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SUM ARIO

En la “PROPUESTA DE INDUSTRIALIZACION DE LA NARANIJILLA”, para
fabricacion de cuatro lineas de producci6on: jugos, mermeladas, pulpa y vino, fue necesario
un analisis minucioso de mercado, recopilando informacién de diversas fuentes
bibliograficas de entre las cuales consta las mdas importantes como la de INEC (Instituto
Nacional de estadisticas y censo). BCE (Banco Central del Ecuador), M AG (M inisterio de
Agricultura y Ganaderia) y otros. Esto determina la veracidad de datos confiables para el

desarrollo de distintos tipos de proyectos.

EIl estudio de ésta propuesta se realizé en el sitio de mayor produccién nacional con un
73% de produccion de naranjilla, efectivamente recae en la provincia de Napo, sector

“W aW a Sumaco” y sus alrededores.

Dentro del estudio del mercado se estableci6 la demanda insatisfecha, em pleando una
proyecci6én cuantitativa da datos, mediante la extrapolacién en base a la tendencia histérica
de oferta y demanda. Adem 4s se efectlo una encuesta en las provincias de Napo y Pastaza,

para analizar los potenciales consum idores.

De los resultados del estudio de mercado. Determinamos una capacidad de produccién en
las diferentes lineas de productos como son: El 29% para pulpa, 28% para mermelada,
22% para jugosy 19% para vino, de la dem anda insatisfecha de la regidn.

Para el andlisis y disefio de la planta se tom 6 en cuenta el niumero de unidades que debe
producir, de acuerdo a la demanda insatisfecha proyectada con todos los criterios técnicos,

seleccién de la maquinaria, procesos de produccién, distribucién de la maquinaria,

distribucion de la planta.

La factibilidad de un proyecto se determind a través de una evaluaciéon financiera del
proyecto, donde incluyen costos, ingresos, inversiones y financiamiento. En la evaluacidn
financiera se determiné que la capacidad de endeudamiento es 64% (TIR) ,y el periodo de
recuperacién de capital es de 2 aflos 2 meses,con un VAN positivo.

EIl proyecto es viable, es recomendable que la informacién que brinda el estudio sea util
para la im plementacion de proyectos sociales, que garanticen el desarrollo descentralizado

en beneficio de los sectores vulnerables del pais.



SUMMARY
In the GREEN ORANGE INDUSTRIALIZATION PROPOSAL for the manufacturing of
four production lines: juices, marm alade, pulp and wine a minute marketing analysis was
necessary, collecting inform ation from diverse bibliography sources among which the m ost
important ones are that of the INEC ( National Institute of Statistics and Census), BCE (
Central Bank of Ecuador), M AG (Agriculture an Livestock M inistry) and others. This

determines the data reliability for the development of different project types.

The study of this proposal was carried out at the site of highest national production with
73% green orange production, i.e. Napo Province, WaWa Sumaco sector and its
surroundings. W ithin the m arketing study an unsatisfied dem and was established , using a
quantitative data projection, through extrapolation , on the basis of the historical tendency
of supply and demand. M oreover a questionnaire was performed in the Napo and Pastaza

provinces to analyze the potential consum ers.

From the market study results the production capacity in the different product lines such as
29% pulp, 28% marmalade, 22% juice and 19% wine of the unsatisfied demand of the

region were determined.

For the plant analysis and design the unitnumberto be produced was considered accordind

to the unsatisfied projected demand, with all the technical criteria, machinery selection,

production process, machinery distribution and plant distribution.

The project feasibility was determined through a financing evaluation where costs, incom e,
investment and financing are included. In the financing evaluation it was determined that
the running into debt capacity is 64% (TIR) and the capital recovery period is 2 years and

two months with a positive VAN

The project is feasible. It is recom mended that the inform ation provided by the study be

useful for the implementation of social projects guaranteeing the de-centralized

development for the benefit of the country vulnerable sectors.



