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1. MARCO TEORICO

1.1. ANTECEDENTES

1.1.1. ;Donde y cuando se cred por primera vez la fruta deshidratada?

La deshidratacion de frutas es una de las formas méas antiguas de conservacion de
alimentos, y se remonta a miles de afios. Los registros indican que ya en la antigua
Mesopotamia, alrededor del 4000 a.C., se practicaba la deshidratacion de frutas
como los higos, datiles y uvas para producir pasas. Los antiguos egipcios y otros
pueblos del Cercano Oriente también usaban el calor del sol para deshidratar frutas
y conservarlas® .

La tecnica se difundid por varias culturas, como los griegos y romanos, que
adoptaron el secado de frutas como una forma eficiente de mantenerlas disponibles
durante todo el afio, especialmente en épocas en las que la recoleccion fresca no era
posible. Las frutas deshidratadas se volvieron un componente esencial en la dieta y
el comercio a lo largo de la historia® .

Hoy en dia, el proceso ha evolucionado con tecnologia moderna, pero sigue siendo
una practica ampliamente utilizada en todo el mundo® .

éQuién popularizo la fruta deshidratada?

Puede atribuirse especificamente a William Thompson, un agricultor escocés-
estadounidense que jugd un papel crucial en la industria de las pasas en California a
finales del siglo XIX.

éQué conocemos al dia de hoy de la fruta deshidratada?

Hoy en dia, la fruta deshidratada es un snack nutritivo y practico. Se deshidrata
mediante métodos como el secado al sol, en horno o liofilizacion, conservando la
mayoria de sus nutrientes, aunque con mayor concentracion de azlcar. Las frutas
mas comunes incluyen pasas, datiles, higos y albaricoques.

! La historia de la deshidratacion de alimentos: conservando su sabory .... https://curiosaweb.com/la-historia-de-la-deshidratacion-de-
alimentos-conservando-su-sabor-y-nutrientes/.

2 William Thompson (viticultor) - Academialab. https://academia-lab.com/enciclopedia/william-thompson-viticultor/.

3 Fruta deshidratada: qué es, propiedades y beneficios - eSalud. https://www.esalud.com/fruta-deshidratada/.



https://curiosaweb.com/la-historia-de-la-deshidratacion-de-alimentos-conservando-su-sabor-y-nutrientes/
https://curiosaweb.com/la-historia-de-la-deshidratacion-de-alimentos-conservando-su-sabor-y-nutrientes/
https://academia-lab.com/enciclopedia/william-thompson-viticultor/
https://www.esalud.com/fruta-deshidratada/

1. JUSTIFICACION

Justificacion social: La deshidratacion de frutilla facilita el acceso a frutas durante
todo el afio, mejora la dieta y reduce el desperdicio, apoyando un consumo mas
sostenible.

Justificacion econdmica: Al deshidratar frutillas, se aumenta su valor, prolongando
su vida util, generando ingresos estables para productores y abriendo oportunidades
de exportacion.

Justificacion técnica: La deshidratacion conserva nutrientes, previene el deterioro
y, mediante tecnologia accesible, produce frutillas de calidad para consumo masivo
y exportacion.

Justificacion ambiental: La deshidratacion de la frutilla reduce el desperdicio
alimentario al prolongar su vida atil sin necesidad de refrigeracion, disminuyendo
asi el consumo de energia y las emisiones asociadas al transporte. Ademas, permite
aprovechar excedentes de produccion, minimizando el impacto ambiental y

promoviendo un consumo mas eficiente y sostenible.

I11. OBJETIVO GENERAL

Elaborar y comercializar frutillas deshidratadas mediante tecnologia artesanal, con el fin de

satisfacer la demanda de los consumidores locales y promover una alimentacion saludable.

IV. OBJETIVOS ESPECIFICO

Realizar el estudio de mercado para conocer la demanda insatisfecha.

Obtener mayores utilidades a través de las ventas del producto.

Fomentar el consumo de fruta deshidratada de frutilla por su valor nutritivo.
Establecer un taller de deshidratacion de frutillas en Santa Cruz de la Sierra con
capacidad inicial para procesar hasta 100 kilogramos diarios, con el fin de abastecer
el mercado local y evaluar la demanda.

Determinar la localizacion y el tamafio del micro proyecto.

Definir la organizacién del micro proyecto.




