OBJETIV:S Kerlly Arcentales Maria Cristina Mata

Escuela Superior

%pOL b e DE DESARROLLO

Politécnica del Litoral karcenta@espol.edu.ec mcmata@espol.edu.ec
SOSTENIBLE

Desarrollo de una linea de produccion de mermelada a base de frutilla (Fragaria

s.p), mora (Rubus glaucus Benth) y arandanos (Vaccinium corymbosum L.)

PROBLEMA

La problematica radica en establecer una linea de proceso eficiente y escalable para la elaboracion de mermelada, con un enfoque en

ayudar a personas de escasos recursos y mitigar el desperdicio de frutas.

La ESPOL promueve los Objetivos de Desarrollo Sostenible

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar la linea de produccion de mermelada a base de frutilla, mora y arandanos mediante la metodologia Systematic Layout

Planning (SLP) para la mejora del plan alimenticio dirigido a infantes de escasos recursos que residen en la provincia del Guayas.

PROPUESTA

Tabla 1. Formulacion de la mermelada.

Ingredientes Yo Peso (gramos) Peso (Kg)
; Frutill 309% 90 0,09
Frulila Ward Arandancs Apicar Acda cilnco 5'::_!':'1';_5']'” P rutifia ° ’
Mora 14% 42 0,042
' T
Arandanos 4.7 % 14,1 00,0141
RisCiHpI0N Ricepcnn RSCEpon Ristapidn Retipcitn Riscipidn RSOpCOnN °
Azucar 50%0 150 0,15
L N T | f Lo
AMACEnAmienmD | | Almacenameenio  AMaleramiertd | AMAcenamiend | Amaceramiernd | | AlMaconamenio| | AMacenamienio Pectina 1% 3 0,003
o (1 g i g 8 20 . i g o o . i gl
Sorbato de
0,15% 0,45 0,00045
Acido citrico 0,15% 0,45 0,00045
Fesado de malera poma
Total 100,00% 300 00,3000

Lavado y desnfeccion
RalCKl 200 ppm, 5 man

Tabla 2. Costo de materias primas e insumos.

N

DespLipado
, COSTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
Ecandaizads | ! | Materia Prima Cantidad en Kg. Costo por Kg.
I Frutillas 225 $245
Coccion T 10S°C. 45 Moras 105 $ 1,10
fren, pH.3.5; 56" B Arandanos 3225 $17.20
Euierlranin de srvates, . r L do AZﬁcar 375 $ 1,00
T 121G, 1owin T Acido ascérbico 1,13 $ 20,00
o Sorbato de potasio 1,13 $ 15,00
Enfmado [1: 65
Pectina comercial 75 $41,25
Total 747,01 $ 98,00
o A0 Demanda anual (unidades) 1224468
producia final T: 20°C Demanda anual (Kilogramos) 367360,56
Cantidad de producto por unidad (gr) 300
Costo anual de materia prima $878.483,76

RESULTADOS : -

2.5 4 10
[ J
Tabla 3. Operaciones del proceso para la L™
elaboracion de mermelada y tiempos de ejecucion. 1
OPERACIONES TIEMPO (minutos) B | | s
Recepcion de materia prima 25 oo
Almacenamiento de materia 20 >
prima Figura 1. Layout - - || R AN I S B S
Seleccion y clasificacion 25 de la planta |1 ] | o
Pesado 25 piloto Lﬂ U S
Lavado y desinfeccion 15 [ pescowme 7 A 8
Despulpado 20 7 S | [ | — . =
Il PRIMACAMARA PReeces S CENVASES 3.8
Estandarizado £ (| I | | e
Coccion 60 ' 135 a2 1.5 s 1S s .3 2 "
Envasado 15 _ — —
PCC Peligros Limites criticos de control
Enfriado 40 =105°C durante = 50 minutos para alcanzar los valores
) Biologicos: requeridos de solidos solubles y evitar el desarrollo de
Etiquetado 15 Tabla 4. Coccion - Aspergillus sp. | microorganismo en las siguientes etapas.
i Determinacién de -E. coli
Almacenamiento 29 los limites criticos -Salmonella % Campos positivos de mohos y levaduras maximo
40.
de control Biologicos:
HACCP: (v} {A) {<) (<) {P) establecidos -Clostridium
ANALISIS DE PELIGROS E- N NN WY 100 B reviamente en Esterilizacion botulinum =121°C durante = 15 minutos para eliminar patégenos
Y PUNTOS CRITICOS A 8] ~~ P . o r
d 3 MAZASD AMARYSIS CESTICAL los PCC de envases vy | -E. coli en los envases de vidrio.
DE CONTROL envasado -Staphylococcus
aureus
. . :
« Mediante el plan HACCP, se concluye gue los puntos criticos en el proceso de la mermelada son la
Recepcion de
coccion, esterilizacion de envases y envasado y se determinaron los pardmetros de tiempo y materia prima e Henado Enirado
INSUMOS
. . .. i
temperatura necesarios para garantizar que las frutas sean adecuadamente procesadas, eliminando — —
microorganismos patdogenos y evitar la contaminacion del producto. Almacenamiento de Esteriizacion
materia prima e de envases/ Enquetado
INSUMOoS envasado
« Se identificd el cuello de botella presente en el proceso productivo de elaboracion de mermelada =
i Alisi i i Te i i o Almacenamiento
mediante el andlisis de los tiempos de ejecucion por cada etapa establecida y se implemento la @ Eﬂ:ﬁfgﬁfw Coceibn de broducts
correccion del mismo al disminuir el tiempo de ciclo operacional. Drmiinaco
——
¥
« Las fichas técnicas de las frutas donadas tienen una doble importancia al promover la reduccion de Q Pesado Dosificacién
desperdicios y al impulsar la creatividad en la produccion de alimentos como la mermelada por lo
—
gue, al capacitar a los operarios con herramientas precisas y valiosas se fomenta la eficiencia, la '
sostenibilidad y la generacion de valor a partir de recursos beneficiando tanto a la empresa como al || i:ﬁgcim Despulpado
medio ambiente.
- |
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