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RESUMEN 

 

El presente estudio evalúa la viabilidad técnica y económica de implementar 
una planta procesadora de masa precocida de plátano verde, congelada y 
empacada al vacío en Guayaquil. La iniciativa surge ante la oportunidad de 
reducir los tiempos de preparación del alimento y aprovechar el crecimiento 
del sector de productos procesados con valor agregado. El análisis de 
mercado, realizado mediante encuestas al sector HORECA, confirmó una alta 
aceptación con un 84 % de disposición de compra. Los establecimientos 
identificaron el tiempo de preparación (56 %) como su principal cuello de 
botella operativo. En el aspecto técnico, el diseño de la planta utiliza la 
metodología Systematic Layout Planning (SLP) para optimizar el flujo 
productivo en una superficie de 136.46 m². El proceso incluye etapas de 
recepción, desinfección, cocción parcial, molienda, empaque al vacío y 
congelación rápida a -18 °C. La infraestructura garantiza el cumplimiento de 
la normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG para asegurar la inocuidad 
alimentaria. Financieramente, el proyecto requiere una inversión inicial de 
USD 87 671.30. Los indicadores de rentabilidad muestran un Valor Actual 
Neto (VAN) de USD 40 963.88 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del     
24.93 %. El periodo de recuperación de la inversión se estima en 4 años y       
9 meses. Se concluye que el proyecto es viable, ofreciendo una solución 
estratégica para fortalecer la cadena de valor del plátano en Ecuador. 
 

 
 

 

 

Palabras Claves:  Factibilidad, Plátano verde, Diseño de planta, Alimentos 

   procesados, VAN, TIR.
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ABSTRACT 

 

This study evaluates the technical and economic feasibility of implementing 

a processing plant for pre-cooked green plantain dough, frozen and 

vacuum-packed in Guayaquil. The initiative arises from the opportunity to 

reduce food preparation times and take advantage of the growth in the 

processed products sector with added value. The market analysis, 

conducted through surveys of the HORECA sector, confirmed high 

acceptance with 84% willingness to purchase. Establishments identified 

preparation time (56%) as their main operational bottleneck. In the technical 

aspect, the plant design utilizes the Systematic Layout Planning (SLP) 

methodology to optimize production flow within a 136.46 m² area. The 

process includes stages of reception, disinfection, partial cooking, milling, 

vacuum packaging, and flash freezing at -18 °C. The infrastructure ensures 

compliance with the ARCSA-DE-2022-016-AKRG regulation to guarantee 

food safety. Financially, the project requires an initial investment of           

USD 87 671.30. Profitability indicators show a Net Present Value (NPV) of 

USD 40 963.88 and an Internal Rate of Return (IRR) of 24.93 %. The 

investment recovery period is estimated at 4 years and 9 months. It is 

concluded that the project is viable, offering a strategic solution to 

strengthen the plantain value chain in Ecuador. 

 
 
 

 

 

Keywords: Feasibility, Green plantain, Plant layout design, Processed foods,

  NPV, IRR.
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1 INTRODUCCIÓN 

 

El plátano verde es un alimento esencial en la dieta diaria de los 

hogares ecuatorianos; sin embargo, su preparación requiere de un tiempo de 

cocción prolongado. “Según la Asociación de Exportadores de Plátano del 

Ecuador (ASOEXPLA), el consumo per cápita de plátano en el país bordea 

los 40 kg al año y cerca del 70 % de la producción nacional de plátano verde 

se destina al mercado interno” (Andrade, 2025). Esta limitación crea una 

oportunidad para desarrollar masa precocida de plátano verde, que disminuya 

el tiempo de preparación de esta materia prima sin alterar su calidad 

nutricional o sensorial.  

 

Informes recientes apuntan a un cambio en la matriz productiva del 

plátano. Forbes Ecuador (2025) reportó que las exportaciones de plátano 

procesado crecieron entre enero y mayo un 22.21 % y en ese mismo tiempo 

decrecieron un 2.64 % las de plátano fresco. Estos datos muestran una 

tendencia creciente en el procesamiento de plátano con valor agregado en el 

país debido al aumento en la demanda de los mercados internacionales. 

 

Basándonos en los datos previamente mencionados, la construcción y 

puesta en marcha de una planta procesadora de plátano verde podría 

responder a la creciente demanda de productos alimenticios con valor 

agregado. En cuanto a la viabilidad del proyecto se evidenciará en los 

resultados técnicos y financieros. 

 

El presente estudio responde al objetivo general de evaluar la viabilidad 

técnica y económica, de implementar una planta destinada al procesamiento 

de masa precocida de plátano verde. 

 

Para lograr dicho fin se proponen tres objetivos específicos: analizar la 

demanda mediante la aplicación de encuestas y los requisitos normativos 

aplicables al mercado nacional de masa precocida de plátano verde; diseñar 

el proceso productivo, incluyendo selección de equipos, distribución de planta 



 

3 

 

y lineamientos de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP); y la rentabilidad financiera del 

proyecto mediante indicadores Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de 

Retorno (TIR). Los resultados pretenden servir de referencia para 

inversionistas, productores y entidades públicas comprometidos con el 

fortalecimiento y la diversificación de la cadena de valor del plátano verde en 

el país. 

 

Por lo tanto, los objetivos del proyecto fueron: 

 

1.1 Objetivos 

1.1.1 Objetivo general. 

Evaluar la viabilidad técnica y económica, de implementar una planta 

destinada al procesamiento de masa precocida de plátano verde. 

 

1.1.2 Objetivos específicos. 

• Analizar la demanda mediante la aplicación de encuestas y revisar los 

requisitos normativos aplicables al mercado ecuatoriano de masa 

precocida de plátano verde. 

• Diseñar el proceso productivo, incluyendo selección de equipos, 

distribución de planta y lineamientos de BPM y HACCP. 

• Evaluar la rentabilidad financiera del proyecto mediante indicadores 

VAN y TIR. 
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2 MARCO TEÓRICO 

 

2.1 Plátano Verde 

2.1.1 Plátano (Musa paradisiaca). 

 El plátano y el banano son frutales originarios del Sureste Asiático y 

son fuentes de alimentos para habitantes de las zonas tropicales húmedas, 

se considera que ocupan el cuarto lugar como cultivos de importancia 

agronómica a nivel mundial (Garrido Ramírez et al., 2011, como se citó en 

Rivera Quixchan et al, 2018). 

 

2.1.2 Cosecha plátano verde. 

La cosecha consiste en cortar los racimos de las plantas, cuando estos 

hayan alcanzado el tamaño y desarrollo deseado, según la demanda y 

exigencias del mercado (Fernández Anchundia et al, 2021). 

 

2.1.3 Importancia económica y social. 

 El plátano es uno de los alimentos básicos de la dieta de la población 

ecuatoriana, especialmente del litoral y oriente. Desde el punto de vista 

socioeconómico este rubro es el componente de la mayoría de los sistemas 

productivos, siendo la principal fuente de ingreso y de empleo para miles de 

ecuatorianos (Guamán Daquilema & Escudero Villa, 2018). 

 

 El plátano (Musa spp.) es considerado uno de los rubros de importancia 

en la sociedad ecuatoriana porque forma parte de los alimentos básicos en la 

seguridad alimentaria de la población, especialmente en las regiones de la 

Costa y la Amazonía ecuatoriana (Instituto Nacional de Investigaciones 

Agropecuarias, 2023). 

 

2.1.4 Variedades comerciales de plátano verde en Ecuador. 

 En Ecuador se reconocen como variedades comerciales de plátano a 

Dominico, Barraganete y Dominico-Hartón, cada una con características 

agronómicas y de mercado particulares (Avellán et al, 2024). 
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2.1.5 Composición nutricional del plátano (Musa paradisiaca).  

De acuerdo con Paz y Pesantez (2013), la composición nutricional del 

plátano es la siguiente: 

 

Tabla 1.  

Valor nutricional plátano verde 

Componentes Unidades Valor 

Energía Kcal. 122.0 

Agua % 65.6 

Carbohidratos % 32.3 

Proteínas % 1.0 

Fibra % 0.5 

Grasa % 0.3 

Ceniza % 0.8 

Nota. Adaptado de Paz & Pesantez (2013) 

 

2.1.6 Subproductos derivados del plátano verde. 

 En lo que respecta al plátano son pocos los alimentos que se pueden 

elaborar a base del mismo, por lo que a continuación se detallan: 

• Harina de plátano: Utilizada normalmente para la elaboración de 

coladas (jugo de consistencia espesa), con un alto valor nutricional 

• Hoja de la planta del plátano: Que es utilizada para la envoltura de 

comidas o alimentos, ejemplo: tamales, queso, entre otros. 

• Snacks a base de plátano ya sea frito o deshidratado. 

• El plátano también puede ser un acompañante en diferentes tipos de 

platos como son: Patacones, bolones, corviche y otros (Coronel 

Peláez, 2021). 

 

2.1.7 Criterios de calidad del Codex Alimentarius para la recepción 

plátano verde. 

Según la Comisión del Codex Alimentarius (2022) el plátano en todas 

sus categorías debe cumplir obligatoriamente con los siguientes requisitos en 

el punto de recepción: 
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Tabla 2.  

Criterios de Calidad Mínimos del Codex Alimentarius (CXS 205-1997) para la 

Recepción de Plátano Verde 

Criterio de Recepción Detalle del Requisito 

Estado Sanitario Estar sano, es decir, exento de putrefacción, 

deterioro o daños que lo hagan no apto para el 

consumo. 

Limpieza Prácticamente exento de materias extrañas 

visibles. 

Estado de maduración Debe presentarse en un estado verde (inmaduro) 

a la recepción. 

Olores / Sabores 

Longitud 

Grosor (Diámetro) 

Exento de olores y/o sabores extraños. 

No inferior a 14 cm 

No inferior a 27 mm 

Nota. Adaptada de Norma para el Banano (Plátano) (CXS 205-1997) 

 

2.1.8 Potencial agroindustrial del plátano verde. 

 La agroindustria del plátano es la actividad que integra las actividades 

de la producción primaria, cosecha, poscosecha, transformación y 

comercialización. Su objetivo es dar valor agregado al producto mediante 

diferentes procesos de transformación; los cuales incluyen la utilización de 

tecnologías permitiendo la conservación de calidad y el valor nutritivo, para 

satisfacer las necesidades y expectativas del consumidor (Servicio Nacional 

de Aprendizaje, s.f.). 