V. METODOLOGIA
Se refiere al conjunto de métodos, técnicas y procedimientos que se utilizan para

planificar, ejecutar y evaluar el proyecto. Es esencial para garantizar que se logren los

objetivos de manera eficiente y efectiva.

Los métodos y técnicas utilizadas en este proyecto son los siguientes:

5.1. Método inductivo
Es un enfoque de investigacion que parte de la observacion de casos especificos para

llegar a conclusiones generales. En un proyecto, este método se utiliza para analizar
datos o situaciones concretas y, a partir de ellos, formular teorias o principios mas

amplios.

5.2. Técnicas
Se realizardn encuestas a un conjunto de estudiantes de la universidad Autonoma

Gabriel Moreno y otras personas. Las encuestas permitiran obtener informacion directa
de los consumidores sobre sus preferencias, habitos de compra y opiniones sobre las

frutillas deshidratadas.

. MARCO TEORICO

6.1.Vision

Convertirse en una referencia en el sector de los productos deshidratados,
especialmente las frutillas, al proporcionar informacidn valiosa sobre las preferencias y
necesidades de los consumidores. Buscando contribuir a la innovacidn y mejora
continua de los productos, fomentando un consumo consciente y saludable.

6.2. Mision

Ofrecer al consumidor frutillas deshidratadas de primera calidad a precio justo,
asegurando que cada producto cumpla con los mas altos estandares de frescura y sabor.
Se compromete a utilizar practicas sostenibles en la produccion y comercializacion,

promoviendo la salud y el bienestar de los clientes.




VIl. MARCO CONCEPTUAL

7.1 Precio. “Es el pago o recompensa que se asigna a la obtencién de bienes o

servicios o, mas en general, a una mercancia cualquiera.” [Wikipedia, 2024].

7.2 Demanda. “La demanda se refiere a la cantidad de un bien o servicio que los
consumidores estan dispuestos y son capaces de comprar a diferentes niveles de

precio durante un periodo especifico.” [Wikipedia, 2024].

7.3 Oferta. “La oferta se refiere a la cantidad de un bien o servicio que los
productores estan dispuestos y son capaces de vender a diferentes niveles de

precio durante un periodo especifico.” [Wikipedia, 2024].

7.4 Mercado. “Un mercado es un espacio, fisico o virtual, donde se llevan a cabo

transacciones entre compradores y vendedores.” [Wikipedia, 2024].

7.5 Ingreso. “Se refiere a la cantidad de dinero que recibe un individuo, una familia
0 una empresa en un periodo determinado a cambio de bienes, servicios o
inversiones.” [Wikipedia, 2024].

7.6 Gasto. “Es un® egreso o salida de dinero que una persona o empresa debe pagar

para acreditar su derecho sobre un articulo o a recibir un servicio.” [Wikipedia,
2024].

7.7 Utilidad. “Se refiere al grado de satisfaccion o beneficio que un consumidor

obtiene al consumir un bien o servicio.” [Wikipedia, 2024].

3 Precio. Wikipedia, Precio. Recuperado el 31 de octubre de 2024, de https://es.wikipedia.org/wiki/Precio

4
Demanda. Wikipedia, Demanda (economia). Recuperado el 31 de octubre de 2024, de https://es.wikipedia.org/wiki/Demanda (econom%C3%ADa)

5
Oferta. Wikipedia, Oferta y demanda. Recuperado el 31 de octubre de 2024, de https://es.wikipedia.org/wiki/Oferta y demanda

¢ Mercado. Wikipedia, Mercado (economia). Recuperado el 31 de octubre de 2024, de https://es.wikipedia.org/wiki/Mercado (econom%C3%ADa)

7
Ingreso. Wikipedia, Ingreso (economia). Recuperado el 31 de octubre de 2024, de https://es.wikipedia.org/wiki/Ingreso (econom%C3%ADa)

8
Gasto. Wikipedia, Funcion de gasto. Recuperado el 31 de octubre de 2024, de https://es.wikipedia.org/wiki/Funci%C3%B3n de gasto
9

Utilidad. Wikipedia, Utilidad (economia). Recuperado el 31 de octubre de 2024, de https://es.wikipedia.org/wiki/Utilidad (econom%C3%ADa)



https://es.wikipedia.org/wiki/Precio
https://es.wikipedia.org/wiki/Demanda_(econom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Oferta_y_demanda
https://es.wikipedia.org/wiki/Mercado_(econom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Ingreso_(econom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Funci%C3%B3n_de_gasto
https://es.wikipedia.org/wiki/Utilidad_(econom%C3%ADa)

VIII. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Gerente general

v v

Jefe de produccion Jefe de marketing y ventas

¥ v

Operario 1 Vendedor 1

Operario 2 Vendedor 2

8.1 TAMANO DEL PROYECTO
La empresa estd conformada por 5 trabajadores, que se divide en: 1 administrador, 1

encargado de compra, 1 encargado de venta, 1 encargado del area de produccion, 1

encargado de contabilidad.

