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RESUMEN

El siguiente trabajo e= un estudic de factibilidad para la

ampliacion de la fébrica de mermeladas y jaleas LOP'S,

La planta estaria localizada en las &reas industriales de la
ciudad capital. ya que ésta posee un mecanisme de acceso para el
ingreso y egreso de vshiculos pesados. Ia nayoria del equipo que ==
utilizard. serd importado del extranjero. El restante =e fabricard en

Guatenala.

El mercado al que Alimentos ILOP'S esti dirigiendo =u producto es
el 12.5% del consumo total de jaleas y mermeladas en Guatemala. E=sto

es equivalente a 50,000 1b de produccidn mensual .

El montc de la inversicdn total, es de ©. 1.810. 000 00 v despues
de hacer la evaluacidn econdmica, == obtendria una taza interna de

retorno de 41 80,

Con este estudic se concluy® gque es factible la ampliacién v
operacicn de ésta. la recomendacién principal, fue gue =e hiciera un
estudio de mercado mad= a fondo, temando en cuenta  los pai=zes

centroamericanos.

iz
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I. INTRODUCCION

Segun estudios resalizados en 1992 en Guatenala por Aragdn v
Asociados., se sabe gue en la capital de Guatemala hay 2.074, 482
habitantes, con un promedio de 5.2 habitantes por hogar, con lo que
se& concluye que hay 399,935 hogares ¥y un ama de casa por
hogar. (Aragdn. 1992) Luego, de acuerdo con el estudio realizado
ror la licenciada Mdnica Girdn Veldsquez, en bass a una muestra de
200 personas v un universo de 399,935, se sdvierte que =l 100
porciento de las personas entrevistadas, consumieron jaleas v
nerrneladas =n el ultimo nes, al nargen de su nivel

socioscondmico. (Girdn, 1993)

Lo que =e pretende realizar en este estudic, es ver =i la planta
de fabricacidn de mnermeladas v Jaleas LOP'S e&s econdmicaments

tactible =i a ésta se le amplia su capacidad de produccion.

De esta forma. lo gue se llegard a lograr, == competir con las
enpresas liderss en el mercado de mermeladas v Jaleas., como lo =on
dna  Belly, Dulcimes, Gatc Grrdo e Inperial respectivamente.

(Glrén, 1993

En el estudio. se tomard en cuenta el disefio aproptado de la
planta. para que ésta ssa lo nas eficiente 2n cuanto a =u
rroduccion . Para loarar ésto, se tratard de mecanizar 1o nas que
g2 pueda el proceso ¥ asi disminuir el contacte manual al minimo

para gus el producto tengs menor probabilidad de contaminacicm




El producto final tendrd como fin primordial: calidad a bajo

precio.



II. ANTECEDENTES

A. Definjcidn de frutss
Las frutes son los ovarios maduros de una flox. La porcidn

comestible. es casi siempre la cubierta carnosa que se encuentra

scbrs la semilla. (Desrosier, 1887)

Cuando se habla de frutas en general nos referimos a frutas de
&rboles o bavas. ILa= frutas de arboles., se agrupan segun aguellos
que e despojan de sus hojss en el oto¥o (manzana, Pera, durazno) v
los que pierden sus hojas en la brimavera (frutas citricas). Ios
primerss = llaman drboles caducos v los altinos

perennes {lesrosier. 1987)

Las fresa=s, frambueszas, ZATZEMOTEsS, moras &Zules, etc.. =on
frutas importantes debido a sus valiosas fuentes de nutrientes, lo

nlismo que a su sabor agradable. (Desrosier, 1987)

Los dursznos, ciruelas y cerezas, =on niembros de uns clase de
fruta gue == cultiva en una forma muy extensa. Lasz manzanas v
peras, pertenscen a otra clase de frutas atiles., 1o mismo que la
naranja. el limén v la toronja. Las frutas carnosas s=on muy
perecederas. Son buenas fuentes de carbohidratos ¥ vitaminas, vy

agregan plscer a la conida. {Desrosier, 1937)



B. Frutas para el procesamientg

Las frutas gqu= son dcidas en el Ph, son mas faciles de conservar
que los vegetales. Los microorganismos dominantes en el deterioro
de una fruta. son los mohos vy las levaduras. Las frutas pusden s=r
preservadas por medio de la deshidratacidn vy por el envasado, ya
sea en lata o en vidrio, y desde que el Ph es menor de 4.5, esta

fruta puede ser envasada =n un bsafio de agua hirviendo. (Fields,

1983)

Las frutas v los productos de deshecho envasados v deshidratados
pueden fermentarse para producir alcchol v luego este alcohol puede
convertirse en wvinagre. El winagre es un producto muy importante

va que se utiliza como preservante de alimentos. (Fields. 1383)

Las frutas también puedern ser preservadas como ialeas,
mermeladas. conservas y siropes. Estos productcs se pusden vender
en la comunidad en los centros de venta de productos no

perecederos. (Fields. 18823)

Hay muchas caracteristicas de las frutas que se deben tomar en
cuenta para producir un producto como nermelada. Por ejemplo; el
Ph. el contenido de pectina v de azicar. son contenidos etenclales

para la produccion de una busna nernslada. (Fields., 133833

La fruta contiene pigmentos que le dan el color. El tratamiento
de la fruta con calor. puede alterar =1 color cri1ginal durante =1
envasado, mientras que un buen color se puede obtener =i el

producto es secado al sol.  El color. sabor, te=xtura v el contenido



nutricional. son factores muy importantes para la toma de decisicn

del método de preservacidn a seguir. (Fields, 1983)
C. Caracteristicas de las frutas

Debido a que las frutas son organismos vivos, inclusive después
de su cosecha. pueden mantenerse frescas solo durante el tiempo gue
su metabolismo continde normal. El metabolismo normal involucra la
absorcidn de oxigeno gue rompe los carbohidratos en la produccion
de agua vy didxido de carbono. 51 la dispogicién de oxigenc es
restringida. la reaccidn gquimica de fermentacidn se lleva a cabo v
s producen peguefias cantidades de  alcohol | Esto da como
resultado. la liberacion de olores. sabores y el rompimiento de
ceélulas. A este proceso se le llama deterioro anaerobico, lo gue

pusde deteriorar la fruta en unas cuantas horas . (Sacharow, 1320)

Las frutas. poseen un contenido elevado de humedad. el cual
alcanza valores de 75 a 95%. Bajo cualguier condicidn atmosférica,
las frutas perderdn su contenido de agua ficilmente. Esto causa el
arrugamiento, de la fruta debide a la perdida de rigidez v el
encoginiento de la célula. Para prolongar la wvida de anaquel del
Producto, se empaca de la manera mas apropiada. Las fxyutas se
arrugan si la pérdida de humedad supera el 10% del pesa del

producto. (Sacharow, 1980)

Un tipo constante de deterioro de las frutas., es ror medio de
los mchos. levaduras v bacterias. Estos organismos. pueden causar
destruccidn, por su crecimiento en el exterior del Producto, o su

invasidn intericy por medio de un golpe o cortadura, lo que



causaria un deterioro interior. Debido a esto. es que las frutas
deben ser manejadas con cuidado ¥ su medio de empaque el apropiado.

para la preservacitn de la frescura vy la calidad.(Sacharow, 1980)

La maduracién normal de las frutas., causa alteracitdn en el
color, textura olor vy =abor. ILa madurez ideal se alcanza
dependiendo del tipo de fruta. Pasado e=se puntoc, la fruta se

convierte en sobremadursada v su calidad se deteriors. (Sacharow,

1980)

D. El efecto de las enzimas

Las enzimas provienen de un tipo de sustancias gue los quinicos
llaman catalizadores., . Un catalizador es una =ustancia gue
influencia la velocidad de reasccidn sin gue esta sea utilizada en
ella. Los catalizadores se utilizan en la reaccidn, pero estos

reaparsecen. en =su forma original, &l finaslizar la reaccidn.

Las enzimas s=on una clase muy especial de catalizador con

propiedades particulares. (Furia, 1972)

Las enzimas se producen sclamente por células vivientes, para
llevar a cabo una reaccion metabolica especifica. Afortunadamente.
las enzimas se pueden aislar de una célula, para evitar su
actuacidn como catalizador. De &hi que essta =ea util en

aplicaciones distintas, (Furia, 1972)

Una snzima es una pProteina con propiedades cataliticas, debido a

su poder de activacidén especifica. (Furia, 1972)



Las enzimas se= diferencian de los catalizadores en distintos
aspectos. Estas difersncias se& dan., a causa de su naturaleza
proteica. Siendo estas proteinas. su estabilidad es muy pobre va
gue se desnaturalizan vy se inactivan r3pidamente cusndo s= someten

a condiciones f{isioldgicas como calor o quimicos fuertes. (Furia,

1872

Las frutas y vegetales frescos, poseen tejidos vivos gue
respiran v tienen diferentes tipos de enzimas presentes. Debicdo a
este contenido de enzimas. se toman precauciones especiales en el
corte. manejo v almscenado de las frutas y verduras para gue se

puedan ofrecer a la venta como un producto fresco.{Furia, 1972)

Las frutas frescas. contindsn respirsndc después del corte. lLas
enzimas respiratoriss contindan su mecanismo de accidn con RAVor o
mnenor intensidad dependiendo del tipo de fruta. En genersl. el
almacenamiento de la fruta debe hecerse en condiciones que
minimicen la respiracion v otros cambios enzimdticos. las
condiciones de almacenamiento, deben permitir una respiracion
lents. De otra manera el tejido morirda, v el detericro ssri

réapido. (Furia. 1972)

Los tecndlogos en alimentos, se han dedicado a preservar frutas
v wvegetales por distintos mnétodos, Cuando las células permanecen
intactas, las enzimas v los sustratos son separados mecdnicamente
unos de  otros. Cusndo la estructura es dafiada, como =n
ablandamientos de la fruta o congelamiento, laz rescciocnes

enzim&atilcas proceden a un paso mas rapido de reaccidn (Furia, 1972)



Debido al corto tiempo de vida util de las frutas frescas, aun
con los mejores procedimientos de almscenamiento, otros métodos se
ugan comunmente en la preservacitn de este producto alimenticio.
Estos métodos incluyen el envasado en vwvidrio o en lata,
deshidratacién ¥ congelamiento. Eatos métodos de pressrvacidn,
previenen el deterioro por diferentes medios. El envasado incluye
cocimiento ¥ esterilizacidn, los cuales previenen efectivamnente
camblos enzimiticos v mnicrobiales. La textura v el sabor de los
broductos cocinados. cambian en comparacidn a un producto fresco.

