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Resumen.

El presente estudio se refiere a la implementacion de una microempresa de lacteos
en el cantén Gualaquiza perteneciente a la provincia de Morona Santiago, los

productos que se elaboraran seran yogurt de mora y manjar de leche.

Para la realizacion del trabajo se estudid profundamente el mercado del sector lo
cual nos proporciond informacién necesaria para determinar a nuestros clientes
potenciales, proveedores y la competencia existente en el sector, ademas se
examiné minuciosamente la parte técnica, organizacional, y econdmica de la

microempresa.

Con la finalidad de disminuir el impacto ambiental que existe actualmente en el

mundo se desarrollé un programa de produccién mas limpia.
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Abstract.

The present study is about the creation of a small milky company in Gualaquiza,
which is a canton from Morona Santiago. The products that we are going to prepare

are blackberry and grout.

This work has a deep market study concerning to the sector, which provide the
necessary information to determine our potential customers suppliers and the
competition into the sector. Moreover the technique, organizational and economic

parts were examined in detail.

With the purpose of decrease the environment impact that at present exists, we

developed a cleaner production program.
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Estudio para la implementacion de una microempresa en el cantéon

Gualaquiza dedicada a la elaboracién de productos lacteos.

INTRODUCCION.

En la actualidad nuestro pais posee innumerables recursos naturales que no son
aprovechados de la manera en la que se deberian, como consecuencia de la falta
de presupuesto que existe para las pequefias empresas limitando el progreso de
nuestro pais y los puestos de trabajo , aumentando de esta manera el indice de

desempleo y el factor de la migracion.

Por lo tanto el presente proyecto tiene como objetivo realizar el estudio para la
implementacion de una microempresa de lacteos en el canton Gualaquiza, en la
cual se procesara diariamente leche, permitiendo mediante procesos tecnolégicos
alargar el tiempo de vida util de la misma, a su vez se generara puestos de trabajo.
Los productos que se elaboraran seran yogurt de mora y manjar de leche

obtenidos a partir de leche tipo 1(entera).

La razén por la cual se plantea una microempresa en el Oriente se debe a la
escasa competencia directa que existe en este sector, lo cual nos brindara una
mayor posibilidad de incursionar en el mercado. Ademas se ha visto conveniente
localizar la microempresa en Gualaquiza, debido a la gran cantidad de beneficios
que se poseen en el sector, como es la facilidad de materia prima, ya que
actualmente se posee ganado propio que produce diariamente gran cantidad de
leche que no es aprovechada de la mejor manera. La factibilidad de su
implementacién es altamente probable, ya que actualmente el cantén posee todos
los servicios basicos necesarios para un adecuado funcionamiento (agua, luz,

teléfono) y ademas esta comunicado con el resto de cantones de la provincia.

En lo que se refiere al proceso tecnologico de los productos lacteos se ha visto que
es viable su realizacion; ya que se adoptaran medidas adecuadas; que nos

ayudaran a obtener productos con una estabilidad adecuada, para lo cual se
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emplearan métodos de control antes ,durante y después del proceso,
asegurandonos la optima calidad de los productos. Para obtener productos de
calidad es necesario contar con los equipos adecuados, de tal forma que se
adquirira maquinaria que nos aseguraran la inocuidad de los alimentos, ademas se
controlara una vez en funcionamiento de la microempresa que se cumplan con
todas las normas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), con el fin de evitar
posibles contaminaciones con agentes contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos

(bacterias, hongos, virus y plagas)

La microempresa tendra como prioridad elaborar productos que satisfagan las
necesidades de los clientes, en cuanto a la parte econdémica, calidad,

caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, textura) y valor nutricional.

Los objetivos que se pretende alcanzar seran:

a.-Realizar el estudio del mercado del sector, para identificar la factibilidad de
implementacion de la microempresa e identificar nuestros clientes potenciales y la
situacion actual de la competencia.

b.-Llevar a cabo el estudio técnico del sector, lo cual nos ayudara a encontrar la
localizacibn mas conveniente, distribucion de planta asi como los servicios basicos
con los que contara la microempresa.

c.-Determinar el desarrollo Organizacional

d.-Establecer las técnicas de mercadeo que se llevaran a cabo para el
posicionamiento del producto en el canton.

e.-Desarrollar el balance financiero que nos permita identificar la factibilidad de la
implementacion.

f.- Encontrar medidas de produccién mas limpia.

La metodologia que se utilizarhd serd establecer los cimientos de la estructura;
empezando por el estudio de mercado del sector que nos ayudara a determinar
las estrategias de posicionamiento que tengan mayor alcance, luego se procedera a
establecer los procesos productivos permitiéndonos adaptar los recursos materiales
y humanos para trabajar adecuadamente. Asi mismo se estableceran los estados
financieros que nos facilite la determinacion del flujo neto de la microempresa y se

implementar el plan de produccién més limpia.

Finalmente debe tomarse en cuenta que el estudio esta realizado para las
circunstancias actuales, por lo tanto al ser los eventos en el medio volubles con el

paso de los dias, debera recalcularse o ajustarse los datos.
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CAPITULO 1
RESUMEN EJECUTIVO DEL PROYECTO.

1.1 Idea empresarial y datos generales de la empresa.
La microempresa se dedicara a la elaboracion y venta de productos lacteos en el

cantén de Gualaquiza ubicado en la provincia de Morona Santiago.

Por lo tanto se ha estudiado el mercado existente en la provincia, lo cual nos ha
permitido conocer a nuestros futuros clientes potenciales; al igual se ha evaluado
el espacio fisico para la implementacién de la planta de tal manera que puedan
estar distribuidos adecuadamente todos los departamentos en especial el area
destinada para la produccién por lo cual se ha considerado como el lugar mas
conveniente la avenida Sixto Duran Ballén y Loja ya que esta posee todos los

servicios adecuados y facilidades para el desarrollo de la microempresa.

Para atender la demanda proyectada resultante del estudio de mercado realizado,
se debe adquirir equipos industriales fabricados en su mayoria dentro de nuestro

pais permitiendo disminuir los costos de la inversion inicial.

Los productos que venderd la empresa en su etapa inicial sera yogurt de mora tipo |
(leche entera) en envases de 1000g, ademas ofrecera la venta de manjar de leche
que sera presentado en envases de 250 g, lo fundamental en el mercado es
diferenciarse de la competencia, por lo tanto se ha visto un nombre conveniente y
de facil recordatorio para nuestros clientes siendo su nombre PROALIM (Productos
Alimenticios). La marca por otra parte constituira un punto focal para orientar los

esfuerzos de comunicacion y promocién que realice la microempresa.

El personal requerido por la empresa en su etapa de iniciacion es el siguiente:

-1 Gerente
-1 Secretaria contadora
-2 Obreros.

El régimen de produccién se lo llevara a cabo en 1 turno de 8 horas, en los cuales
se laborara el afio en curso, siendo los dias de descanso, los que se otorguen en el
cédigo de trabajo ecuatoriano.
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Las principales ventajas competitivas de la microempresa son:

e Localizacion proxima a centros productores de abastecimiento de materias

primas al igual que para la venta de productos.

e Se lograra mayor satisfaccion de los clientes al tener entrega inmediata de

los productos.

¢ Facilidades de adquisicion (precio).

El salto que pretende dar nuestra microempresa es alcanzar el mercado nacional,
mas alla del area geogréafica de implementacion inicial, logrando una expansion de
sucursales de la microempresa; cubriendo todo el Oriente Ecuatoriano; y luego

llegar con los productos a nivel nacional.

La microempresa tiene 3 estrategias claves para su desarrollo adecuado las cuales

son:
e Estrategia de comunicacion. La introduccion al mercado se realizara por
medio de propagandas publicitarias realizadas en la radio, utilizacion de

medios escritos y degustaciones en supermercados del cantén.

o Estrategia de precios. La politica de precios que se llevar4 a acabo incluye
financiacién y liderazgo en costos, especialmente para aquellos clientes que

han demostrado fidelidad al producto y sobre todo solvencia.

e Estrategia de distribucion. Un punto clave son los distribuidores; nuestro
producto sera entregado a detallistas. También se tiene planificado en un
futuro colocar un local propio para comercializar directamente los productos

que se ofreceran.

Si estas estrategias son empleadas adecuadamente nos aseguraran un crecimiento
masivo de la microempresa; y ademas afianzara la imagen y marca de nuestros

productos.

Por ultimo se ha establecido un plan de produccion méas limpia que nos permita

disminuir el uso de los recursos, reduciendo el impacto ambiental.
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1.2 Sintesis del desarrollo del proyecto.
Los principales datos de proyecciones de produccién y econémicas son:
e Inversién neta: $55.000
¢ Necesidad de financiamiento: $ 15.000
o Objetivos: Comprar maquinaria, instalaciones, construccion de la obra
civil e implementacién de produccién mas limpia.
e Produccion prevista: 57.600 litros anuales.
e Capacidad de la planta utilizada: Se utilizard un 33% de la capacidad de
la planta.
e Punto de equilibrio de la produccién: 34.706 litros (produccion) de
produccion o un ingreso por ventas cercano a $ 52.857,42dolares.
e Valor actual neto (VAN): 18.092,43
e Tasainterna de retorno (TIR): 21%

e Inversién en produccion mas limpia: $1.200

En lo que se refiere al aspecto legal de la empresa no tiene impedimentos legales
para ser instalada y funcionar adecuadamente; no es una industria contaminante ni
consumidora de recursos escasos, el Unico aspecto legal que se debe tener en
cuenta es que dado que es una empresa productora de alimentos procesados
debe sujetarse estrictamente al Ministerio de Salud Publica para la obtencion del
registro sanitario para cada producto, al igual debe cumplir con las normas exigidas
por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) en cuanto a las caracteristicas

organolépticas, fisico-quimicas y bacteriolégicas del producto.

En lo que respecta al impacto ambiental nuestra fabrica esta considerada como
limpia ya que no provocara ningun tipo de contaminacion alta, por lo tanto se tiene
unicamente que llenar un formulario otorgado por la llustre Municipalidad del cantén

Gualaquiza para el funcionamiento de la microempresa.
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CAPITULO 2
MERCADOTECNIA.

Introduccion.

Debido a que en la actualidad los diferentes consumidores tienen intereses variados
siendo poco probable que con un Unico producto o servicio pueda satisfacer a
todos los compradores, sera mas eficiente que la microempresa emplee estrategias
de marketing que nos permitan determinar el mercado objetivo hacia el cual iran
encaminados nuestros esfuerzos, permitiéndonos analizar los habitos de consumo
y las motivaciones que impulsan a la adquisicibn de un bien o servicio a los

consumidores.

El desarrollo del marketing estratégico esta encaminado principalmente en el
andlisis de los consumidores (demanda) y de los competidores en donde se
especifica sus productos, debilidades, puntos fuertes, cuotas de mercado

proveedores, estrategias, tacticas actuales y previsibles en el futuro.

Finalmente, antes de lanzar cualquier producto al mercado es necesario analizar las
4 Ps: producto, precio, plaza y promocién, las cuales nos ayudaran a tomar las

mejores propuestas para incursionar en un mercado.

2.1 Definicién del producto.

Los productos que ofrecerd la microempresa en su etapa inicial seran yogurt de
mora y manjar de leche obtenidos a partir de leche tipo 1(entera). El yogurt tendra
una presentacion en envases de polietilieno de 1000g con tapa rosca, mientras

tanto el manjar de leche se lo presentara en tarrinas de plastico de 250g.

Para la elaboracion de los 2 productos se recurrira a las Normas INEN 2 395

(leches fermentadas) y 700 (dulce de leche)



La composicién porcentual de los productos seran las siguientes
Yogurt

Astudillo Llerena 7

Tabla 1. Composicion porcentual del yogurt de mora

Materia Prima Porcentaje
Leche 85,2
Jarabe(mora) 8,5
Sacarosa 3,00
Leche en polvo 3,00
Lecitina 0,20
Acido citrico 0,10
Fermento lactico 0,005

Manjar

Tabla 2. Composicion porcentual del manjar de leche.

Materia prima Porcentaje
Leche 80,16
Azlcar 17
Leche en polvo 2,5
*Bicarbonato 0,12
Jarabe de Glucosa 0,1
Esencia de Vainilla 0,065
Polifosfatos 0,05
Sorbato de Potasio 0,01

* Bajo pruebas de fabricacion.
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Se lograra un producto homogéneo, a precio competitivo, de tal manera que una
vez probado, sea nuevamente elegido para su consumo, fidelizando de esta forma

al cliente.

A continuaciéon se detallan cada una de las directrices sobre las cuales se

fundamentaran nuestros productos en el mercado.

2.1.1 Diseiio.

Los productos en primera instancia tendran el mismo disefio que actualmente
utilizan la mayor parte de vendedores de productos lacteos, sin embargo en una
etapa posterior cuando se encuentre la microempresa en condiciones de realizar
una mayor inversion en lo que se refiere a envases se modificara sus disefios, de
tal manera que lo diferencie claramente de la competencia y logre posicionarse en

la mente de cada consumidor.

2.1.2 Calidad.

Existe una amplia relacion entre precio y calidad, de tal manera que a mayor precio
se piensa que existe mayor calidad, siendo un aspecto determinante en la
aceptacion del producto en el mercado, sin embargo la microempresa empleara
tacticas que nos permitiran concientizar a los consumidores acerca de que el precio
del producto no debe ser necesariamente elevado para poseer un alto nivel de
calidad, y es precisamente los costos bajos el eje de nuestra microempresa

(especialmente en el yogurt).

2.1.3 Funcionalidad.

Un aspecto considerado muy importante se refiere a los beneficios que nuestros
productos brindaran entre los que podemos mencionar los siguientes:

- Mejorar la salud de los consumidores; debido a que el yogurt nos ayuda a mejorar
la digestion.

- Incrementar los niveles de complejo B en las personas.

- Mejorar la cantidad de calcio en la dieta diaria.