El administrador estarda a cargo de la documentacion y administracion de la
empresa, el encargado de compra se basard en buscar la materia prima para la
elaboracion. El encargado de venta tendrd que conseguir clientes y area de
marketing, tendra que hacer conocer nuestro producto en el mercado y
comercializarlo, el encargado de produccion elaborara los procesos de
deshidratacion y el encargado de contabilidad estard pendiente de la parte contable

de la empresa.

CAPACIDAD DE PRODUCCION

Capacidad diaria 500 frutillas

Capacidad mensual 15.000 frutillas
Capacidad anual 180.000 frutillas




La capacidad de produccion fue determina considerando los recursos, equipamiento

y mano de obra disponible en la empresa.

IX. FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

4

SELECCION

Tiempo: 30 segundos a 1 ‘ ; L.
AT (R LA‘DO Método Natural: Dejar las
frutillas al sol por

hirviendo. Luego enfriar )
rapidamente las frutillas aprox1madaITlente ZER

en agua fria para detener dias,'d.ependle?ndo 'de las
Al s i Eresin. condiciones climaticas

ESCALDADO (temperatura, humedad).

DESHID*TACION

Con Horno: Utilizar un
horno entre 80-90°C durante
3 a 4 horas, revisando

ENFRIADO regularmente hasta que las
‘ frutillas estén

completamente
EM}*QUE

deshidratadas.

ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Cuadro 1. Diagrama de Flujo de la Elaboracién de Frutillas deshidratadas.

Procesos de deshidratacion de Frutillas




Recepcion de materia prima: Llegada de las frutillas frescas al lugar de
procesamiento.

Seleccion: Se seleccionan las frutillas, eliminando aquellas que estan dafiadas o
en mal estado.

Lavado: Las frutillas se lavan para eliminar impurezas y residuos.

Escaldado: El escaldado de frutillas se realiza para inactivar enzimas y mejorar
la calidad del producto final.

Deshidratacién: Se colocan en bandejas y se someten a secado en hornos o
deshidratadores a una temperatura entre 50°C a 60°C por varias horas (el tiempo
depende de la humedad deseada).

Enfriado: Las frutillas se dejan enfriar antes de empaquetarse.

Empaque: Se colocan en envases sellados, protegiéndolas del aire y la
humedad.

Almacenamiento y distribucién: Se almacenan en condiciones controladas y

luego se distribuyen.

X. ESTUDIO DE MERCADO

10.1 Identificacidon y caracteristicas del producto
La empresa se dedicara a la elaboracion y comercializacion de frutillas deshidratadas

nuestro producto a ofrecer estard envasado en envases de plasticos debidamente sellado

y etiquetado.

10.2 Identificacion de la poblacion
El producto va dirigido a la poblacion en general, haciendo énfasis en los estudiantes de

la UAGRM, por la misma razon se establecera un negocio cerca de los predios
universitarios, se tiene en cuenta de que la universidad cuenta con mas de 100.000

estudiantes aproximadamente segun los datos proporcionados por el centro de estudio.




10.3 Identificacion de la demanda
Para analizar
:Conoce la fruta deshidratada?

la 57 respuestas demanda

se realizd

encuesta

estudiantes de la UAGRM, en la cual se encuesto a mas de 50 estudiantes y con los
resultados de la encuesta se pretende llegar a un aproximado de estudiantes que estarian

dispuestos a consumir el producto.

10.3.1 Consumo de frutillas deshidratada

Se logré identificar que el 82,5% de estudiantes (representado en azul), respondié que

si conoce la fruta deshidratada, mientras que casi el 17,5 % de estudiantes (representado
en rojo) indica que no esta familiarizado con este tipo de alimento. Esto sugiere que la
fruta deshidratada es ampliamente reconocida entre la mayoria de los participantes, con

un porcentaje relativamente bajo que no la conoce.