Pero en muchos casos., estos canbios son deseados. (Furia, 1972)

En casi todos los métodos de preservacicn. el blangqueo ha =idno
el procedimiento mas utilizado para la inactivacicon de enzimas. El
blangueo se lleva & cabo de varias formas, calentar =1 producto en
agua calilente o con vapor. El tiempo de calentamisnto depende del

tipo de producto gue se esté blanguearndo. (Furia. 19727

E. Preservacion de alingntos por extraceidn de agua

En la deshidratacidn de alimentos v en la concentracidn de
ellos. =l agua es removida por uno o varios procesos de sSeparacion

a disposicidn para este propdsito. (Fennema, 1975)

1. Actividad de agua 2n la preservscicn de alimentos.
La preservacidn de alimentos tiene como principal chietivo

extender la vida de anaquel del alimento para gue éste pusda

A

=1

[

almacenado v repartido =in gue == deteriore. El principal problema

en la limitacidn del tiempo de wvida del alimento. es la actividad
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de los microorganismos. El método de preservacidn de alimentos. se
disefis para eliminar el peligro del deterioro por nicroorganismos.
Estos métcdos son: coneentracidn, deshidratacicn v secado por

congelamiento. (Fennema, 1975)

Un aspecto fundamental del procesc, es disminuir el contenide de
agua. E=ste agua es egpecialmente importante debido a su efecte
bicldgico, guimico v el procesa fisico gue limita el tiempo de wida
del alimento. ELl agus en el alimento puede contribuir, no =4lo en
el crecimiento bacterisno sino, en procesos fisicos v reacclones
guimicas en el alimento, durante el tiempo de vida del producte en
el anaguel. lo gue puede provocar la disminucidn de la calidad del
mismo. El control del contenido de agua. aferta la velocidad de
estos procescs ¥ puede comiribuir a la prolongacidn de la wida de

anaquel del producto finsl. (Fennema, 1975)

2. Destruccidn microbial v actividad de agua. ILa actividad de

agua, a diferencia del contenido de agua. determina el
limite irnferior. para gque el sgua esté disponible pera el
crecimiento microbisanc. Ca=i todss las bacterias, no llegan a
crecer en una achtividad de agus (Aw) igual a 0. .51 v muchos mohos no

llegan a desarrcllsrs= 2 una v menor de 0. 8. (Fennema, 1875)

Existen factores del medio ambiente. gue afectzn el nivel del Aw
regquerido pars el crecimiento microbiano. El principioc general al
que == debe este factor. es gque cuando las condicicnes del ambisnte
son malas (Fh, nutricidn adecusda. oxigenc, presicn v temnperatura).

la  wmayor cantidad de  sgua  disponible para el  crecimienta
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microbiano, se convierte en el limite mas bajo de Aw. (Fennena.
1975)

Cuando la actividad de agua es disminuida por los sclutos, los
solutos mismos pueden tener efectos que compliquen la Aw disponible
rara el desarrollo microbiano. Por ejemplo. si un microorganismo
se desarrolla sin problema algunc a una Aw especifica, al agregarle
glicercl. el microorganismoc se desarrollard con menor dificultad

que =1 se le agregara cloruro de sodio. (Fennema, 19753

€

Concentracidn de alimentos. Fl remover agua de un alimento,
conllieva a la disminucién del Av lo gue sin duda alguna es
una forma de preservar un alimento. Cuando =1 agua se remueve casi
en su totalidad. dejando sclamente un rango de agua entre 0 v 20%,
=2 le llama proceso de deshidratacicn . En otros casox, en donde
solamente parte del agua es  removida, lo gus resulta una
concentracidn del producto a un nivel srriba de 20%. A este mnetodo
e=2 le llama proceso de concentracidn. El propdsito de la
concentracidn pusde variar. Este se pusde utilizar come un medio
economico para deshidratar, Luego, para preservar el producto en
su forma v que éste no se deteriore a las actividades de agua =n
domde =e le encuentra en =su forma natural. los nétodos de
concentracidn son evaporacicn, concentracicon congelada v

separacidin de membranas. (Fennema, 1975)

El metodo de eveporacidn, se basa en el remover =1 aqua por la
vaporizaclion de la parte del solvente de una solucidn en donde hay
zolutos no voldtiles. La evaporacidn, se conduce por un solvente
que =bulle lo gue conlleva a la vaporizacidn del soldto en el punto

de shullicidn. En slimentos que son sensibles al calor, el funto



1]

de ebullicidn se puede disminuir bajando la presién a la cual

ebulle el soluto. (Fennema, 1975)

F. Aditivos gue proporcionan consistencia

los aditivos que proporocionan consistencia a los slimentos. son
aquellos gque van a dar un producto con una viscosidad mavor. Entre

eztos aditivos se encuentran las gones., pectinas, etc. {Furia, 1972)

Ina goma &s un agente gelificador espesante soluble al agua. La
importancia de las gomas en los productos alimenticios, se basa en
las propiedades hidrofilicas de las gomas., las que afectan la
estructura, textura v propiedades funcionales relscicnadas, Los
ventes de  las gomas, gQue estin  presentes en muchos
alimentos naturales, son  indispensables para el procesador  de
alimentos COoma un aditivo qus Proporoions espesaiilent o,
gelificacidn, suspenszidn, emulsificacidn v estasbilizacion. (Furia,

19723

]

La definicidn de gomass., la que incluve plantas polisacidridas

b

extractos de algas. pectinas v almidones, incluven proteinas comg
gelatinas v caseins. Llos derivados quimicos de la celulosa v
almidén tal y como =cm la metilcelulosa v dextrans. las gomas =e
dividen en tres grupos.; gomss naturales, gomas nodificadazs o =zemi-—
sinteticas vy gomas sinteéticas. Muchas de las comss sintéticas v
algunas de lss =semi-zintéticas no han sido aprobadas Dara aditivos
alimenticios o =i lo han s=idoc =z para usos linitados. La=

EHCEDO1ONEsS MAYOISS, son  pare  las  gomas wmodificedas como la
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carboximetilceluleosa. metilcelulosa, pectina de bajo metozile v

alginato propilenglicol. (Furia, 19721

Uno de los problemas cominmente encontrados en el uso de gonas,
particularmente en los productos demasiado viscoscs, es el de la
dispersabilidad del agente gelificante. FEs dificil dispersar finas
rarticulas en sgua a causa de gue la hidratacién que se lleva a
caba répidamente. 51 no se toman rprecauciones. la goma =se pondra
en contacte con el agua. lo que formard grumos o masas gelosas
hunedas por fuera. perc secas por dentro v muy dificiles de

deshacer. (Furia. 1972)

Solamente algunas gomas son capaces de fornar geles, casi todas
forman liguidos wviscosos. Algunas gomas como la goma tragacanto
forma psstas viscosas & altas conceuntrsciocnes. lo gJue aveces s=e
llama gel pero no verdadero. Solamente la goma extraida de algas,
torma geles que son importantes en la industria. Existen ires
hidrocoloides importantes gues forman geles: gelatina, pectina vy
almiden. La gelatina es snluble en agua caliente al igual gue la
pectina . La gelatina es térmicamente reversible, transparente vy
elastica. La pectina forma geles =sélidos en la presencis de azdcar
v acido. el cuasl se pusde esparcer facilmente como las jaleas ¥
mermeladas. Ta pectina de bajo metczilo es soluble en agua fria ¥
forma geles gquimicos. El &alridim crudo, es scoluble en agua

caliente v forma geles blancuzcos. (Furia. 19727

En la mayoria de jaleas., mermelsdas v conservas, s= utilizs

pectina  como  agente gelante El wusc de OCMC == utiliza en



mermeladas vy jaleas para mejorar la estabilidad & inhibir la

sineresis en mermeladas v jalsas dietéticas. (Furia, 1972)

La pectina existe en las frutas de diversas fornas. Cuando la
fruta no sstd madura, se encuentra como una mnolécula nuy grande,
relativamente inscluble gQue contiene un numerc mnaxgino de grupos
metilo. 4 medida que la fruta radura, esta protopectina se hace
mas stoluble hasta gque finalrente, durante la senectud, la
hidrdlisis de la pectina ha llegado & un punto en gue la fruta ha
perdido consistencia v la pectina tiene poco poder

gelante . (Desyosier, 1987)

La pectina se vende en base a su grado que se define como en
namera de unidades (gramcs o libras} de azucar gque pu=den
convertirse en una jalea con 65% de azicar v consistencia estandar
por unidad de pectina. La pectina de manzana seca puede variar de
150 = 180 en grado. perc casi siempre s= estandariza a grado 100

diluyéndola con azucar. (Desrosier. 1987)

G. Impoxtancia de presexvantes guimicgs

los preservantes guimicos, pusden reducir sustancialmente la
Péxrdida de los alimentos. En paises como leos nuestros existe una
carencia de facilidade=s de almnacenamiento, transporte v
comunicacion  gque  dificulta aun mas  ls  preservacidn de  los
alimentos. Debidc & gue esta &rea posese un clima desde tropical
hasts subtropical. donde las temperaturas son altas v el nivel de
hum=dad favorece el atagque microbiano. los preservanies quimicos

=cn mas Justificedos que en los climas mas templados (Fields, 1983
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Es recomendable que los aditivos alimenticios se afiadan para:
— Mantener las calidad nutricional del alimento.
— Hantener la calidad o estabilidad que resulte en la

reduccion la pérdida de los alimentos (Desrosier. 1987)

La seguridad de los aditivos quimicos se puede cbservar mediante
los siguientes ejemplos; el acido sdrbico o0 sus sales(scrbatos) es
metabolizado por el agua v el didxido de carbono v tiene un factor
de tozicidad bien bajo. El dcido benzoico ¥ los benzoatos, se
€liminan del cuerpo por medic de la orina luego de la combinacicn
de exte con glicina paras formar acido hispirico v

galacturdnico. {Field=s, 1983)

H 2ditivgs alimenticics antimicrobiales

Buchos antibidticos. se han utilizado para la investigacidn como

aditivos antimicrobisles para los alimentos {Furia, 1%72)

Los benzoatos tienen una actividad muy alta. la cual ataca las
bacterias, hongaocs v levaduras. Los propionatos son activos contra
los hongos v esencialmente inactivos contra las levaduras. Los
sorbatos tiemen su actividad contra las bacterias., levaduras v

nchog pero no se utilizan tanto con bacterias. (Furia, 1972)

Acide Sérbica v Sorbotos: Son agentes fungiestaticos uzados
para prevenir sl crecimiento de mohos en quesos v en salchichas.
Es efectivo contra levaduras que ocurren e=n repollo fermentado.

Este =e pusde utilizsr para evitar el crecimiento de mohos W



almidones en las frutas frescas v procesadas. El acido sorbico, se
puede agregar a jaleas y mermeladas para evitar =] crecimiento de

nohos. Es utilizado a un 0.1 porciento en peso. (Fields, 1983)

El acido sorbico es particularmente efectivo sobrepasando al
benzoato de sodio en algunos factores. El Acido sdrbico, no tiene
sabor ni olor alguno. El Zcido sodrbico v sus sales de sodio v
potasio, han sido establecidos como un preservante efectivoe a
concentraciones bajss para 21 control de nohos v lsvaduras en
productos del gueso, pan., jugos de fruta. frutas frescas, vinos,

bebidas gaseosas, pepinillos y sauerkraut. (Furia. 1972.)

