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1. INTRODUCCIÓN 

La pulpa es la porción de la fruta que se puede comer, obtenida al separar las partes 

carnosas comestibles del resto como la cáscara, las semillas y el bagazo mediante 

procesos tecnológicos adecuados. Este producto luego es comercializado para su 

consumo directo o como ingrediente en la elaboración de alimentos y bebidas. Las 

pulpas de fruta se utilizan en la preparación de jugos, néctares, helados, yogures, 

mermeladas y otros productos (Alimentos SAS, 2023).  

La empresa ENVAGRIF C.A Envasados Agrícolas y Frutales ubicada en Tumbaco-

Ecuador y establecida en 1992, forma parte de la industria alimentaria procesadora de 

pulpas y mermeladas de fruta cuyo nombre o marca comercial es María Morena. El 

proceso de extracción de pulpa de frutas es una etapa crítica en la cadena de suministro 

agroindustrial. Comienza con la selección meticulosa de frutas maduras, asegurando 

que cumplan con los estándares de calidad y sabor. Luego, se procede a la limpieza y 

desinfección, eliminando cualquier impureza o residuo de pesticidas. Las frutas se pelan 

y deshuesan si es necesario, y se trituran hasta obtener una pulpa homogénea. Su 

procesamiento, además, es una alternativa de valor agregado que permite conservar 

las características organolépticas de las frutas fuera de temporada, brindando opciones 

frescas y saludables durante todo el año (ENVAGRIF, 2024). 

Sin embargo, para maximizar la eficiencia y la productividad, las empresas deben 

realizar estudios de tiempos y movimientos. Estos análisis detallados evalúan cada paso 

del proceso, desde la recepción de la materia prima hasta el envasado final. Identificar 

cuellos de botella, reducir tiempos de espera y optimizar flujos de trabajo son objetivos 

clave. Además, se busca minimizar el desperdicio y maximizar el rendimiento, 

garantizando que cada kilogramo de fruta se convierta en la mayor cantidad posible de 

pulpa de alta calidad. Es por ello que en el presente informe se detalla la información 

realizada y los resultados obtenidos por parte del autor en el Estudio de Tiempos y 

Movimientos de Producción de 26 presentaciones en la empresa ENVAGRIF C.A, quién 

realizó sus prácticas preprofesionales desde el 25 de marzo de 2023 al 25 de abril del 

mismo año acumulando un total de 200 horas, para una posterior recopilación y análisis 

junto con sus respectivas recomendaciones y observaciones. 

2. OBJETIVOS 

2.1 Objetivo general 

Realizar el un Estudio de Tiempos y Movimientos de la producción de 26 productos de 

ENVAGRIF C.A. 



 

 
 

2.2 Objetivos específicos 

 

- Determinar las actividades que involucran la producción de pulpas.  

- Determinar el tiempo básico de cada producto. 

- Comparar los resultados con las actividades de cada proceso.  

3. RESULTADOS 

3.1. Diagrama de flujo y productos 

La primera actividad realizada dentro de la empresa fue la evaluación y determinación 

de las actividades que involucran la producción de frutas, desde la recepción de la 

materia prima hasta su despacho. Mediante un diagrama de flujo se determinaron las 

actividades que corresponde a la elaboración de pulpas.  

 

Figura 1: Diagrama de flujo general de la elaboración de pulpas de fruta en ENVAGRIF C.A. 

Adicionalmente se determinó los diferentes productos y presentaciones de las pulpas 

de fruta, teniendo un total de 11 frutas en 26 diferentes presentaciones, tal como lo 

muestra la siguiente tabla. 



 

 
Tabla 1: Productos evaluados de ENVAGRIF C.A. con sus diferentes presentaciones. 

 

3.2. Tiempo y Movimientos 

Tabla 2: Tiempo Básico por unidad de producto. 

Producto Cantidad 
Kg 

Tiempo 
Total (min) 

Tiempo Basico por Unidad 
(min) 

Guanabana Doypack 450g 492 392 0.359 
Guanabana Sachet 100g 284 387.5 0.079 
Guayaba IND 1Kg 626 226 0.361 
Guayaba Sachet 100g 163 274 0.056 
Limón IND 500g 305.5 254 0.258 
Limón IND 1Kg 1037 382.9 0.369 
Mango MM 1Kg 626 162.2 0.259 
Mango Sachet 100g 110 75.2 0.015 
Manzana IND 1Kg 624 196 0.314 
Maracuyá Doypack 450g 540 467.2 0.427 
Maracuyá Sachet 100g 228 372.1 0.076 
Maracuyá MM 1Kg 1010 389.15 0.385 
Maracuyá MM 500g 1542 556 0.565 
Maracuyá Balde 19.2 Kg 2707 478 18.965 
Mora Doypack 450g 108.9 80 0.073 
Mora Balde 15 Kg 435 108 3.293 
Naranja MM 500g 461 330 0.335 



 

 

Naranja IND 1Kg 1660 472 0.284 
Naranjilla IND 1Kg 1656 243.6 0.147 
Naranjilla Balde 16Kg 2208 425.1 13.824 
Piña 500g 492 525.4 0.534 
Piña IND 1Kg 956 569 0.595 
Tamarindo Doypack 450g 675.9 215.6 0.197 
Tamarindo MM 500g 1000 249 0.253 
Tamarindo Sachet 100g 103 122 0.025 
Tamarindo IND 1Kg 971 205 0.211 