10.3.2 Lugar de compra de las frutillas deshidratada

Un 56.1% (en azul), prefiere adquirir el producto en un supermercado. Un 29,8% (en
rojo) prefiere los mercados, mientras que un 8,8% (en verde) optaria por las compras

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una bolsa individual de 250 gr de fruta deshidratada?
57 respuestas

@ Bs.10
@ Bs.15
Bs. 20
@ Mas de 30

por internet. Finalmente, un 5,3% (en naranja) prefiere adquirir el producto en tiendas.
Esto sugiere que los estudiantes prefieren mayoritariamente los supermercados como

punto de compra, seguidos por los mercados y opciones minoritarias como tiendas

¢En que lugar le gustaria poder adquirir el producto?
57 respuestas

@ Supermercado
29,8% @ Mercados

Tiendas
Compras por Internet
e

fisicas o compras en linea.

10.3.3 Precio
Para determinar el precio se tomo6 como base el precio del mercado, de 50 gramos que

tiene un costo entre 25 a 30Bs, también se realizdé una encuesta a los estudiantes de la

UAGRM para saber sus preferencias.




Los resultados revelaron que un 36,8% de los estudiantes (en amarillo) prefiere pagar
20bs. El 26,3% de los estudiantes (en azul) prefiere pagar 10bs. El 24,6% de los
estudiantes (en rojo) prefieren pagar por el producto 15bs. El 12,3% de los estudiantes
(en verde) prefieren pagar mas de 30 bs para adquirir el producto con un precio justo y

accesible.

X1. LOCALIZACION Y TAMANO

11.1 Localizacién del proyecto

La localizacion tiene por objetivo, analizar los diferentes lugares donde es posible
ubicar el proyecto, buscando establecer un lugar que ofrece los maximos beneficios, los

mejores costos, es decir en donde se obtenga la méxima ganancia,

Para determinar la ubicacion mas adecuada para nuestro proyecto, hemos realizado un
analisis de localizacion utilizando el método de puntos ponderados. Este método nos
permite evaluar las diferentes opciones considerando varios factores importantes que
influyen en la inversion y en la operacion del proyecto. A continuacion, se detallan los

factores evaluados y el analisis de cada ubicacion.

Factores Evaluados:

Para esta evaluacion, se consideraron cinco factores clave que impactan directamente en

la rentabilidad y viabilidad del proyecto:

Cercania de los principales centros de consumo: Se refiere a la proximidad de
proveedores y la facilidad para comercializar nuestros productos. Este factor es crucial
para reducir costos de transporte y mejorar el acceso a los insumos.
Disponibilidad de Materia Prima: Considera la disponibilidad y calidad de la materia
prima en cada ubicacion, lo cual es esencial para mantener una produccion constante y

de calidad.

Infraestructura: Evalta la infraestructura existente en cada ubicacidn, como accesos,

conexiones y servicios que facilitan la operacion diaria.




Mano de Obra: Analiza la disponibilidad de mano de obra en la zona y el costo de

contratar personal, un factor fundamental para la sostenibilidad del proyecto.

Clima: El clima puede afectar tanto la conservacion de los productos como el confort

de los trabajadores, por lo que es un factor relevante en la decision.

Cada uno de estos factores recibid una ponderaciéon en funcion de su importancia

relativa para el proyecto.

Analisis de las Ubicaciones

1. Ramada: Este lugar es uno de los seleccionados debido a la gran afluencia de
personas y la posibilidad de comercializar los productos al por mayor. Ademas, la
cercania a proveedores permite adquirir la materia prima a precios competitivos, lo

cual es beneficioso para el costo y la logistica del proyecto.

Mercado Primavera: Se eligio esta opcion porque cuenta con una amplia variedad
de tiendas de frutos secos que podrian vender nuestros productos, lo cual facilita su
comercializacion. Ademads, en esta ubicacion también es posible adquirir la materia

prima necesaria para la produccion.

METODO POR PUNTOS PARA LOCALIZAR EL PROYECTO

A continuacion, se presenta el cuadro con el andlisis de puntos ponderados para cada

ubicacion. En este cuadro, cada factor se califica de acuerdo con su desempeio en cada

lugar y se pondera segun su peso en la decision final.

FACTOR

RAMADA

MERC. PRIMAVERDA

CALIFIC.

POND.

CALIFIC.

POND.

1.- Cerc. de los princ. C.C.