El 4cido sodrbico es menos tdzico gue el benzoato de sodio. esto

[ ¥

ez debido a gue este se obtiens de la metabolizacicon de cualguier

acido grasco. {Furia, 1372)

Acido Benzoico y Benzoatos: El &cido benzoico se encuentra
naturalmente en los cranberries por lo gue estos se conservan nuy
bien a pesar de gque no se les agregue ningun quinico. Por ello.
cuando usamos este aditivo alimenticio se esta utilizando un
preservante natural . Este quinico se gprefiers para preservar

alimentos dcidos tal v como lo =son los jugos de fruta., Jjaleas,

mermeladas, margarins. pepinillos. siropes. etc El &cido benzoico
no es efectivo a un Ph 7 pero si lo es al Th de las frutas. El
dcido  benzoico es efective  contra  mohos v almidones. Las

congentraciones de estos crganismos, deben ser haja

"0

para que el

quinico =sea efectivo (Fields, 1983)
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El 3cido benzoico, usualmente se encuentra en la forma de =sal de
sodio. Ha sido utilizado desde hace nucho tiempo como un aditivo

antimicrobial en los alimentos. (Furia. 1972)

El rango de Ph para la dptima inhibieidn microbial, por el dcidoe
benzoico, es de 2.5-4.0. el cual es nas bajo que el dcido sdrbico y
propidnico. Por consiguiente, los benzostos se adaptan facilmente
a la preservacién de alimentos dcidos como bebidas carbonatadas,

jugos de frutas, cidra, pepinillos v sauerkraut. (Furia, 1972)

Con =l uso del benzoasto de sodio =n cantidades grandes para =l
humano (> 4 gramos por dia) no s= han obssrvado que causs= daloc o
afecte el walor nutritivo del alimento. Los rangos gue =2 ha usado
=n los alimentos oon un Phode 3.5 — 4.0 en los jugos de fruta == de

0.06 — 0.10%. (Furia, 1972)

1. Jalsas. mermeladas vy conservas

La jalea =sta elshorada de jugo de fruta v =] producto == lo
suficientemente firme para mantsnsr su forma cuando e=zta ez sacada
de =u recipliente. Las condicions=s déptimas psra obtener una busna
jale=a son; 1% de pectina. Ph de 2.7 v 67.5% de azdcar. (Desrosier,

1987

La mermeiada estéd elsborada de= fruta machacada También tiende

& mantener s=u forma peroc con  una  mencr  firmeza que una

jalea (Fis=ld=s., 1983)



La conserva. es una mermelada con una mezcla de diferentes
pedazos de fruta, gensralmente con frutas citricas. Pasas ¥ nueces

ze le pueden agregar. (Fields, 1983)

Los ingredientes principales, =on la fruta. pectina. &cido v
azucar. Si la fruta no pose= pectina ¥ & e3ta no == le agrega en
el procesoc, la mermelada no se puede elaborar. Para analizar la

fruta v ver si ésta posees las cualidades para llegar a ser una
nernelada, =e tiene que analizar la cantidad de pectina en los
diferentes puntos de madurez., la cantidad de azicares v =l

pH. {Fields. 1983)

Si el pH no e=std en el rango normal, éste puede =er ajustado cen
la adicion de un acido comestible v medirlo con un medidor de pH.
La cantidad de aztcares o soélidos solubles de la fruta, se pueden
medir con un refractédmetro v esta medicion == debs hacer antes ¥
después de gue se agregue =1 =zzlcar. %1 la fruta poses poca o
ninguna cantidad de pectina, ezta pusde ser agregada en
proporcicnes adecuadas para que la jalea o mermelada logre f{ormar

=u gel. (Fields. 1983}

J. Preparacidn parz el proceso

El procesamisnto de-frutas. es continuo desds que el producto
sale de la planta agricola hasta que se agegura =Su proteceidn
contra los micro v los macroorganisios. La cosecha. clasificacisn,
nanejo, almacenamnlento, lavado, pelado, calentamiento,

refrigeracidn, deshidratacion. concentracion, tratamiento con
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productos quinicos, son todos etapas en la cadena de

eventos. (Desrosier, 1993)

La fruta vya cortede puede madurarse para cubrir algunas

especificaciones. (Desrosier. 1583)

El equipo para procesamiento, transporte vy distribucién de
frutes processadas es. en la actuslidad, mucho mds adecuado que

antes vy mejora cada afic. (Desrosier. 1983)
K. Disgrama de Flujo del Proceso de Mermeladas
Las operaciones unitarias son los procedimientos gue pasc por

passo =2 llevan a cabo desde =]l momento de la cosecha del producto

cruds, b

{

(

zts almacenar =] producto envasado. lz= cperaciones para
laz frutes v vegetales. estidn eruneradas como sigue:

1. Cosechs

?2. Recepcidn del producto crudo

3. Limpieza e inspeccidn del producte crudo
4. Lawvado

5. Clasificadno v corte

£. Pelado v corte

7. Re-clasificado

. Elangueco

9. Llenado

12 Enfriado

12. Almacenado {Fields, 1332)
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i. Cosecha. Sin que importe la localizacidn de la planta
procesadora, la cosecha debe de ser puesta en la planta para
tener una fuente constante de nmateriales crudos para el

Froceso. (Fields, 1983)

2. Recepciodn del producto crudo. Las frutas deben s=r colocadas
despues de la cosecha, en contensedores limpios. los cuales
deben ser faciles de limpiar vy mantenerlos asi, para evitar la
reproduccion de insectos Yy microorganismos gue deterioren el
rroducto crudo en estos contenedores. Debe existir {facilidades
para la limpisza de estos contensdores en la planta. El drea de
recepcion del producto crude debe ser en las afueras del area de
DIroceso. El &rea d= recepcidn, es donde el producto a ser
procesado es acumulado.  No se debe acumular basura ni desperdicio
de frutas en esta dresa. gue serviria como alimento para insectos v
rocedores . El polvo debe mantenerse al minimo en estx &rea, para

prevenlr la contaminacidn del producto crudeo. (Fields. 1983)

3. Linpiezas = specoion del Producto Cyrudo. Las  frutas deben
s€r lavadas sin que =& destruyan durants ese proceso.
lavarlas sirve como método de eliminacin de2 tierra. lo cual
2limina esporas bacteriales gue pueden detericrar el alimento
envasado ¢l estas estdn presentes en grandes cantidadesz. (Fieslds,

1983)
4. Lasvado. Debe utilizarse agua potable para lavar las frutas.
Agua potable es agua que puede ser ingerida sin causar dafio.

El zgua potable puede ser utilizada para transportar frutas de



tamafio peguefio (fresa. frambuesa. mora. etc.) de un lugaxr de la
planta a otro. Sin importar la técnica de lavado utilizada, existe
una corrslacion entre la cantidad de particulas de tierra en
suspensicon v el numsro de esporss bacterisles. 51 entran
demasiadas ssporas (> 10,000 por envass) al producto final, el
deterioro &S segquro, aunque el progeso =se lleve a cabo

sxitosamente. (Fieslds., 1983)

5. Clagificado v corts. El mnétodo mas efectivo de clasificado,

es el dejar correr las frutas =zobre una faja de rotacion.

Esta. rota =l material s ser clasificado una v otra vez para gue se
puedan ver todos los lados de la  fruta. El rclasificar

efectivaments. depende de la velocidsd de la fsja. la cantidad a

zer clasificada y el nimero de personas clasificadoras. Las

)

personas gue clasifican la fruta s= deben rotar para svitar ls
fatiga v gue no llegusn a forzer la wista. ¥l corte de partes
defectuosas. se puede llevar a caboc a mano o por medio de naguina.
El corte manual es el mnétodo mas efsctivo peara los paises en

desarrollo. debido al exceso de mano de cobra. (Fields, 1983)

6. Felado v Corte. El pelado v corte en las envasasdoras de los

l

paizes en desarrollo, se puede llevar & cabo manualmente,

debido al bajo costoc de la mano de obra v al exceso de ella. En
paises desarrcllados, =1 pelado con lija o con  wvapor  son
procedimientos nuy populares desde gue éstos s utilizan en los
netcdos continuos, (Fields, 1983)

7. Be-clasificado. Ezte =se lleva a cabo para distribuir las

distintas liness a cperar (Secharcw, 1980



8. Elangueg. Existen varias razones del por que del blangueo
del productao:

— limpia =] producto

— Disminuye el velunen del producto para un nejor
llenado del envase.

~ Le quita posibles clores ¥ sabores extrafos.

— Remueve sustancias formadas en la superficie
del producto.

— El color se preserva.

- 5Se fija el almiddn.

— 5= 1nactivan las enzimas. (Fields, 1983)
9. Llenadc. Para el envasado de fzutas procesadas, el agua
contenida debe ser baja en calcic v nagnesic. E=to=

elenentos pusden precipitarsese al llegar el agua contenida al punte
de ebullicidn antes de gue se hags e! producto final. Sucrosa.
dzucar. a&zucar invertida v glucosa se pusden utilizar para la

Elaboracidn de mermeladas v jaleas. {Fields, 1983)

i0. Cierre. El cierrs se hace en caliente para que este forme
vacio por la expansicon de laz noléculas. El cierre ==

lieva a cebo por medic meanual © por méquinas llenadoras de alta
velooidad. Se= deben controlar las ndquinas de tisrre
constantenente para re-calibrarles va que g1 cierre es nuy

importante en el proceso. (Fields, 1982)

11 Frocesado. El tiempo v temperatura que se necesitan para

rrocesar el alimento (tiempo v temperatura para destruir
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las esporas bacteriales) depende de ciertos factores; Los alimentos
Eog un Fh mayor de 4.5 deben ser procesados a vapor. El almidon,
el azicar y la sal., tienen una pequefa influencia en la
transferencia de calor, toda vez que el almiddn v el azicar., estén

presentes en pequefias cantidades. (Fields. 1983)

12. Enfriado. El enfriado se lleva a cabo bajo los mismos

principios fisicos del procesado. (Sacharow, 1980)

12, Almacenado. Una bodega seca v fria. es necesaria. Si =1
producto envasado se almacena a altas temperaturas, puede

ocurrir deterioro del producto final. (Fields, 1983)

L. Preparscidn de jaleas v mermneladas

Las frutas pueden clasificarse desde =1 punioc de wista técnico
En:

— PFrutas ricas en pectina v dcido. que forman facilmente jalea
como: manzanss scidas ¥ sllvestres., moras acidas, frutas citricas,
guayabas, ciruelas v cerezas acidas, ciertas variedadss de uvas v

membrillios . (Garcis, 19749

- Frutas medianamente ricas en pectina v &cidos., deben ser
manipuladas con precaucicn. E=sto es: manzanas maduras, uvas
viniferas maduras. zarzamoras maduras. frambuesa ¥ en gensral todos

los citadeos con anterioridad en estado nadurc. (Garcia, 1974)

— Frutas ricas en pectina pero pobres en dcido como: cerezas,

higos verdes., meldn, membrillc v guayabas. (Garcia. 197450
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— Frutas ricas en acido pero pohres en pectina como:. ruibarho,

pifia. (Garcia, 1974)