2.1.4 Valor Agregado.

Con el objetivo de otorgar a nuestros productos un valor agregado se ha
establecido el servicio oportuno que se brindara a los clientes, permitiéndonos
agregar un valor no solo a nuestros productos sino a la asistencia que ofrecera de

la microempresa.
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2.1.5 Envase.

El envase del producto serd de plastico ergonémico, lo cual servird para
incrementar el nivel de satisfaccion de los clientes, ya que constituye un habito del
consumidor el conseguir en el mercado los productos lacteos en este tipo de
envases, otras de las caracteristicas que nos brindar4 serd la de proteccion del

alimento aumentando el periodo de vida util del producto.

2.1.6 Etiqueta.

La etiqueta del producto nos permitird informar y conocer las ventajas de los
productos, por lo cual en la etiqueta se incluira los ingredientes del producto asi
como sus valores nutricionales, de tal manera que permitird observar los aportes de
los macro nutrientes para aquellas personas que lleven un control de la dieta en su

alimentacion.

Un aspecto importante es colocar en la etiqueta los nimeros telefénicos de servicio

al cliente, para atender los reclamos y sugerencias del consumidor.

Asi mismo todos los productos de la microempresa llevaran en su etiqueta la marca

y logotipo (ver anexo 2).

2.1.7 Marca.

En lo que se refiere a la marca lo fundamental es diferenciarse de la competencia,
por lo tanto se ha visto un nombre conveniente y de facil recordatorio para nuestros
clientes siendo su nombre PROALIM (Productos Alimenticios). La marca por otra
parte constituird un punto focal para orientar los esfuerzos de comunicacion y

promocién que realice la microempresa.

2.1.8 Desarrollo de nuevos productos.

La microempresa en una etapa consecutiva piensa desarrollar nuevos productos a
base de la mezcla de leche de vaca y de soya, mejorando los aspectos nutritivos de
los productos lacteos, debido a que se lograra un mayor contenido de proteina y
hierro al ser la soya rica en estos nutrientes. La incursion en el mercado con estos
productos innovadores nos permitira ser pioneros, ya que actualmente no existen

esta clase de alimentos en el mercado.
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2.1.9 Categorizacion.

En la linea de produccién tenemos dos productos con los cuales se pretende
incursionar en el mercado siendo los siguientes:

1.-Yogurt

2.- Manjar de Leche.

Tabla 3. Presentaciones de los productos

CATEGORIAS Yogurt Manjar
SUBCATEGORIAS Yogurt de mora Manjar de leche
PRESENTACION 1000g 2509

Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo
Principales caracteristicas de las diferentes presentaciones.
Yogurt.
e 1000g: Ideal para el desayuno diario, generalmente adquirido por
familias
Manjar de leche.
o 2509g: Generalmente es adquirido como complemento en el desayuno de

familias o para la elaboracion de postres.

2.1.10 Diferenciacion.

La diferenciacion que marcara nuestro producto no sera solamente en el precio sino
en el servicio al cliente, ademas se creard una identificacién del producto con el
sector, para lo cual apoyara la microempresa a cualquier proyecto llevado a cabo

por la comunidad y cuidara de causar el minimo dafio al medio ambiente.

2.2 Analisis del sector empresarial de interés.
Para el analisis del sector empresarial se procedié a segmentar el mercado de la

region, lo cual nos permitira conocer nuestro mercado objetivo.

2.2.1. Segmentacion de mercado.
Para la segmentacion de mercado se emplearon encuestas, obteniendo datos de
gran relevancia para determinar el mercado del sector, permitiéndonos llegar a la

siguiente conclusion:



Astudillo Llerena 11

El 92% de la poblacion de Gualaquiza consumen Yogurt y en menor cantidad con
un 35% se consume Manjar de leche, lo cual esta comprendido entre las diferentes

edades, sexos y clases sociales.

Tabla 4 .Poblaciéon Cantonal - Morona Santiago — Gualaquiza (Censo) 2001

AREAS TOTAL | HOMBRES | MUJERES
TOTAL 15.288 7.776 7.512
URBANA 6.336 3.206 3.130

RURAL 8.952 4.570 4.382

Fuente: INEC 2001
Elaboracion: Consultores

Como se puede observar en el cuadro anterior el canton Gualaquiza tiene una
poblacién total de 15.288 habitantes, de lo cual 6.336 h se encuentran en el area
Urbanay 8.952 h en la parte Rural, sin embargo la tasa de crecimiento anual en el
cantdén Gualaquiza es de 1,8%, lo cual nos lleva a asumir que actualmente tenemos
una poblacién 16.940 habitantes de los cuales 7.021 h se encuentran en la zona

Urbanay 9.919 h en la zona Rural.

Posee actualmente una cantidad de 5.329 viviendas de las cuales 3.242 se

encuentran ocupadas con un promedio de 4,5 personas por cada vivienda.

Por lo cual la microempresa se dedicara a la venta de los productos a las viviendas
de la zona urbana y rural del sector, debido a que tanto el yogurt como el manjar de
leche tienen gran demanda, sin embargo la adquisicién de productos lacteos es
mayor en la zona urbana en comparacion con la zona rural en donde el nivel de

ingresos por familia son escasos.

Nuestro producto sera dirigido para diferentes edades, sexos y clases sociales, de
la poblacion (Datos obtenidos del estudio de mercado en el canton Gualaquiza),
influyendo sobre menores y mayores de edad, debido a que: Los nifios influyen
sobre el poder de compra y los mayores son quienes realizan la adquisicion de los

productos.

2.2.2.-Target Group
El total de Mercado en la zona urbana es de 16940 habitantes de los cuales el

Target Group establecido para nuestra microempresa de acuerdo a los intereses
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perseguidos es aproximadamente de un 8.38 % de la poblacion, lo cual
representaria 1421 h del sector que consumirian el producto. (Datos obtenidos de
acuerdo a la poblacion del cantdon Gualaquiza, produccion diaria y porcentaje de

personas que consumen los productos).

2.2.3.-Posicionamiento.

Para el posicionamiento del producto en el mercado se ha elegido la mejor variable
o atributo debido a que la etapa en la cual incursionard la microempresa serd en la
etapa de madurez en donde predomina la guerra de los precios la estrategia que se
empleara serd el liderazgo en costes, es decir se obtendra una ventaja competitiva
a través del valor de los productos, lo cual nos permitird incursionar en el sector;
permitiendo de esta manera llevar a cabo las estrategias establecidas, las cuales
pretenden diferenciarnos claramente de la competencia, por lo tanto se pretende
implementar una diferencia de precios considerables entre los productos brindados
por la competencia (Toni) y los que ofrecera la microempresa, ademas se mejorara
el servicio a clientes y la distribucién dando la imagen de una microempresa soélida

y eficaz , posicionandonos bajo estos conceptos en la mente del consumidor.

El recordatorio que se utilizara como parte de la estrategia empresarial sera: “A

precio justo, da mas gusto”.

2.3 Riesgos y oportunidades de mercado.
Los riesgos y oportunidades que se han apreciado en el mercado son las
siguientes:
2.3.1 Riesgos
e La marca de la competencia (Toni), se encuentra posicionada en el
mercado y en la mente del consumidor.

e Lograr la aceptacién de los productos en el mercado.

2.3.2 Oportunidades
e Establecer un precio econdmico lo cual nos permitir4 posicionaros en el
mercado, ya que actualmente los precios de la competencia son
elevados.
e [Escasa competencia, actualmente existe solo una marca que cubre el
sector(Toni)
e Mejorar el servicio al cliente, brindando satisfaccion a detallistas del

sector.
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2.4 Estudio de oferta y demanda.
Para el estudio de la oferta y demanda del sector se emplearon encuestas, lo cual
nos permitié identificar nuestros clientes potenciales y la oferta existente en el

sector.

2.4.1 Analisis de la oferta.

En el cantén Gualaquiza existe una sola empresa que ofrece yogurt y manjar de
leche, siendo Toni la empresa lider del sector; sin embargo en otras provincias del
oriente como es el caso de Zamora Chinchipe y en su capital Zamora actualmente
se estan elaborando productos lacteos bajo el nombre de microprocesos lojanos,
cuyo producto principal es el yogurt Takky en presentaciones de 2000g y 1000g, sin
embargo a pesar que se tiene conocimientos que pretenden incursionar en el
cantébn Gualaquiza no se le ha considerado como competencia actual , al no
encontrarse posicionado en el sector, de tal manera que todos nuestros esfuerzos
estardn encaminados para aplicar estrategias que nos permitan ser mejores con

respecto a la empresa predominante.

El manjar de leche y especialmente el yogurt hoy en dia es un producto de gran
consumo, por ende la cuantificacion de su oferta es un poco complicada siendo su
oferta igual a la demanda, ademas si bien existe yogurt y manjar de leche, nuestro
producto incursionard con precios mas bajos con referencia a los brindados por la
competencia , y con otro tipo de servicio brindado a nuestros clientes; de tal forma
que tuviéramos que experimentar en primera instancia la demanda que el producto
pueda tener, para lo cual se empleara los medios mas convenientes para cumplir

con los objetivos planteados.

2.4.2 Analisis de la demanda.
El analisis de la demanda se logré cuantificar mediante el uso de encuestas que
nos indican el consumo, presentaciones y las marcas mas consumidas por el

publico.

2.4.2.1 Andlisis de datos de fuentes primarias (aplicacién de encuestas). Se
establecio un nivel de confianza del 95% con un error de 5% (yogurt) y 2% (manjar)
(aplicacion de encuestas). Para calcular la muestra que proporcione estos
parametros, fue necesaria la desviacion estandar del consumo. Para obtenerla se
aplicé un muestreo piloto de 30 encuestas, preguntando exclusivamente cuél es el

consumo por semana. La encuesta se aplicé a personas de diferentes edades,
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sexos Y clases sociales. En el caso del yogurt el resultado obtenido fue que la
media de este consumo es de 530 gramos de yogurt con una desviacion estandar
de 390 gramos. Esto significa que hay personas que consumen hasta 920 gramos
de yogurt durante una semana y hay otras que soélo eventualmente llegan a
consumir 140 gramos. En lo que se refiere al manjar de leche la media es de 160g,
con una desviacion estandar de 100g, por lo cual existen personas que consumen
hasta 260g cada semana y hay otras que solamente consumen 60g cada semana.

Con estos datos, se calcula el tamafio de muestra.

Férmula a aplicar para el nUumero de muestras
n = §%z7?
25

Tabla 5. Prueba piloto para el Yogurt

| N° Personas
0.125 6 0.5
0.25 11 2.75
1 10 10
Media| 0,50
S| 0,39

n= 234 encuestas

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

Tabla 6. Prueba piloto para el manjar de leche.

Kg N° Personas
0,05 7 0,35
0,25 10 2,5
Media| 0,16
S| 0,10

n = 96 encuestas

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

Segun los datos encontrados se tiene que encuestar a una cantidad de 234
personas (Yogurt), y de 96 personas (Manjar de leche) para obtener un nivel de

confianza del 95% y con un error del 5% y 2% respectivamente.
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Las encuestas que se emplearon para obtener datos que nos permitan identificar
consumo, competencia, e incursion en el mercado del producto se lo pude apreciar

en el anexo 1.

2.4.2.2 Analisis del resultado de las encuestas.
El analisis de los resultados obtenidos de las encuestas nos sirvidé para establecer
nuestro sector empresarial de interés, lo cual se mencion6 anteriormente (Ver 2.2),

en donde se puede apreciar a la poblacion a la cual se pretende llegar.

2.5 Investigacion de mercado.
La investigacion del mercado nos permitié obtener informacion de gran importancia;
lo cual nos ayudar4 a establecer una microempresa con gran manejo de sus

factores internos asi como de los externos.

2.5.1.-Corporacion.

2.5.1.1 Analisis preventivo.

La microempresa establecerd cimientos sdlidos, para lo cuél se ubicara en un lugar
estratégico y contara con un nivel tecnolégico adecuado que permita desarrollar

adecuadamente los procesos de elaboracion de alimentos.

2.5.1.2 Analisis de planificacion.
Se ha analizado y planificado correctamente cada una de las actividades que se va
a realizar; con el objetivo de no limitar el crecimiento de la microempresa;

permitiendo pasar de una cobertura geogréfica local a una regional y nacional.

2.5.1.3 Funcion de la organizacion.

Se establecera una estructura formal que nos permita realizar eficazmente cada
una de las tareas, teniendo como eje de nuestro desenvolvimiento al cliente.
Ademas cada miembro de la estructura tendrd la posibilidad de tomar decisiones

sobre la actividad que se le asigne, permitiendo de esta forma el desarrollo personal

2.5.1.4 Integracién de recursos.
Se buscard integrar los recursos que se posean, de tal manera que se obtendra una
mayor eficiencia y eficacia tanto en los recursos humanos, bienes materiales e

inmateriales.
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2.5.1.5 Direccién y liderazgo.

El liderazgo empleado por la microempresa involucrara a todos los empleados. Se
buscara un liderazgo en el cual cada uno de los miembros del grupo no carezcan
de poder, sin embargo deberan tener claramente definidos los objetivos de la
microempresa, ademas se establecera una adecuada comunicacion , consideracion

y atencién a los demas y finalmente una correcta automotivacion.

2.5.1.6 Control.

Si se tiene unos correctos cimientos en planeacion, organizacion y direccién lo mas
seguro es que el control y evaluacidn sean positivos. Se controlardy comprobara lo
que se esta haciendo si esta de acuerdo con lo planeado y a través de los objetivos
propuestos. Controlaremos el manejo del dinero, el tiempo, la calidad el desempefio

de los trabajadores, entre otros.

2.5.1.7 Toma de decisiones.
En la toma de decisiones se involucrara a todos los miembros de la organizacion de
tal manera que aporten datos importantes, lo cual nos llevara a conseguir las

decisiones adecuadas.

2.5.2.-Clientes.

Para identificar a nuestros clientes, hemos investigado nuestro mercado mediante
el empleo de encuestas, las cuales nos permitieron diferenciar claramente el
mercado objetivo de la microempresa. Ademas nos permitié conocer las estrategias

que emplearemos con el objetivo de fidelizar a nuestros clientes y consumidores.