 

Ecuador con la producción de plátano verde tiene una de las materias 

primas más versátiles para ser transformada en la matriz productiva en un 

sinnúmero de emprendimientos que pueden ir desde los llamados snack, 

alimentos para preparar, alimentos listos para el consumo y por qué no 

alimentos que aporten a la soberanía alimentaria a través de procesos de 

deshidratación y extrusión, que garanticen una vida más larga de los 

productos que se tienen en abundancia en el país (Paz Morales et al, 2015). 
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2.2 Conservación de productos alimenticios 

2.2.1 Alimentos precocidos. 

 Son productos que se dan debido a una preparación no completada en 

su totalidad, estos son conservados en temperaturas frías. Para poder ser 

consumidos es necesario darle un proceso final para completar el proceso de 

horneado o fritura (Rojo, 2007, como se citó en Rodas de León, 2023). 

 

2.2.2 Conservación por congelación. 

 La congelación es un proceso que se compone de diversas fases, el 

subenfriamiento, la nucleación y el crecimiento de los cristales de hielo. 

Tradicionalmente los esfuerzos en mejorar el proceso de congelación se han 

basado en tratar de mejorar la velocidad de extracción de calor del sistema. 

Estas mejoras se centran en bajar la temperatura del medio exterior, aumentar 

la superficie de contacto disminuyendo el tamaño del alimento e incrementar 

los coeficientes de transferencia de calor superficial (Escobar et al, 2024). 

 

Someter alimentos a congelación permite optimizar los procesos para 

su debida conservación, sin embargo se tiene poca información sobre el 

comportamiento de alimentos procesados y congelados (Román Aguilar et al, 

2023). 

 

2.2.3 Individually Quick Freezing (IQF). 

Se traduce como sistema de congelación rápida individual, y fue 

desarrollado con el objetivo de garantizar al consumidor alimentos con 

características muy cercanas a las originales después de su descongelación, 

lo que no es posible conseguir a través del sistema de congelación lenta 

tradicional, debido a las transformaciones que sufren los productos en este 

proceso (Montes et al, 2005). 

  

2.2.4 Empacado al vacío. 

 Envasado al vacío consiste en la eliminación del aire que rodea al 

alimento, reduciendo por tanto degradaciones del alimento por parte del 

oxígeno, así como dificultando el crecimiento de muchos microorganismos. El 
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Envasado al vacío tiene como objetivo de extender el periodo de caducidad 

de un alimento. Esta operación de extracción se realiza mediante una bomba 

de vacío (Iturrarán García, 2014). 

 

2.2.5 Cadena de frío. 

 Término que indica la continuidad de los medios empleados 

sucesivamente para mantener la temperatura de los alimentos congelados 

rápidamente desde la producción hasta el usuario final (Organización de las 

Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, s.f.). 

 

 En el manejo de los productos perecederos la cadena de frío tiene una 

gran importancia, dado que su no aplicación o su deficiente aplicación 

constituye la base del deterioro de estos y, por consiguiente, la presencia de 

pérdidas y desperdicio de los mismos (Urrego Rodríguez, 2018). 

 

2.2.6 Oportunidades de industrialización. 

 En Ecuador una de las materias primas de mayor consumo nacional es 

plátano, convirtiéndola en una de las principales alternativas para el desarrollo 

de procesos que le den un valor agregado a esta materia prima (AEBE, 2012, 

como se citó en Piloso Chávez et al, 2020). 

 

2.3 Diseño técnico y productivo de la planta agroindustrial 

2.3.1 Selección de equipos. 

 La disposición de la instalación y la selección del equipo corren parejas 

ya que las necesidades del equipo en relación con los procesos de fabricación, 

sentido del flujo, facilidad de funcionamiento y mantenimiento, deben 

aglutinarse en el plan general, con el objetivo último de elevar al máximo la 

productividad de cada máquina y reducir al mínimo la manipulación (FAO, s. 

f.). 

 

2.3.1.1 Metodología Systematic Layout Planning (SLP). 

Según Muther y Hales (2015) la metodología Systematic Layout 

Planning mediante una serie de procedimientos logra optimizar la ubicación 
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de cada área dentro de una planta de procesamiento, maximizando la 

productividad y minimizando el costo de manejo de materiales. 

 

2.3.1.2 Principios de distribución de Richard Muther. 

Los principios de Muther (1981) indican que una distribución óptima no 

solo implica minimizar las distancias de transporte y maximizar el uso del 

espacio cúbico, sino que para garantizar la fluidez en el proceso también debe 

de tomar en cuenta todos factores productivos. 

 

2.3.2 Aplicación de BPM y HACCP. 

 Las BPM desarrollan y establecen procedimientos que contribuyen con 

la óptima manipulación de los alimentos, basándose en estándares 

internacionales para la reducción de riesgos al preparar el producto para su 

comercialización (Ortiz Cachi, 2020). 

 

 Es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de 

control que se centran en la prevención en lugar de basarse principalmente 

en el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es susceptible de 

cambios que pueden derivar de los avances en el diseño del equipo, los 

procedimientos de elaboración o el sector tecnológico (FAO, 1997). 

 

2.3.3 Puntos críticos de control (PCC). 

 Un Punto Crítico de Control es una etapa en la cadena de producción 

de alimentos donde se aplica una medida de control necesaria para prevenir, 

erradicar o reducir un peligro significativo a un nivel seguro (U.S. Food and 

Drug Administration [FDA], 2022). 

 

2.3.4 Capacitación del personal. 

La capacitación al personal es un proceso estructurado que consiste 

en desarrollar habilidades al colaborador. El plan incluye una transmisión de 

información clave para el desempeño. Además, promueve actitudes, 

habilidades y capacidades específicas necesarias para cada puesto de 

trabajo, promoviendo su crecimiento profesional de los empleados además de 
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apoyar el logro de objetivos organizacionales (Chiavenato, 1999, como se citó 

en Cid Sabas & Baldovinos Leyva, 2025). 

 

2.4 Estudio comercial 

2.4.1 Encuesta. 

La encuesta en la investigación científica es una técnica que emplea 

un conjunto de procedimientos para recopilar y analizar datos de una muestra 

representativa de una población (Duarte Sánchez & Guerrero Barreto, 2024). 

  

2.4.2 Población. 

Existe la población finita que es cuando se conoce la cantidad de 

sujetos que integran la población y la población infinita que es cuando no se 

tiene el dato exacto acerca de la cantidad de sujetos de la población, o 

también se denomina población infinita cuando existen más de cien mil sujetos 

que conforman la población (Arias Gonzáles, 2021). 

 

2.4.3 Muestra. 

La muestra permite a los investigadores estudiar y analizar 

características específicas de un grupo representativo sin necesidad de 

examinar a cada miembro de la población, lo que, en muchas ocasiones, 

resultaría impráctico o incluso imposible debido a limitaciones de tiempo, 

recursos o acceso (Sekaran y Bougie, 2016, citado en Vizcaíno Zúñiga et al., 

2023). 

 

2.4.4 Mercado Objetivo. 

 En todo proyecto de inversión es necesario identificar el mercado 

objetivo, el cual se define como la parte poblacional a la que va dirigido nuestro 

servicio o producto en concreto, como por ejemplo la edad, género o perfil 

social. Con ello podrás lograr una mejor optimización de recursos y está 

estrechamente relacionado con la segmentación del mercado (Universidad 

Insurgentes, s. f.). 
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2.4.5 Demanda no atendida. 

 La demanda no atendida se produce cuando un grupo poblacional o de 

entidades carece del servicio o producto requerido. En consecuencia, la 

demanda excede la capacidad de la oferta, constituyendo una brecha que el 

proyecto de inversión se propone cubrir total o parcialmente (Andía Valencia, 

2011). 

 

2.4.6 Tendencias de consumo. 

 Las tendencias de consumo y comportamiento de compra de bienes y 

servicios buscan comprender las variables para la toma de decisiones durante 

el proceso de compraventa, basados en el análisis de la información tanto 

interna como externa para lograr el aumento de los ingresos de las industrias, 

en ese sentido, las compañías deben reconocer qué factores conlleva al 

consumidor a realizar dicho proceso (Bustamante et al., 2022). 

 

2.5 Requisitos normativos 

2.5.1 Norma técnica. 

 Se trata de un estándar de referencia validado por un organismo 

competente. Su función es unificar criterios sobre cómo deben ser los 

productos y sus procesos de fabricación. Establece pautas claras y regula 

aspectos visuales y de comunicación, como el etiquetado y la simbología. 

(Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, 2023). 

 

2.5.2 Etiquetado. 

 La definición internacionalmente aceptada de etiqueta alimentaria es 

cualquier rotulo que esté pegado o adherido al envase de un producto 

alimentario (FAO, s. f.). 

 

2.5.3 Inocuidad alimentaria. 

 La inocuidad de los alimentos se refiere a la eliminación de peligros 

transmitidos por los alimentos. Estos peligros pueden generarse en las 

diferentes etapas de la cadena alimentaria, por eso, es esencial controlar 

adecuadamente la red. La seguridad alimenticia se puede garantizar con los 
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esfuerzos combinados de todos los que participan en la cadena alimentaria, 

iniciando con los productores primarios, fabricantes de alimentos hasta los 

distribuidores y establecimientos de servicios alimentarios (Servicio 

Ecuatoriano de Normalización, s.f.).  

 

2.6 Factibilidad económica y financiera del proyecto 

2.6.1 Factibilidad económica. 

  La factibilidad económica es la capacidad ejecutora del proyecto 

respecto a la disponibilidad de recursos de capital para su funcionamiento en 

general y para la ejecución del proyecto (Luna & Chaves, 2001). 

  

2.6.2 Inversión Requerida. 

 Además de cuantificar la inversión requerida, debe definirse como se 

va a financiar, es decir cuáles serán las fuentes de financiación (capital propio, 

inversionistas, la banca, etc.) y con qué monto va a participar cada parte. La 

inversión requerida antes de la puesta en marcha puede agruparse en: capital 

de trabajo, activos fijos y gastos preoperativos (Cevallos Ponce, 2019). 

 

2.6.3 Flujo de caja. 

El flujo de caja permite determinar las salidas y entradas de dinero en 

efectivo dentro de una empresa, este análisis financiero indica cuanto dinero 

real hay disponible siendo clave para la toma de decisiones (Cuesta-Vidal y 

Vásconez-Acuña, 2021). 

 

2.6.4 Valor Actual Neto VAN. 

El Valor Actual Neto de un proyecto es el valor actual/presente de los 

flujos de efectivo netos de una propuesta, entendiéndose por flujos de efectivo 

netos la diferencia entre los ingresos y los egresos periódicos. Para actualizar 

esos flujos netos se utiliza una tasa de descuento denominada tasa de 

expectativa o alternativa/oportunidad, que es una medida de la rentabilidad 

mínima exigida por el proyecto que permite recuperar la inversión, cubrir los 

costos y obtener beneficios (Mete, 2014). 
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2.6.5 Tasa Interna de Retorno TIR. 