— Frutas pobres en acidez v en pectina como: duraznos, peras.

higos maduros y granadas. (Garcia, 1974)

Las frutas se deberan lavar v pelar, segun los casos, separando
las partes que no se utilizan. En el caso de frutas duras. lo

nejor es cortarlas en tiras para extrasr ls pectina. (Garcia. 1%74)

La coccidén se hard con agua hirviendo, en cantidad suficiente
para gque el extracto obtenido tenga una buena concentracidn de
pectina dependiendo de la cantidad de la fruias vy del punto de
coction.  Debe evitarse diluir nucho el extracto pPues =i este gueda
cCon Renos de 5 grados  brix, 5 NECEeSario concentrarlo,
modificindose entonces notablemente el zabor, color v

aroma. (Garcia, 1%74)

Fara wverificar el contenido peciinico del extracto, =& mezclan
en un tubo de ensayoc 10 nl de extractc con 10 ml de alcohol a 95
Gl. Si 2] extracto es rico en pectina, se formarad un precipitado
gelatinoso. S1 es medianamente rico en pectina, se fornard un

coagulo gelatinoso que se romperd en pedazos v si havy poca cantidad

de pectina en el extracto, se observardn pequerios  cosgulos
{ilamentoscs . La cantidad de aztcar gue == debe agregar, es
directamente proporcional al contenido de pectins . La acidez
expresada comno dcido citrico debe oscilar entre 0§ v 1.0%, En

casos de baja acidez. == puede mejorar la gelificacidn pera para




ello es necesario agregar mucha azicar o hervir mucho, lo gue
redunda en la buena calidad de la jalea. Para hacer la correccidn.
se agregard el dcido gue més sbunde en la fruta {tartdrico o

citrico). (Garcia., 1974)

Lla cantidad de azucar, se determina con avuda del refractometro,
el cual nos da los grados brix. Por ejsnplo, pare una mermslada ds
manzana, S€ encontro gque s= obtiene una buena jalea agregando =
cada 4.5 litros de jugo, tantas libras de azdcar como grados brix
tenga. ASi gue para un extracto de § grados brix se requeriran §

libras de azucar por 4.5 litros. (Garcia, 1974)

la determinacidn del punto de lalea. se determina =acando
pequelias cantidades d= jugo para echarlo en un vaso de agua fria.
51 la gota == disuelve en el sgua, falta punto: =i por =l
contrario, casz hasta =1 fondo con=ervando su forma, la jalea ==t3
en =u punto. La pruesbs més =zegura, es determinando la densidad de
la jalea v mientras gue =sta esté entre 68 v 60 gue corresponds a

€5 o 67 grados brix (Garcia, 1974)

El indice de refraccion. se determina por medio del
refractimetro de Abbe, el cual debe estar comprendido entrs 65 s

£7% de solidos totales. (Garcia, 1974

La temperatura de la jales v merm=lada. debe estar comnprend:da

entre 104 v 100 grados celcius (Garcia, 19743

La mermelada es una jalea o jarabs nuy espesc gue lleva en

susbensicn trozos de frutae. teneralmente se fabrica de frutas



acidas limones., naranjas., toronjas, aungue tanbién se prepara &

base de duraznos. manzanas. membrillos v bavyas. (Garcia, 1974)

1. Baves v su Procesamiento. Botdnicamente hablando, una baya
es una fruta que provienc de un solo pistilo con miltiples

semillas, en donde todas las partes son carnosas. (Desrosier, 1987)

Fresas: La fresa es la baya que mas se cultiva en el mundo. Ho
22 una verdadera baya, ya que las semillas crecen en el cxzterior v
no ¢n =1 interior del receptaculo de la flor. Sus principales usos
como  fruta procesada, =on por congslacidn, conserva, helados v
productos hornesdos. En la actualidad. la mayor parte de las bavas
Procesadas. se congelan, mientras gue =Aip una pequefia cantidad s
enlats . El envsse de fruta congelada, se divide por 1igusl entre
envazes al menudeo v el industrial para la remanufactura de

mermeladas, jaleas, heladcocs. productos horneados, stc. (Desrosier,

1987)

Para su procesamiento., cuando llegan a la planta de congelacidn,
las bavas se lavan. se escurren, v se inspecclionan para descartar
las frutas defectucsas o podridas. En algunas plantas, las frutas
se clasifican por tamafic v las muy pequefias pasan a la linea de

jugc o puré. {Desrosier, 1587)

Fara la industria de jaleas v conservas. las fresas casi sliemnpre

=

1]

azucaran a la relacion de 4 a 1 en peso de bavas & aztcar. Lz
fruta azucarada, se coloca en recipientes de 20 libras o en

tambores de acero revestidos de plastico v =e congela a —-18 grados



centigrados. manteniendo el minimo tienpo de demora entre =l envase

v 2]l principio de la congslacidn. (Desrosier, 1987)

Franbuesas: Una peguefiza cantidad de frambuesas., =e enlata v e=
popular en la produccién de jaleas v mermeladas. La mayor parte de
las conservas de frambuesa roja. se remanufactura a partir de bayas
congeladas. Una de las razones de la popularidad de esta bava, es
la capacidad de retenser el sabor de la fruta fresca, en a
comparacion con muchas otras frutas. Para la congelacidn. se
necesita fruta sana que haya llegado a la madurez pero esté

firme. (Desrosier, 1987)

Para su procesamiento. las bavas se linpian con aire v se
lavan. =e escurren vy se inspeccionan. D=l limpiador de =irs. las
bavas wvan a la lavadors v despues se transportan scbre una banda,
para luego ser enlatadas en latas  con tapadera ocorrediza  en

czntidades de 5 & 15 kilogramcs o en tambores de ascsro revestidos

de pléstico con capacidad de 210 litros. (Desrosisr, 1967)

Zarzamoras . El grupo de las zarzamoras, incluye a 1

i
7]

blackberries{ncrs) v su forma de Proceso es 2] nismo gue =1 de las

franbuesas. (Desrosier, 19287)

N
4

2. Comservas de frutas (merm=lsda=) VY laleas. Las normna

1

establecidas en los Estados Unidos. son similsres a2 las de
otros paisss. Estas definen en los productos, la cantidad minima
de fruta o jugo de fruts que pusde utilizarse v los ingredientes
opcicnales permitidos. Laz normas para conservas no distinguen

entre conservas vy jaleas, pero =ze dice gque una conserva es el



producto semisdlido preparado al combinar cuande menos 45 partes de
fruta preparada convenientemente con 55 partes de azicar v cocinar
esta mezcla hasta llegar & un contenido final de sdlidos solubles

de 68% o mas alto.{Desrosier, 1987)

De manera similsr, la=z jaleas se Preparan combinando 45 partes
de jugo de fruta clarificado con 65§ partes de azlcar. En ambos
productos, la norma actual permite =] uso de jarabe de maiz en un

25% de =dlidos del edulcorante adicionado. (Desrosier, 1987}

Tradicionalrente, las jaleas s= consideran como un producto mas
triturado mientras aoue las conservas pueden describirse como
productos que contienen frutas enteras o trozos bien definidos de
ellas. Sin embargo, legalmente no existen diferencias v los

nomnbres pusden utilizarse =n forma indigtinta. (Desrosiser. 1987)

Tanto las jaleas como las conservas. Pueden contener cantidades
razonables de pectina, adcido citrico, tartarico, malico v ouna sal
requladora del acido utilizado. Puede agregarse benzoato de =odio
COomo preservante . No =e permite ningun color ni sabor adicicnal,
excepto en las jaleas de canela v menta. La pectina es un polimera
del &cido galacturdnico y este es un agente adhesivo o endurecedor
en muchas frutas vy verduras. Ls céscara de lx manzana o el albedo
de las frutas citricas., es la fuente usual de la pectina
pPulverizada v refinada gue == utiliza en conservas o jaleas para

lograr un gel o ajustar la consistencia. (Desrosier, 1987)

Ern la fruta, s=e encuentran acidos citrico. tartarico v mélico.

Jin embargo, estos se producen de nanera sintética v la =eleccidn



del dcido es cuestidn de economia. El &cido sirve para ajustar =l
Ph o acidez del producto. Esta acidez es importante para el sabor
v s esencial para promover la formacicén de un gel con la pectina
presente.  Los compuestos reguladores, sales de los acidos débiles
mencionados antes, =e utilizan en muchos casos para retardar el

tiempo de solidificacidn. (Desrosier, 13987)

la importancia de las conservas y jaleas de fruta. es gque estas
S& consumen en casi todas partes del mundo v la produccion nundial

ha mostrado un crecimiento gradual afio con ans. (Desrosier, 1987)



ITI. JUSTIFICACION

lLa justificacidn en que se basa este trabajo e=: elaborar el
disefio de una planta para la fabricacién de nermeladas: =e tomari
en cuenta la disminucidn de los costos, anpliar la capacidad wa
instalada, mecanizar el procesc. evitar la contaminacidn por
centacto humano y la verificacidn de la rentabilidad del Proyecto

por medio del estudio de faestibilidad.



IV. CBJETIV(CS

GENERALES
* ILlegar a determinar =i e! disefic de una nueva planta es
factiblemente econdmico.

* Realizar modificaciones en el proceso. para

evitar la contaminacidn por contacto manual

ESEECIFICOS

* Minimizar los costos, logrando una navor eficiencia
en la produccion.

* Eedisefar vy modificar algunas etapass en el procesc, de
tal forma gue se pueda aumentar la productividad en la
produncion.

¢ Evaluar si ls ampliacidn, en la capacidad de produccion
¥ modificacicn en el proceso. es factiblemente econdmica.

* Obtener un periodo de recupsracién ic mas rapido posible.

* Evsluar la rentabilidad del provecto.

¢ Utilizar los conccimientos aprendidos en los dltimos tres

afics de la carrera de ingenieria de alimentos.
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V. HIPOTESIS

Por medio de un nuevo disefic en la planta v modificacidn en el
proceso de Alimentos LOP'S para aumentar su capacidad y eficiencia

de produccidn. es un proyecto econdmicamente factible.
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VI. MATERIAIES Y METODOS

En el estudio que se= quiere realizar, no se utilizara ningun
tipo de material . Solamente s= desarrollard una netodologia para

obtener las conclusiones d=l caso.

La metocdologia que se llevard a csbo., tomard en cuenta los

conocimientos aprendidos en los dltimos tres afios de la carrera de

Ingenieria de Alimentos. Entre éstos, estdn las clases d=:
Operaciones nitarias, Dibuje Técnico, Estadistica 1 v 2.
Evaluacion de Provectos Agroindustriales. Ingenieria de la

Produccion, Tecnologia de Alimentos 1 v 2 e Ingenieria de Alimentos

1 5 2.

