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Titulo del Proyecto:

Elaboracion de Lamina de Fruta Deshidratada

1.Antecedentes:

Desde tiempos antiguos, diversas culturas han buscado métodos para conservar
las frutas por mas tiempo. Uno de los mas efectivos ha sido el secado o
deshidratacion, técnica que elimina la humedad de los alimentos, evitando su
descomposicidon y manteniendo sus propiedades nutritivas.

En la actualidad, la elaboracién de laminas de fruta deshidratada (también
conocidas como “fruta en rollo” o fruit leather) se ha popularizado como una
alternativa natural, saludable y practica frente a los snacks procesados. Estas
laminas combinan sabor, valor nutritivo y conservacion prolonga

La lamina de fruta se origind hace siglos, aunque su forma moderna se
desarroll6 mas recientemente su origen antiguo

La Civilizaciones antiguas, como los persas y arabes, ya preparaban una
especie de puré de frutas secado al sol, llamado lavashak o amardeen (hecho
de albaricoques, ciruelas, etc.). Este método servia para conservar las frutas por
mas tiempo, especialmente en zonas donde no habia refrigeracion.

En el siglo XX, especialmente en los afios 1970-1980, el concepto fue
industrializado en Estados Unidos, donde se comenz6 a producir
comercialmente como “fruit roll-ups” o “fruit leather”. Desde entonces, se
extendié a muchos paises como una forma practica y saludable de consumir fruta
natural.

2.Justificacion:

Este proyecto busca aprovechar las frutas locales y de temporada para
transformarlas en un producto innovador, nutritivo y de bajo costo.

Ademas, promueve habitos alimenticios saludables y contribuye a reducir el
desperdicio de frutas maduras, dandoles un valor agregado mediante la
deshidratacion.

Justificacion Social:
La elaboracion de laminas de fruta deshidratada contribuye al bienestar social al

promover habitos alimenticios saludables dentro de la comunidad. Este producto
puede ser consumido por personas de todas las edades, especialmente nifios y



jovenes, reduciendo el consumo de golosinas procesadas con alto contenido de
azucar y conservantes.

Ademas, fomenta la educacion alimentaria y el aprovechamiento de los recursos
naturales locales, fortaleciendo la conciencia sobre una vida mas sana 'y
sostenible.

Justificacion Econémica:

El proyecto representa una oportunidad de emprendimiento local, ya que permite
generar ingresos mediante la transformacién de frutas accesibles y de bajo costo
en un producto de valor agregado.

El proceso no requiere maquinaria costosa ni gran inversion inicial, lo cual lo hace
viable para familias, microempresas o0 asociaciones productivas.

Asimismo, contribuye a reducir el desperdicio de frutas, aprovechando aquellas
que no se venden frescas pero aun son aptas para el consumo.

Justificacion Técnica:

Desde el punto de vista técnico, la produccion de laminas de fruta deshidratada es
sencilla, segura y puede realizarse con herramientas domésticas o equipos
basicos.

El proceso de deshidratacion permite conservar los nutrientes de la fruta al
eliminar el exceso de humedad, impidiendo el crecimiento de microorganismos y
prolongando su vida util.

Este método se apoya en principios de conservacion de alimentos mediante
control de temperatura y tiempo, garantizando un producto final de buena calidad y
apariencia.

3.0bjetivos:
Objetivo General:

Elaborar una lamina de fruta deshidratada a partir de frutas naturales, aplicando
técnicas de conservacion y procesamiento adecuadas.

Objetivos Especificos:
o Seleccionar frutas apropiadas para la elaboracion del producto.
e Preparary procesar la pulpa de fruta mediante técnicas de deshidratacion.
o Evaluar la textura, sabor y conservacion de la lamina obtenida.
e Promover el consumo de productos naturales y saludables.
4.Metodologia:

La metodologia aplicada es de tipo inductiva y técnica:



Inductiva, porque parte de la observacion y analisis de experiencias
practicas (el secado de frutas) para llegar a conclusiones generales sobre la
mejor forma de elaborar el producto.

Técnica, porque se aplican procedimientos especificos de manipulacion,
licuado y deshidratacion de frutas, siguiendo pasos controlados que
garantizan un resultado 6ptimo.

Etapas metodolégicas:

abhwd~

Seleccioén de frutas adecuadas.