 La TIR (tasa interna de retorno) es el indicador financiero más utilizado 

para evaluar la rentabilidad o factibilidad de proyectos, indica la rentabilidad 

promedio anual que genera un proyecto o inversión (Medina et al., 2013). 

 

2.7 Sostenibilidad y Gestión de Subproductos   

2.7.1 Conceptos de Economía Circular en la Agroindustria. 

La gestión técnica de los residuos en la agroindustria del plátano debe 

orientarse hacia un modelo que busque para maximizar su valor. Según 

Gómez Soto et al. (2021), los residuos obtenidos por el procesamiento de 

plátano verde pueden reintegrarse en la cadena productiva principalmente en 

el sector ganadero, reduciendo el impacto ambiental de la planta. 
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3 MARCO METODOLÓGICO 

 

3.1 Diseño y Tipo de Investigación 

3.1.1 Enfoque de la investigación. 

El enfoque metodológico fue mixto de tipo secuencial, combinando el 

análisis cualitativo y cuantitativo. Según Ñaupas et al. (2018 citado en Belloso 

y Lizardo, 2023, p.264) la investigación mixta pretende conjugar los 

procedimientos de la investigación cuantitativa con los de la investigación 

cualitativa, en el convencimiento de que el reduccionismo, el extremismo en 

la investigación no conducen a nada bueno. Por el contrario, para lograr la 

calidad total, en la investigación, se requiere complementar los 

procedimientos de una y otra. 

 

3.1.2 Nivel de la investigación. 

La investigación se realizó con un alcance descriptivo. En este alcance 

de la investigación, ya se conocen las características del fenómeno y lo que 

se busca, es exponer su presencia en un determinado grupo humano. En este 

alcance es posible, pero no obligatorio, plantear una hipótesis que busque 

caracterizar el fenómeno del estudio (Ramos Galarza, 2020). 

 

Dentro de este proyecto, el enfoque mixto permite realizar un análisis 

cuantitativo y cualitativo, ofreciendo una visión de todos los aspectos que 

influyen en la factibilidad del proyecto. 

 

3.1.3 Diseño de la investigación. 

El diseño de esta investigación fue de tipo no experimental, es aquella 

que se realiza sin manipular deliberadamente variables. Es decir, es 

investigación donde no se hace variar intencionalmente las variables 

independientes. En la investigación no experimental se observan fenómenos 

tal y como se dan en su contexto natural, para después analizarlos (Agudelo 

Vianaet al., 2008). 
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3.1.4 Métodos de investigación. 

La lógica de esta investigación combinó los métodos deductivo e 

inductivo. El deductivo se aplicó para organizar hechos conocidos y extraer 

conclusiones a partir de información general sobre cadenas de valor 

agroindustriales, procesos técnicos y criterios financieros. Es un sistema para 

organizar hechos conocidos y extraer conclusiones, lo cual se logra mediante 

una serie de enunciados que reciben el nombre de silogismos (Dávila 

Newman, 2006). 

 

El inductivo se empleó en el análisis de los datos recolectados 

mediante encuestas, permitiendo identificar patrones y extraer conclusiones 

sobre la aceptación del producto en el mercado objetivo. El método o 

razonamiento inductivo implica la determinación de las características 

generales de toda una población, a partir del estudio de lo específico, es decir 

de la muestra (Vargas Biesuz, 2014). 

 

3.2 Materiales 

Para el cumplimiento de los objetivos de esta investigación, se 

utilizaron materiales y herramientas que permitieron recopilar, organizar y 

analizar información proveniente tanto de fuentes primarias como 

secundarias; se utilizaron los siguientes materiales: 

 

• Documentación técnica y estadística 

• Encuesta aplicada a los actores del sector HORECA (Hoteles, 

Restaurantes y Cafeterías) seleccionados 

• Plataformas digitales 

• Normativas sanitarias, inocuidad y ambientales 

 

3.3 Estudio de Mercado 

3.3.1 Delimitación de la población y muestra. 

La población encuestada fueron los hoteles, restaurantes y cafeterías 

ubicadas dentro del cantón Guayaquil. De acuerdo con el Registro Estadístico 

de Empresas (REEM) elaborado por el Instituto Nacional de Estadística y 
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Censos (INEC, 2024) en el cantón Guayaquil existen 9 263 establecimientos 

dedicados a actividades de alojamiento y servicios de comida. 

 

Debido a las complicaciones de acceso y contacto se aplicó un tipo de 

muestreo no probabilístico por conveniencia, para aplicar la encuesta y 

obtener los datos necesarios se seleccionó a 25 establecimientos del sector 

HORECA. 

 

3.3.2 Instrumento y técnica de recolección de datos. 

El instrumento usado para la recolección de datos fue una encuesta 

dirigida hacia administradores, responsables del establecimiento y 

propietarios del sector HORECA de Guayaquil. La aplicación de la misma se 

realizó de forma presencial. Los resultados obtenidos fueron tabulados para 

obtener la frecuencia y porcentaje de respuesta. 

 

3.3.3 Validación y confiabilidad. 

Para validar el contenido del instrumento se realizó el juicio de 

expertos, se seleccionaron 10 profesionales para que evalúen la pertinencia 

de cada pregunta. Se calculó el coeficiente alfa de Cronbach, para comprobar 

si el instrumento era apto para evaluar las variables a estudiar. 

 

3.4 Estudio Técnico 

3.4.1 Metodología Systematic Layout Planning (SLP). 

Según Muther y Hales (2015), la metodología sigue una serie de 

procedimientos para asignar la ubicación optima de cada departamento 

tomando en cuenta las relaciones entre sí y el flujo de materiales. El objetivo 

principal es maximizar la productividad y minimizar el costo de manejo de 

materiales. 

 

En la Fase I se identificó la ubicación del proyecto a realizarse, 

detallando la zona y las ventajas del entorno, con la finalidad de esclarecer 

las necesidades geográficas y de infraestructura de la planta de 

procesamiento 
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La Fase II cuenta con 7 pasos los cuales se aplicaron con la finalidad 

de encontrar la distribución general de la planta 

 

• Paso 1. Análisis producto-cantidad: Se estimó la demanda de 

producción mediante encuestas al mercado objetivo, lo que permitió 

estructurar el plan de producción diario y semanal según las 

presentaciones preferidas. Finalmente, se aplicaron balances de 

masas (pelado, cocción y molienda) para cuantificar la materia prima e 

insumos exactos requeridos. 

• Paso 2. Análisis del recorrido de los productos: Para identificar el 

recorrido de la materia que ingresa en el proceso se utilizaron el 

Diagrama de Operaciones del Proceso (DOP) y el Diagrama de Análisis 

del Proceso (DAP), lo cual permitió organizar secuencialmente las 

operaciones unitarias como recepción, lavado, pelado, cocción, 

molienda, empacado y congelación. Por último, se detalló el recorrido 

físico a través de un diagrama de flujo de los equipos. 

• Paso 3. Análisis de las relaciones entre actividades: Se 

reconocieron las áreas imprescindibles para realizar las operaciones 

en la planta (como el área de proceso y la cámara de congelación), así 

como la importancia de la cercanía entre ellas a través de la aplicación 

de una tabla relacional de doble entrada utilizando códigos de 

importancia y justificaciones técnicas de higiene y flujo. 

• Paso 4. Diagrama Relacional de Actividades: Mediante una 

representación nodal se organizaron las áreas para obtener una idea 

inicial de la distribución general de la planta. 

• Paso 5. Determinación de superficies: Para disponer el tamaño de 

la planta se describió la superficie en m² de cada área, tomando en 

cuenta el mobiliario, los equipos en acero inoxidable y la actividad a 

realizarse, asegurando el espacio necesario para un tránsito libre y 

seguro. 

• Paso 6. Desarrollo del Diagrama Relacional de Espacios: Mediante 

un diagrama relacional de espacios se organizaron las áreas de la 
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planta incluyendo las superficies previamente calculadas para obtener 

una distribución general de las instalaciones. 

 

En la Fase III se presentó mediante un plano arquitectónico, el diseño 

final de la planta de procesamiento. 

 

3.4.2 Principios de distribución de R. Muther. 

El diseño obtenido se evaluará bajo los seis principios de distribución 

de planta de R. Muther (integración, mínima distancia, flujo de materiales, 

espacio cúbico, seguridad y flexibilidad) para validar la eficiencia y seguridad 

de la propuesta. 

 

3.5 Estudio financiero 

El objetivo del estudio financiero es evaluar la viabilidad económica del 

proyecto en un plazo de 7 años. Para ello se estructuraron las inversiones 

iniciales y se proyectaron tanto ingresos como egresos, para poder calcular 

indicadores de rentabilidad. 

 

3.5.1 Estructuración de la Inversión y Financiamiento. 

Para establecer el capital requerido para la puesta en marcha de la 

planta, se estructurará la inversión total clasificándola en tres rubros 

principales: 

 

• Activos Fijos: Cuantificación de los costos de terreno, construcción de 

la infraestructura física, adquisición de maquinaria, equipos de 

laboratorio y mobiliario de oficina. 

• Inversión Diferida: Estimación de gastos preoperativos, se incluyen 

gastos legales, permisos de operación y registros sanitarios. 

• Capital de Trabajo: Determinación de gastos necesarios para la 

operatividad de la planta (materia prima, mano de obra, costos 

indirectos y gastos administrativos). 
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3.5.2 Presupuestos de Ingresos y Egresos. 

• Ingresos: Se proyectarán en base a la capacidad de producción 

estandarizada y el precio de venta determinado en el estudio de 

mercado. 

• Egresos: Se calcularán costos directos, costos indirectos y gastos fijos. 

• Depreciación: Se calculará la depreciación de los activos fijos acorde a 

lo establecido por la ley y se amortizará la inversión diferida a 5 años. 

 

3.5.3 Estados Financieros Proyectados. 

Con los presupuestos definidos, se elaborarán los siguientes estados 

para el horizonte de 7 años: 

• Estado de Resultados: Para determinar la utilidad neta anual, 

deduciendo de los ingresos todos los costos, gastos, depreciaciones y 

el gasto financiero del crédito. 

• Flujo de Caja: Para medir la liquidez del proyecto, ajustando la utilidad 

neta con los gastos no desembolsables (depreciación/amortización). 

 

3.5.4 Evaluación de Rentabilidad. 

La viabilidad se evaluará utilizando el flujo de caja neto proyectado 

mediante tres indicadores clave: 

• Valor Actual Neto (VAN): Descontando los flujos futuros para conocer 

la ganancia monetaria por encima de la inversión, utilizando una tasa 

de descuento específica. 

• Tasa Interna de Retorno (TIR): Determinando la tasa de rendimiento 

porcentual intrínseca del proyecto. 