 

4. DISCUSIÓN 

En el sector agroalimentario e industrial de alimentos, el estudio de tiempos y 

movimientos es esencial para optimizar los procesos de producción, distribución y 

logística. Estas empresas se enfrentan a desafíos como la estacionalidad de los cultivos, 

la cadena de frío, la gestión de inventario y la entrega puntual de productos frescos y de 

calidad, permitiendo determinar cuánto tiempo se necesita para realizar una actividad 

específica o general (Barrios & Lemus, 2021). Además de proporcionarnos los tiempos 

por unidad como indicador de productividad y eficiencia, permite establecer estándares 

de desempeño y a asignar recursos de manera eficiente (Reyes, 2020). Además, al 

medir los movimientos físicos de los trabajadores, se pueden diseñar estaciones de 

trabajo ergonómicas que reduzcan la fatiga y el riesgo de lesiones. En la industria de las 

pulpas de frutas, establecer tiempos estándar es crucial. Estos tiempos permiten 

calcular costes, planificar la producción, distribuir la carga de trabajo y controlar 

desviaciones. Además, facilitan la mejora continua de los procesos. Los tiempos 

estándar de cada proceso va a depender de varios factores que son inherentes a la 

empresa y los estándares de calidad que se aplica, ya que los métodos y procesos 

aplicados pueden variar incluso entre producto (Alvarado, 2011). Es el caso de la pulpa 

de limón, dentro de ENVAGRIF C.A., este producto no conlleva del proceso de 

pasteurizado, ya que la empresa considera no ser necesario por su pH y evitar que la 

temperatura afecte a las cualidades organolépticas. Sin embargo, su tiempo o tasa de 

producción por Kg es de aproximadamente 0.4 min, teniendo un tiempo mayor en 

comparación a otros productos y esto se debe principalmente a que la extracción de la 

pulpa se lo realiza manualmente en una exprimidora, más no en una despulpadora. Este 

proceso requiere de una intervención mayor de recursos humanos y físicos. 

Por otro lado, la maracuyá es otro producto que, en comparación con productos de 

similar presentación, cuenta con un tiempo básico mayor. La maracuyá es una fruta con 

un exterior expuesto en su cosecha, y dado su porosidad, es usual la acumulación de 

polvo y materia orgánica. La maracuyá dentro del proceso dado por la empresa requiere 

de dos lavados, por lo que esta actividad demora en su procesamiento. De la misma 

forma, este producto debe pasar por una cortadora previo al despulpado para lograr 

extraer la pulpa de la fruta. Estos procesos adicionales, esta limitado por la fisiología de 

la fruta por lo que son indispensables realizarlos. Posteriormente a este estudio de 

tiempo y de haber determinado el tiempo básico, se puede determinar el tiempo 

estándar con la respectiva valoración adecuada de los suplementos fijos, variables y/o 

especiales (Bgye, 2023).  

 



 

 
5. CONCLUSIONES 

 

- Los productos considerados dentro del estudio de tiempos y movimientos son 

26, de 11 frutas diferentes bajo diferentes presentaciones y mínimas variaciones 

en los procesos. Igualmente conocer las actividades específicas en el proceso 

de producción es esencial para identificar áreas de mejora y optimización. Esto 

permite enfocarse en tareas críticas y eliminar actividades redundantes o 

ineficientes. 

- Se determinó los tiempos básicos por unidad de producto evaluada, todos 

teniendo relación a su producción y actividades involucradas en el proceso, por 

lo que con estos tiempos se permite la actualización y posterior análisis bajo el 

personal competente de las valoraciones y suplementos con el fin de determinar 

el tiempo estándar. Establecer los tiempos estándar para cada etapa del proceso 

ayuda a calcular costos, planificar la producción y asignar recursos de manera 

eficiente. Además, proporciona una base para evaluar el desempeño real frente 

a los estándares. 

- Establecer los tiempos estándar para cada etapa del proceso ayuda a calcular 

costos, planificar la producción y asignar recursos de manera eficiente. 

Además, proporciona una base para evaluar el desempeño real frente a los 

estándares y bajo estos resultados, se puede determinar que los factores que 

involucran la diferencia en los resultados de cada pulpa son las características 

intrínsecas de la fruta las que afectan en la variación del estudio de tiempos y 

movimientos.  

 

6. RECOMENDACIONES 

- Mejorar los procesamientos dentro del área de corte y despulpado de maracuyá 

la utilización de bandas trasportadoras y un cortador que este sobre el 

despulpador con el fin de evitar desperdicios 

- Dentro del área de envasado, se podría tener la implementación de bandas 

trasportadoras y verificadores de pesos, con ello se disminuiría la hora hombre 

y podría disminuir significativamente los costos de producción y mejorar los 

rendimientos. 

- Realizar formatos para la recopilación de información y llevar un control más 

acertado de la producción.  

- Establecer KPI´s con el fin de conocer el desempeño en la producción y tener 

una visión más clara de la situación del área productiva de la empresa y que 

estos, además, sirvan para establecer objetivos para mejorar la producción.  
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8. ANEXOS 

 

Figura 2: Formato Estudio de Tiempos y Movimientos. 



 

 

 

Figura 3: Hoja de Producción del mes de Marzo. 

 

Figura 4: Hoja de Producción del mes de Abril. 
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