Esta metodologia., necesitard de datos reales de ventas de
mercado y principios estadisticos psra prondstico de wventa con el
fin de= obtener informacidn para ver =i es factible el estudio de

expansidn de la planta.
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VII. ESTUDIO DE MERCADO

Las jalsas v mnermeladas que =e eslaborardn en la planta de
Alimentos LOP’'S. constaridn de las nornas aprobadas por =1 LUCAH
{Laboratorio Inificado para el Control de Alimentos v
Hedicamentos). Estas normas consisten en: 65% de stlidos =solubles,
Ph entre 3 y 3.8 y Benzoato de =odic al 0.1%. Loz =abore=s de
mermeladas v jaleas que se elsborarin en la fibrica serdn de:
frambuesa., fresa, mora, pifia. naranja v mnango. Se utilizarad como
materia prims la fruta gque se consiga de rechazo de la fruta de

exportacidn y azucar estandar.

B Disponibilidad ¥ consuma del producto.

5S¢ estima que en la ciudad de Guatemala hay 2.074, 452
habitantes. con un promedic de 5.2 habitantes por hogar con lo gue
se concluve que existen 398,935 hogares ¥ un ama de casa poxr hogar.
Segun el estudio de mercade de ¥onica Girdn, el 100% de la mnusstrs
obtenida, consumid jaleas en el dltimo nes. El 12.5% de 1a
poblacidn ciudadana., es el mercado al cusl alimentos JOP'S le estéa
proponiendo su productec. Este porcentajie. nos indica gue la planta
processdora de mermsladas v jaleas I0P°S.  tendrd gue producir
59,000 libras sl mes. para poder satisfacer la necesidad de coasumo

en la capital. para este producto.



la fabrica de jaleas vy mermeladas Alimentos ILOP'S lleva de
estar produciendo, desde =1 afio de 1990. Durante este periocdo, =e
ha ido expandiendo a un ritmo relativamente lento debido a
bPoliticas de la empresa. La capacidad de produccidn actualmente.
es de 10,000 lb mensuales. La planta de alimentos. cuenta con una
marmita, maquina selladora de bolsas. cubilladora. licuadora
industrial, despulpadora manual, bascula de 1,000 1b e

infraestructura.



VIII. DISERO

4 continuacidn, se detallan los resultados del disefio de la

anpliacidn de ls fabrica LOP'S.

4. Disefio del proceso

Para determinar la capacidad de produccion. a la cual se quilere
llegar, v asi realizar el disefio de la planta. lo primerc gus ==
tomd en cusnta fue sl sstudio de mercado realizado por Aragdn y
Asociados (1) . Luego., segun el sstudio de Hdénica Girdn (2Y, el
12.5% del nmercado al cual l= estaria dirigiendo su producto
Alimentos LOP'S: eguivale a 50,000 lhs. de produccidn al mes, de

nerneladas v jaleas=.

Trzbajando un =3lo turno de lunes a viernes, nos resulta que se
* precs=sar un total de 2,800 lbhs por dia, 1o gue sguivale s
1,250 lbz de mermelada v 1,250 lks de jalea. Con la ewperiencia
que se tiene en la fabricacidn de jaleas v nermeladas. == puede
determinar gue la capacidad estidndar en la comercializacidn de
marmiteas de proceso es de 350 1b. Esto determins gue =e dekeran
hacer 4 partidss de jales v 4 partidas de nermeladas. Las recetas
evidencian gue el sskor de mermslada  con mayoxr tiempo de
cocimiento. se debe prcocesar para 350 lbes durante 3 horas 20
mirutos. Si un tiempo de trsbaio dura 8 horas, solaments == tendra
tiempo  psrs  realizar dos  partidas. Por conslguiente, se
(1) Aragdn v Ascciados aseguran que en Guatemsls hay 398,235
hogares potenciales de consumo de jaleas v mermneladas &l mes.
(27 El estudio de la licenciada ¥onica Girdn nos dice gue =1 12 .5%%
del mercado de jaleas v merneladas en Guatenals. es =] mercado mas
a n

accesible dehido
en =1 mismo.



necesitarian 4 marmitas de 350 lb dos de ellas para jalea v otras
dos para mernelada.

Diagrama 8.1. Capacidad de produccidn por marmita.

l & ﬂﬂﬂFIh nes J

l 20 dias deltrahaiO/mgs“J
| 2.500 1b-dia|

/ AN

| 1.250 1b/dia de mermelada | | 1.250 lb/dis de ialea |
1

l 4 partidas~- dia de mermeladégl I4 partidass dia de jalea 1

L312.5 lbs partida de nermelada W [_312‘5 lh/ partida de jalea I
| I

[ 2 marmitas ﬁara mermeladg] I 2 marmitas'para jalea_1

e

[ 4 marmitas para procesar

El disefio de la fébrica alinentos LOP'S tendrd como basze 2,500

lbrdia de produceion final .

El procedim:i:ento para la fabricacidn de mermeladas v Jaleas, =e
lleva & cabo tal v como se enumera en =1 libro de Food Preservation
and Storage and Rural Sanitaticns in Developing Countries, por el
sutor M. Fields. El disefioc para cada procedimiento. s= observa de

la =iguiente forna-

1. Recihiendg =]l producto crudg. Para la recepcidn de producto
crudo se necesita une béscula marca FAIRBANKS MORSE con
capacidad mazima de 5,000 lb=. Esta capacidad. se determindg asi.
debido & las épocas de cosecha en las que =e aprovecharia parsa
comprar und cantidad mayor v se perderia tienpo si se tuviess uns

bascula de menor capacidad.



Se disefid de tal manera que la planta posea un cuarto frio para
el preenfriado de la fruta gue 1ingrese a la planta v pueda ser
pPreservada para no procesaria de inmediato. El volumen de la
capacidad del cuarto frio se calculd Dara poder tener la fruta gque
SE procesard en la planta en dos periodos de trabajo. Esta
cantidad de fruta. es igual a 5,000 lbs colocadas en contenedores
de 25 lbs cada uno. lo gue nos da un total de 200 contenedores.
Cada contenedor de fruta, tiene un volumen 0.047124 netros
cibicos, lo que nos indica gque 200 contenedores nos darisan un
volumen de 9. 4248 metros cubicos. A este total le sumamos un £0%
de espacio para movilizacion. Esto nos da un cuarto frio de 1§
metros cubicos.  La distribucicén de este volumen =s de 2.5 metros =
2.5 metros * 2 4 metros. Llos contenedores se podrdn colocar de la
siguiente forma: 8 verticalmente, 7 horizontalmente v § en eje =
El tipo de cuarto frio que s= cotizd fue con capacidsd pars abatir

10,500 BTU-hr (2).

2. limpieza e inspeccidn del producto cruds.

3. Seleccicnado ¥ corte. Los subtitulos 2 v 3 =& llevan a cabo

en conjunto.  Para =] discfio, se tomd en cuenta como bass, el
proceso de 2,500 lbs de producto final, lo que egquivale a 2.207 lh
de fruta (4). Las 2.307 libras de fruta. se divider entre &
opErarios. los cuales obtienen 385 1b cada uno a 1.5 lb/min gue
equivalen a 4 horas v 16 minutos de clazificado v corie. El
transporte del producto seleccionade y cortado. se lievazrd & cabo
&n un tubo de pve de 6 pulgadas cortado & lo largo. =l cusl tendra

un flujo de agua que arrastrara la fruta a través d=l miswmo.



4. lavado. El lavado, se llevard a cabo en una médquina lavadora

de frutas vibradora de acero inoxidable. las frutas
acarreadas por el agua, ceerdn en la lavadora v esta las ira
sacando por la vibracion de la misms. a una banda transportadora de
reclasificado. Esta maquina, funciona mas que todoc comc una
decantadora de sedimentos gue pueda traer la fruta v el agua, en
que flota la fruta. gque contenga los bactericidas necesarios
{cloro) para destruir cualguier bacteria patogena gue contenga la

fruta.

S. RBe-selecionada. El re-selecionado se llevara a cabo con
bandas transportadoras que deberdn tener una veloccidad de 2
netros  ~ minuto. 41 final de las bandas tiransportadoras. s=e
tendrén recipientes sobre una béscula, marcs FAIRBANKS MORSE
portatil oon una capacidad de 1,000 lbs. en donde se recibird =1
pProducto a clerta cantidad determinada para introducirle en la
marmita. para el proceso de mermelada o en la despulpadors para

1,316 1b &
Diagrama 8.2 proceso * 5% fruta
Flujo de la fruta 855 1b de fruta
durante el proceso

2,077 lb,////,/’,//////
F= 2,307 1b LR _—~d"—__dddf’—ﬂ-

despulpadora

30% merma
10% merma
pelado ¥

corte

5% merma
proceso

P=2,5001b/dia

5% merma
proceso

1,222 1b fruta
a despulpadora

1,316 1b a
proceso * 65% fruta
855 1b de fruta

{3 Les 10,500 BTU/hr =cn equivalentes para dismninuir la
temperatura de 7,500 lb de fruta de 25 grados centigrados a 3
grados centigradoz en 74 horas.

(4) Las 2,307 lb de fruta =s=e obtienen de l=a guiente manera: la

sigu
receta qus mavor porcentals de fruia reguisre == de 65X,



luego continusr con el proceso de elaboracién de Jalea. El
transporte de este producto, lo llevara a ecabo un operaric

rendiente del pesc determinado ror la receta.

La despulpadora, tendrd una capacidad de producto despulpade de
20 lbs / minuto con una tolva de 300 lbe. A estas 300 lbs =se le
descontarsd su merms del 30% lo que nos dsrd un productoc neto., libre
de pulpa, de 210 lbs. Este producto, libre de rulpa, =se
transportara & la marmita de preparacicn de jalea, por medic de una
bomba de desplazamiento positivo narca VAUKESHA con entradas vy

salidas de 1 172 pulgadas de didmetro.

6. Cocinade.  El cocinado. se llevard a cabo cuando la cantidad
determinada de fruts, 214 1B{%), estén adentro de la marmita.
Esta rcantidad, tendrid un tiempo especifico de 2 horas(t) para
elevar la temperaturs de la  fruts  hasta 40 grados celcius,
temperatura que se mantendrid durante 7 minutos la ensrgia para
elevar la temperatura de la fruta., =e aobtendra por medio de una
hornilla de= gas inplementada en la marmita. Para gque =] producto
se caliente homogéneamente. la marnita trae incorporado un agitador
de acerc inoxidable, com una espédtula de siliedn en la wrilla. para
que &sta haga contacto con la superficie del interior de la marmita
produciendo gque no se adhisra la materis rima a ella v para gue no
raspe, el agitador. la superficie. Lz marnita gue s= cotizd es
narca  VYULCAN econ  una capacidad d= 350 lbs construids de acerco
t5) La cantidad determinadas de fruta, se obtiene de! diagrama de
tlujo de la nota al pie de la pagina 38 1,316 libras procesadas
dividido en 4 partidas eguivalen a 32% lhs por partzda. 329 libras
de producto final por 65% eguivalen a 214 lbs de fruta.
(6) El tiempo especifico. == determina por formulas de regresién

lineal., gque se han obtenido en la experiencia de los § afics de
estar operando alimentos LOPS. Tiempo=0 . 319(328%66% 148 104 =2 hrs,
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inoxidable v consta de un mecanismo de= voltso para un nejor mansjic

del producto, totalmsnte enchaguetada.