• Período de Recuperación de la Inversión (PRI): Calculando el tiempo 

exacto (en años y días) necesario para recuperar el capital invertido. 

 

3.6 Análisis legal y regulatorio 

El análisis legal se centró en los requisitos sanitarios y regulatorios 

necesarios para la construcción y puesta en marcha de la planta de 

procesamiento. Los registros y normativas de ARCSA-DE-2022-016-AKR, 
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Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y del sistema HACCP son los que 

serán tomados en cuenta al ser obligatorios. 

 

3.7 Impacto Ambiental 

El impacto ambiental se define como cualquier alteración, ya sea 

beneficiosa o perjudicial, que una actividad humana produce en su entorno 

(Rojo Azaceta et al., 2023). Para identificar y evaluar sistemáticamente los 

impactos de la planta procesadora, se utilizará una Matriz de Interacción 

Causa-Efecto Cualitativa. 
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4 RESULTADOS 

 

4.1 Encuestas aplicadas al sector HORECA 

Para garantizar la confiabilidad del estudio, se validó el instrumento de 

recolección de datos mediante el cálculo del coeficiente alfa de Cronbach 

(Anexo 2). Se obtuvo un valor de 0.971, lo cual comprueba que el instrumento 

era apto para evaluar las variables a estudiar. 

 

Pregunta 1: Tipo de establecimiento 

En la Tabla 3 se presentan los resultados que se obtuvieron a partir de 

la siguiente pregunta: 

 

Tabla 3.  

Tipo de establecimiento 

Alternativa Frecuencia Porcentaje (%) 

Restaurante 6 24 

Cafetería 19 76 

Total 25 100 

 

El 76 % de los encuestados pertenecen al segmento de cafeterías, 

mientras que el 24 % restante son restaurantes. Esto nos demuestra que más 

se consume productos derivados del plátano verde en los desayunos. 

 

Pregunta 2: Variedad de plátano verde utilizado en su establecimiento 

En la Tabla 4 se presentan los resultados que se obtuvieron a partir de 

la siguiente pregunta: 

 

Tabla 4.  

Variedad de plátano verde utilizado en su establecimiento 

Alternativa Frecuencia Porcentaje (%) 

Dominico-Hartón 3 12 

Barraganete 2 8 

Indiferente 20 80 

Total 25 100 
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El 80 % de los establecimientos encuestados tiene indiferencia de que 

variedad de plátano verde se utilice. Este aspecto otorga más libertad de 

opciones al momento de adquirir la materia prima sin afectar la voluntad del 

cliente. 

 

Pregunta 3: ¿Cuál es el principal desafío o cuello de botella que enfrenta 

su establecimiento al preparar plátano verde fresco? 

En la Tabla 5 se presentan los resultados que se obtuvieron a partir de 

la siguiente pregunta: 

 

Tabla 5.  

Principal desafío o cuello de botella 

Alternativa Frecuencia Porcentaje (%) 

Tiempo de preparación 14 56 

Mano de obra 10 40 

Otro 1 4 

Total 25 100 

 

El "Tiempo de preparación" representa el mayor cuello de botella para 

el 56 % de los establecimientos, seguido por el costo de "Mano de obra" con 

un 40 %. Los resultados obtenidos demuestran que el producto se alinea con 

las necesidades de los establecimientos. 

 

Pregunta 4: ¿Estaría dispuesto a comprar masa precocida de plátano 

verde congelada y empacada al vacío? 

En la Tabla 6 se presentan los resultados que se obtuvieron a partir de 

la siguiente pregunta: 
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Tabla 6.  

Predisposición de compra 

Alternativa Frecuencia Porcentaje (%) 

Sí 21 84 

No 0 0 

Tal vez 4 16 

Total 25 100 

 

 La predisposición de compra por parte de los establecimientos 

encuestados es alta ya que cuenta con un 84 % y los “Tal vez” con 16 %.  

 

Pregunta 5: ¿Cuál considera que es el aspecto más importante al 

momento de comprar la masa de verde precocida? 

En la Tabla 7 se presentan los resultados que se obtuvieron a partir de 

la siguiente pregunta: 

 

Tabla 7.  

Aspecto más importante al comprar 

Alternativa Frecuencia Porcentaje (%) 

Sabor 5 20 

Textura 3 12 

Precio 5 20 

Vida útil 8 32 

Registro sanitario 4 16 

Total 25 100 

 

Para los establecimientos, la "Vida útil" es el factor determinante 

(32 %), seguido equitativamente por el "Sabor" y el "Precio" (20 % cada uno). 

Los datos obtenidos nos dejan claro que la conservación del producto es el 

aspecto más determinante al momento de la compra. 

 

Pregunta 6: ¿Cuál sería su presentación (peso neto) preferida de la masa 

precocida de plátano verde empacada al vacío? 
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En la Tabla 8 se presentan los resultados que se obtuvieron a partir de 

la siguiente pregunta: 

 

Tabla 8.  

Presentación preferida del producto 

Alternativa Frecuencia Porcentaje (%) 

0.5 kg 8 32 

1 kg 14 56 

2 kg 3 12 

Total 25 100 

 

La presentación de 1 kg es la más demandada con un 56 % de 

preferencia, seguida por la de 0.5 kg con un 32 %. Los resultados de esta 

pregunta nos permiten estructurar la producción para satisfacer la demanda 

acorde a la presentación. 

 

Pregunta 7: Volumen de compra estimado por semana 

En la Tabla 9 se presentan los resultados que se obtuvieron a partir de 

la siguiente pregunta: 

 

Tabla 9.  

Volumen de compra estimado por semana 

Alternativa Frecuencia Porcentaje (%) 

<30 kg 10 40 

30 - 39.9 kg 5 20 

40 - 49.9 kg 7 28 

>50 kg 3 12 

Total 25 100 

 

El 40 % de los establecimientos estaría dispuesto a comprar menos de 

30 kg semanales, mientras que un 28 % demandaría entre 40 y 49.9 kg. La 

información obtenida sirve para poder determinar la producción semanal y 

mensual que debe de ser capaz de procesar la planta de procesamiento. 
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Pregunta 8: ¿A través de qué canal prefiere adquirir insumos de plátano 

procesado o congelado para su negocio? 

En la Tabla 10 se presentan los resultados que se obtuvieron a partir 

de la siguiente pregunta: 

 

Tabla 10.  

Canal de preferencia para la adquisición 

Alternativa Frecuencia Porcentaje (%) 

Directo del productor 7 28 

Distribuidores 16 64 

Supermercados 0 0 

Otro 2 8 

Total 25 100 

 

El 64 % de los establecimientos prefiere adquirir el producto a través 

de distribuidores, mientras que un 28 % optaría por la compra directa al 

productor. Se deberá tomar estos datos como aspecto clave para poder darle 

la comodidad al cliente de adquirir el producto acorde a su preferencia. 

 

Pregunta 9: Precio en USD dispuesto a pagar por 1 kg de masa de verde 

precocida y empacada al vacío 

En la Tabla 11 se presentan los resultados que se obtuvieron a partir 

de la siguiente pregunta: 

 

Tabla 11.  

Precio en USD dispuesto a pagar 

Precio 

USD 

Frecuencia Porcentaje (%) 

3.20-3.30 11 44 

3.31-3.40 14 56 

3.41-3.65 0 0 

Total 25 100 
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El mercado encuestado muestra una intención de pago concentrada 

entre USD 3.31 y USD 3.40 (56 %) y entre USD 3.20 y USD 3.30 (44 %). Los 

rangos de precio obtenido son fundamentales para calcular la viabilidad 

financiera de la planta de procesamiento. 

 

4.2 Resultados Metodología Systematic Layout Planning (SLP) 

Según Muther y Hales (2015), la metodología sigue una serie de 

procedimientos para asignar la ubicación optima de cada departamento 

tomando en cuenta las relaciones entre sí y el flujo de materiales. El objetivo 

principal es maximizar la productividad y minimizar el costo de manejo de 

materiales. 

 

4.2.1 Fase I. Localización. 

El presente trabajo se llevó a cabo en el sector de Chongón, 

específicamente a la altura del kilómetro 25.5 de la Vía a la Costa en 

Guayaquil. La ubicación presenta las siguientes ventajas: 

• La Vía a la Costa conecta directamente con las zonas 

productoras de plátano. 

• Al ser una zona industrial facilita la obtención de permisos de 

funcionamiento. 

 

4.2.2 Fase II. Distribución General de Conjunto. 

4.2.2.1 Paso 1: Análisis producto-cantidad. 

a) Demanda de producción 

A través de la encuesta de mercado realizada a 25 establecimientos 

del sector HORECA, se logró identificar el volumen estimado de compra 

semanal, el 40 % demandaría menos de 30 kg, un 28 % de 40 a 49.9 kg, el 

20 % de 30 a 39.9 kg y un 12 % más de 50 kg. 

 

En las presentaciones del producto, la de 1 kg es la preferida (56 %), 

seguida por la de 0.5 kg (32 %) y la de 2 kg (12 %). Luego de haber analizado 

los datos obtenidos, se proyectó una producción de 120 kg/día de producto 

terminado. 
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Tabla 12.  

Estimación de la demanda total semanal del sector HORECA encuestado 

Demanda 

Semanal 

Número de 

establecimientos 

Demanda 

mínima 

estimada 

(kg) 

Demanda 

máxima 

estimada 

(kg) 

Demanda 

promedio 

estimada 

(kg) 

<30 kg 10 100.0 299.0 150.0 

30 - 39.9 kg 5 150.0 199.5 175.0 

40 - 49.9 kg 7 280.0 349.3 315.0 

>50 kg 3 150.0 180.0 165.0 

TOTAL 25 680.0 1 027.8 805.0 

 

Utilizando el punto medio de cada rango, se estableció una demanda 

promedio conservadora de 805 kg por semana. Dado que la planta de 

procesamiento ha sido diseñada con una capacidad instalada de 600 kg 

semanales, este cálculo permite confirmar que la producción cubrirá 

aproximadamente el 74.5 % de la demanda promedio actual de este nicho, 

garantizando así la total comercialización del producto. 

 

b) Plan de producción 

Con base a los resultados obtenidos sobre la demanda y la intención 

de reducir el tiempo de preparación en los establecimientos, se realizó la guía 

de producción. La jornada laboral será de 8 horas diarias, 5 días a la semana. 

 

Para cubrir la producción estimada diaria de 120 kg/día de producto 

terminado se elaboró una tabla de producción diaria acorde a la demanda 

acorde a la presentación obtenida en la encuesta. 
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Tabla 13.  