Por lo cual se buscara satisfacer las necesidades y deseos de los clientes mediante
la interaccién constante, de tal manera que pondremos a disposicién de nuestros

clientes un buzo6n de sugerencias y servicio al cliente.

2.5.3.- Competencia.

En la provincia de Morona Santiago y especialmente en Gualaquiza la marca
predominante en lo que se refiere a productos lacteos es Toni (100% del mercado),
siendo la misma encargada de abastecer con sus productos cada 21 dias,
otorgando a sus clientes principalmente yogurt en presentaciones de 2000g, 1000g,

200 g y 125¢, al igual ofrece manjar de leche en tarrinas de 250 g y 50g.



Astudillo Llerena 17

2.5.3.1 Bechmarking

El Bechmarking es el analisis situacional de la empresa en funcién del lider del
sector industrial. Identificando las mejores practicas comerciales®. Por lo cual de
acuerdo a esta definicibn nuestro programa estara establecido en observar al lider
de la competencia que en el cantdn Gualaquiza actualmente es la Industria de
Lacteos Toni, de tal manera que nos permita obtener informacion acerca de
algunos elementos que pudiéramos aplicar con el objetivo de lograr una mejor

participacién en el mercado.

Actualmente se posee la siguiente informacién de la competencia:
Los productos que ofrece en el sector son:
e Yogurt en presentaciones de 2000g, 1000g, 200 g, 125g, con sabores
especialmente de durazno, frutilla y mora.
¢ Manjar de Leche en presentaciones de 2509 y 50g
e Gelatina en presentaciones de 250g
La gran demanda de sus productos se ha debido por los siguientes aspectos:
e Productos Estandarizados
e Excelentes caracteristicas organolépticas

e Buen aspecto

2.6 Promocion del producto.
Nuestro propdsito es proporcionar informacion, persuasion y recuerdo a nuestros

clientes.

2.6.1 Elementos de comunicacién de la competencia.
La competencia actualmente en el sector da a conocer su producto mediante

folletos, catalogos y ademas emplea canales de television nacionales.

2.6.2 Elementos de comunicacion de la microempresa.

2.6.2.1 Promocion de ventas.

En la etapa introductoria del producto se piensa entregar a los clientes que
adquieran nuestros productos una serie de cuadernillos para ser utilizados por los
consumidores, con recetarios para elaboracion de postres. Ademas se buscara
estimular a los compradores, para lo cual se utilizarhd paquetes promocionales a

precios mas econémicos.

! Xavier Ortega V. Marketing Estratégico Integral.
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2.6.2.2 Publicidad.

La introduccion al mercado se realizara por medio de propagandas publicitarias
realizadas en la radio regional, afiches; y ademéas de ciertos medios escritos
(periédicos), destacando los beneficios de los productos, ademéas debido a que en
el estudio de mercado se obtuvo que el 40% de la poblacién desconoce los valores
nutritivos de los productos lacteos (yogurt), la publicidad por lo tanto se enfocara en
dar a conocer las ventajas que se obtienen mediante el consumo diario de nuestros

productos (ver anexo 2).

2.6.2.3 Fuerza de ventas.
Se buscara crear una imagen favorable de la empresa, buscando establecer una
relacién personal con nuestros clientes, por lo cual en el momento de las ventas se

establecera una buena comunicacion.

2.6.2.4 Merchandising

Se procederd a realizar un conjunto de acciones para estimular el poder de
compra, inicialmente se ha pensado conseguir un stand atractivo en el
supermercado mas popular del cantén Gualaquiza, de tal manera que las muestras
de los productos seran entregados por modelos, quienes a su vez regalaran
llaveros y esferos con la marca de la microempresa. Ademas las degustaciones de
los productos se realizaran por lo menos dos semanas, una antes del lanzamiento

del producto y una después.

2.6.2.5 Eventos.
Una vez consolidada la microempresa, se procedera a auspiciar eventos de gran
magnitud en el sector con la finalidad de continuar con el posicionamiento y

recordatorio de la marca de la microempresa.

2.6.2.6 Ferias.
La Unica ocasion en la que participara directamente la microempresa en donde a
mas de comercializar los productos, auspiciara diferentes eventos sera la Feria

Agropecuaria la misma que se realiza una vez al afio.

2.6.2.7 Relaciones publicas.
La microempresa manejara una adecuada politica de apoyo a la comunidad, asi

como buscara vincularse directamente con la poblacién y principales autoridades
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del cantén, permitiendo la creacion de una buena "imagen de corporacion”, y
consiguiendo a la vez una publicidad favorable para la microempresa.

Tabla 7. Presupuesto de publicidad.

Presupuesto
Medio Frecuencia Alcance Objetivo Control anual
] Posiciona-
4 dias/semana miento de | Gerente de
Radio 7 Spots Provincial Marcas Marketing 540
Posiciona-
miento de | Gerente de
Periodico | 2 Semanales | Regional Marcas Marketing 720
Incrementar Jefe de
Afiches | 4 dias/semana Local clientes Ventas 480
TOTAL 1740

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

El costo de la publicidad anual es de $1.740 ddlares lo cual representa un 1.94%

del nivel de ventas anual, el cual asciende a $ 89643,6 ddlares.

Para los célculos de publicidad se tomo en cuenta lo siguiente aspectos:
e Radio: $ 80 ddlares mensuales; 7 Spots durante 7 dias; para lo cual en
4dias/semana su valor es de $45 ddlares mensuales y en un afio

representa $540 dolares.

e Periddico: Un anuncio para la industria alimenticia cuesta
aproximadamente $7.5 délares diarios, lo cual representa $60 délares

mensuales y en ufio su valor es de $720 ddlares.

e Afiches: Los afiches al ser por mayor tienen un valor de $ 1 en una
dimensién de 30x 40 cm. full color, se ha tomado en cuenta que se
entregard un afiche por tienda cada 60 dias ,siendo 80 tiendas las que
tenemos en esta area, lo cual representaria un monto de $480 délares

anuales

2.7- Politica de precios.
El precio es uno de los aspectos mas importantes a considerar. Al momento de

realizar la encuesta, las personas recalcaron que uno de los factores mas tomados
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en cuenta al realizar la compra es el precio, sin embargo debido al aparente
monopolio que ejerce Lacteos Toni, pagan lo establecido por esta empresa ya que

no existe otra alternativa.

Por lo tanto la estrategia que empleara la microempresa sera mediante los costos,
para lo cual hemos identificado a la competencia, los productos lacteos que ofrece

al mercado, asi como sus presentaciones.

2.7.1 Precios detectados de la competencia
En el siguiente cuadro se puede observar los precios y presentaciones que maneja
la competencia.

Tabla 8. Precios de la competencia

MARCA ENVASE CONTENIDO PRECIO
Toni yogurt Plastico 200g $0,6
Plastico 1000g $2,10
Manjar de leche Toni Plastico 50¢g $0,35
Plastico 2509 $1

Fuente: Investigacion directa

Elaboracién: Jorge Astudillo
2.7.2 Precios ofrecidos por la microempresa
Segun el estudio de mercado que se realiz6 en el canton Gualaquiza los
consumidores estan dispuestos a pagar un valor promedio de $1,65 ddlares por el
yogurt en presentaciones de 1000g cuya presentacion serd el fuerte de la empresa
y de $1 por el manjar en presentaciones de 250g.
De esta manera los precios establecidos por la microempresa satisfacera los
deseos de los consumidores (Ver 5.2.5), pues se colocaran los productos en el
mercado con valores inferiores o similares al precio promedio que acepta la
poblacion. Permitiendo de esta manera explotar el negocio en el canton e

incentivando a la compra y lo més importante a la recompra de nuestros productos.

2.7.3 Descuentos.
La politica de precios que se llevara a acabo incluye financiacion y descuentos, en
especial para aquellos clientes que hayan demostrado fidelidad a la marca y

solvencia
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2.8 Distribucién y venta.

2.8.1 Canales de distribucion.

Para efectos de ir un paso adelante de la competencia se analizé los canales de
distribucion que aplica la competencia (Toni) a continuacion se explica los métodos

aplicados:

2.8.1.1 Canales de distribucion que utiliza la competencia

Los canales de distribucion que utiliza la competencia es la entrega mediante carros
repartidores provenientes de la ciudad de Cuenca y Loja, los mismos que brindan
su servicio cada 21 dias, entregando directamente a tiendas y supermercados del

sector.

Ademas en el cantdn de Gualaquiza existe otro tipo de distribucién, la cual se lo
realiza mediante mayoristas que representan a la industria Toni, generando un gran
inconveniente para tiendas y supermercados del sector, ya que la entrega de los
productos lacteos se lo realiza cuando el tiempo de vida util del producto casi ha

expirado.

2.8.1.2 Canales de distribucion que aplicara la microempresa.

La microempresa en su etapa inicial entregard el producto directamente a
detallistas con el objetivo de disminuir los costos, ademas nos permitira lograr un
mejor control del servicio, los detallistas a su vez tendran la mision de poner el
producto a disposicion de los consumidores finales facilitando y estimulando la
compra. En un futuro se piensa colocar un local propio de la microempresa en el

cantdén Gualaquiza de tal manera de realizar la venta directa de los productos.

Las ventas seran realizadas con facturas, esto sera para llevar en cuenta la
cantidad de producto que sale y asi mismo realizar las distintas proyecciones a
futuro. Ademas en un futuro cuando la empresa logre expandirse a nivel regional y
posteriormente a nivel nacional, se procedera a vender sus productos mediante un
canal virtual, de tal manera mediante el Web Site de la microempresa se tendra la
facilidad de realizar los pedidos, sugerencias por parte de los clientes y presentar
los productos a posibles clientes, al ser el medio en donde mas gente se encuentra.

(Pagina tentativa: www.lacteosproalim.com)
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Diagrama de bloques 1. Canales de distribucion de los productos lacteos
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Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo
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2.9 Conclusiones

Luego de haber analizado el mercado objetivo de interés y haber establecido
nuestro target group, lo mas importante es manejar una estrategia claramente
definida, de tal manera que al observar en el estudio realizado en el sector que
nuestra principal y Unica competencia es lacteos Toni todos nuestros esfuerzos
fueron orientados hacia la busqueda de alguna debilidad que para nosotros se
constituiria en nuestra principal arma para desplazar a la competencia, y fue a
través del estudio de mercado realizado que se obtuvieron datos cuantificables de
gran importancia, llegando a determinar que los consumidores son sensibles ante el
precio constituyéndose de esta manera el liderazgo de costos en el canton

Gualaquiza el eje de posicionamiento de nuestra microempresa.

Consecuentemente toda camparfa publicitaria a mas de enfocar la calidad de los
productos pondra énfasis en incentivar la compra y lo mas importante la recompra

por medio de este atributo que se manejara.

Los principales medios que se utilizardn como estrategia publicitaria seran la radio,
periddico y afiches ya que estos constituyen los medios de mayor difusion en el
sector, de acuerdo al crecimiento a nivel regional y nacional lo cual es nuestro
objetivo a largo plazo se piensa incursionar en un medio mas global como lo es la
internet y posteriormente se tiene en la carpeta de actividades de la empresa

realizar contratos con canales de television nacional.

De igual forma se pudo observar que los clientes adquieren gran cantidad de
productos en diferentes presentaciones, por lo que se ha pensado en ampliar el
portafolio de productos para que exista una mayor diversificacién e incremento en

ventas.
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CAPITULO 3
GESTION TECNOLOGICA.

Introduccion.

En un proceso tecnoldgico lo fundamental es conocer claramente todos los pasos a
seguir, lo cual nos permitira obtener la informacion necesaria acerca de los equipos
e instalaciones que se requeriran para cumplir con los objetivos de produccion
diaria que se manejaran, ya que un sobre dimensionamiento ocasionaria perdidas
para la microempresa e igualmente no poseer todos los equipos requeridos

generaria problemas en las etapas de produccion y calidad de los productos.

3.1 Caracteristicas de la tecnhologia a emplear.

En el proceso de produccién, el desarrollo estd directamente vinculado con la
tecnologia, por lo cual en el caso de la elaboracion de productos lacteos con
pequefias cantidades de materia prima la tecnologia a emplear es convencional ya

que no se requiere de mayor cantidad de equipos al ser parte del proceso manual.

Cuando exista un crecimiento considerable de la microempresa se adquirird nuevos
equipos, permitiendo mejorar el nivel tecnoldgico, a su vez se contratara personal
con amplio conocimiento en el manejo de estos aparatos; sin embargo en la etapa
de iniciacién de la microempresa se requerira poco personal para el manejo de la
magquinaria, capacitdndolos para el correcto manejo de los procesos tecnoldgicos y

equipos en general.

3.2 Informacioén requerida.
A lo largo del proyecto se necesitara gran cantidad de informacion, lo cual nos
ayudara a cumplir con los objetivos planteados por la microempresa; a continuacion

se detallan los principales datos que se necesitaran.

e Caracteristicas de los equipos a utilizar.

e Costos de los equipos que se adquirira.

e Se obtendra informacion mediante la investigacion directa, para lo cual se
recurrira a libros que contengan datos relevantes para el presente estudio,
ademas se consultari a profesionales en el area de la industria alimenticia
quienes apoyaran con su conocimiento para encontrar las mejores

alternativas planteadas.
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3.3 Descripcion de los procesos productivos.

3.3.1 Yogurt

Recepcidon de materia prima.

La leche serd recibida diariamente para la produccion respectiva. La misma
procedera de la produccion diaria de ganado que poseen los accionistas y de un

proveedor local del sector.

Control de calidad.

Esto sera realizado por parte de un obrero a quien se le dara la capacitacion
adecuada el mismo que se dedicara a controlar la calidad de la leche cuantas
veces se requiera durante el dia, para esto dispondremos de material apto para los
diferentes andlisis y un lugar adecuado para realizar estas labores. (Analisis

realizados de acuerdo a la norma INEN 9)

Medicion de volumen.
Se realizara en el momento de llegar la materia prima a la planta, el mismo que
debe ser registrado para los célculos respectivos del volumen final de produccion y

para efectuar los pagos al proveedor.