7. Procesado. luego de gque la temperatura se haya mantenido
durante 7 minutos a 80 grados celcius., se agregardn los
ingredientes para la elaboracidn de nermelada. Estos ingredientes:
azicar, sorbatoc de potasic ¥y cmt se mezclardn homogéneamente en
Seco. adentro de un recipiente vy luego se afladiradn lo mas répido
Posible a la fruta adentre de la marmita. ILos ingredientes gue =e
agregarén a la marmita con la fruta serad un operario sl gque sstars
rendiente de las tempsraturas de cads una de las mismas. El tienpo
de cocimiento de la fruia. con los ingredientes para 329 libras es

de 1 hora 20 minutos.

2. Llenadao.

3. Cerradn. Los subtitulos § v 9 se llevan a cabo en conjunta.
Luego de gue la mermelada haya tenido su tienpo de
cocimisnto, se procederd al 1lenadao v cerrado. Este llenado vy
cerrado lo lleward a cabo una midguins automdtice marca KING, la
cual tendrd capacidad de llenar botes con una velocidad de llenado
v cerradc de 60 lbs ~ minuto, Ests midguina llenadora, es capaz de
llenar liguideos viscosos, a tenpsraturas de 100 grados celcius v =su
precigicon es de + - (. 0G% El wolumen de ajuste de 1lenado v
cerrads. se hace digitalmente. De la misna forma qus =2 cotizd una

llensdora de hotes. se ~otizd una lleradora de belszss al wacic

I

Para mermelsdas v jaless en su presentacicn institucional Ezta

llenadora al wacio, es de marca SHEOLLE con capecidad de llenar

P
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bolsas de hasta § galones a 10 gal. ~ min. La llernadora es capaz
de llenar productos con temperaturas de hasta 95 grados celcius.
Las bolsas que se tienen a disposicidn son de 3 libras, 1 galdn., 3
galones y 5 galones. La colocacidn v el retiro de las bolsas en la

salids del producto se hace manualmente,

10. Enfriadn. El enfrisado, se llevard a cabo en un cuarto con
raredes de concreto con dimensiones de 4 m * 2.50 m * 2.50 n.
Lss dimensiones de este cuarto., se determinaron para enfriar por
contacto de aire a temperatura ambiente. 7.500 lbs de producto
final. lo que equivale a 106 cajas de 24 libras cads una y 102

contenedores de § galones cada uno. (7)

El enfriado, s=se llevard a cabo por medic de un extractor
centrifugo vertical marca GREENHECK con capacidad de disminuir la
temperatura del cusrto con 7. 500 1b A= producto de 75 & 25 grados

celocius en 5 hora

0}

Este factor de enfriamento, se tomd en cuenta debido a gue al
introducir la mermelada o jalea recién procesada {(caliente) a la
bodega de producto terminado (fria) hubiese elevado la temperatura
del ambiente, lo gque causaria wvariaciones en la temperatura de
almacenamiento v por consiguiente, la diskinucion del tienpo de
vida del producto slmacenado.

(7} 10% caja=s de 0 026775 metros ciobicos = 2 924 metros clibicos 102

comtensdores d= 0. 029435 metros clibicos = 3 metros cubicos 2 84 4+ 2
metros cubicos = 5 24 + espacio de movimiento de persaonal + espacio

-

Entre cajas v contenedores + espacio ocupado por 3 tarimas = 25
netros cubioos.



El enfriamiento, se lleva a cabo con aire debidoc a que éste es
un choque térmicc bastante leve, por lo que no provocaria ls
ruptura de los envases de wvidric., debids a que el cambioc de

temperatura es leve.

Luege de que el producto haya llegadoc a su temperatura de
equilibrio, (ambiente) se procedera a etiquetar los envases de
vidrio. La etiquetada de los envases, se llevard a cabo por medio
de una etiguetadora manual marca ANKER ETIKETTIERMASCHINEN, con
alimentador automatico v provista de un controclador para  la

aplicacidn de goma.

11, Almacenadn. Para el almacenado, se considerd el netodo
P EP.S. (Primerc en Entrar Prineroc en Salir}) para almacenar
el productc, por lo gue se penst en hacer 5 sub-bodegas en la
bodega principal de almacenamiento. Estas sub-bodegas tendrin €
estanterias cada una. con ceapacidad de colocacidn de 710 cajas o

Canecas para su mejor identificacidn para utilizar =1 método FPEFPS.

La capacidad mézima pars almacenar producto en las bodegas de
alimentos LOP'S, =s de 100,000 libras. Estas estén repartides de
la siguiente forma: 2.082 cajas de 24 libras cada una equivalen, a
50,000 libras. 1,025 contenedores de G galomes cada uno. es igual a
50.000 libras. El volumen paras almacenar esta cantidad de producto
(8) 2.033 cajas = 0.026775 metros cublcos por caja = 5% metros
cubicos. 1.025 contenedores * 0.029435 metros cubicos por
contensdor = 30 metros cuabicos. 86+ 30 = 8% metros cubicos
entonces 35 metros cibicos mas 20% de espaclo de movilizacidn de

rersonal = 100 netros cubicos. A esta &rea de construccidn, se le
debe agregar un 30%



final, es de 100 metros cibicos (8) distribuidos con las siguientes

dimensiones: 10 m * 3 m = 3.3 .

B. Disefio de la infraestructura

Para la infraestructura de la planta, se necesitan wvarios

inmuebles, los cuales detallaremcs a continuacicon.

1. Compra de terreno.  Se debers comprar un terrenc localizado
en areas de desarrolleo industrial, Estas areas se
caracterizan por el bajo costo de la tierra en cComparacion con
areas urbanizadas. La localizacidn del terrens, se puede ubicar en
las zonas 7, 11 o 172 Estas zonas, se clasificaron como apropiadas

opciones  debideo sl facil acceso (carreteras para vehiculos de

ug

carga). centralizads vy d= hajo costo. Se considerd comprar el
terreno. debido a gue esta es una inversidn a largo plazo con
pozibilidsdes de expansicmn. por lo gue ée tonard =n cuenta la
adguisicidn de un Aarea nayor de la necesaria. El &rea de
construccion, serd de 345 metros para la circulacidn de wvehiculcos
pesados lo que nos da un drea de utilizacicn innedizta 450 metros

cuadrados. Lla expensidn gque podria tener la planta =eriz del 40%

por lo gue se requiere comprar un terrenc de 630 netros cuadrados.

2. LGalers pars la planta. El drea Para consirulr, serd de 345
metros cuadrades . La altura minina para la galers. debe ser
de 5 mnetros. para gus exista un buen £spacio para ia evacuscidn del

calor.
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3. Rampa de carga y descarga. Lz rampa. tendrid un &res de 15
metros cuadrados vy estasrd a desnivel para facilitar la carga

y descarga de los productos hacis los wehiculos. En el dres de la
rampa de czrga v descarga s& tendrd un dres especifica, alejads de
la recepcion del producto de ingreso, para la acunulacidn de
basura. Esta acumulacidn, se tendrd que llevar diariamente a un
lugar indicado adentro de los limites del terreno, para que é&sta

Pueda =er recolectada por la compafiia municipal de basura.

4. Bodega de materias primas. lLa bodega d= mnaterias primas.
tendra un adrea de 27 metros cuadrados distribuidos 9 m % 3 m.

En estas bodegas., se mantendrd un  stock de materia prima
consististente en azicar, agentes gelificantes, agentes
nicrobicidas, envases de widrio, bolsas plasticas, materiales de

limpieza, materiales de andlisis. etc.

5. Laborstoric de control de calidad. E1 laboratorio de control

de czlidad, estard ubicado adentro de la planta procesadora,

lo mas cercano al proceso de coccidn, va que este va a ser el lugar
donde se van a nedir las cantidades de los ingredientes que s= van
@ agregar durante el proceso de coccidn. El laboratorio. tendrsd un
area de construccidn de 9 metros cuadrados, el cual contard con
nusbles para la formulacidn. una estufa con horno, un lavaplatoz v
una refrigeradora. En lo que se refiere a equipo de lzborstorio,
se& contara con un refractdmetro de Abbe marca Cmega, un medidor de
Ph marca Omega, un viscosimetro mnarca Omega, cajas petri para
cultivoe bactericldgicos con sus respectivos medios de cultivo, una

balanza analitica marca Omega v una tabla de color pantone.




. Dficina de control. la oficina de control. estaréd ubicada
dentro de la planta y ésta servira para llevar el control de
inventarios. control de calidad. de ingresos v egresos de producto
v materias primas, pedidos. contabilidad., costeos, planillas, etc.
El drea que se utilizard, serd de 10 netros cuadrados ¥ ENn e=sta se
invertird en un sistema de tres computadoras en linsa narca
Digital., una imprescra marca Canon, tres escritorios con s1llas de
trabajo (secretaria. contador ¥ gerente gensral), una mesza de
reuniones con 8 sillas. un mueble de archivos v demds articulos de

oficina.

7. Conedor. El comedor estara ubicado junto a los wvestidores de
los empleados. Ezste comnedor. constarad de 2 eSS
rectangulares de 3 mn * 1 n =n donde cabréan 10 personas en cada
una y una cocina con estufa, rsfrigeradors, vajilla de platos,
bateria de ollas ¥ nuebles de cocina. El &dres del comedor

constard de 12.5 metros cuadrados .

8. N¥estidor ¥ bafigs. FEl &drea de vestidores v bafios constard de
12.5 netros cuadrados. Estos se dividirdn en dos. pars
mujeres v hombres. Cada unc constard de un inacdore, das lavamanos,
una regadera, una banca para sentarse. uniformes para cada unc de

los operarics y apartados para depositar sus pertenencias,
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IX. EVALUACION ECONOMICA

La

Tabla 9.1

inversidn total =e observa en las siguientes tablas:

Inversidn de Maguinsria v Equipo

Rubro

Monto en Quetzales

1 Bomba de desplazamiento positivo

1 Bascula capacidad de 5,000 Ib
1 Bascula capacidad de 1,000 Ib
1 Lavadora de frutas
2 Bandas transportadoras de 3 m,
1 Despuipadora

3 marmitas de 350 ib
1 Llenadora de botes
1 Etiquetadora de Botes
1 Lienadora de bolsas al vacio
1 Cuarto frio de 15 metros ctbicos

1 Extractor de aire :

1 Mesa de clasificado, pelade y corte

1 Canai de transporte
33 Estanterias
1 medidor de pH
1 Refractometro
1 Viscosimetro
1 Balanza Analitica
1 Set de cajas petri con cultivos
3 computadoras en linea
1 Impresora
2 Archivos
2 Estufas
2 Refrigeradoras
2 Lavaplatos
2 Mesas Rectangulares de 3*1 m.
1 Vajilla de pilatos
1 Bateria de ollas
15 Apartados
45 Uniformes
2 Paneles
1 Motocicleta

14,017
2,300
31,790
28,900
57,800
30,564
293,913
51,442
16,742
78,030
33,287
4,509
5,800
640
34,564
3,469
1,079
3,061
3,500
1,200
41,725
2,415
2,000
5,000
5,500
1,000
1,500
700
800
2,500
225
95,156
6,500

TOTAL Q. 861,628
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Tabla 9.2

Inversidn de la Infraestructura

f? L"b ro Monto en
Quetzales
Cuarto de enfriado de 6.25 m2 12,500
Cuarto de bodega de producto final de 41.25 m2 82,500
Cuarto de bodega de materia prima de 40 m2 80,000
Cuarto de formulacion y control de calidad 6.25 m2 12,500
Rampas de carga y descarga de 10 m2 20,000
Galera para planta de 345 m2 242,500
Compra de terreno de 630 m2 150,000
Muebles de Formulacién y control de calidad 10,000
3 Escritorios con sillas 5,250
1 Mesa de conferencias 5,000
Muebles de cocina 8,520
2 Inodoros 1,500
4 Lavamanos 2,200
2 Regaderas 2,000
2 Bancas 220

Total Q. 634,690
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Tahla 9.3

Inversion Total

RUBRO | Monto en Quetzales

Maquinaria y equipo 861,628

Infraestructura 634,690

Gran Total Q. 1,496,318
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B. Presupuestio de wentas.