Plan de producción 

Presentación Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Total 

Semanal 

1 kg 68 kg 68 kg 68 kg 68 kg 68 kg 340 kg 

0.5 kg 38 kg 38 kg 38 kg 38 kg 38 kg 190 kg 

2 kg 14 kg 14 kg 14 kg 14 kg 14 kg 70 kg 

 

c) Balance de masas 

Para desarrollar el balance de masas de la masa precocida se debe 

considerar las operaciones unitarias que generen pérdida o ganancia de 

materia. Se detectó merma en el proceso de pelado mientras que se detectó 

ganancia en la cocción parcial y molienda. 

 

En la Figura 1 se observa el balance de masa pelado. De tal manera 

que, si se inicia con 179.68 kg de materia prima (plátano en cáscara), se 

pierde en merma 71.87 kg, quedando 107.81 kg de plátano pelado. 

 

Figura 1.  

Balance de masa pelado 

 

 

Entrada (A) = Pérdida (B) + Salida (C) 

179.68 kg (100 %) = 71.87 kg (40 %) + 107.81 kg (60 %) 

179.68 kg (100 %) = 179.68 kg (100 %) 

 

En la Figura 2 se observa el balance de masa cocción parcial. De tal 

manera que, si ingresan los 107.81 kg de plátano pelado, se adquiere una 

ganancia de agua de 5.39 kg, dando como resultado 113.20 kg de plátano 

cocido. 
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Figura 2.  

Balance de masa cocción parcial 

 

 

Entrada (A) + Ganancia de agua (B) = Salida (C) 

107.81 kg + 5.39 kg (5 %) = 113.20 kg 

113.20 kg = 113.20 kg 

 

En la Figura 3 se observa el balance de masa molienda. De tal manera 

que, al ingresar 113.20 kg de plátano cocido, se le adicionan 6.80 kg de 

insumos (5.66 kg de manteca de cerdo y 1.14 kg de sal), obteniendo 

exactamente los 120 kg diarios proyectados de producto terminado. 

 

Figura 3.  

Balance de masa molienda 

 

 

Entrada (A) + Insumos (B) = Producto Terminado (C) 

113.20 kg + 6.80 kg = 120 kg 

120 kg = 120 kg 

 

 

4.2.2.2 Paso 2: Análisis del flujo de materiales y relación entre 

actividades. 

En el paso 2 se identificó las operaciones unitarias que se van a realizar 

en el proceso y fueron ordenadas acorde a la secuencia de procesamiento. 

 

De acuerdo con el análisis de realizado, el diagrama es el siguiente: 
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A. Diagrama de operaciones del proceso (DOP) 

 

Figura 4.  

Diagrama de operaciones del proceso 
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B. Diagrama de análisis del proceso (DAP) 

 

Figura 5.  

Diagrama de Análisis del Proceso (DAP) para la producción de masa de plátano verde 
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C. Diagrama de flujo de los equipos 

 

Figura 6.  

Diagrama de flujo de los equipos 
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4.2.2.3 Paso 3: Análisis de las relaciones entre actividades. 

 

a) Identificación de departamentos y actividades 

En este paso se identificaron los departamentos esenciales para 

cumplir con las operaciones y actividades dentro de la planta de 

procesamiento, se identificaron los siguientes: 

 

1) Área de Recepción: Zona de ingreso de materia prima (plátano 

verde en racimos) y pesaje inicial. 

2) Área de Producción: Espacio central donde se ejecutan las 

operaciones de unitarias de producción de la materia prima. 

3) Almacén Cuarto de Frío: Cuarto destinado al almacenamiento 

del producto terminado a temperaturas de -18 °C. 

4) Baños y Vestidores: Área de servicios higiénicos para el 

personal operativo y administrativo. 

5) Laboratorio de Control de Calidad: Laboratorio equipado para 

realizar análisis fisicoquímicos y organolépticos de los lotes del 

producto terminado. 

6) Oficina Técnica y Administrativa: Espacio e trabajo 

administrativo que será ocupado por el gerente de planta. 

7) Cuarto de Máquinas: Cuarto donde se ubican los sistemas de 

soporte, mantenimiento y componentes eléctricos de la maquinaria 

industrial para realizar los debidos mantenimientos. 

 

b) Realización de la tabla relacional de actividades. 

Luego de haber identificado los departamentos necesarios para la 

planta de procesamiento se realizó la tabla relacional de actividades. Con esta 

tabla se busca determinar la necesidad de cercanía de cada área, basándose 

en la eficiencia del flujo de proceso y la seguridad alimentaria. Los resultados 

se codifican utilizando una valoración de proximidad (letras) y una justificación 

técnica (números). 
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Para la valoración de las proximidades y sus respectivas justificaciones, 

se utilizó las escalas estandarizadas detalladas en las Tablas 14 y 15 a 

continuación: 

 

Tabla 14.  

Valoraciones de proximidad 

Código Proximidad 

A Absolutamente importante 

E Importante 

I Poco Importante 

X No deseable 

 

Tabla 15.  

Justificación de las valoraciones de las proximidades 

Código Justificación 

1 Proximidad con proceso 

2 Higiene, contaminación cruzada 

3 Sonido – temperatura 

4 Flujo común de materia 

5 Accesibilidad 

6 Facilidad de supervisión 
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Figura 7.  

Tabla Relación de Actividades. 

 
 

4.2.2.4 Paso 4: Diagrama Relacional de Actividades. 

 

Figura 8.  

Diagrama Relacional de Actividades 
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Tabla 16.  

Leyenda del Diagrama Relacional de Actividades 

Símbolo Código Valoración de proximidad 

 = (Doble línea) A Absolutamente Importante 

_ (Una línea) E / I Importante / Poco Importante 

(Sin línea) X No deseable 

 

4.2.2.5 Paso 5: Determinación de superficies. 

Para el diseño de la planta de procesamiento de masa precocida de 

plátano verde se definieron las áreas críticas basándose en el flujo lineal del 

proceso. Siguiendo la metodología SLP, se determinaron las superficies 

requeridas para los equipos y departamentos. 

 

a) Superficie de equipos 

Se calcularon las medidas que tiene cada equipo que estará ubicado 

en el área de proceso y se añadió una superficie segura de 45 cm para permitir 

el uso y mantenimiento. 

 

Tabla 17.  

Superficie de equipos para la planta de masa de plátano 

Equipo Superficie 

(𝒎𝟐) 

Superficie segura 

(𝒎𝟐) 

Lavadora de inmersión industrial (500 kg/h) 1.15 1.35 

Mesas de trabajo 2.50 2.70 

Marmita industrial (100 litros) 1.05 1.25 

Molino industrial (10 kg/min) 0.65 0.85 

Amasadora industrial (50 kg/h) 0.65 0.85 

Congelador industrial (350 kg) 2.50 2.70 

Balanza digital industrial 0.20 0.40 

Empacadora al vacío (70 sellados/h) 0.55 0.75 

Abatidor de temperatura (50 kg) 1.25 1.45 
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b) Dimensiones asignadas para las áreas 

Se calcularon las medidas que tiene cada área dentro de la planta de 

procesamiento. 

 

Tabla 18.  

Dimensiones asignadas para las áreas de la planta procesadora 

Área Largo 

(m) 

Ancho 

(m) 

Superficie (𝒎𝟐) 

Área de recepción y bodega 3.50 4.50 15.75 

Área de producción 3.50 10.10 35.35 

Almacén cuarto de frío 5.40 2.90 16.20 

Baños y vestidores 3.90 4.20 16.39 

Laboratorio de control de calidad 2.85 2.95 8.41 

Oficina 2.85 3.68 10.49 

Cuarto de máquinas 2.85 3.77 10.74 

Circulación (Pasillos y maniobras) - - 23.13 

Total planta - - 136.46 

 

 

4.2.2.6 Paso 6: Diagrama relacional de espacios. 

Se realizó el diagrama relacional de espacios acorde a las medidas de 

cada área dentro de la planta de procesamiento. Los detalles se muestran en 

la Figura 9. 
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Figura 9.  

Diagrama relacional de espacios 

 

 

 

 

4.2.3 Fase III, Plan de Distribución Detallada. 

4.2.3.1 Prototipo distribución en la planta de procesamiento. 

 

En la Figura 10 se presentará un plano arquitectónico detallado de la 

planta procesadora de masa de plátano verde, la cual abarca una superficie 

total de 136.46 m². La infraestructura está organizada bajo un modelo de flujo 

lineal unidireccional, diseñado específicamente para optimizar la 

productividad y garantizar la inocuidad alimentaria



 

39 

 

 

Figura 10.  

Prototipo distribución en la planta de procesamiento
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4.2.3.2 Detalle de distribución de la planta 

 

Área de recepción 

En la figura 11 se muestra a detalle el área de recepción para la planta 

de procesamiento de masa precocida de verde. 

 

Figura 11.  

Área de recepción 

 

 

Área de procesamiento 

En la figura 12 se muestra a detalle el área de procesamiento para la 

planta de procesamiento de masa precocida de verde. 

 

Figura 12. 

Área de procesamiento 
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Baños y vestidores 

En la figura 13 se muestra a detalle los baños y vestidores para la planta 

de procesamiento de masa precocida de verde. 

 

Figura 13.  

Baños y vestidores 

 

 

Oficina administrativa 

En la figura 14 se muestra a detalle la oficina administrativa para la 

planta de procesamiento de masa precocida de verde. 

 

Figura 14.  

Oficina administrativa 
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Laboratorio de calidad 

En la figura 15 se muestra a detalle el laboratorio de calidad para la 

planta de procesamiento de masa precocida de verde. 

 

Figura 15.  

Laboratorio de calidad 

 

 

Cuarto de máquinas 

En la figura 16 se muestra a detalle el cuarto de máquinas para la planta 

de procesamiento de masa precocida de verde. 

 

Figura 16.  

Cuarto de máquinas 

 

 

Almacén cuarto de frío 

En la figura 17 se muestra a detalle el almacén cuarto de frío para la 

planta de procesamiento de masa precocida de verde. 
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Figura 17.  

Almacén cuarto de frío 

 

 

4.3 Resultados de la propuesta de cumplimiento de la normativa 

ARCSA-DE-2022-016-AKRG en el prototipo de infraestructura de la 

planta procesadora de masa precocida de plátano verde 

 

Con base en la normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG, se plantea el 

cumplimiento de los requisitos técnicos sanitarios para garantizar la inocuidad 

en el procesamiento de la masa de plátano verde. Los componentes 

propuestos para la planta son: 

 

• Condiciones mínimas básicas (Anexo 1.1): La planta fue diseñada 

con una separación física de etapas para evitar la contaminación 

cruzada. Se mantendrán protocolos estrictos de limpieza y desinfección 

en el área de procesamiento al finalizar cada lote. 

 

• Diseño y construcción (Anexo 1.3): La planta tendrá un diseño de 

construcción que separará áreas críticas del proceso. 