Filtracion

La leche en algunos casos queda expuesta a una contaminacion por hierba, hojas
pelos, semillas excrementos, etc. El objetivo principal de los productores de leche
es eliminar estos contaminantes para garantizar una maxima calidad de los
productos elaborados, siendo el sistema mas generalizado para esta depuracion
fisica la filtracion. Por lo tanto se emplearan 2 filtros con diferentes aberturas, los

cuales nos permitirdn retener impurezas de diferente tamafio que contenga la leche.

Estandarizacion.

Posiblemente el yogurt de mejor calidad se obtiene a partir de leche con un extracto
seco total del 15-16%, debiendo destacar que la mayor parte de los yogures
comerciales contienen un extracto seco total del 14-15%. La correlacion entre
extracto seco de la leche y la consistencia del yogurt ha sido estudiada por Tamine
(1977) quien comprob6 que esta propiedad mejoraba notablemente al aumentar el
extracto seco total de la leche. El cambio de consistencia que se presenta entre
valores de extracto seco del 16-20% tiende a ser menos pronunciado, por lo que
tiene poco interés por lo que respecta a la calidad del producto utilizar

concentraciones de extracto seco superiores al 16%.
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En la industria es muy frecuente la utilizacion de leche en polvo, para el
enriquecimiento de la leche destinada a la elaboracién de yogurt de consistencia
espesa y suave. La proporcion de leche en polvo afiadida a la mezcla base puede
oscilar de 1-6%, recomendandose valores del 3-4%, ya que si se afiaden
porcentajes superiores puede conferir al yogurt sabor a polvo, de tal manera se
tiene previsto empezar la produccion con una leche que contiene inicialmente un
9% de solidos totales y tomando en cuenta que se agregard un 3% de leche en
polvo, el resto de sélidos totales se obtendr4 mediante la adiccidbn de sacarosa

hasta llegar a un 16%.2

Adiccion de estabilizante.
La finalidad de la adiccion de estabilizantes a la mezcla base es mejorar y mantener
las caracteristicas deseables del yogurt, es decir, textura, viscosidad/consistencia,

aspecto y cuerpo.

Homogenizacién

La homogenizacion consiste literalmente en la formacién de una emulsion
homogénea de 2 liquidos inmiscibles, esto es, aceite-grasa y agua. Entre los
productos lacteos existen distintos tipos de emulsiones que se pueden englobar en

dos categorias.

a.- Emulsiones de aceite en agua, en las que las gotas de aceite o0 grasa se
encuentran dispersas en la fase acuosa. En esta categoria se incluyen la mayoria

de los productos lacteos homogenizados.

b.- Emulsiones de agua en aceite, en las que las gotitas de agua se encuentran

dispersas en la fase oleosa, siendo la mantequilla el ejemplo mas caracteristico.

La leche destinada a la elaboracién de yogurt es una tipica emulsion del tipo aceite
en agua, por lo que consecuentemente la grasa presenta una clara tendencia a
separarse formando una capa superficial.

En cualquier caso la homogenizacion supone:

2 A.Y. Tamine; R.K Robinson. Yogur. Espafia. Editorial ACRIBIA S.A. 1987. 14, 15,16.
Segunda Edicién
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e Disminucion del diametro medio de los glébulos grasos.

e Evita la formacion de grumos de glébulos grasos y la tendencia de la

grasa acumularse en la superficie.

¢ Disminuye la aglutinacion y la fuerza ascensional efectiva debido a la

adsorcion de micelas y submicelas de caseina. *

Pasteurizacion.

El tratamiento que se empleard seré llevar la leche a una temperatura de 82°C x 10
segundos al ser este tratamiento térmico uno de los mas frecuentemente utilizados
en la elaboracion del yogurt, los efectos que se producen resumimos a

continuacion:

e Destruye todas las formas vegetativas y probablemente algunas
esporas.
¢ Cambios en las propiedades fisico-quimicas de los componentes de la

leche.

Inoculacién del fermento.

Una vez sometido al tratamiento térmico se enfria hasta la temperatura de
incubacion del cultivo. El fermento que se utilizara en la produccién de yogurt sera
el sistema de cultivo YO FLEX tipo YF-L811.

Incubacién

La incubacién tiene lugar a una temperatura entre un rango de 35-45 °C. Una
temperatura mas baja favorecera el desarrollo del Streptococcus thermophilus y
resulta un yogurt con un sabor medio. Una temperatura de incubacion mayor
favorecera el desarrollo del Lactobacillus bulgaricus y resulta un yogurt con mas

sabor.

El tiempo de incubacion esperado para YF-L811 es de 4 horas dependiendo sobre
todo de la velocidad de incubacién, temperatura de incubacién y nivel de azlcar de

la base (Datos tomados de la ficha del yogurt provisto por CHR-HANSEN).

® A.Y. Tamine .R.K Robinson. Yogur. Espafia. Editorial ACRIBIA S.A. 1987. 37,38.
Segunda Edicién
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Enfriamiento.

La elaboracién de yogurt es un proceso biolégico, siendo la refrigeracién uno de los
métodos tradicionales mas empleados para controlar la actividad metabdlica de los
cultivos y enzimas. El enfriamiento del codgulo comienza inmediatamente después
de alcanzar la acidez 6ptima del producto, es decir, a un valor de pH de
aproximadamente 4.6 o una concentracion de &cido lactico del 0.9%, dependiendo
del tipo de yogurt producido, el método de refrigeracién empleado y/o la eficacia de
la transmision de calor. El objetivo béasico del enfriamiento es disminuir la
temperatura del coagulo preferentemente a menos de 5°C tan rapidamente como

sea posible, para asi controlar la acidez final del producto.

El método que se empleara sera el enfriamiento en una sola fase ya que el coagulo
es mas estable a bajas temperaturas, por lo que tienen lugar menos alteraciones
durante las etapas posteriores, es decir, durante las manipulaciones necesarias

para la adicion del jarabe o durante el envasado para la posterior comercializacion.

Adicciéon y mezcla del jarabe.

Se colocara el jarabe de mora que se obtuvo previamente en un porcentaje del
8,5%; luego de esto se procede a mezclar, hasta obtener una consistencia
adecuada. Este jarabe no sera necesario realizarlo diariamente pues en un solo dia
se puede elaborar una cantidad suficiente para varios dias de produccion (se

mantendra a 4°C en la camara de refrigeracion).

Envasado.

El envasado es una forma de asegurar la distribucién del producto hasta el
consumidor final en adecuadas condiciones y con un minimo costo. En el caso del
yogurt, los envases utilizados para la comercializacion del mismo deben ser
resistentes a los acidos, evitar la pérdida de las sustancias volatiles responsables
del aroma del producto e impermeables al oxigeno, ya que este favorece el

crecimiento de mohos y levaduras.

Por lo tanto se colocard el yogurt en envases de polietileno que previamente se

esterilizarédn en una solucion de hipoclorito 30ppm.
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Etiquetado.
Luego de la etapa de envasado se procedera a colocar manualmente las etiquetas

en los envases.

Almacenamiento.

La refrigeracion del yogurt a temperaturas bajas y su mantenimiento a estas
temperaturas hasta el momento de su venta facilitan el enlentecimiento de las
reacciones bioquimicas y bioldgicas que tiene lugar el producto. Por lo tanto se
cuidard que la cdmara de refrigeracion se mantenga a una temperatura de 4 °C

para asegurar la calidad del yogurt.

Distribucién.
Se procederda a distribuir el producto por parte de la microempresa directamente a
detallistas del sector, para lo cual el producto se lo colocard en gavetas plasticas

(embalaje reutilizable).

Jarabe de mora.
Recepcion.
Esto se realizar4 al momento de llegar la fruta a la planta, la misma que sera

recibida por un obrero, verificando su buen estado.

Pesado y seleccionado.
Las frutas seran pesadas para saber el rendimiento del producto final, luego se
procederd a la seleccion desechando los frutos que se encuentren en mal estado y

asegurando de esta forma la calidad del producto.

Lavado.
Se sumergira la mora para su limpieza en un tanque de inmersién, el lavado se lo

realizard manualmente.

Extraccion de pulpa y jugo.

Una vez lavadas y seleccionadas la frutas éstas proceden a un etapa de escaldado
es decir una precoccion para ablandar la fruta y obtener mayor cantidad de jugo
ademas acentua el color natural de la fruta, reduce en gran medida los
microorganismos presentes y ayuda a desarrollar el sabor caracteristico, este
proceso se realiza por el lapso de unos 10 minutos, seguido de este paso

procedemos a la extraccion del jugo mediante un proceso de fluidificado.
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Filtracion.
Obtenido el jugo se procedera inmediatamente a su filtracién el mismo que se
realizara en tamices de acero inoxidable o lienzos de poro fino para obtener un

liquido mas claro y por ende un jarabe de mayor calidad.

Concentracion.
Con el jugo listo se procede a la concentracién del mismo, al cual se le debera
adicionar: sacarosa, conservantes y preservantes de manera que se obtendra un

producto listo para adicionar.

El producto estara listo cuando alcance 68 °Bx. En la etapa de concentracion se
lograra evaporar el agua contenida en la fruta y los tejidos de la misma se
ablandaran. Este ablandamiento permite que la fruta pueda absorber el azicar

presente en la mezcla y el acido que se adicionara.

Envasado.
Se realizara en envases desinfectados para evitar cualquier tipo de contaminacion

que pudiera darse, luego de este paso se procedera al almacenamiento.

Almacenamiento.
Se lo almacenara en la camara de refrigeracion a una temperatura de 4°C, estara
aislado del resto de producto para de esta manera evitar contaminaciones cruzadas

0 cambios en su sabor y consistencia.
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Diagrama de bloques 2: Proceso industrial del yogurt.
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Diagrama dirigido 1: Proceso industrial del yogurt.
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3.3.2 Manjar.
Los pasos desde la recepcion hasta la medicion de volumen, son los mismos que

en el proceso de elaboracién de yogurt.

Neutralizacién.

Para estabilizar la leche y evitar posible sinéresis, se coloca bicarbonato de sodio a
una temperatura de 20°C, lo cual nos ayudard a llevar un adecuado proceso ya que
por otra parte favorece la reaccion de Maillard encargada de incrementar el color
pardo (que ya posee en parte por la caramelizacién de la sacarosa). Esta reaccion
consiste en una combinacién y polimerizacion entre la caseina y la lactoalbumina

con azlcares reductores.

Mezclado.
Se lo realiza para incorporar a la leche el bicarbonato adicionado anteriormente, al
igual durante la homogenizacion entre las temperaturas de 20-60°C se adiciona

azucar (Sacarosa).

Adicién de leche en polvo.

Para el proceso de manjar se utiliza como espesante leche en polvo, la cual es
adicionada a los 60°C, para este paso del proceso se debe tomar en cuenta que la
leche en polvo debe ser fluidificada previamente antes de ser adicionada a la

mezcla, con la finalidad de evitar grumos.

Concentracion.
Durante el periodo de concentracion se afiade a la mezcla jarabe de glucosa a
50°Bx Yy finalmente a 68°Bx se coloca esencia de vainilla, durante esta etapa se

produce la caramelizacién del azlcar.

Envasado.
El manjar se colocara en tarrinas que previamente se esterilizaran en una solucién

de hipoclorito 30ppm.

Etiquetado.

Se colocard la etiqueta adhesiva en la parte superior de las tarrinas.
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Almacenamiento.

Se colocara el producto en la camara de refrigeracion a 4°C de preferencia, o a
temperatura ambiente, ya que el manjar se puede conservar expuesto en estas
condiciones, debido a sus altas concentraciones de azucar y al ser éste un

conservante natural.

Distribucion.
Al igual que en el caso del yogurt se procedera a distribuir el manjar de leche

directamente a detallistas del sector.
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Diagrama de bloques 3: Proceso industrial del manjar de leche
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Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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Diagrama dirigido 2: Proceso industrial del manjar de leche
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3.4 Equipos e instalaciones.

3.4.1 Equipos.

Astudillo Llerena 37

En la siguiente tabla se menciona el equipo necesario para desarrollar del proceso;

la cual esta basada en los diagramas de flujo de proceso anteriormente

mencionada.

Tabla 9. Equipos para la elaboracion de yogurt de mora.

Descripcion de la actividad

Equipo necesario

Recepcion de la leche

Decalitro

Control de calidad

Potencidmetro, material de vidrio

Filtracion

Filtros

Medicién de volumen

Decalitro

Recepcion de fruta y materias primas

Béascula 50 Kg

Tanques de acero Inoxidable de
Lavado inmersion
Seleccion Ninguno
Extraccion de pulpay jugo Fluidificador

Filtracion Tamiz 0,5 micras
Llevar manualmente materias primas Ninguno
A tanque de mezcla para jarabe Ninguno

Concentrar 68°Bx

Marmita acero inoxidable 100

refractometro

Enfriado

Banco de hielo

Esterilizacion

Marmita acero inoxidable de 100 |

Inoculacion

Termoémetro

Fermentacién

Termoémetro

Mezclado jarabe

Paleta semiautomaéatica

Envasado

Manualmente

Etiquetado

Manualmente

Transporte a camara de refrigeracion

Manualmente

Vapor y agua caliente para proceso

Caldero 4 Horse power

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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Tabla 10. Equipos para la elaboracion del manjar de leche.

Descripcion de la actividad Equipo necesario

Recepcion de la leche Decalitro

Control de calidad Potenciometro, material de vidrio
Filtracion Filtros

Medicion de volumen Decalitro

Mezclado Paleta

Marmita acero inoxidable 100 |,

Concentracion refractometro
Envasado Manualmente
Etiquetado Manualmente
Transporte a cAmara de refrigeracion Manualmente
Vapor y agua caliente para proceso Caldero 4 Horse power

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

Una vez conocidos los equipos a necesitar dentro de nuestra planta procedimos a
consultar a diferentes proveedores:

Tabla 11. Localizacién de Proveedores.