Lavado, pelado y licuado de las frutas.

Extension de la pulpa sobre bandejas.
Deshidratacién a baja temperatura.

Evaluacion del producto final (textura, sabor, color).

5. Marco teodrico

Vision:

Ser un proyecto innovador y sostenible reconocido por la produccién de laminas
de fruta deshidratada naturales y nutritivas, que promueva una alimentacion
saludable, el aprovechamiento de frutas locales y la creacién de oportunidades
econdmicas dentro de la comunidad.

Mision:

Producir laminas de fruta deshidratada naturales, nutritivas y de calidad, que
contribuyan a una alimentacion saludable, al aprovechamiento responsable de los
recursos locales y al desarrollo de iniciativas econdmicas sostenibles.

6.Marco Conceptual:

Lamina de Fruta Deshidratada: Producto elaborado a partir de pulpa de
fruta natural, que se seca a baja temperatura hasta obtener una textura
flexible, dulce y duradera.

Deshidratacion: Proceso fisico mediante el cual se elimina el contenido de
agua de un alimento, impidiendo la proliferacién de microorganismos y
prolongando su conservacion.

Conservacion de Alimentos: Conjunto de técnicas destinadas a evitar el
deterioro de los alimentos manteniendo sus caracteristicas nutritivas y
organolépticas.

Valor Agregado: Incremento del valor econémico de un producto al
transformarlo o procesarlo, mejorando su presentacion y utilidad.
Emprendimiento: Actividad econdmica basada en la innovacion y
aprovechamiento de oportunidades productivas locales para generar
ingresos y empleo.



7.Valores del trabajo de investigacion

Responsabilidad

Cumplir con cada etapa del proceso productivo con cuidado, asegurando
que el producto sea de calidad, seguro y saludable para el consumidor.

Trabajo en equipo

Fomentar la colaboracién y la comunicacion entre todos los integrantes del
proyecto, para lograr mejores resultados.

Solidaridad

Promover la cooperacion con productores locales de frutas, apoyando la
economia regional.

Salud y bienestar

Priorizar la elaboracion de un producto que aporte nutricidon, energia y
beneficios saludables al consumidor.

8.0rganigrama

propietario de

la empresa
[ : I
dpto. de depto. de
venta produccion

{ delivery t ayudante

9.Flujograma de produccién
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10. Fundamentacion Teodrica:

La deshidratacion es un proceso de conservacion de alimentos que consiste en
eliminar la mayor parte del agua contenida en ellos, lo que impide el desarrollo de
microorganismos y prolonga su vida util.

En el caso de las frutas, este proceso se realiza a bajas temperaturas para
mantener sus vitaminas, minerales y azucares naturales. El resultado es una
lamina flexible, dulce y nutritiva, rica en fibra y energia natural.

11.Estudios De Mercado

Identificacion y caracteristicas del producto



Las laminas de fruta son productos saludable elaborado de formas artesanal,
utilizando ingredientes naturales sin conservante

Caracteristica Detalle
Ingrediente base Fruta de temporada
Método de coccion En el horno o en el sol
presentacion En porciones
Atractiva visual Alta, idea para las redes sociales y promocion
digital
Valor diferencial Hechas al momento, frescas, personalizadas,
conservante sin quimicos

11.1 Identificacion De La Poblacién

Es necesario poder consumir frutas.. y una forma de poder hacerlo es de esta
manera, pero en la poblacion hay una baja cantidad de personas que consume
este tipo de producto, o variedad de preparacion de la fruta es una buena iniciativa
para poder comer frutas, ya que es como un snack.

11.2 Identificacion de la demanda

Para analizar la demanda se realizo una encuesta a algunas personas a 35
personas jovenes respondieron con sinceridad esta encuesta acerca del producto
que estamos realizando. Pudimos ver que hay muchos que no conocen el
producto y es una nueva iniciativa para poder realizarla.

¢Ha escuchado antes sobre las laminas de frutas deshidratada?