 

• Distribución de áreas (Anexo 1.3.i): Para el diseño de planta se usó 

un flujo lineal. Este flujo inicia en la recepción de la materia prima y 

termina en el almacenamiento en el cuarto de frío. 

 

• Pisos, paredes, techos y drenajes (Anexo 1.3.ii): El material de pisos 

y paredes será liso e impermeable para facilitar el lavado. Las uniones 

entre pared y piso serán exactas para evitar el acumulamiento de 
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residuos. Los drenajes tendrán mallas de protección para prevenir el 

ingreso de plagas. 

 

• Ventanas, puertas y aberturas (Anexo 1.3.iii): Para el área de 

producción se usarán ventanas de vidrio templado para prevenir el 

fraccionamiento del vidrio. Las puertas serán de material de fácil 

limpieza y las puertas para entrar y salir del área de proceso contarán 

con cierre automático. 

 

• Escaleras, elevadores y estructura (Anexo 1.3.iv): La planta de 

procesamiento contará con un solo nivel por lo que no serán necesarios 

 

• Instalaciones eléctricas y redes de agua (Anexo 1.3.v): Las tuberías 

se identificarán por colores según la norma INEN y los cables estarán 

protegidos en canaletas cerradas. 

 

• Iluminación (Anexo 1.3.vi): La planta de procesamiento estará 

iluminada artificialmente en cada zona, según la necesidad. 

 

• Calidad del aire y ventilación (Anexo 1.3.vii): Se implementará un 

extractor de vapor encima de la marmita para remover el exceso de 

vapor generado por este equipo. 

 

• Control de temperatura y humedad ambiental (Anexo 1.3.viii): Se 

utilizarán termómetros electrónicos en cada etapa del área de proceso 

para controlar la temperatura necesaria y regular la humedad. 

 

• Instalaciones sanitarias (Anexo 1.3.ix): Las instalaciones sanitarias 

estarán ubicadas al entrar a la planta de procesamiento por lo que 

servirán como filtro sanitario. 
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• Suministros de agua (Anexo 1.4.i): La planta de procesamiento usará 

la red pública de agua potable, la cual se le hará pruebas diarias para 

asegurar el cumplimiento de los estándares de calidad de la misma. 

 

• Disposición de desechos líquidos (Anexo 1.4.iii): La planta 

procesadora contará con un sistema de drenaje para aguas residuales. 

 

• Disposición de desechos Sólidos (Anexo 1.4.iv): La planta de 

procesamiento dispondrá tachos de desperdicios orgánicos específicos 

cerca del área de pelado del plátano y serán removidos frecuentemente 

para evitar cualquier tipo de contaminación. 

 

• Equipos y utensilios (Anexo 1.5): Los equipos y mesas utilizados en 

el área de proceso serán de acero inoxidable para evitar la facilitar la 

desinfección y transmisión de sustancias tóxicas. 

 

• Señalética (Anexo 1.6.viii): La planta de procesamiento contará con 

señalética visible y ubicada en las distintas áreas indicando las normas 

obligatorias a cumplir en cada una. 

 

• Condiciones de recepción (Anexo 1.7.iii): El área de recepción de 

materia prima contará con una lavadora de inmersión industrial para 

evitar contaminación en las áreas de proceso. 

 

• Condiciones óptimas de bodega (Anexo 1.10.1): El área de 

recepción servirá como bodega de materia prima en caso de que no se 

logre procesar toda. En el área de proceso habrá estanterías para los 

insumos sal y manteca de cerdo. 

 

• Infraestructura de almacenamiento (Anexo 1.10.iii): El producto 

terminado será ubicado en estantes altos, permitiendo la circulación 

optima del aire del cuarto de frío. 

 



 

46 

 

• Laboratorio de control de calidad (Anexo 1.11.iii): En el área de 

laboratorio se realizarán pruebas fisicoquímicas y organolépticas a 

cada lote del producto terminado. 

 

• Control de plagas (Anexo 1.11.vi): El control de plagas dentro de la 

planta de procesamiento se realizará mensualmente. 

 

4.4 Cumplimiento de los 6 principios de distribución de planta de R. 

Muther 

Para asegurar la eficiencia de la planta procesadora de masa precocida 

de plátano verde, el diseño se ha alineado a los seis principios de Muther. A 

continuación, se detalla cómo se aplicarán en la propuesta: 

 

• Principio de la integración de conjunto: Para la propuesta del diseño 

de planta se busca que los operadores, maquinaria y flujo de la materia 

prima sean optimizados. Con la distribución planteada se espera que 

estos elementos trabajen de manera eficiente sin interferencias. 

 

• Principio de la mínima distancia recorrida: El diseño de planta 

realizado cuenta con un flujo lineal desde la recepción de la materia 

prima hasta el almacenado del producto terminado. Esto evitará que la 

pulpa de plátano se exponga innecesariamente antes del empaque. 

 

• Principio de la circulación o flujo de materiales: Se realizó una 

secuencia unidireccional para evitar retrocesos o cruces en la línea. El 

flujo de producción de forma progresiva elimina cualquier posibilidad de 

que el producto terminado pueda sufrir algún tipo de contaminación 

cruzada. 

 

• Principio del espacio cúbico: Para optimizar el volumen total de la 

planta de procesamiento de masa de plátano verde precocida, se 

usarán estanterías industriales en la cámara de frío para maximizar la 

capacidad de almacenamiento. 
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• Principio de la satisfacción y de la seguridad: El diseño de planta 

realizado garantiza el bienestar y seguridad del personal, contando con 

la señalización adecuada y pasillos amplios. 

 

• Principio de la flexibilidad: La distribución de la planta fue diseñada 

contemplando un crecimiento de la producción a futuro. En el área de 

proceso se usarán muros móviles para facilitar reajustes y 

expansiones. La ubicación prevista de los equipos permitirá realizar 

cambios de forma sencilla. 

 

4.5 Resultado impacto ambiental 

Para contemplar los posibles impactos ambientales causados por la 

construcción y operación de la planta procesadora de masa precocida de 

plátano verde, ubicada en el km 25.5 de la Vía a la Costa, se aplicó una Matriz 

de Interacción Causa-Efecto. 

 

Con esta matriz se evaluó variables cualitativas que permiten visualizar 

y cruzar las interacciones entre las diversas actividades que se ejecutarán en 

la planta de procesamiento (construcción, operación, gestión de residuos y 

transporte) frente a los factores ambientales de la zona (agua, aire, suelo, 

flora, fauna y ámbito socioeconómico).  

 

En la Tabla 19 se encuentran los detalles:
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Tabla 19.  

Matriz Causa-Efecto de Impactos Ambientales 

Aspectos 

Ambientales 
A (Construcción) B (Operación) C (Gestión de residuos) D (Transporte) E (Distribución) 

Aire 
+ (mejoras en 

infraestructura) 

- (vapor de cocción y 

maquinaria) 

+ (reducción de olores por 

gestión de cáscaras) 

- (emisiones de 

camiones) 

- (emisiones de 

vehículos) 

Agua 
- (contaminación por 

sedimentos) 

- (efluentes del 

lavado y cocción) 

+ (filtrado en trampas de 

grasa) 
0 0 

Suelo - (compactación) 0 

+ (evita acumulación 

mediante donación para 

ensilaje) 

0 0 

Flora 0 0 0 0 0 

Fauna 

- (posible 

desplazamiento de 

fauna menor) 

0 0 0 0 

Paisaje 
- (alteración visual de 

la zona) 
0 0 0 0 

Salud humana 0 
- (ruido de 

maquinaria) 
+ (prevención de plagas) 0 0 

Economía local 
+ (generación de 

empleo) 

+ (valor agregado al 

plátano) 

+ (apoyo a sector 

ganadero) 

+ (apoyo a 

productores 

locales) 

+ (abastecimiento al 

sector HORECA) 
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4.5.1 Análisis de Resultados de la Evaluación Ambiental. 

A partir de la matriz desarrollada, se determinaron los siguientes 

impactos y sus respectivas justificaciones o planes de mitigación: 

 

Impactos positivos 

• Economía local y sector agroindustrial: La construcción y 

operación de la planta generará empleo directo e indirecto. 

Beneficiará a los productores de plátano verde mediante la compra 

constante de materia prima y al sector HORECA reduciendo los 

tiempos de preparación. 

• Economía circular (Suelo y Gestión de residuos): La donación 

diaria de la merma producida, por el pelado del plátano verde, al 

sector ganadero evitará el pudrimiento en tachos de desechos 

orgánicos dentro de la planta. 

• Agua: Al colocar trampas de grasa y filtros en el drenaje, se mitiga 

la contaminación que puede llegar a sufrir el drenaje público. 

 

Impactos neutros y negativos  

• Flora (Impacto nulo): La planta de procesamiento no afectará la 

flora ya que será construida en un terreno industrial. 

• Suelo, Fauna y Paisaje: La construcción de la planta de 

procesamiento puede provocar el desplazamiento de la fauna 

menor que habita en el área y cambios en el paisaje. 

• Agua: Se generarán efluentes industriales constantes derivados del 

lavado de inmersión y la cocción de la marmita, los cuales 

dependerán estrictamente del mantenimiento del sistema de 

trampas de grasa para su control. 

• Aire y Salud Humana: Durante la operación se producirá exceso 

de vapor (mitigado con campanas extractoras) y ruido ambiental por 

equipos industriales, lo que hace obligatorio el uso de Equipo de 

Protección Personal (EPP) para los operadores. Adicionalmente, 

existirá una emisión de gases inevitable por los vehículos de 

transporte. 
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4.6 Resultado estudio financiero 

4.6.1 Activos Fijos. 

Los activos fijos son los bienes que la empresa adquiere y son el pilar 

del funcionamiento y puesta en marcha del proyecto. Los detalles se 

encuentran en las siguientes tablas: 

 

Los costos necesarios para la compra del terreno y la construcción de 

la planta de procesamiento se encuentran en la Tabla 20: 

 

Tabla 20.  

Construcción planta de procesamiento 

Construcción planta de procesamiento 

Cantidad Descripción Valor 

Unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

500 𝑀2 de terreno 20 10 000.00 

136.46 𝑀2 de construcción 350 47 761.00 

  Total USD 57 761.00 

 

En la Tabla 21 se encuentran desglosados la maquinaria y equipos 

necesarios para la puesta en marcha de la planta de procesamiento. Se 

realizó la cotización con empresas especializadas de venta de maquinaria y 

equipos industriales en Guayaquil. 
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Tabla 21.  