2

0,6

10

3

2.- Disponibilidad de MP

4

1

8

2

3.- Infraestructura

5

0,5

0,2

11




4.- Mano de obra

5.- Clima

> PONDERACION

Conclusion del Analisis

Segiin el método de puntos ponderados, Mercado Primavera obtuvo la mayor
puntuacion con un total de 7.6, superando la calificacion de 3.9 de Ramada. Esto indica
que el Mercado Primavera es la ubicacion mas adecuada para el proyecto, ya que
cumple de mejor manera con los factores evaluados, especialmente en cuanto a la
disponibilidad de tiendas de frutos secos para la comercializacion de nuestros productos

y el acceso a la materia prima necesaria.

Justificacion Final

Se ha decidido elegir Mercado Primavera como la ubicacion ideal para el proyecto,
debido a su alta calificacion en el analisis de puntos ponderados. Esta ubicacion no solo
facilita el acceso a la materia prima, sino que también ofrece un entorno comercial
adecuado para nuestros productos, optimizando asi la rentabilidad y sostenibilidad del

proyecto.

XI1. INGENIERIA DE PROYECTO
12.1 DETERMINACION DE LA INVERSION REQUERIDA

12.1.1 Inversion en el departamento de administracion

MUEBLES Y ENSERES
CANTIDAD [DETALLE C/U en Bs.
1 Escritorio 250
1 Silla 50

1 Basurero 10




MATERIAL DE ESCRITORIO

CANTIDAD

DETALLE

C/U en Bs.

Hojas bon

35

Lapiceros

2

Lapiz

1

Engranpador

35

Perforadora

35

Agenda

20

Tijeras

10

EQUIPO DE COMPUTACION

CANTIDAD

DETALLE

C/U en Bs.

1

Computadora

3500

1

Impresora

800

TOTAL

12.1.2 Inversion en el departamento de ventas

MUEBLES Y ENSERES

CANTIDAD

DETALLE

C/U en Bs.

Escritorio

250

Estante

130

Silla

50

Basurero

10

TOTAL




12.1.3 Inversion en el departamento de produccion

MAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCION
CANTIDAD DETALLE C/U en Bs.
1 Materia Prima 150
Horno 30
Garrafa de gas 50

fuente de aluminio 20
Bandeja 30
Recipiente 15
Cuchillo 10
Envases 2

Etiquetas




12.2 RESUMEN DE LA INVERSION REQUERIDA

INVERSION FIJA REQUERIDA
INVERSION DTO DE ADMINISTRACION 4,786.00

Muebles y enseres 310.00
Material de escritorio 176.00
Equipo de computacion 4,300.00
INVERSION DTO DE VENTAS 490.00

Muebles y enseres 490.00
INVERSION DTO DE PRODUCCION 410.00

Magquinaria y equipo de produccion 410.00
TOTAL 5,686.00

XI11. PROCESOS DE PRODUCCION
Los pasos para elaborar la deshidratacion de la frutilla se dividen en 8 pasos lo cual se

presentardn a continuacion:

1. Recepcion de materia prima
Se reciben las frutillas frescas, asegurando que cumplen con los estandares de calidad.

Objetivo: Garantizar que la materia prima sea adecuada para el proceso.

2. Seleccion
Las frutillas son seleccionadas manualmente o por maquinas para eliminar aquellas que
estén dafiadas o en mal estado.

Objetivo: Asegurar que solo se utilicen frutillas de buena calidad.

3. Lavado
Las frutillas son lavadas para eliminar suciedad, residuos de pesticidas o cualquier
contaminante.

Objetivo: Asegurar la higiene del producto.




4. Escaldado
Las frutillas se sumergen brevemente en agua caliente (o vapor) y luego en agua fria
para inactivar las enzimas que pueden causar pérdida de calidad.

Objetivo: Preservar el color, sabor y nutrientes durante la deshidratacion.

5. Deshidratacion

Las frutillas se someten a un proceso de secado, ya sea en un deshidratador o en un

horno, para eliminar el contenido de agua.

Objetivo: Reducir la humedad al minimo para prolongar su vida 1til.

6. Enfriado

Las frutillas deshidratadas se enfrian a temperatura ambiente para evitar la

condensacion en el empaque.

Objetivo: Evitar la formacion de humedad que puede dafiar el producto

7. Empaque

Las frutillas deshidratadas se empacan en envases herméticos para evitar la absorcion

de humedad y mantener su frescura.

Objetivo: Proteger el producto durante el almacenamiento y distribucion.