Numero Proveedor Direccién
1 Talleres Sumbita Gil Ramirez Davalos 4-65
2 Talleres Alvarez Manuel Vega y Vega Mufoz
3 Equindeca Remigio Crespo 5-19 y Esmeraldas
4 Mundo anuncio http://www.mundoanuncio.com

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

En la siguiente tabla se detallan los equipos necesarios para los 2 procesos de la
microempresa (Yogurt, Manjar de Leche), enunciando las principales
caracteristicas, ademas se especifica el tamafio fisico de cada equipo; lo cual nos

permitira realizar su distribucién en el area de la planta.



Tabla 12.Caracteristicas de los equipos.

Astudillo Llerena 39

Equipo Caracteristicas | Tamaino fisico ‘ Cantidad
Decalitro
I B
Tanque para inmersiéon
-100 lts 1
-Marca: Sumbita
Tanque Pulmén
-Capacidad 300 lts D =0,6m 1
Altura total
-Interior de acero =1,11m
inoxidable
Marmita
-Capacidad:200 lts D =0,70m 1
Altura cuerpo
-Acero inoxidable =0,6236m
-Operacion de la presion:5 a Altura
45 psi total=1,05 m
Marmita
-Capacidad:100 Its D =0,533m 1
Altura cuerpo
-Acero inoxidable =0,5377m
Altura
-Paleta Semiautomatica total=1,05 m
Mesa
-Acero inoxidable | 1x1,5m \ 2
Paleta manual
-Acero inoxidable | \ 1
Paleta semiautomatica
I B
Refractometro
27x40x160
- Marca:Westover mm
- Modelo RHB-82
- Rango:45-82
- Division minima :0.5°
- Peso:176g
Refractometro
-Marca Westover 1
-Rango 1-32
-Divisién minima :0,5°
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Balanza de sobremesa

-Marca: Tor rey 1x0,7m 1

-Modelo:EQB 50/100
-Pesa kilos y
libras:50Kg/100Ib

-Escalas de 0,01 kg 0,02 Ibs
-Plato de 38,1 x 48,2
-Bateria recargable
-Visor cristal liquido

Balanza de precisién

-Capacidad de 4 Kg 0,2x0,30 m 1
-Bateria recargable
-Modelo EQ-4HP

-Gabinete acero Inoxidable
-Plato 18 x12,5 cm

-Divisiobn minima 0,19

Ventilador
- 28 m3 por minuto | 0,5x 0,4 m \ 1
Termo-
lactodensimetro
-Material de vidrio | ----- \ 1
Termometro
-Material de plastico | \ 1
Potenciometro
-Marca: Boeco 1

-Rango 0.0 -14.0 pH

-Precisién +/- 0,1 pH

-Temperatura amb:5-45°C

-Resoluciéon:0,1 pH

-Temp soluciones: 5-40°C

-Suministro de energia DC 4
x 1,5 V(botén de la bateria)

-Procedencia: Alemania

Cocina industrial

-Marca: Sumbita 1x0,6 m 1

-Funcionamiento a gas

-Material de hierro

-Dos guemadores

Fluidificador

-Capacidad: 25Its 0,7x0,5x0,8m 1

-Motor 1 Horse power

- 3500 revoluciones por
minuto

- Modelo LP-12
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Estufa
-Destinada para usos de 0,23x0,51x0,45

cultivo hasta 80°C m

-Construida totalmente con
chapas de acero

-Pintura en polvo externa e
interna

-Aislamiento térmico con
mantas de lana de vidrio

-Capacidad es de 3 estantes

-Capacidad 18 litros; 1
bandeja

-Tension de alimentacion:
110V, 60 Hz

-Potencia del elemento de
calentamiento:125 Watts

-Dimensién externa: ancho
51 x alto 45 x profundidad 23
cm.

-Temperatura de trabajo:
ambiente + 5.0°C a 80°C

-Peso: 17,5 Kg.

-Procedencia: Brasil (UU)

-Marca: Fanem

Camara de

refrigeraciéon
- 2 ventiladores (2 hélices) | 2,5x2,5x2,35m

- Altura de ventiladores
=0,5m

- Aislante de corcho

- Compresor 1Hp

Banco de hielo
-Tanque metalico 1,5 m3 1

- 2 bombas de agua 1/2 Hp

-Tuberia de cobre + acce.

-Tuberias galvanizadas 2"

-Compresor 1/2 Hp

-Tuberias Galvanizadas

Caldero

- 4 Horse power (Hp) 2x1,2x1,5m

- Tanque para combustible

- Funcionamiento a Diesel

- Generara 60 kg/h

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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3.4.2 Instalaciones.

Las instalaciones que se requeriran seran para los siguientes equipos.

Caldero. Se realizara instalaciones de tuberias con aislamientos para la
transferencia de vapor desde el caldero hacia las marmitas, lo cual es un punto

fundamental en el proceso productivo.

Camara de refrigeraciéon. Las instalaciones que se realicen en la camara de
refrigeracion nos permitiran un adecuado sistema de frio para lo cual se recurrira a
instalar un compresor, ventiladores, tuberias, ducto de evacuacién de condensado y
sistemas adecuados de aislamientos, ademas se colocara al interior de la camara

una instalacion eléctrica que nos permita una correcta iluminacion.

Banco de hielo. Para la transferencia de agua helada desde el banco de hielo
hacia las marmitas se necesita realizar instalaciones de tuberias con sus
respectivos accesorios, conjuntamente se necesitara colocar 2 bombas para el

desplazamiento del fluido.

Transformador trifasico. Se instalara un transformador de 3 fases con conexién a
tierra para el correcto funcionamiento de los equipos, permitiendo trabajar a una

altitud de 850 metros sobre el nivel del mar.

De igual manera se cuidara el aspecto de las instalaciones de infraestructura.

Las ventanas y otras aberturas de ventilaciébn se construiran de manera que se
evite la acumulacion de suciedad, las ventanas que se abran estaran provistas de
tela metalica contra insectos, ademas nos ayudara a lograr una mejor ventilacion.
Las telas metdlicas deben poder quitarse facilmente para su limpieza y mantenerse

en buen estado.

Las puertas seran de superficies lisas e inabsorbente, deben abrir hacia afuera,
ademas poseeran cierre automatico y bien ajustado lo cual nos ayudara a evitar

contaminacion de los productos.

Las bombillas y ladmparas colgadas en todas las &areas donde se realizan las
distintas etapas de manejo, procesamiento y almacenaje de ingredientes y
productos seran protegidas a fin de evitar la contaminacion de dichos productos en
caso de rotura.
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Se obtendra una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la

condensacion del vapor y el polvo y para eliminar el vapor o el aire contaminado,

para lo cual se colocara en la planta un ventilador o extractor de olores.

El establecimiento dispondra de un sistema eficaz de evacuacién de efluentes y

aguas residuales, que se mantendrd en buen estado y funcionamiento.

Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado) seran

suficientemente grandes para soportar cargas maximas y seran construidos de

manera que se evite la contaminacién del abastecimiento de agua potable y de las

instalaciones en general, ya sea por rebalses, reflujos, salpicaduras u otros medios.

3.5 Materia Prima.

1.

Leche.- Inicialmente se manejaran 160 litros diarios de leche para la
produccion diaria. De los cuales 100 | se obtendra del ganado que poseen
los socios de la empresa, y los 60 | se recibir4 diariamente de un proveedor
local del sector.

Mora. La compra de la fruta se lo realizara a un distribuidor mayorista del
cantdén, su adquisicion se lo efectuara de 1 a 2 veces semanales, debido a

gue el jarabe de mora se elaborara muy pocas veces en la semana.

Azicar.- Se utilizara para la elaboracion del jarabe y para subir los sélidos
de la leche (yogurt), ademads es un componente fundamental en la
elaboracion del manjar de leche. Su adquisicién se lo realizara en quintales,
de tal manera que obtendremos un costo menor con respecto a la compra

por libras.

Leche en polvo.- Debera comprarse en cantidades grandes debido a que
Su uso sera a diario, este tipo de leche nos ayudara en los 2 procesos de
elaboracion que manejara la microempresa. El precio en el mercado es de
$3,5/kg. (granel), y a diario vamos a utilizar 4000 gramos, lo cual constituiria
una cantidad considerable de egresos para la microempresa. Por ende nos

conviene comprar al por mayor y a distribuidores mayoristas.

Aditivos y Esencias. Realizaremos la compra a la casa distribuidora Freire

Mejia de la ciudad de Cuenca; se adquirira una vez al mes en grandes
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cantidades (para la mayoria de aditivos), para de esta manera obtener

descuentos en el momento de la compra.

3.6 Conclusiones.

Luego de haber analizado profundamente cada una de las etapas del proceso
productivo se determino el equipo e instalaciones necesarias, pudiendo obtener
informacién acerca de las principales caracteristicas de los equipos lo cual nos
permitira determinar el espacio necesario para llevar a cabo cada actividad y a su

vez nos ayudard a obtener una adecuada distribucion en la planta.

De la misma forma se establecieron las instalaciones necesarias para las
diferentes actividades tomando en cuenta todos los aspectos de seguridad que se

debe tener en una empresa alimenticia.

Finalmente se determin6 la materia prima requerida para los productos que se
elaboraran identificando el proceso de compras que se implementard para la

reduccion de costos.
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CAPITULO 4
DESARROLLO ORGANIZACIONAL.

Introduccion.

En toda organizacion el logro de las metas planteadas esta relacionado
directamente con el personal, consecuentemente esta involucrado la capacitacion
constante y principalmente la motivacion que se recibe en el lugar de trabajo que se
desenvuelve, lo cual viene dado muchas de las veces mediante la compensacion
salarial y un ambiente laboral adecuado permitiendo una mayor eficacia y eficiencia

en las funciones asignadas a cada miembro de la plantilla laboral.

4.1 Estructura organizacional.

4.1.1 Estructura de la organizacién inicial

En una etapa inicial la microempresa contard con un Gerente general el cual
desempenfiard varias funciones en la empresa como es el de jefe de produccion,
laboratorista, también se contratar4 una secretaria contadora que nos ayudara a
llevar la contabilidad de la microempresa, ademas se contratara personal no
calificado ,con el objetivo de disminuir los costos, para lo cual se realizara contratos
por tiempo fijo a 2 obreros, quienes ayudaran en las producciones, limpieza de los
equipos y local, ademas se les capacitara para que puedan realizar el control de

calidad de la leche en el momento que ingrese a la planta.

[ Gerente ]

2 Obreros 1 Secretaria
Contadora

4.1.2 Estructura de la organizacién para los proximos ainos.

De acuerdo al crecimiento de la microempresa, lo cual serd en una etapa
consecutiva de la empresa, sera necesario contratar nuevo personal por ende se
plantea una estructura para los préximos afios de la organizacion, de tal manera

que se pueda evitar un nuevo estudio.

El objetivo del proyecto es implementar una microempresa. La caracteristica

principal de una microempresa es que se tiene poco personal humano. En nuestra



planta algunos puestos de trabajo seran multifuncionales es decir seran realizados

por una sola persona.
A continuacion se menciona el personal total:
- Gerente general
- Gerente de ventas
- Jefe de produccién
- 1 técnico de mantenimiento
- 1 vendedor
- 1 chofer
- 1vigilante
- 1 bodeguero
- 1 persona para limpieza de la planta
- 2 Obreros
- 1 Secretaria
- 1 Contador

Organigrama de la microempresa

[ Gerente General ]
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[ Jefe de Produccion ]

[ Gerente de Ventas ]

[ 2 Obreros } [ 1 Bodeguero ][ 1Venldedor ] [ 1Ckl|ofer ]

[ Contador

J

Secretaria

J

[1 Persona para Limpiezz;

J

1 Vigilante

)

mantenimiento

N
[ 1 Persona para

J/

4.2 Personal requerido.
4.2.1 Mano de obra directa requerida.

4.2.1.1 Calculo de la mano de obra requerida.

En base a las actividades que se realizan en el diagrama de bloques se procedera

al célculo de la mano de obra requerida en la planta (se tomara en cuenta los

transportes realizados)

Si se suma la cantidad de obreros, resulta que se requieren 2 empleados para

producir 160 litros de leche diaria (yogurt y manjar de leche), en una jornada de 8

horas diarias con una hora para la comida.
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La necesidad de 2 obreros se justifica, ya que si bien los tiempos en la elaboracion

diaria de yogurt y manjar de leche no cubre las 8 horas de jornada diaria, las

actividades que se realizan en el desarrollo de los productos se realizan en forma

simultanea, siendo imposible que un solo trabajador pueda realizar la produccion de

una manera optima (un obrero trabaja simplemente el 80% de su capacidad).

4.2.1.2 Tiempos requeridos en los procesos.*

Tabla 13. Tiempos de operacién en la produccién de yogurt.

Descripcion de | Tiempo de Equipo Frecuencia| Tiempo
Actividad la actividad operacion necesario /dia total /dia
Recepcién de la
1 leche 10 min NN 1 10 min
Control de
2 calidad 10 min NN 1 10 min
3 Filtracién 1 min Filtros 1 1 min
Tanque de
Almacenamiento
4 Medicion de vol. 2 min 300 Its 1 2 min
Estandarizacién Balanza de
5 ,homogenizacion 5 min precision 1 5min
Marmita Acero
6 Pasteurizacién 30 min Inoxidable 200 | 1 30 min
Inoculacion,
7 homogenizacion 0,5 min NN 1 0,5 min
4 h.
Tiempo de
8 Fermentacién Espera NN 1
10-12 h
Tiempo de
9 Enfriamiento | espera Banco de Hielo 1
Paleta acero
10 Mezcla de jarabe 5 min inoxidable 1 5 min
11 Envasado 30 min NN 1 30 min
12 Etiguetado 30 min NN 1 30 min
Transporte a
camara de
13 refrigeracion 5 min NN 2 10 min
TOTAL 133.5 min

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

* Tiempos estimados, dependerén de la capacidad de los equipos y de las actividades
diarias realizadas.
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Tabla 14. Tiempos de operacion en la produccién del jarabe de mora.