Para el prondstico de ventas futuras., se llevd a cabo una
regre=ion lineal multiple., ya gue en este rronostico.  logramos
detectar gque existe nds de una variable inderendiente(9). Lo=
datos se cbtuvieron basados en las ventas realizadas ror Alimentos
LOP’S durante los afios de septiembre 1992 a junio de 1995, Tomando
estos datos., los proyectamos a un prondstico de ventas futuras

hasta el mes de junio del afio 2000.

las wariables= independientes, para poder realizar este
pronostico.  son. precio vy numere de establecimientos . Por
consiguiente. el precio v el ndmero de establecimientos influyen
directamente con el numeroc de libras vendidas mnensualmnente en la

planta de elaboracién de mermeladas vy jaleas.

Por medic de log datos de nercado de los afios anteriores
logramos obtener la siguiente regresion lineal maltiple:
Formula 9.1

Formula de Prondstico de Ventas

254 0526 —~ 14 . 4717(X1) + 83.0262(%2)

En donde:
X1 = Precio
X2 = ¥ Establecimientos

Numero de observacicne=s = 34

Coeficiente de correlacidn = 0.9376

{F)Variahble independiente significa qus  esta =i afecta el
comportamniento de las ventas.



Teniendo la fdrmula, se ingresaron datos de precios futurcs ¥
namero de establecimientos en que se considerd entrar. lo que nos

indicé la cantidad en libras vendidas por mes en el futuro,

C. Flujn de caja.
El flujo de caja, gue tendria LOP'S durante los sigulentes §

afios. seria el obzervado en la tabla 9 4 v grafica 9.1,

El flujo de caja se calculd partiendo de la inversidn total ¥
del presupussto de ventas, ¥ este corresponde al total de la
diferencia entre ingresos y egqresos de efectivo.

Tabla 9.4

Flujo de caja Para los § Afios Siguientes.

AN O FLUJO NETOEN Q.

0 -1,810,000.00

1 95,769.06

2 48540652
3 1,364,525.24

4 1,686,647.50

5 3,469,574.98
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Grafica 9.1
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D. Iasa ianterna de retornog.

La tasza interna de retorno (TIR) es la tasa de interés en la

cual =l valor presente neto = igual a cero.

Férmula 3.2

Valor Presente Neto : P=S/(1 +1)";

= Valor del] flujo de caja neto en el afio n.
= Tasa de interés.

S
i
n = Numero de anos.

S : Valor futuro en el afio n.

P : Valor presente
S=P(1+i)°

FLUJO DE CAJA NETO POR ANO

El flujo de caja neto por afio, se refiere a la grafica #1.

Tasa Interna de Retorno =i * en donde

o
VPN = = S/1+i*)"=0
t=0

Grafica 9.2
Tasza Interna de Retorno

Valor
Presente Tasa interna de retorno (i*)

Neto (P) /
O¢ —
vw




—~-Para que-el proyecto sea rentable : i*>. i+ 5%

El 5% que se le auments a la tasa de interés es considerado
como un factor de riesgo. Riesgo significa que el producto no se
venda como el prondstico de venta dice. destruccidn parcial o total

de la planta por factores externcs, etc.
la tasa de interés que se tomd de un prestamo cualgquiera

{bancario, financieroc. etc.) fue del 30%. Por consiguiente; para

que el provecto fuese rventable, la tasa interna de retorno deberis

ser mayor gue 35%.

El valor del TIR que se chtuvo en este andlisis tue de:

41.80%

Por tanto =se puede representar el andlisis por medio de la

slguiente desigualdad:

41.80% > 30% + 5%
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X. Discusioness

Luego de hacer =l andlisis del rroyvecto, se concluye en que es,
economicamente, factible construir v operar una rplanta de esta
capacidad. bajo las condicionss utilizadas en =1 disefio de este
estudio. 52 hace saber. que en este tipo de andlisis supone
ciertos comportamientos econdmicos que en realidad no son siempre
predecibles, ya que muchos de ellos s= basan en estadisticas o en
Opiniones rpersonales. La tasa interna de retorno del 41.80%. nos

indica que el proyecto si podria tener buen futuxo.

Esta planta se disefid para gque su capacidad de produccion pueda
ser aumentada. hasta tres veces, o disminuida de acuerde con la
demanda que tengan los productos, =1in tener que hacer
modificaciones drasticas sl proceso  Con =0lo variar el nunero de
hora=s de cperscion. =e lograria el sfecto requerido vy la inversidn
seria minima. El disefinc de la glanta. tiene la capacidad de
expansion en lo que refiere a la infraestructura. Va3 dque se
contemplo la ampliacion de la galera para gque en un futuro se

ruedar introducir a la produccicn. la misma u otras lineas.

Se pueds cbservar que la planta de proceso disefiada, es
relativanente pequefia debido a2 que =] mercado también lo es, v esto
ruede deberse a que el precio de venta al pablico, =eria alto o gque

2l mismo, no esté acostumbrado a este ti1po de producto.

For otra parte. la ampliacidn de rroduccion de Alimentos LOP'S

estaria generando tecnologia local gque constituye una fuente de



n
tn

trabajo permanente para 20 pErsonas. Ademds. se estaria avudando
al desarrcllc de la industria de preservacicn de alimentos v se
estaria ofreciendec a los guatemaliecos, otra fuente nutricicnal de

requerinientos alimenticios.

la expansién de Alimentos 10OP°S, tiene conterplada, la
competencia a nivel nacional e internacional de ENpresas que Saguen
a la venta el mismo productc. Debidoc a esto es gue I0P'S has
decidido realizar una campafia de publicidad para pocder aumentar sus
ventas y cunplir corn el numero de establecimientos a los cuales

tiene previsto vender sus productos.




XT. Conclusiones

El provecte de expansién de la planta de fabricacion de

nerneiadas y jaleas LOP'S es factiblemente econonico.

la tasa interna de retorno. fue del 41 80X,

El disefio de la planta, tiene la capacidad de aumentar o

disminuir su capacidad de produccicn.

La fdrmula del Prondstico de Ventas es-
¥ = 254.0526 — 14 4717(FPrecio) + 83.0262(# Establecinientos)
En donde la R de pearson = 0.9376. 1o que no= indica gue la formula

de regresidn lineal =i es confisble.
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XI1. Recomendaciones

Efectuar un estudio de mercado mas profundo v a niwvel
centroamericanc para la exportacion, y aumentar la venta vy

capacidad de la rlanta para generar divisas al pais.

En el futuro, también se podrian producir otros productos, como
siropes, concentrados. conservas de frutas, jugos, etc. psra poder
comercializar mds productos =in la necesidad de alterar demasiado

el proceso ya establecido.

Se podris conseguir un préstamo con una tasa de interes mas
baja. através del BCIE ({Banco Centrosmericeano de Integracidn
Econdmica) para la pequefia v mnediana enpresa, para gue  las

utilidades sean mayores.
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Diagrama £.3
Diagrama de la planta
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APENDICE B
Diagrama 8.4
Diagrama de Fluio
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APENDICE C
Tabla 9.5
Tabla del presupuesto de ventas

Datos Reales de Venta
de Jaleas
Precio # Establecimiento | Ventas Regresion Lineal
Ibs.
Sep-92 8.00 2 187 Constanie 254 03263
Oci-92 8.00 3 432 Desviacion Estandar 63.874103
de Y estimado
Nov.92 .00 4 505 R de Pearson 0.8376253
Dec-52 8.00 2 270 # de observaciones 34
Jan-93 5.00 2 256 Grados de libertad 31
Feb-93 800 2 300
Mar-53 8.00 4 568
Apr-93 9.00 3 432 Precio # Establecimientos
(X1) (X2)
Man-93 500 2 336 Coeficientes de X -14 47]1 70666 83026238
Jun-93 9.00 1 184 Desviacion estandar 21.13801822 3.9892701
de los coeficientes
Jul-93 500 1 100
Aug-93 10.00 2 136
Sep-93 10.00 4 384 Y = 254.0528 - 14.4717 (X1} + 83.0262 {X2) 4 i I ]
Oct-93 873 4 552 I
Nev-93 875 3 ;o sm2
Dec-03 875 : 5 )
Jan-94 873 1 180
Feb-94 875 6 636
Mar-94 875 4 434
Apr-94 875 3 350
May-94 8§75 12 1010
Jun-94 8758 7 586
Jul-94 8.75 5 547 ' ;
: :
Aug-93 873 g 890 | i
Sep-td 875 7 730 |
- J
Oct-94 873 7 724 l |
Nova04 875 6 681 | '
Dee-94 ! 878 9 PoEst !
lan-¢3 875 6 596 \
Feb-93 9.50 6 335
Mar-95 | 9.40 7 705 i
Apr-63 5.50 7 J 7o,
May-93 Q.30 10 i g7s i
Tonos L §e i B 3
o i |




Gréfica 9.3

Presupuesto de Ventas
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Apéndice D