8. Almacenamiento y distribucion

El producto empaquetado se almacena en un lugar fresco y seco, listo para ser

distribuido.

Objetivo: Mantener la calidad del producto hasta su entrega al consumidor final.




XIV. INGRESOS Y GASTOS
14.1 DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO

FRUTILLAS DESHIDRATADA

UNIDAD DE COSTO
CANTIDAD MEDIDA INSUMO UNITARIO COSTO TOTAL

Kg Frutilla 12.5000 25.00

TOTAL 25.00

14.2 DETERMINACION DEL PRECIO UNITARIO

COSTO UTILIDAD IV A PRECIO DE

PRODUCTO | yniTARIO (10%) AGREGADO | VENTA

Frutilla
deshidratada 12,5 1.25 10.3266 24.08

TOTAL 24.08

Tras el analisis de los costos, la utilidad y el impuesto valor agregado, el precio para la
venta de cada envase individual de 50 gr tendrd un precio de Bs.24, dependiendo la
inflacion este precio puede variar y se hard un nuevo andlisis para determinar un nuevo
precio de venta para mantener la rentabilidad del negocio. A continuacidn, se mostrara una
tabla con fines analiticos de como puede llegar a variar los precios si se realiza una

inflacion en el producto.

PRECIO
2026 2027

PRODUCTO

Frutilla deshidratada 24.80 25.50




14.3 DETERMINACION DE LOS GASTOS PROYECTADOS

CANTIDAD

DETALLE

C.U en Bs

TOTAL

[e—

1
1
1
1
1
1
5
|
4
1
1
2
1
1

Alquiler del local
Publicidad

Internet

Material de limpieza
Agua

Gas

Electricidad
Transporte

Sueldos

Mano de obra
Impuestos V.A.
Instrumento laboral
Costo de materia prima
Licencias y permisos

Empaque

3,000.00
400.00
167.00
200.00
120.00

80.00
250.00
10.00

2,500.00

2,000.00

1,247.00
450.00

32.00

1,250.00

35.00

3,000.00
400.00
167.00
200.00
120.00

80.00
250.00
50.00

2,500.00

8,000.00

1,247.00
450.00

64.00

1,250.00

35.00

TOTAL

17,813.00

14.4 DETERMINACION DE LOS INGRESOS PROYECTADOS




2

CANTIDAD
PRODUCIDA

PRODUCCION
100%

PRECIO
UNITARIO

INGRESO
TOTAL

50

20%

24.08

1,204.00

100

40%

24.12

2,412.00

120

60%

24.80

2,976.00

200

80%

25.50

5,100.00

250

100%

26.15

6,537.50

250

100%

26.8

6,700.00

N ||| | Wb | —

250

100%

27.5

6,875.00

XV. PUNTO DE EQUILIBRIO




DETALLE

ANO

Ingreso de ventas
Costos fijos

Alquiler de local
Licencias y permisos
Instrumento laboral
Gastos de constitucion
Depreciacion
Publicidad

Internet

Sueldos administrativos
Transporte

Costos variables
Costo de materia prima

Mano de obra

Impuesto al valor agregado

Luz
Agua
Gas

Envases y etiquetas

38,750.00
11,050.00
3,000.00
1,250.00
450.00
1,500.00
500.00
500.00
1,200.00
2,500.00
150.00
26,515.00
8,895.00
6,500.00
800.00
1,200.00
5,000.00
3,620.00
500.00




CI=CV+CE Pe, = ING*VECI\II:TA—CV * 100

CT=26.515+11.050 11.050

Pe, * 100

= 38.750%26.515
CT=37.565
Pe;=90%
Ingreso de Ventas x Pe;

38.750 x 90% = 34.875

PUNTO DE EQUILIBRIO

*

€ COSTOS F1JOS
4 PERDIDA

€ GANANCIA




XVI. CONCLUSION

En conclusion, el proyecto de frutilla deshidratada ha demostrado ser un éxito en términos

de calidad, rentabilidad y sostenibilidad, elaborando el producto utilizando tecnologia

artesanal, con el fin de comercializarlo y establecer una red de distribucion efectiva en el
mercado local y regional. En términos de resultados tiene un gran potencial de crecimiento
en el mercado de alimentos saludables, la innovacion en el proceso de deshidratacion se
desarroll6 de manera eficiente y seguro, con la creacion de un producto de alta calidad con

un contenido nutricional 6ptimo.