Descripcion de | Tiempo de Equipo Frecuencia| Tiempo
Actividad | la Actividad | Operaciéon Necesario /dia total /dia
Balanza de
Recepcién de Sobremesa
1 Fruta 10 min 50Kg 1 10 min
1 obrero,
10 kg en
2 Seleccion 10 min NN 1 58.5 min
Tanques de Al
3 Lavado 5 min de Inmersién 1 5 min
Extraccion de
4 Pulpa y Jugo 5 min Fluidificador 1 5 min
5 Filtracion 4 min Tamiz 5 micras 1 4 min
A tanque de
Mezcla para
6 Jarabe 1 min NN 1 1 min
Marmita de
Concentracion acero inoxidable
7 68° Bx 120 min 1001 1 120 min
8 Enfriado NN 1 -
Transporte a
Céamaras de
9 refrigeracion 2 min NN 1 2 min
TOTAL 205.5 min
Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo
Tabla 15. Tiempos de operacion en la produccion del manjar de leche.
Actividad Descripcion de | Tiempo de Equipo Frecuencia| Tiempo
la Actividad | Operacion Necesario /dia total /dia
L Tanque de
*4 Medicion de 2 min Almaceqnamiento 1 2min
Volumen
300 |
5 Estabilizacién 3 min Balanza precision 1 3 min
6 Mezclado 1 min Paleta 1 1 min
7 Adicion de 2 min Paleta 1 2 min
Espesante
Concentracién, Marmita acero
8 dosificaciones, | 2,5 horas. . . 1 150 min
N inoxidable 100 |
Homogenizacion
9 Envasado 10 min NN 1 10 min
10 Etiquetado 14 min NN 1 14 min
Transporte a
11 camara de 3 min NN 1 3min
refrigeracion
TOTAL 185 min

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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* La Recepcidn, Control de calidad y Filtracién es un solo proceso para el yogurt y
manjar, por lo cual se tomd en cuenta el tiempo empleado solo para el proceso del

yogurt

El tiempo total que se requiere es de 524 minutos entre los tres procesos es decir
en la elaboracion de yogurt, el jarabe y el manjar de leche; sin embargo al ser
procesos simultdneos y al aprovechar los tiempos muertos que existen entre los
diferentes procesos del personal que se requiere por parte de la microempresa para

sus primeros afios de funcionamiento es el siguiente:

-1 Gerente
-1 Secretaria Contadora
-2 Obreros.

-1 Persona para mantenimiento (Terciarizado).

4.3 Funciones especificas
- El gerente sera el encargado de desempefar varias funciones en la empresa

como son:

e Jefe de produccién

e Manejo de los recursos humanos (RRHH)
e Compras

e Comercializacion

o Tramites legales

- Los Obreros tendran las siguientes funciones:
e Produccién
e Limpieza

e Control de calidad

De acuerdo a las necesidades de la planta se colocara uno o dos obreros en las

diferentes areas.

-La persona encargada de mantenimiento debera cumplir lo siguiente.
e Se encargara del mantenimiento de la caldera
¢ Revisara periédicamente los equipos (1 vez mensual), de tal manera de

lograr el correcto funcionamiento de los mismos.
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- La secretaria sera la encargada de realizar:
e Llevara la parte contable de la microempresa (Sistema de Costos)

e Atencion a clientes y proveedores

4.4 Captacion del personal

La captacion del personal se lo realizara de la siguiente manera:
. Personal no calificado (Obreros)

. Personas con la capacidad de tomar decisiones

. Orientacion al cambio

. Motivacion personal

. Facilidad de trabajar en grupo

. Horarios flexibles

. Convenientes en salario para la microempresa

o N OO OO A W DN P

. Lugar de residencia cercana a la planta
Para evaluar los puntos anteriores se empleara una entrevista en donde se

evaluara todos estos aspectos.

4.5 Desarrollo del personal.

Para que el personal pueda desarrollarse adecuadamente se empleara lo siguiente:
¢ Capacitacion constante tanto en la parte técnica e intelectual
¢ Mejoramiento del ambiente laboral
e Incrementar las relaciones humanas en el trabajo.

e Oportunidad de mejorar los cargos dentro de la microempresa.

4.6 Gestion de la compensacion salarial.

Se realizar4 los pagos de los sueldos y salarios de acuerdo a los contratos
realizados entre la microempresa y los trabajadores de la empresa rigiéndose al
cédigo de trabajo ecuatoriano vigente mediante los articulos 117 y 120, ademas se
procederd a realizar las remuneraciones adicionales como lo son: Décimo tercero,
décimo cuarto, aportaciones al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS) y

vacaciones, lo cual esta regulado por el articulo 95.

Como una estrategia de motivacion se entregara bonos adicionales a todos los
trabajadores siempre y cuando se superen las metas establecidas anualmente.
En el caso de trabajar durante horas extras, se efectuara el pago de las mismas de

acuerdo a los contratos establecidos.
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4.7 Evaluacién del desempeiio.

Se procederd a evaluar el desempefio de los trabajadores, y las capacidades
individuales de cada uno, para tomar decisiones acerca de las capacitaciones que
seran necesarias incluir en el programa que llevara a cabo la microempresa y a su
vez permitir que el personal pueda ascender de cargo, para lo cual se empleara los

siguientes métodos:

-Se empleara como indice de eficacia y eficiencia de los trabajadores el crecimiento

que logre alcanzar la planta.

-Se procedera a evaluar mediante tests los conocimientos adquiridos por cada uno
de los trabajadores, lo cual nos ayudara a su vez a que un trabajador pueda

ascender en el cargo que lleve dentro de la microempresa.

4.8 Conclusiones.

Se ha establecido de acuerdo a los tiempos de produccién que la mano de obra
directa que se requerird seran 2 obreros que trabajaran simultdneamente en la
elaboracion de los productos, mientras tanto la mano de obra indirecta con la cual
contara la microempresa serd una secretaria contadora y un gerente general que
desempefiara a su vez la funcion de jefe de produccion, teniendo una jornada diaria
de 8 horas y trabajando el afio en curso excepto los dias de descanso establecidos

por la ley.

En lo que se refiere a las remuneraciones se pagara lo establecido en el codigo de

trabajo que se encuentra vigente actualmente.

La capacitacion que se brindara al personal sera constante permitiendo evaluar los
conocimientos adquiridos, e incentivando constantemente el desarrollo del personal

de la planta.

De acuerdo al crecimiento de la microempresa se necesitara contratar personal que
cubra las nuevas areas de operacion, esto se lo realizard de manera paulatina,

permitiendo constituir una estructura laboral sélida.
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CAPITULO 5
FINANZAS ORGANIZACIONALES

Introduccion.

En la determinacién econémica de una microempresa es de vital importancia los
estados financieros entre los cuales se encuentran: El estado de situacién general y
el de resultados, en el primer balance se puede observar la situacion financiera en
un momento dado, mientras que en el segundo balance se resume los ingresos y
gastos de la empresa. Un aspecto determinante en la evaluacién econdmica es
conocer el valor actual neto (Van) y la tasa de interna de retorno (Tir), los cuales
nos permiten determinar si es 0 no recomendable una inversion. Por otro lado se
encuentran los ratios financieros que nos ayudan a obtener informacion,
condiciones y situaciones que no podrian ser descubiertas a través de simple

observacién de los componentes individuales de las razones financieras.

5.1 Sistema contable de la empresa

La microempresa llevara el Sistema contable por costos, lo cual estard a cargo por
parte de la Secretaria, quien poseera los conocimientos necesarios. La informacion
relativa a la posicion financiera de la microempresa se reflejara en el estado de
situacion general, mientras que los resultados obtenidos por la empresa aparecen
desglosados en el estado de resultados. Se incluiran a la vez los datos que reflejan
los cambios en la estructura financiera de la empresa y la situacion de sus ingresos.
El estado de liquidez se refleja en el informe econémico-financiero de la empresa,
en una memoria por separado. Esta informacién financiera permitira estudiar los
resultados obtenidos en el pasado al mismo tiempo que realizar prospecciones y

proyectos para planificar el crecimiento.

5.2 Estados financieros proyectados

La planta productora de lacteos esta planeada, hasta ahora, para laborar en un solo
turno de trabajo con una produccion diaria de 160 Its de leche, qguedando abierta a
la posibilidad de que funcione hasta por 2 e incluso 3 turnos diarios. Considerando
que la marca y los productos son nuevos, se planea laborar en un turno de 8 horas
diarias durante el primer afio y de acuerdo al crecimiento de la microempresa se
incrementaran las horas de trabajo.

Los activos que poseerd la empresa para cumplir con los objetivos de produccion

seréan los siguientes:



Astudillo Llerena 53

5.2.1 Inversion inicial en activo fijo.
En este apartado se define la inversibn monetaria sélo en los activos fijos, que

corresponden a todos los necesarios para operar la empresa desde los puntos de

vista de produccion, administracion y ventas.

Tabla 16. Activo fijo de produccion

Equipo Caracteristicas | Precio | Cantidad Total
Tanque pulmoén. 3001 750 1 750
Tangque inmersion 100 | 90 1 90
Decalitro 150 | 150 1 150
Tina para desinfeccion 100 | 25 1 25
Cocina 1x12m 100 1 100
Recipiente acero inoxidable 101 60 1 60
Tamiz 5 micras 30 1 30
Cantarilla 40 | 125 3 375
Utensilios 10 2 20
Estufa Capacidad 18 I. 565 1 565
Refractdmetro (Brixdmetro) 45-82° 280 1 280
Refractometro 1-32° 178 1 178
Espatula Acero inoxidable | 13,50 1 13,50
Paleta manual 60 1 60
Paleta semiautomatica 120 1 120
Mesas de acero inoxidable 1,8x1x0,9 m 780 2 1560
Balanza de sobremesa 50 kg 361,51 1 361,51
Balanza de precision 4 Kg 900.8 1 900.8
Potenciometro de bolsillo 0.0-14.0 pH 55 1 55
Ventilador 28 m® por minuto | 41,20 1 41,20
Termdmetro plastico 10 1 10
Marmita de acero inoxidable 200 | 1800 1 1800
Marmita de acero inoxidable 1001 600 1 600
Camara de refrigeracién 25x25x2,35m 3840 1 3840
Banco de hielo 1,5m? 1061,22 1 1061,22
Fluidificador 251 480 1 480
Caldero 4 Horse power 1500 1 1500

TOTAL | 15.026,23

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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Tabla 17. Activo fijo de oficinas y ventas.

Precio unitario en
Unidades Concepto délares Costo total en délares
1 Computadora 600 600
2 Escritorio secretarial 120 240
1 Archivador 120 120
7 Silla secretarial 30 210
2 Vestidores 50 100
Total $1.270

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

5.2.2 Terreno y obra civil

En el costo de la obra civil se ha tratado de abaratar los costos, sin embargo la

construccion sera solida, contara con una ventilacion adecuada, buena iluminacion

natural y/o artificial y podra limpiarse con facilidad y mantenerse en buen estado.

Todos los materiales de construccion no transmitirdn ninguna sustancia indeseable

a la leche, productos lacteos, aditivos e ingredientes.

Tanto el piso como las paredes de la fabrica tendran las siguientes caracteristicas.

Pisos:

Antiresbalosos

Colores claros

Seran impermeables

No porosos

Facilmente lavables
Facilidad de remplazarlo

Adecuado drenaje

* Los pisos seran de gress emporados con resina epoxica.

Paredes

Se colocara ceramica a una altura minima de 1,50 m

Los angulos entre las paredes y los pisos deben ser redondeados, y los
angulos que forman las paredes entre si, las paredes y los pisos y las
paredes con los techos deben ser estar sellados para facilitar la limpieza

y evitar el ingreso y anidamiento de plagas.
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En cuanto al resto de caracteristicas seran las mismas que en el caso de los pisos.

El costo de la obra civil total segun una cotizacion sera de $26612.5.

Tabla 18. Costos de construcciones.

Concepto Costo
Terreno 6000 (Patrimonio)
Obra civil 26612.5
Total 32612.5

Fuente: Investigacion directa

Elaboracién: Jorge Astudillo

5.2.3 Presupuestos de costos de produccién

Los costos de cada uno de los productos que se elaborara en la microempresa son

los siguientes

Tabla 19. Costo de materia prima por 1 litro de yogurt.

Descripcién $ Unitario

Materia prima

Leche 0.19
Jarabe(mora) 0.11
Fermento lactico 0,02
Sacarosa 0,02
Leche en polvo 0,07
Lecitina 0,02
Envase 0,15
Tapa 0,03
Etiqueta 0,05
Total materia prima 0.66

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: Jorge Astudillo
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Tabla 20. Costo de materia prima por 360g de manjar

Descripcion $ Unitario
Materia prima
Leche 0,23
Azlcar 0,1
Leche en polvo 0,08
Bicarbonato de sodio 0.01
Glucosa 0.01
Esencia 0.01
Sorbato de potasio 0.01
Envase 0.04
Etiqueta 0.05
0,54

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
El costo del manjar es de $0.54 délares por 360g

5.2.4 Costos fijos mensuales para un volumen de 42000 Its

5.2.4.1 Consumo de agua.

De acuerdo a las recomendaciones de profesionales en la rama de la industria
lactea por cada litro de leche se necesita 3 litros de agua para la produccion, por lo
cual:

Agua para produccion: 140 Its x3 = 420 Its de agua diarios x 30 dias de

produccién mensual = 12600 Its 6 12.6 m*

Lavado de Fruta = Se realizara 2 veces a la semana para lo cual durante un mes se
realizara el lavado de 142.87 Kg. de fruta, estimando que por cada Kilo de fruta se

consumira 5 Its de agua en el mes se tendra una cantidad de 714.35 Its 6 0.71 m®.