Maquinaria y Equipos 

Maquinaria y Equipos 

Cantidad Descripción Valor 

Unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

1 Marmita de Acero Inoxidable 3 959.45 3 959.45 

1 Molino Industrial 2 131.44 2 131.44 

1 Empacadora al Vacío 1 377.14 1 377.14 

1 Abatidor Industrial 4 473.91 4 473.91 

2 Mesas de trabajo acero inoxidable 226.71 453.42 

1 Balanza industrial 307 307 

1 Congelador Industrial 3 626.05 3 626.05 

1 Amasadora industrial 2 036.33  2 036.33 

1 Lavadora de inmersión 1 787.14 1 787.14 

  Total USD 20 151.88 

 

Los equipos de computación, muebles y enseres necesarios para el 

funcionamiento de la oficina administrativa se encuentran desglosados en la         

Tabla 22. 
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Tabla 22.  

Equipos de Computación, Muebles y Enseres de Oficina 

Equipos de computación 

Cantidad Descripción Valor 

Unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

1 Laptop 850.00 850.00 

1 Impresora 150.00 150.00 

  Total USD 1 000.00 

Muebles y Enseres de oficina 

Cantidad Descripción Valor 

Unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

1 Escritorio ejecutivo 180.00 180.00 

1 Silla ergonómica 120.00 120.00 

2 Sillas de espera 45.00 90.00 

1 Estantería 50.00 50.00 

1 Archivador metálico 110.00 110.00 

  Total USD 550.00 

 

Los equipos de laboratorio requeridos para llevar a cabo los controles 

de calidad y pruebas de inocuidad dentro de la planta de procesamiento se 

detallan en la Tabla 23. 

 

Tabla 23.  

Equipos de Laboratorio 

Equipos de Laboratorio 

Cantidad Descripción Valor 

Unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

1 Termobalanza 1 000.00 1 000.00 

1 Potenciómetro 250.00 250.00 

1 Balanza analítica 450.00 450.00 

2 Termómetro digital 50.00 100.00 

1 Kit de cristalería básica 150.00 150.00 

  Total USD 1 950.00 
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4.6.2 Inversión Diferida. 

 La inversión diferida incluye todos los gastos necesarios para puesta 

en marcha de la planta de procesamiento de masa precocida de plátano 

verde, permisos legales y gastos preoperativos. Los detalles se encuentran 

en Tabla 24: 

 

Tabla 24.  

Inversión diferida 

Inversión diferida 

Cantidad Descripción Valor 

Unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

1 Constitución y Formalización 400.00 400.00 

1 Permisos y Registros Sanitarios 400.00 400.00 

1 Gastos Preoperativos 200.00 200.00 

  Total USD 1 000.00 

 

 

4.6.3 Depreciación de Activos Fijos y Amortización de Diferidos. 

La depreciación de los activos fijos es la evidencia contable de la 

pérdida de valor de estos con el paso del tiempo, se realizó acorde al 

Reglamento para la Aplicación de la Ley de Régimen Tributario Interno (LRTI). 

Mientras que la amortización de diferidos se divide en un periodo de 5 años 

en cuotas fijas. Los detalles se encuentran en la Tabla 25. 
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Tabla 25.  

Depreciación de Activos Fijos y Amortización de Diferidos 

Depreciación de Activos Fijos 

Activo Valor Inicial 

(USD) 

Vida Útil 

(Años) 

Depreciación 

Anual (USD) 

Construcción de planta 47 761.00 20 2 388.05 

Maquinaria y Equipos de 

Producción 

20 151.88 10 2 015.19 

Equipos de Laboratorio 1 950.00 10 195.00 

Muebles y Enseres de 

Oficina 

550.00 10 55.00 

Equipos de Computación 1000.00 3 333.33 

 Total Depreciación Anual USD 4 986.57 

Amortización de Activos Diferidos 

 

Rubro 

Valor Inicial 

(USD) 

Periodo 

(Años) 

Amortización 

Anual (USD) 

Inversión Diferida Total 1 000.00 5 200.00 

 Total Amortización Anual USD 200.00 

 

4.6.4 Presupuesto de Costos y Gastos Operativos. 

4.6.4.1 Costos directos e indirectos de producción. 

Se calculan los costos directos e indirectos necesarios para satisfacer 

la demanda necesaria de producción de la planta de procesamiento. Entre 

estos costos se incluyen: materias primas, empaques, agua y luz. Los detalles 

se muestran en la Tabla 26.
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Tabla 26.  

Costo de la materia prima para la producción y Costos indirectos de producción 

Costo de la materia prima para la producción 

Materia Prima / Insumo Cantidad 

Diaria 

Unidad Precio 

Unitario (USD) 

Costo Diario 

(USD) 

Costo 

Mensual 

(USD) 

Costo Anual 

(USD) 

Plátano Verde (en cáscara) 179.68 Kg 0.40 71.87 1 581.18 18 974.21 

Manteca de cerdo 5.66 Kg 4.69 26.55 584.00 7 007.99 

Sal común 1.14 Kg 0.55 0.63 13.79 165.53 

Total   USD 99.04 USD 2 178.98  USD 26 147.72 

Costos indirectos de producción 

Ítem Cantidad 

Diaria 

Unidad Precio 

Unitario/Diario 

(USD) 

Costo Diario 

(USD) 

Costo 

Mensual 

(USD) 

Costo Anual 

(USD) 

Fundas de empaque al vacío 120 Unidad 0.088 10.56 232.32 2 787.84 

Energía eléctrica 1 Global 1.57 5.14 113.08 1 356.96 

Agua potable 1 Global 2.30 2.01 44.22 530.64 

   Total USD 17.71 USD 389.62  USD 4 675.44 

   Total Costos USD 116.75 USD 2 568.60 USD 30 823.16 
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4.6.4.2 Mano de Obra Directa. 

Se contemplan los salarios de los trabajadores necesarios para la 

puesta en marcha de la planta de procesamiento, los detalles se muestran en 

la Tabla 27. 

 

Tabla 27.  

Costo de Mano de Obra Directa 

 

 

4.6.4.3 Gastos Administrativos y de Ventas. 

En estos gastos se contemplan administrativos se toma en cuenta lo 

necesario para la dirección, organización y ventas de la planta de 

procesamiento de plátano verde precocido. Los detalles se muestran en la 

Tabla 28: 

 

Tabla 28.  

Gastos Administrativos y de Ventas 

Gastos Administrativos y de Ventas 

Ítem Precio 

Unitario 

(USD) 

Costo 

Mensual 

(USD) 

Costo 

Anual 

(USD) 

Gerente / Técnico 964.00 964.00 11 568.00 

Internet y Telefonía 30.00 30.00 360.00 

Útiles de oficina 15.00 15.00 180.00 

Software de oficina 10.00 10.00 120.00 

Total 1 019.00 1 019.00 12 228.00 

 

 

Costo de Mano de Obra Directa 

Cargo Sueldo 

Mensual 

(USD) 

Sueldo 

Trimestral 

(USD) 

Sueldo 

Anual 

(USD) 

Operador 1 556.94 1 670.82 6 683.28 

Operador 2 556.94 1 670.82 6 683.28 

Operador 3 556.94 1 670.82 6 683.28 

Total 1 670.82 5 012.46 20 049.84 
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4.6.5 Capital de Trabajo. 

El capital de trabajo son los costos necesarios para que la producción 

dentro de la planta de procesamiento no se detenga. En la Tabla 29 se 

encuentran los detalles: 

 

Tabla 29.  

Capital de Trabajo 

Capital de Trabajo 

Ítem Costo Mensual  

(USD) 

Costo Anual  

(USD) 

Materia Prima e Insumos 2 178.98 26 147.72 

Costos Indirectos 389.62 4 675.44 

Mano de Obra 1 670.82 20 049.84 

Gastos Administrativos 1 019.00 12 228.00 

Total USD 5 258.52 USD 63 101.00 

 

4.6.6 Inversión Total y Estructura de Financiamiento. 

Para poder calcular la inversión total requerida para el proyecto se tomó 

en cuenta los costos de los activos fijos y lo activos diferidos. Destacando el 

terreno y construcción como los gastos más grandes. 

 

El crédito bancario para financiar el proyecto es un crédito PYME de  

USD 87 671.30 con cuotas anuales a un plazo de 7 años y un interés del  

10.63 %, el sistema de amortización es de tasas fijas. En el Anexo 5 se 

encuentran los detalles del crédito bancario. Los detalles se muestran en la 

Tabla 30. 
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Tabla 30.  

Inversión Total y Financiamiento 

Inversión y Financiamiento 

ACTIVO FIJO (USD) 

Terreno y Construcción 57 761.00 

Maquinaria y equipos 20 151.88 

Muebles y enseres de oficina 550.00 

Equipos de computación 1 000.00 

Equipos de laboratorio 1 950.00 

Capital de trabajo (Mensual) 5 258.42 

ACTIVOS DIFERIDOS  

Constitución y formalización 400.00 

Permisos y registros sanitarios 400.00 

Gastos preoperativos 200.00 

INVERSIÓN TOTAL USD 87 671.30 

PASIVO A LARGO PLAZO USD 87 671.30 

 

4.6.7 Ingresos Proyectados por Ventas. 

El cálculo de ingresos proyectados por ventas se realizó estimando la 

cantidad de producto terminado diario de la empresa (120 kg), días de trabajo 

semanales (5 días), días de trabajo mensuales (22 días) y el precio de venta 

al público establecido por kg el cual es de USD 3.40. En la tabla 31 se 

muestran los detalles de las proyecciones diarias, semanales, mensuales y 

anuales.  

 

Tabla 31.  

Ingresos proyectados por ventas 

Ingresos proyectados por ventas 

Presentación Ingresos 

diarios 

(USD) 

Ingresos 

semanales 

(USD) 

Ingresos 

mensuales 

(USD) 

Ingresos 

anuales 

(USD) 

0.5 kg 129.20 646.00 2 842.40 34 108.80 

1 kg 231.20 1 156.00 5 086.40 61 036.80 

2 kg 47.60 238.00 1 047.20 12 556.40 

Total 408.00 2 040.00 8 976.00 107 712.00 
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4.6.8 Proyección de ventas a 7 años. 

Para realizar la proyección de ventas a 7 años se consideró la tasa de 

inflación anual de Ecuador establecida por el Instituto Nacional de Estadística 

y Censos (2026) la cual es del 2.44 %. En la Tabla 32 se encuentran los 

resultados de la proyección de ventas. 

 

Tabla 32.  

Proyección de ventas a 7 años 

Proyección de ventas a 7 años 

Año Ventas (USD) 

2026 USD 107 712.00 

2027 USD 110 297.00 

2028 USD 112 944.00 

2029 USD 115 655.00 

2030 USD 118 431.00 

2031 USD 121 273.00 

2032 USD 124 183.00 

 

4.6.9 Estado de Resultados Proyectado. 

En el estado de resultados proyectado se mostrará la utilidad esperada 

que tenga la planta de procesamiento en los siguientes 7 años tomando en 

cuenta ventas, costos operativos, gastos de depreciación, gastos diferidos y 

gastos financieros. 