Tabla 9.6

Tabla de prondstico de ventas

Mes Precio * Fstablecimientos  yaptra en |
' Lb.
jul-95 9,50 21 1860,07
ago-95 9,50 22 1943, 10
sep-95 9,50 23 2026,12
oct-95 9,50 24 2109, 15
nov-95 9,50 25 2192 ,18
dic-95 9,50 26 2275,20
" ene-9g T §,25 185 TTUUUIB494 47
feb-96 8,25 266 T T22219,80
- mar-9s 8,25 286 23880,12
- ‘65}1§€“_”*7§]§§“m_““*“_5§§”W””'"_'bii55120"“
may-9€ 8,25 300 25042,49
jun-96 8,25 304 25374,59
- jul-gs 8,25 31 26619,99
| - Ao 1 - -
ago-96 8,25 323 26952,09
T Tsep-98 8,25 7 © 323 Zgesz,as
oct-96 8,25 323 26952,09
" hov-96 8,25 323 26952,09
dic-96 8,25 323 26952,09 -
" enele7 T 8,7% 339 28273,27
~ feb-97 T T g,75 T T aagT o o 1 28273,27
" mar-s7 8,75 356 7 2968%,72
abr-97 - 8,75 365 30431,96
~ may-97 8,75 378 ~ 31511,30
© Jun-37 8,75 73§31 N 31760,38
‘jul-97 ' 8,75 395 32922,74



ago-97 8,75 405 33753,01
sep-97 8,75 406 33836,03
oct-97 8,75 407 33919,06
nov-37 8,75 408 34002,08
dic-97 8,75 409 34085,11 |
ene-98 8,75 486 40478,13
feb-398 8,75 487 40561, 16 g
mar-3g 8,75 488 40644,18 |
abr-9g 8,75 490 40810,24 |
may-98 §,75 492 40976,29 |
Jun-98 8,75 193 5105531 |
jul-98 8,75 495 41225,37 |
o afe - 3 i
ago-98 9,25 502 41799,31
sep-98 9,25 505 42048,39
oct-98 9,25 513 42712,60
nov-3s 3,25 514 42795,63
T 4ic-98 RENE 515 42878, 65
~ene-99  7g,EsT TTTUTEYETT 42961,68
- feb-93 ' §.)¥s5 ~  TTE{y ' 43044,71
~ mar-93 7 9,35 T 520 43293,78
: abr-9g 9,25 540 44354,31
o may-99 8,25 542 45120,36
T jun-99 g 287 544 45286 ,41
. Jullsg T 79,25 546 45452,47
ATio 4 -
ago-99 9,50 548 45614,90
- sep-929 3,50 550 45780,95
. oct-99 9,80 552 45947,00
" nov-99 "9,50 BT 46445,16
. dic-ssg 9,50 "~ 567 47192, 40
~ Tene-60 3,50 587 48852,92
"7 "feb-00 9,50 T59s T 43517,13
mar-00 9,50 598 - 49766,21
abr-00 9,50 560 49932, 26
may-00 9,50 603 7 " spisi,;3a
" jun-00 9,50 604 ) 50264,37
Ario 5

65
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Grafica 9.4
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Grafica 9.5
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APENDICE E
Tabla 9.7

Tablas de flujo efectivo mensual.
En Quetzales

VentasenLb. | Costos Variables Ventas Q Costos Fijos Costos Flujo Neto
Financieros

Mes P. va {#Est |

Aportacién de capital; 1,810,000.00

Magq y equipo | (1,496,318.00)

NEEEN IRy 186007 651485 | 1767068 170.00 6152038
Avg-95 | 950 | 22 193370 BR360R 1843943 170.00 6192938
Sepo5 [930 23| a2 | aamoz | 1szEnd 170.00 7192938
Oct85 | 950 | 24 20515 | 7.421.35 2003692 17000 €1.929.38
Nov-5 | 630 35 205218 | 77139 2082367 170.00 ¢1.92938
Dec95 | 930 1 26 | 227520 800533 . 2161442 170.00 6192938
Tan-96 8,:5%;185% 1516447 SISIRES 11783939 3730000 | 61,2938
Feb-95 1 825 1266 2021960 | TRIKIST | WISTI6T 3 3740000 | 6197958
MarSe | F23 1286 ER012 R 19701100 3730000 ¢ #7529
Aprge 823 L89]  mi9I0 L MBTI L 19906550 TIa000 | 6193958
Made 833 00 SwT®m W TEENST 1 STA0000 | RI9T9IE
e $3> a0 TaEy | evosis 0533030 | 3730000 | 619t
Ju-98 823 19 WC19.59 G660 29eRf | hrmon T eisTHs l
ANOT [ || ITRI6628 | GI63I00T | 12606907 | 25713000 | 80508194 | 8576906
AugeS6 | 825 13237 2693209 | 9483363 | 2223547 3230060 | 6192538
Sep96 | B33 321 2695205 | GimaieR 23T 3230000 | 6192938
Qu-96 823 STy 2695209 GARIIEI . 22233176 3230000 1 a19293%
Nov-96 B35 323 | 2693209 | 94836} | 20033476 ¢ 2030000 | 6192038
Dec96 823 33 %909 | sisne T T 30000 6191938
lan-S7 BTSN GOIRIE | 2730013 | 5089000 | 6150938 ;
Feb97 875 136, 7R | naRdnd M7 K000 6197938
Mar§7 875 356 296RiTI 0 103263 T SORIG0D | €153938
AprG7 875 363 . 4319 0 1707 SR 26627561 | S9R000 | 619293
May-97 875 3081 3ISII30 . 10.87563 TSRS | SHRT000 | F1.970.38
e T T T 11175706 TGN EI00 T A1 90w
WR9T RT3 a93T  maar TinAsTec OO0 SR00G . 6197938
ANO 2 : FTOIRI0 G 122312604 0 297307812 322.590.00 CTERISTEG 485,406.52
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Auvg-97 | B75 | 405 | 3375307 118,763 32 95,338.80 22.870.00 51,529.38
Sep-97 | %.75 | 406 |  33836.03 119,055.46 296,065.27 22.870.00 61.929.38
Oct:57 | 8.75 | 407 | 33915.06 119,347.60 296,791.75 22.870.00 61.929.38
Nov-97 | 875 |408 | 3400208 119.635.73 297,518 23 22.870.00 61,929 38
Doc-97 | B.75 1400} 3408511 119.931.87 198,244 71 32,870.00 61,529 38
Jan-98 | 875 | 486 | 2047813 122.426.35 354,183.64 22.870.00 61.529.38
Feb-98 | 875 | 487 | 4036118 142.718.49 354.910.12 22.870.00 6152038 |
Mar-98 | 875 | 488 |  40644.1% 193.010.62 355.636.60 22,870.00 6192038 |
Apr98 | B75 1490 4081024 143.594 89 357,085 56 32.870.00 6192938 |
May-98 | 875 14921 4097629 144,179.17 358,542 52 22,870.00 6192938 |
Jan-98 | 875 493 | 4105931 13247130 359,265.00 22,870.00 6182538
JW98 | 875 1495 | 4122537 145.055.58 360,721.96 22.870.00 61,929.38
. - - - - ; - - \ -
AROC 3 455,345.96 160219438 | 398431218 | 27445000 | 74315256 | 1,364,628.24
Aug9% | 925 [S021 4179931 14707506 . 386,643.64 22.370.00 6192938 |
Sep-98 1 925 | 505 | 3203839 | 147.951.49 38891761 | 2287000 6192958 .
Oci-98 ! 925 513 | 4271360 150,288 56 39509156 | 2287000 61,929.38
Nov-98 | 9.25 | 514 |  42795.63 150,580.69 395.859.55 22,870.00 61,925.38
Dec-9% ' 93515151 4287865 | 13087283 396.627.53 22.870.00 61,925.3%
ten-99 9157316 | 4296168 | i31.16456 397,395 33 6883100 61,929 3%
Feb-99 925 ESH‘E 43044.71 1531,457.10 398,163.53 68.851.00 “ 6192938
Mer-69 7003 1530 4320378 | 13033351 40006730 1 688300 | 61.909.5¢
Apred 973 ST 193] ESENTSE TSRITI6 | GRSALO0 ¢ €19°97%
May-99 925 ‘54_, 1512036 15876050 41736331 | GREILOD ; 61,929 38
Tn99 | 925 5i4 | 15286.4) 139344 78 TRE9 S e G
99 935 1546 | 4345047 [ 15992905 42043531 RSN 6192938
T T -
ARG ¥ ] n 32204830 [ 183793474 | 483172180 | 363.987.00 AREEENERES 1,686,647.50
Aug99 950 MR 4561450 | 160.500.59 B335 | A6 00 6195948
Sep-95 | 530 5550 13780.95 161.0%4 86 13191905 | 3665100 51.929.38 ]
Oct-99 1650 5511 4594700 ¢ i61e6013 | 436.4% %9 65100 | 61.925.38
Nov99 950 53] 644516 CMeSEies w1208 | 663LH ' 6102938
Pec99 7950 567|7 471924D0 | 16605117 4832778 | 3663100 61,9238
Ten00 TG0 A87 1 A8R3097 | 171897 89 36410277 | 366100 61.939.38
Feb-0O 950 393 4031713 0 19453098 17041274 36631001 GL9I9R .
Ma00 | 950 1398 | 4976621 T 17510739 IRTI01 | 665100 T 6192938
A0 T 930 0, ITRRR T TR TIANAT ) ediio 1939
Mayv-00 © 950 :6(132 SGIRDAS 176.568 07 476.722.76 ! 36.651.00 1 61.92938
00 | 6.3 {m 004 37 176.860.01 TN B R T NT R T
- - - I . - - . - -
ANO 5 106334200 | 3741838357 . 089138707 LIS6.R79.00 . 14830512 3,469.574.98
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APENDICE F

Formula 9.3

Formula para el cdlculo del préstamo bancario
Capital + Intereses

Para llevar a cabo este provecto, == tiene gque hacer un

prestamo bancario con una tasa de interés del 230%.

Debido a gque las anortizaciones de capital. anual o

semestralments. eran muy altas v desequilibraba nuestra tabla de

flujo efectivo mensual(10). == hizo un célculo para poder

amortizar, capital = interés. mensualmente .

La fodrmula para este cdlculo es la siguiente:

i¢(1+ 1)
A =P |
( 1+ 1 )y~1*
En donde:
A = Costo uniforme equivalente., durante n afice.
P = Inversicn

I_l.
[H

Taza de interés
Il = Afcs

(10} Se menciona gue nos desequilibraba la tabla de flujo efectivo
nensual, Apéndice D, dehido a gque észta no ruede contener valores
negativos en lo gque == refiere al flujo neto. 51 =e hicieran las
amortizacicnes de capital al banco, semestral o anualmnente, &l nes
que se haria nos daria un walor negativo ya gqus los ingresos

durante ese mes no son suficientes Para amortizar el capital de
sels neses.



Apendice G
Tabla 8.8

Descripcidén de maguinaria

Maguinag Marca Modelo
Bascula de 5,000 1h Fairbanks Morse 6.700 l=
Bascula de 1,000 1b Fairbanks Morse 1124-11L
Lavadora de frutas Searvater WK—-2000
Banda transportadora Seanu SKL-3H

Despulpadora Forchester SN-1001
Bomba desplazamiento Waukesha 30
Harmita Vulecan VELT 40
Llenadora de botes King KT-341
Etiquetadora de botes Anker A-2
Llenadora de bolsas Scholle V-1
Cuarto frio Carrier 208-230V-/1PH
Extractor cuarto enf. Greenheck CUBE 95-13
Estanterias Dexion 40%110%*280
Computadoras en linea Digital VENTURIS 530
Inpresora Canon BIC-20600
Hedidor de pH Onega PHH-1000
Kefractdmetro Onaga REF-550
Viscosimetro Onega VYSM-100
Balanza Analitica Onega IC-3
Cajas petri Fisher BQ-7
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