Total de agua de Produccion =12.6 +0.71 =13.31 m®

Agua para trabajadores: Se ha estimado un consumo diario de cada trabajador de
planta de 50 Its de agua diario.
50 Its x 3 =150 Its diarios x 30 dias =4500 Its mensuales 6 4.5 m*

Agua para limpieza de planta y otros.
Debido al tamafio de la microempresa se estima que el consumo diario de agua

sera de 1 m®, por lo cual en un mes tendriamos un consumo mensual total de 30m?®.
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Consumo mensual total: 47.81 m®

De acuerdo a la tarifa vigente para el consumo industrial de agua en el canton
Gualaquiza, es de 0.13 m° por lo cual el costo mensual asciende a:
Costo mensual =47.81 m3/ mes x $0.13/m* = $6.22/ mes

5.2.4.2 Consumo de energia eléctrica.’

Al no poseer las especificaciones de cada equipo, el calculo de energia necesaria
se complica, por lo cual se ha visto conveniente estimar su valor tomando como
referencia el consumo de energia eléctrica de una microempresa que se dedica a

una actividad similar.

Consumo anual = consumo diario total x 360= 12 x 360 =4320 Kw/afio

Se considera un 5% adicional de imprevistos:

Consumo total =4320 x 1.05 =4536 kw/afio

Carga total por hora =4536 kw/ afio x lafio/12meses x 1mes/30 dias x ldia/8h
=1.575 Kw/h

Demanda concentrada =70% de la carga total =1.575 x 0.7= 1.1025 kw/h.

Costo =$0.22 kw-h

Horas por afio = 8h /dia x 360 dias/ afio =2880 h

Costo anual =1.1025 kw/h x 2880h/afio x $0.22/kw = $698.544/afio.

Costo mensual =$58.21

5.2.4.3 Consumo de teléfono.
Para el consumo de Teléfono se estimo un valor de $20 dolares/mes, ya que la
empresa necesitard estar comunicado con sus proveedores y clientes

constantemente.

5.2.4.4 Consumo de combustible para el caldero.
Para el célculo del consumo de diesel, primero se tiene que determinar la

capacidad del caldero que se obtendra:

Vapor necesario para marmita de yogurt.
Volumen = 100 litros/dia

Densidad de la leche =1,030 kg/I

Calor especifico de la leche =0,94 Kcal/ kg°C

> El consumo de energia eléctrica es aproximado ya que no se tiene las especificaciones
adecuadas de los equipos para realizar los calculos.
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Variacion de la temperatura = t2-t1

t2= temperatura de la pasteurizacion =82°C

t1 = temperatura inicial de la leche (ambiente) =23 °C
Entalpia de vapor =540 Kcal/kg

Q =100 l/dia x 1.030 kg/l x 0,94 Kcal/kg°C x (82-23)°C
Q =5712.38 Kcal

5712.38 Kcal

540 Kcall kg =10,57 kg de vapor

Vapor necesario para marmita de manjar de leche.
Volumen = 60 litros/dia
Entalpia hfg= 532,55 Kcal
Kg
Entalpia de vapor =540 Kcal
Kg
Cantidad de agua a evaporar =30,72 Kg

Q= 30,72 Kgx 532,55 Keal _ 16370 07 Kal

Kg
16370,07 Kcal _
540 Keall Kg ~ 20+29 kg de vapor/ proceso

12,11 Kg de vapor por hora (Se estima un tiempo de 2,5 horas de proceso)
Vapor necesario para producciéon de agua caliente para limpieza de equipos e
instalaciones.

160 x (80-23) °C ] o
600 Kcallkg. 15,2 kg/dia (8 horas de trabajo) =1.9 kg/ hora

Vapor necesario para lavado de cantarillas.
3 ud*0,3 Kg =0,9 kg/dia (se toma el valor por hora para el célculo)

Calor total requerido =10,57 Kg+ 12,11 Kg + 1,9 Kg +0,9 Kg =25,48 kg de vapor.

Un caldero de 7,5 Hp produce 250 Ibs / h de vapor, mientras tanto que la cantidad
de vapor que necesitamos para nuestro proceso es de 25,48 kg =56,05 Ibs, por lo
tanto la capacidad del caldero que se necesita es de 1,68 Hp, sin embargo al
encontrarse en el mercado un caldero de 4 Hp a precio econdmico se ha visto

conveniente la adquisicién del mismo.
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Una vez establecido la capacidad del caldero se procede a realizar el calculo del
gas que se requerira para el funcionamiento del caldero.
Necesidades de Diesel.

25,48 Ka/h vapor x 685 Kcal/Kg vapor x 4 horas/ dia = 6,98 Kg/ dia de diesel
10000 Kcal/Kg diesel

_m
Y
0,85 Kg/l =6,98 kg
v
v =6,98 = 8,21 | x 30 dias =246,35 | =65,10 galones
0,85

Determinacion del costo mensual.

65,10 galones/mensuales x $1,03/ galon =$67,05

5.2.4.5 Consumo de gasolina (transporte).

Se estima que se consumirda mensualmente 70 galones de gasolina lo cual se
justifica debido a que se pretende llegar con los productos a los alrededores de
Gualaquiza lo cual nos lleva a una distancia maxima de 30 Km con referencia a la
ubicacién de la microempresa; ademas se ha tomado en cuenta que la mayor parte

de entregas se lo realizara en las tiendas ubicadas en el cantén.
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En la siguiente tabla se observan los costos fijos acerca del consumo mensual de

servicios basicos y otros; los cuales seran distribuidos en diferentes cuentas para el

analisis de los estados de situacion general y de resultados.

Tabla 23. Costos fijos.

Servicios basicos y pagos Unidad Precio unitario Total
Luz 1Kw/h $0,113 58,21
Agua 1m3 $0,13 6,22
Teléfono e o 20
Diesel lgalén $1,03 67,05
Gasolina lgalén $1,49 104,3
Sueldos 972,41
Publicidad 145
Salarios 521,52
Mantenimiento. 41,66

Total $1936,37

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
* Del total de los costos fijos 62.5% se destinara a yogurt y un 37.5% al manjar al

ser estos porcentajes los valores de produccion diaria de cada producto
5.2.5 Costo total de los productos.

5.2.5.1 Yogurt 1000g

CV + (CF /produccion esperada)

Produccién esperada =3510Its de yogurt mensuales

$0,66 + (1936,37*0,625/3510) = $1

Porcentaje de ganancia deseado.

40%

Precio ofrecido al cliente en el canal de distribucion.

PV = CT * ganancia deseada

PV =1+ (1*0,40) = 1,40

Impuesto al valor agregado (IVA)

1.40 X 0,12 =1,56

Precio de venta al consumidor final

PVF = Precio al minorista + (Precio al minorista por % de ganancia deseada)
PVF =1,56+ (1,56*5%) =$1,63

5.2.5.2 Manjar de leche 250 g.

CV + (CF /produccion esperada)

Produccion esperada =2610tarrinas de 250g mensuales.
$0,37+(1936,37*0.375/2610) = $0,64
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Porcentaje de ganancia deseado.

34%

Precio ofrecido al cliente en el canal de distribucion.

PV = CT * ganancia deseada

PV =0,64 + (0,64*0,34) = 0,85

Impuesto al valor agregado (IVA 12%)

0,85 x 0,12 =0,95

Precio de venta al consumidor final

PVF = Precio al minorista + (Precio al minorista por % de ganancia deseada)

PVF =0,95+ (0,95*5%) =$1

*Con la produccibn de mayores volimenes de manjar se reducira
considerablemente los costos del producto, ya que disminuyen los costos fijos de

produccion.

5.2.6 Costos y gastos
5.2.6.1 Costo de materia prima y mano de obra directa.

Tabla 24 .Costos de venta para un volumen 57600 Its anuales

Costos de venta Costo anual (délares)

Materia prima 42307,2

Mano de obra directa 6258,24
48835,44

Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo

5.2.6.2 Gastos indirectos de fabricacion.

Tabla 25. Materiales indirectos

Valor Valor
Descripciéon Cantidad/aino| Unidad unitario total
Hidroxido de sodio 50 Kg 0,5 25
Fenolftadeina 1 [ 5,5 55
Jabas 10 Unidad 10 100
Lienzos 10 m2 1 10
TOTAL| 140,5

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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Costo
Costo anual
Consumo Consumo | unitario en en
Concepto mensual | Reposicion/Aio | anual délares délares
Cubrebocas
desechables 4 piezas 12 48 0,1 pieza 4.8
Guantes de
latex 2 pares 12 24 0,8 par 19,2
Overoles 2 piezas 2 4 15 pieza 60
Botas de latex 2 pares 2 4 5,5 par 22
Franela 2m 12 24 0,5m 12
Detergente
industrial 3 Kkg. 12 36 6 Kkg. 216
Escobas 1 pieza 12 12 1,20 pieza 14,4
Cepillo
industrial 2 12 24 2,10pieza 50,4
Total
Anual 398,8
Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo
Tabla 27. Material de vidrio y otros
Costo
Concepto Caracteristicas | Cantidad | unitario($) | Costo total($)
Erlenmeyer 100 ml 2 2,9 5,8
Vaso de precipitacion 100 ml 2 1,97 3,94
Bureta 25 mi 1 27,94 27,94
Pipetas cerologicas 1ml 2 1,48 2,96
5ml 2 1,51 3,02
10 ml 2 1,55 3,1
Probeta 10ml 2 2,91 5,82
Termo-lactodensimetro 1 28 28
Frasco lavador 500 ml 1 43 43
Gotero 50 ml 1 1,5 1,5
Soporte universal 1 10 10
Total 96,38

Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo
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Tabla 28. Gastos por servicios basicos y otros.

Servicio Mensual Anual
Luz 58,21 698,52
Agua 6,22 74,64
Teléfono 20 240
Diesel 67,05 804,6
Mantenimiento. 41,66 499,92
TOTAL 193,14 2317,68

Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo

5.2.6.3 Gastos de administracion.

De acuerdo con el organigrama general de la microempresa se contara con un

gerente general y una secretaria contadora. El sueldo del personal administrativo

es el siguiente:

Tabla 29. Mano de obra de administracion.

Sueldos Mensual Anuales
Gerente 595,29 7143,48
Secretaria contadora 377,12 4525,44
Total 972,41 11668,92

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

5.2.6.4 Gastos de ventas

Para los gastos de venta se tomO en cuenta el combustible que consumira el

vehiculo en la entrega del producto y la publicidad empleada para dar a conocer el

producto.

Tabla 30. Costos de publicidad y transporte
Concepto Mensual Anual
Publicidad 145 1740
*Operacion del vehiculo 104,3 1251,6
Total 285,3 2991,6

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

* En la operacién del vehiculo se ha tomado en cuenta solamente el combustible
que consumird la camioneta, ya que para la entrega no se contara con personal

adicional al que se ha establecido en el organigrama de la empresa.



Astudillo Llerena 65

5.2.6.5 Gastos de Instalacion.
Los gastos de instalacion seran amortizados en los 5 afios que abarca el presente

estudio.

Tabla 31. Costos de iniciacion

Capacitacion 297,64
Permisos de funcionamiento 150
Registros sanitarios 492
*Bombas, tuberias y accesorios 782
Letreros (interiores) 100
Total 1821,64

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
* En las bombas, tuberias y accesorios se toma en cuenta las instalaciones

adicionales, ya que el resto de equipos que requieren conexiones en el momento de

realizar las cotizaciones se incluyeron este valor.

5.2.7 Depreciacion
Las depreciaciones establecidas para las maquinas, equipos de oficinas, vehiculos

y obras civiles son las siguientes:

-Magquinaria 10 afios
-Vehiculos 5 afios
-Construcciones y obras civiles 20 afios
-Equipos de oficina 3 afios
-Mobiliario 5 afios

Los terrenos no se depreciacion a lo largo de los afios.

Tabla 32. Depreciaciones.

Valor 2007 2008 2009 2010 2011 *VS
Equipos de
oficina 445 148,33 | 148,33 | 148,33 0 0 0
Equipos de
computacién 600 200 200 200 0 0 0
Maquinaria 15026,23 | 1502,62 [1502,62( 1502,62 [1502,62(1502,62| 7513,11
Vehiculos 5000 1000 1000 1000 1000 1000 0
Edificios 26612,5 | 1330,62 |1330,62| 1330,62 |1330,62 |1330,62|19959,37
Terreno 8000 0 0 0 0 0 8000

*VS = Valor Sobrante

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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5.2.8 Financiamiento de la inversion
De los $55000 (Incluye el terreno) lo que se requiere en la inversion fija, se

pretende solicitar un préstamo de $ 15000 al Banco del Pichincha (crédito para

activo fijo), el cual se liquidara en 10 anualidades, pagando la primera anualidad al

final del primer afio, por el cual se cobrara un interés de 12% anual.

Compra: Los créditos para la compra de locales comerciales financian el precio

negociado y establecido en una promesa de compra-venta para la dedicacion

exclusiva del negocio del cliente. Su monto méaximo es de USD 15000 (Banco del

Pichincha).

Requisitos:

e Presentar proforma del bien.

e Realizar una visita de verificacion de compra del activo fijo. Para constancia de
esta visita se utilizara el espacio en la FEC: Visita Deudor/ Garante.

e Para la compra de vehiculos, presentar una copia de la pdliza de seguro de la
unidad. Tras el desembolso, entregar copia de la factura de compra del bien
que fue adquirido.

e EIl monto total de deuda, incluido el crédito que se estd analizando, no debe
superar el 200% del patrimonio del cliente, conforme lo requiere la Ley General
de Instituciones del Sistema Financiero.

e Para la compra de locales comerciales, presentar documento que certifique la
cancelacion del 30% del valor del activo del local. Puede ser un contrato, una
promesa de compra-venta, factura u otros que avalen la adquisicion del bien. La
responsabilidad de su cumplimiento debe recaer sobre el Front Operativo, de
modo que se garantice que el financiamiento se invierta en el negocio y que el
cliente asuma por lo menos el 30% de riesgo por el bien adquirido.

Tabla 33. Financiamiento

0 0 0 15000
1 1800 1500 13500
2 1620 1500 12000
3 1440 1500 10500
4 1260 1500 9000
5 1080 1500 7500

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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5.2.9 Estados financieros proyectados.
5.2.9.1 Estados de situacion general y de resultados.

En las ventas se estima 1% de merma, como fruto de los desperdicios de los
productos o por fallas en su produccion, lo cual se podra disminuir con un proceso
correctamente realizado.