 

Se ha considerado el impacto del 15% de Participación de 

Trabajadores (PTU) y del 25 % Impuesto a la Renta (IR). La normativa 

ecuatoriana establece un cálculo en cascada dando como resultado un 

porcentaje combinado de 36.25 %. 

 

La tasa de inflación del 2.44 % fue incluida en la proyección progresiva 

de las ventas, los costos operativos y los costos de mano de obra y gastos 

administrativos. Los detalles se muestran en la Tabla 33.
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Tabla 33.  

Estado de Resultados Proyectado 

Estado de Resultados Proyectado 

 2026 2027 2028 2029 

 (+) Ventas USD 107 712.00 USD 110 297.00 USD 112 944.00 USD 115 655.00 

(-) Costos Operativos USD 30 823.16 USD 31 562.92 USD 32 320.43 USD 33 096.12 

(-) Costos Mano de Obra y 

Gastos Administrativos 
USD 32 277.84 USD 33 052.51 USD 33 845.77 USD 34 658.07 

(-) Gastos de Depreciación USD 4 986.57 USD 4 986.57 USD 4 986.57 USD 4 653.24 

(-) Gastos Diferidos USD 200.00 USD 200.00 USD 200.00 USD 200.00 

(-) Gastos Financieros USD 9 319.46 USD 8 355.97 USD 7 290.06 USD 6 110.85 

(-) Impuestos PTU y IR USD 10 910.16 USD 11 647.34 USD 12 430.94 USD 13 385.83 

(=) Utilidad Neta USD 19 195.14 USD 20 492.12 USD 21 870.78 USD 23 550.78 

 2030 2031 2032 

 (+) Ventas USD 118 431.00 USD 121 273.00 USD 124 183.00 

(-) Costos Operativos USD 33 890.42 USD 34 703.79 USD 35 536.69 

(-) Costos Mano de Obra y 

Gastos Administrativos 
USD 35 489.86 USD 36 341.62 USD 37 213.82 

(-) Gastos de Depreciación USD 4 653.24 USD 4 653.24 USD 4 653.24 

(-) Gastos Diferidos USD 200.00 USD 0.00 USD 0.00 

(-) Gastos Financieros USD 4 806.28 USD 3 363.04 USD 1 766.38 

(-) Impuestos PTU y IR USD 14 275.22 USD 15 297.35 USD 16 312.84 

(=) Utilidad Neta USD 25 115.57 USD 26 913.89 USD 28 700.52 
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4.6.10 Flujo de Caja. 

En el flujo de caja se mostrará la entrada y salida de dinero, con esto se podrá medir la liquidez que tendrá la planta 

al acabar cada año. En la Tabla 34 se muestran los detalles. 

 

Tabla 34.  

Flujo de Caja 

Flujo de Caja 

Año Utilidad Neta 

(USD) 

(+) Depreciación 

(USD) 

(+) Amortización 

(USD) 

Flujo de Caja Neto 

(USD) 

0 - - - - 

1 USD 19 195.14 4 986.57 200.00 USD 24 381.38  

2 USD 20 492.12 4 986.57 200.00 USD 25 678.35  

3 USD 21 870.78 4 986.57 200.00 USD 27 057.02  

4 USD 23 550.78 4 653.24 200.00 USD 28 404.02  

5 USD 25 115.57 4 653.24 200.00 USD 29 968.81  

6 USD 26 913.89 4 653.24 0.00 USD 31 567.13  

7 USD 28 700.52 4 653.24 0.00 USD 33 353.76 
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4.6.10.1 Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de Retorno (TIR). 

Para el cálculo del Valor Actual Neto (VAN), se ha ajustado el interés 

de descuento al 12 % para reflejar un escenario de exigencia de rentabilidad. 

Los detalles se muestran en la Tabla 35. 

 

Tabla 35.  

Resultados de VAN y TIR 

 Valor 

Interés de descuento 12 % 

Inversión inicial USD 87 671.30 

Flujo caja 1 USD 24 381.38  

Flujo caja 2 USD 25 678.35  

Flujo caja 3 USD 27 057.02  

Flujo caja 4 USD 28 404.02  

Flujo caja 5 USD 29 968.81  

Flujo caja 6 USD 31 567.13  

Flujo caja 7 USD 33 353.76 

VAN USD 40 963.88 

TIR 24.93 % 

 

4.6.10.2 Período de Recuperación de la Inversión (PRI).  

El PRI determina el tiempo necesario para que los flujos de caja netos 

acumulados igualen la inversión inicial de USD 87 671.30. Usando los flujos 

de caja proyectados dieron como resultado un periodo de recuperación de       

4 años y 9 meses. En la Tabla 36 están los detalles. 

 

Tabla 36.  

Período de Recuperación de la Inversión 

Indicador Valor 

Inversión Inicial USD 87 671.30 

Tiempo de recuperación 4 años y 9 meses 
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5. DISCUSIÓN 

 

Los resultados del estudio de mercado revelaron una disposición de 

compra del 84 % para la masa precocida en el sector HORECA, motivada 

principalmente porque el 56 % de los establecimientos identificó el tiempo de 

preparación como su mayor cuello de botella operativo. Estos hallazgos 

concuerdan con lo expuesto por Paz Morales et al. (2015), quienes sostienen 

que la transformación del plátano verde en alimentos listos para el consumo 

es esencial para satisfacer las necesidades del mercado y prolongar la vida 

útil del producto. De la misma manera Silva Jiménez y Rojas Navarro (2024), 

respaldan que los alimentos procesados con valor agregado son la respuesta 

la reducción de tiempos de preparación. 

 

La aplicación de la metodología Systematic Layout Planning (SLP) en 

el diseño de la planta de 136.46 m² garantiza una optimización en el flujo de 

proceso. Según Noriega Araníbar et al. (2022), un diseño estructurado bajo 

SLP no solo optimiza el flujo productivo, sino que facilita el mantenimiento y 

mejora la sostenibilidad operativa en la industria alimentaria. Disminuyendo el 

recorrido de las distancias en la línea de procesamiento se asegura una mayor 

eficiencia del espacio utilizado en la planta de procesamiento. 

 

El aseguramiento del cumplimiento de la normativa ARCSA 2022-016-

AKRG es indispensable para garantizar la inocuidad dentro de la planta de 

procesamiento, Ortiz Cachi (2020) asegura que la infraestructura necesaria 

tiene un papel clave en este aspecto. La separación de áreas criticas 

establecidas en el diseño de planta propuesto ayuda a mitigar posibles 

riesgos. 

 

La evaluación del impacto ambiental, sustentada en la Matriz de 

Interacción Causa-Efecto, demuestra que la implementación de la planta 

procesadora mantiene un equilibrio manejable con su entorno. Tal como 

señalan Rojo Azaceta et al. (2023), es fundamental identificar cualquier 

alteración, ya sea perjudicial o beneficiosa, que la actividad produzca sobre el 
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medio receptor. Bajo esta premisa, aunque las fases de construcción y 

operación generan alteraciones lógicas sobre factores como el agua y el aire, 

la matriz determina que son impactos menores y fácilmente mitigables con 

controles operativos. En contraste, el análisis resalta un impacto altamente 

positivo en el ámbito socioeconómico, concluyendo que el proyecto dinamiza 

la economía local y aporta al fortalecimiento de la cadena productiva del 

plátano. 

 

Las expectativas de rentabilidad varían mucho dependiendo del 

modelo de negocio a implementar, investigaciones recientes evidencian esta 

disparidad: mientras que subproductos como las barras energéticas pueden 

proyectar tasas de retorno sumamente altas, cercanas al 57 % (Rivas Gómez, 

2023), los esquemas de procesamiento de plátano precocido y congelado 

suelen perfilarse sobre escenarios más conservadores, rondando un 18 % 

(Aristega Guerrero, 2024). Es precisamente dentro de este margen de 

viabilidad donde se encuentran y validan los resultados de la presente 

investigación. Al alcanzar una Tasa Interna de Retorno del 24.93 % y un Valor 

Actual Neto de USD 40 963.88, el proyecto demuestra una postura financiera 

equilibrada. Los valores obtenidos se sitúan en un escenario más cauteloso, 

confirmando que el proyecto es una inversión atractiva y sólidamente 

fundamentada. 

 

El Periodo de Recuperación de la Inversión (PRI) obtenido de 4 años y 

9 meses lo sitúa al proyecto como una inversión financiera sensata, al 

compararlo con García Veas (2021) que estimó un PRI de 4 años y 11 meses 

nos demuestra que a pesar de la carga financiera de los primeros años, el 

flujo de caja proyectado garantiza la liquidez necesaria para sostener el 

crecimiento del negocio en el mediano plazo.  
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

• El estudio de mercado confirma una alta aceptación de la masa 

precocida de plátano verde, con un 84 % de disposición de compra por 

parte del sector HORECA en Guayaquil. La propuesta de valor 

responde directamente a la necesidad del 56 % de los negocios que 

identifican el tiempo de preparación como su principal cuello de botella 

operativo. 

 

• El diseño de la planta al contar con un flujo lineal unidireccional permite 

optimizar la producción de la materia prima, minimizar la contaminación 

cruzada y la separación de áreas críticas garantizan el cumplimiento de 

la normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG. 

 

• Los números respaldan la viabilidad del proyecto: con una inversión de 

USD 87 671.30, alcanzando un VAN de USD 40 963.88 y una TIR del 

24.93 % en un plazo de 7 años. Destacando la solvencia de los flujos, 

el retorno de la inversión se completa en 4 años y 9 meses. 

 

• Se recomienda que, dado que el 64 % de los clientes potenciales 

prefiere adquirir insumos a través de distribuidores, se recomienda 

establecer convenios con distribuidores que cuenten con logística de 

cadena de frío en Guayaquil. 

 

• Se recomienda tener una demanda mayor por la presentación de 1 kg 

de masa precocida, no se debe de descuidar el resto de las 

presentaciones para mantener un stock equilibrado que atienda a las 

distintas necesidades. 

 

• Se recomienda establecer contratos con productores de plátano verde 

que estén ubicados en la Vía a la Costa, para poder asegurar un 

abastecimiento constante de materia prima. 
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• Se recomienda priorizar el mantenimiento preventivo de la maquinaria, 

acorde a la necesidad de cada equipo, para asegurar una larga vida 

operativa de la misma.
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Anexo 1. Encuesta
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Anexo 2. Validación del instrumento mediante el coeficiente Alfa de Cronbach.  
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ANEXO 3. Matriz de caracterización de la muestra del sector HORECA. 
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Anexo 4. Normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG 
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