35 respuestas

®si
® No

Tal vez

1. Se noto que hay casi la mitad que si sabe de este producto, que son las
laminas deshidratada. El que gano es el que (si) con 45,7%



¢Consumirias un producto elaborado Unicamente con fruta deshidratada?
35 respuestas

® si

® No
© Tal vez
62.9%

2. Con esta pregunta nos dio a entender que si hay una cantidad de personas
que si consumiria frutas, y si se prepara de otra manera, le gustaria probar
y gano el (si) con 62.9%

:Consideras que las lamina de fruta deshidratada pueden ser una buena alternativa a los dulces

procesados?
35 respuestas

® si
® No

‘ o
60%

3. en esta pregunta pudimos notar que si los jovenes consumirian frutas,
intercambiando los dulces y consumiendo algo nutritivo que son las frutas
un una presentacion diferente. El 60% consumiria.




¢Estaria dispuesto (a) a comprar laminas de fruta deshidratada si se produce con fruta de la region?
35 respuestas

® si
® No
© Tal vez

4. se nota una gran cantidad que si consumirian este producto saludable
innovador y al alcance del bolsillo de las personas.

:Cree que este producto podria tener buena aceptacion en el mercado local?

35 respuestas

®si
® No
© Tal vez

5. Vemos un porcentaje bueno para poder presentar este proyecto.. este
Producto

10



12.Localizacion y tamano del proyecto

12.1 localizaciéon

Factor peso | mutualista ramada Uagrm

Calf. | Pond | calif | pond | calific | pond
Cercania de los p.c. de 0.24 4 0.96 4 0.96 7 1.68
consumo
Disponibilidad de materia 0.09 7 0.63 7 0.63 6 0.54
prima
infraestructura 0.35 8 2.8 7 245 6 2.1
Mano de obra 0.18 3 0.54 4 0.72 8 1.44
Clima 0.07 4 0.24 4 0.24 7 0.49
Estimulo fiscal 0.07 4 0.24 5 0.35 9 0.63
TOTAL 1 30 541 | 31 | 535 43 6.88

Respuesta:

El lugar mas adecuado para vender las laminas de fruta deshidratada seria en la
universidad UAGRM porque los estudiantes buscan snack econdémicos, naturales
y practicos. Es un entorno seguro y cercano para emprendimientos, puede
ofrecerse degustaciones y recibir opiniones para mejorar el producto.

Su ubicacion es en la av. Busch.

12.2 Tamaio del proyecto

11



Este emprendimiento cuesta con dos personas pero mientras vaya creciendo el
negocio se anadiran trabajadores

13. Ingenieria Del Proyecto
13.1 Ingreso y gasto

LAMINA DE FRUTA DESHIDRATADA 6 tiras de lamina de fruta deshidratada

INSUMO CANTIDAD | CASTO COSTO
UNITARIO TOTAL (BS)
(BS)
FRUTA 0.5Kg 6,00 3,00
(platano)
Mango 1kg 10,00 10,00
maduro
Miel 2 1,00 1,00
(opcional) cucharadas
PAPEL FILM 6Unid 0.50 3,00
ENERGIA - - 2,00
ELECTICA/
HORNO
BANDEJA 1,00
UTENSILIOS
20bs

13.2 Determinacién Del Precio Unitario
Costos por tiras = 20,00 /6 =3.33
Para obtener una ganancia razonable (40% aprox)

Precio de venta sugerido por tira=5,00 bs.

CONCEPTOS PRECIO TOTAL (BS)
Venta de 6 tiras 6 5,00 30,00
Total ingreso 30,00
Total gastos 20,00
Ganancias netas 10,00

13.3 Inversion Inicial del Proyecto: Lamina de Fruta Deshidratada



Costo Costo
Concepto Detalle / Descripcion | Cantidad|| Unitario Total
(Bs) (Bs)
1. Materia Prima | "Ut@s (mango, platano, 2 kg 10,00 20,00
durazno, frutilla, etc.) aprox.
2.Endulzante |, 6 miel 05kg  |6,00 3,00
natural
3. Material de Pe}pe'l film, polsﬂas 20. 0,50 10,00
envasado plasticas, etiquetas unidades
4.'E_qu|pam|ento Licuadora doméstica 1 unidad (250,00 250,00
basico
B_apde1as metalicas o de |2 . 30,00 60,00
silicona unidades
Deshldratado~r eléctrico o 1 unidad (450,00 450,00
horno pequefio
5. Utensilios Cuchlllos, tabla de picar,
espatula, cucharas, - - 50,00
menores N
recipientes
6. Servicios Consumo eléctrico
- . y estimado por mes (uso - - 20,00
energia .
productivo)
7. Publicidad o Disefo y etiquetado del
.. - - 15,00
presentacion producto
Total estimado de inversidn inicial: Bs. 878,00
13.4 Inversion fija y variable:
Tipo de inversion Elementos Monto (Bs)
Inversion fija Equipos (licuadora, horno, bandejas, utensilios)||810,00
Inversion variable|Frutas, endulzante, envases, energia, etiquetas|68,00
Total general 878,00 Bs
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Explicacion:

Inversion fija: Son los equipos y utensilios que puedes usar muchas veces
(licuadora, bandejas, horno, etc.).

Inversion variable: Son los materiales que se gastan en cada produccion
(frutas, envoltorios, energia).

Con esta inversion puedes producir varias tandas de laminas y recuperar el
costo inicial con las ventas.

Si vendes cada tira a 5 Bs y produces 6 por tanda, con 30 Bs por tanda puedes
recuperar tu inversion progresivamente.

Por ejemplo:

Con 30 tandas vendidas (180 tiras), recuperarias aproximadamente tu
inversion inicial.

13.5 Proceso de produccion

Materiales y Equipos:

Frutas frescas (mango, platano, frutilla, durazno, etc.)
Licuadora

Bandeja o lamina antiadherente

Cuchillo y tabla de picar

Deshidratador o horno

Papel film o envoltorio plastico

Guantes y utensilios limpios

Procedimiento General:

oubkhwh=

Lavar y pelar las frutas seleccionadas.

Cortarlas y licuarlas hasta obtener una pulpa homogénea.

Extender la mezcla sobre una bandeja en una capa delgada y uniforme.
Deshidratar a temperatura baja (entre 50 °C y 60 °C) durante 3 horas.
Retirar cuando esté seca pero flexible.

Cortar y enrollar para su presentacion final.

Resultados Esperados:

Obtencién de una lamina de fruta natural, de textura flexible y sabor
agradable.

Incremento en el aprovechamiento de frutas locales.

Desarrollo de un producto saludable y atractivo para su comercializacion o
consumo familiar

14



14. Conclusiones:

En conclusién, se acepta el proyecto de la elaboracién de laminas de fruta
deshidratada es una alternativa viable, econdmica y ecoldgica para conservar
frutas, promover una alimentacion saludable y generar pequefias oportunidades
de emprendimiento. También demuestra la aceptacion de tal proyecto ya que es
algo innovador y los beneficios que ofrece es como para el consumidor, como para
el que lo prepara.

15. Recomendaciones

Seleccionar frutas frescas y maduras para garantizar un sabor natural y agradable,
evitando frutas dafiadas o verdes.

Mantener una buena higiene. En todo el proceso de elaboracion (lavado de
manos, utensilios limpios y areas de trabajo desinfectado) para asegurar la
inocuidad del producto.

Aprovechar frutas de temporada para reducir costos y contribuir al
aprovechamiento de productos locales que suelen desperdiciarse.

Evaluar la rentabilidad del proyecto periddicamente, ajustando precios, costos y
cantidades para asegurar ganancia sostenibles.

Establecer alianzas con otras empresas o emprendedores, para ofrecer los
productos en forma conjunta o promociones cruzadas con el fin de ampliar el
alcance y atraer a nuevos clientes.

Brindar una atencion al cliente excepcional, donde se atienda de manera amable,
rapida, y personalizada, ofreciendo servicios de entrega a domicilio para mayor
comodidad del clientes.
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17. Anexo

a Lamina de frutade [ e @ o Q@ oo 2o Publicado

Preguntas Respuestas @) Configuracion

Proyecto UAGRM

¢Ha escuchado antes sobre las laminas de frutas deshidratada? *

Tal vez

¢Consumirias un producto elaborado unicamente con fruta
deshidratada?

:Consideras que las lamina de fruta deshidratada pueden ser una buena
alternativa a los dulces procesados?

Si
No

Tal vez

¢Cree que este producto podria tener buena aceptacion en el mercado
local?

Si
No

Tal vez

.Estaria dispuesto (a) a comprar laminas de fruta deshidratada si se
produce con fruta de la region?

Si
No

Tal var

.
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