XVII. RECOMENDACION

Continuar innovando en el proceso de deshidratacion y en el desarrollo de nuevos
productos para ampliar la distribucion a mercados nacionales.

Utilizar equipo de procesamiento adecuados para minimizar la perdida de nutrientes y
garantizar la seguridad alimentaria.

Realizar estrategias de marketing para hacer conocer nuestro producto, creando perfiles
en redes sociales para promocionar y ofrecer promociones especiales.

Brindar atencién al cliente excepcional, donde se atienda de manera amable, rapida y
personalizada.

Implementar servicios de entrega a domicilio para mayor comodidad del cliente.
Establecer alianzas con otras empresas de alimentos saludables y bebidas para ofrecer
los productos en forma conjunta o promociones cruzadas con el fin de ampliar el

alcance y atraer a nuevos clientes.
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XIX. ANEXOS

FRUTILLA DESHIDRATADA
Genero

o Masculino
o Femenino

(Qué¢ edad tiene?

o 18 —21 anos
o 22 -25 aios
o 26 —30 anos
o Masde 30

(Conoce la fruta deshidratada?

o Si
o No

LA consumido alguna vez frutilla deshidratada?

o Si
o No
(Con que frecuencia consume frutilla deshidratada?
o Diario
o Semanal
o Mensual
o Nunca
(Cuanto estaria dispuesto a pagar por una bolsa individual de 50 gr de frutilla deshidratada?

Bs.10
Bs.15
Bs. 20

o Masde 30

(Qué caracteristicas debe tener nuestro producto para llamar su atencion?

o Sabor

o Calidad

o Precio

o Presentacion

(En qué lugar le gustaria poder adquirir el producto?

Supermercado
Mercados

Tiendas

Compras por Internet

@)
@)
@)
@)




Genero

57 respuestas

@ Masculino

@ Femenino

Con que frecuencia consume fruta deshidratada?

57 respuestas

@ Diario

@® Semanal
78.9% @ Mensual

@® Nunca




¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una bolsa individual de 250 gr de fruta deshidratada?

57 respuestas

24.6% ,

®Bs.10
® Bs.15
®Bs.20
@ Mas de 30




¢Qué caracteristicas debe tener nuestro producto para llamar su atencién?

57 respuestas

® Sabor

® Calidad

© Precio

@ Presentacion

¢En que lugar le gustaria poder adquirir el producto?
57 respuestas

@ Supermercado

@ Mercados

© Tiendas

@ Compras por Internet




FRUTILLAS DESHIDRATADAS — METODO CON HORNO
Ingredientes:

1. Frutillas frescas (la cantidad depende de lo
11 gue desees deshidratar)

Procedimiento:

1. Lavar las frutillas: Lavalas bien
bajo agua fria y ‘ " asegurate de eliminar

cualquier residuo.

2. Retirar el tallo: Quita las hojas y
el tallo de las '  / frutillas.
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3. Corte: Cortar las frutillas en rodajas, es muy importante que no sean muy finas.

4. Preparando la bandeja para el horno: Con las frutillas listas para deshidratar, se

toma una rejilla plana especial para horno y cuidadosamente se extiende una capa

de papel vegetal sobre ella para evitar que las frutillas se peguen. Luego, distribuye

las frutillas en una sola capa, asegurandote de que no se toquen entre si, para que se

deshidraten de manera uniforme




4. Colocando la bandeja en el horno: Introducir la rejilla en el horno precalentado a

80°C, dejando la puerta entreabierta. Esto permitird que la humedad se:

evapore mientras se hornean las frutillas, acelerando el proceso de deshidratacion.

Procedimiento
adicional: Revisién
durante la
deshidratacion.

Es importante
revisar las frutillas
cada 1-2 horas
mientras estan en el
horno. Esto te
permitira asegurarse
de que no se estén
secando demasiado
y de que mantengan
su textura adecuada.

6. Enfriando las frutillas: Cuando las frutillas estén completamente deshidratadas, la
retiramos del horno y la dejamos reposar sobre la misma rejilla durante una o dos
horas para que terminen de secarse al aire, aprovechando el contraste entre el calor
y el aire frio.




6. Almacenaje de las frutillas: Una vez haya pasado el tiempo de reposo de las
frutillas desde que las sacamos del horno, procedemos a retirarlas cuidadosamente
del papel vegetal y colocandolas en un recipiente hermético para su
almacenamiento, asegurandonos de que estén bien guardadas en un lugar fresco y
seco.