Tabla 34. Estado de Situacion general.
Empresa Proalim S.A
Estado de Situacion General.
Al __ de del 2007

Activo
Circulante
Disponible 1091,27| 12085,2 9500 10500 10523 | 12712,46
Exigible 0 5000| 10004,9| 10700,98| 12715,43| 13172,09
Realizable 0 0 0 0 0 0
Total 1091,27| 17085,2| 19504,9| 21200,98| 23238,4| 25884,6
Fijo
Equipos de oficina 670 670 670 670 670 670
Equipos de comp. 600 600 600 600 600 600
Magquinaria 15026,2 | 15026,23| 15026,23 | 15026,23 | 15026,23| 15026,23
Vehiculos 5000 5000 5000 5000 5000 5000
Edificios 26612,5| 26612,5| 26612,5| 26612,5| 26612,5| 26612,5
Terreno 6000 6000 6000 6000 6000 6000
Deprec. Acum. -4187,57| -4187,57| -4187,57| -3833,24| -3833,24
Total 53908,7| 49721,2| 49721,2| 49721,2| 50075,49| 50075,5
Pasivo
Pasivo a C/ plazo
Deuda a Proveedor. 0 4140 4554 5009,4| 5510,34| 6061,37
Pasivo a L/ plazo
Cuentas por pagar 15000 13200 11616 | 10222,08| 8995,43| 7915,98
Patrimonio
Capital social 40000 40000 40000 40000 40000 40000
Utilidad anterior 9466,35| 13056,06| 15690,66| 18808,15| 21982,69
Firmas de Responsabilidad
Fo | P
Gerente Contador

Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo.




Tabla 35. Estado de Resultados

Empresa Proalim S.A
Estado de Resultados.
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Del __de al __de

Ventas 85590 94149| 103564 | 113920| 125312
Costos de Ventas 48228,4 | 53051,24 | 58356,36 | 64192,00 | 70611,20
Materia Prima 39016,8|42918,48|47210,33|51931,36 | 57124,50
Mano obra directa 6258,24| 6884,06| 7572,47| 8329,72| 9162,69
Gastos indirectos de Fab. | 2953,36| 3248,70| 3573,57| 3930,92| 4324,01
Depreciacién Ac. Fijo 4187,57| 4187,57| 4187,57| 3833,24| 3833,24
Amortizaciones (Gastos

instalacion,

Financiamiento) 1864,33| 1834,33| 1834,33| 1834,33| 1834,33
Gastos de Administracion | 11668,9| 11668,9| 11668,9| 11668,9| 11668,9
Gastos de Ventas 2991,6| 3141,18| 3298,24| 3463,15| 3636,31
\ Interés 1800 1620 1440 1260 1080
Impuestos

15% Trabajadores 2227,38| 3072,01| 3691,92| 4425,45| 5172,40
25% Impuestos 3155,45| 4352,02| 5230,22| 6269,38| 7327,56
\ Depreciacion 4187,57| 4187,57| 4187,57| 3833,24| 3833,24
Firmas de Responsabilidad

R

Gerente Contador

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

5.2.9.2 Andlisis del Van, Tir y Fondo de maniobra.
Tabla 36. Flujo de fondos.

-55000

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

13.653,92 17243,63 19878,23 22641,39 25815,93
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Tabla 37. Valor actual neto y tasa interna de retorno (VAN, TIR)

VAN
TIR

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
Tabla 38. Fondo de maniobra.

12945,19 14950,90 16191,58 17728,09 19823,18

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

5.2.10 Determinacion del punto de equilibrio.

Tabla 39. Punto de equilibrio.

Q 0 100000
| 0 148275
CT 15082,8 | 120544,84

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

llustracién 1. Punto de equilibrio.

PUNTO DE EQUILIBRIO (VENTA INICIAL)

140000 - /
120000 /l

100000

- 80000 - —&— INGRESOS
60000 - —8—COSTOS

TOTALES
40000 -
20000 V
0 20000 40000 60000 80000 100000 120000
Q=CANTIDAD

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: Jorge Astudillo
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De acuerdo al punto de equilibrio la microempresa tendra que vender una cantidad
mayor a 34.706 | (produccion) 6 $ 52.857,14 dolares anuales para empezar a

recibir utilidad.

5.3 Indicadores financieros.®
Son indicadores para conocer si la empresa que esta sujeta a evaluacion es

solvente, productiva, si tiene liquidez entre otros aspectos.

A continuacién se mencionan los indicadores financieros que nos han permitido

evaluar la microempresa.

1.-Prueba acida = Activo circulante
Pasivo circulante

Muestra la capacidad de la empresa para responder a sus obligaciones de corto

plazo con sus activos mas liquidos

2.-Endeudamiento o solidez = Pasivo total

Activo total
Mide la porcion de activos financiados por deuda. Indica la razén o porcentaje que
representa el total de las deudas de la empresa con relacion a los recursos de que

dispone para satisfacerlos.

3.-De deuda a capital = Pasivo total

Capital liquido
Expresa la relacion que existe dentro de la estructura de capital entre los recursos
proporcionados por terceros y los fondos propios. Sefiala la proporcion que el

pasivo representa con relacion al capital liquido.

4.-De patrimonio a activo total = Total patrimonio
Activo total

Es la relacion que existe dentro de la estructura de capital entre los recursos

proporcionados por los accionistas o duefios del capital y el activo total.

® Economista Pedro Mora. Universidad del Azuay 2007
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5.-Utilidad neta en ventas = Utilidad neta

Ventas netas
Mide la razén o por ciento que la utilidad neta representa con relacion a las ventas
netas que se analizan, o sea, mide la facilidad de convertir las ventas en utilidad

Tabla 40. Razones Financieras.

Prueba acida 4,13 4,28 4,23 4,22 4,27 4,23 Bueno

Endeudamiento 0,26 0,23 0,21 0,20 0,18 0,22 Bueno

De Deuda a

Capital 0,43 0,40 0,38 0,36 0,35 0,39 Regular
Patrimonio a

Activo Total 0,74 0,77 0,79 0,80 0,82 0,78 Bueno
Utilidad Neta en

Ventas 11,06% | 13,87% | 15,15% | 16,51% | 17,54% | 14,83%| Bueno

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

5.4 Conclusiones.

De acuerdo al analisis Financiero aplicado para la microempresa se puede observar
que el VAN > 0y la TIR > K (Tasa de rendimiento requerida 6 costo de oportunidad
6 %).Por ende es muy conveniente invertir en una microempresa elaboradora de

productos lacteos bajo las pautas que estd marcando el presente estudio.

En el estado de resultados se proyecto ademas un crecimiento anual del 10% en
ventas, de tal manera que a medida que pasan los afios la empresa obtendra
mayor utilidad (ver razones financieras de los 5 afios) permitiendo a la
microempresa incrementar los niveles de inversion en activos fijos obteniendo un
mayor crecimiento de la microempresa mediante herramientas como la
implementacion de nueva y mejor tecnologia; ademas existira mayor posibilidad de

financiamientos para nuestros clientes.

Con respecto a las razones financieras se puede observar que la empresa tiene
gran solvencia debido a que su relacién entre sus activos circulantes se encuentra
en proporciones mayores en todos los afios con respecto a sus pasivos circulantes
0 deudas a corto plazo. Ademas como la mayor parte de su inversion inicial se

obtuvo mediante el aporte de los socios la microempresa se endeudo en pequefias
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cantidades lo que hace posible que no existan problemas con los pagos de

intereses y las deudas pendientes.

Para cumplir con todos los puntos antes mencionados se ha tomado como aspecto
determinante el nivel de ventas del producto; para lo cual se analizo el punto de
equilibrio llegando a obtener que para que la empresa pueda percibir utilidades sus
niveles de ventas en su primer afio deben ser mayores a 34.706 | o por una

cantidad de ventas superior a $ 52.857,42 ddlares.
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CAPITULO 6
GESTION PRODUCTIVA Y PRODUCCION MAS LIMPIA

Introduccion.

La distribucién adecuada de una de planta es vital para minimizar los recorridos y
mejorar la productividad diaria pues se optimiza de mejor manera el tiempo, es asi
que se debe plantear la mejor alternativa existente con la finalidad de manejar
adecuadamente el proceso y optimizar el espacio disponible tomando en cuenta

una futura ampliacion de la microempresa.

Para establecer un programa de produccién mas limpia se debe en primer lugar
establecer un balance de materiales los cuales nos permitirAn obtener un
diagnostico actual de las condiciones bajo las cuales se encuentra la
microempresa, luego de lo cual se debe plantear la mejor alternativa y realizar un
plan de produccion més limpia que nos permita reducir el consumo de los recursos
afectando de menor manera al medio ambiente y obteniendo a su vez una mayor

rentabilidad econémica en cada proceso realizado.

Se debe tomar en cuenta que la implementacion de produccion mas limpia en una
microempresa se la debe hacer una vez que se empiece a desarrollar los procesos

productivos, pues solo lo que se mide se controla y lo que se controla se mejora.

6.1 Capacidad instalada
A continuacion se detalla la capacidad instalada la cual es la misma que la
capacidad de produccion actual.

Tabla 41. Capacidad inicial de produccion.

Periodo Cantidad de producto
1 dia 117 litros de yogurt de mora de 1000g
87 tarrinas de 250g de manjar de leche
1 semana | 819 litros de yogurt de mora de 1000g
609 tarrinas de 250g de manjar de leche
1 mes 3510 litros de yogurt de mora de 1000g
2610 tarrinas de 250g de manjar de leche
1 afio 42120 litros de yogurt de mora de 1000g
31120 tarrinas de 250g de manjar de leche

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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6.1.1 Factores que limitan la capacidad instalada.

Existen algunos factores que limitan la capacidad instalada de la planta.

6.1.1.1 La capacidad instalada y la disponibilidad de capital.

Este es un factor clave, ya que una crisis econdémica del pais puede interferir en el
desarrollo directo de la empresa .Por lo cual se debe considerar posibles soluciones
ante este tipo de circunstancias, o mas conveniente seria tener un programa
basado en posibles préstamos que pudiera tramitar la empresa con los diferentes

bancos del estado.

6.1.1.2 La capacidad instalada y la tecnologia.

En la actualidad la planta tiene equipos instalados que pueden suplir todas las
necesidades actuales, en un futuro podria ser este un limitante de gran magnitud,
ya que limitaria las cantidades de producciones diarias obstaculizando de cierta

manera el crecimiento continuo.

6.1.1.3 La capacidad instalada y los insumos.

La elaboracion de yogurt de mora y manjar de leche son procesos muy sencillos, y
los insumos necesarios son faciles de conseguir, tales como la materia prima,
aditivos, mano de obra no calificada, envases , etiquetas entre otros. Por lo cual los

insumos no limitaran la capacidad instalada de la microempresa.

6.2 Distribucién de la planta.

La distribucién de la planta se la disefiara de acuerdo al terreno que actualmente se
posee en el cantdon Gualaquiza, logrando una distribucion adecuada permitiendo
reducir los tiempos de recorrido y otorgando una mejor comodidad a cada uno de
los trabajadores de la microempresa; ademas se estableceran sistemas adecuados
de seguridad que brinden confianza a todos los miembros de la organizacion. En la
distribucion se tomara en cuenta principalmente el area destinada a la produccion,
sin embargo se estableceran el resto de areas que poseera la microempresa en su

etapa inicial (ver anexo 3).

6.2.1 Determinaciéon de las areas de trabajo necesarias.
Las areas que se considera deben tener la empresa se enuncian a continuacion:
- Patio de recepcion de materia prima y de salida de mercaderia.

- Laboratorio de control de calidad
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- Oficina administrativa

- Bodegas de materia prima , aditivos y envases
- Cuarto de mantenimiento

- Camara de refrigeracion

- Area de procesamiento

- Sanitarios y vestidores

- Cuarto de caldero

- Cuarto de combustibles

- Banco de hielo

Tabla 42. Areas necesarias en la microempresa.

Area Base de calculo m

Area suficiente para carros de entrega y de

Patio de recepcion trabajadores 33
De acuerdo a los analisis de materia prima y

Laboratorio producto final 12
En base al espacio ocupado

Oficina administrativa (secretaria,gerente,clientes) 12
Se colocara materia prima , aditivos y

Bodega envases 20

Cuarto de mantenimiento | Se colocara las herramientas de la empresa 6,25
Espacio necesario para almacenar yogurt y

Céamara de refrigeracion | manjar 6,25

Cuarto de caldero Se colocara en esta area el caldero. 12
Espacio suficiente para colocar el tanque de

Cuarto de combustibles combustible 6

Banco de hielo Se adjuntara dos bombas 9

Sanitarios y vestidores Tomando en cuenta los 2 obreros de la planta | 10

Area de procesamiento Espacio necesario para colocar equipos 84,75

TOTAL [ 211.25

Fuente: Investigacion directa

Elaboracién: Jorge Astudillo
Base de calculo:
Patio de recepcion.
La leche que se recibira diariamente se lo hara entre las 7 — 8 de la mafiana la cual
llegara en dos vehiculos; uno de proveedores y el otro propio de la microempresa ,
al ser pequefias las cantidades de materia prima a ser manejadas se considera que
llegaran en 3-4 cantarillas, lo cual involucra la utilizacién de un carro pequefio, de
tal manera que se destinard un espacio fisico para estacionamiento del vehiculo de
entrega de 6m® ademas se reserva un espacio de estacionamiento para

trabajadores y clientes de 27 m?, lo cual genera un espacio total de 33m?®.
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Laboratorio
El laboratorio nos permitird controlar la materia prima que ingresara a la planta y los
productos finales en donde se mantendran muestras para determinar la vida util de

los mismos, tendra una dimension de 3 x4 m.

Oficinas administrativas.

En la oficina administrativa se tomara en cuenta el espacio que ocuparan las sillas,
2 escritorios y la computadora, asi como un archivador de tal manera que se
destinard un espacio de 3 x 4 m, lo cual nos permitird un correcto recorrido de las

personas a lo largo de la oficina.

Bodega.

El espacio destinado a bodegas poseera una dimension total de 3 x 5 m, en donde
se colocaran los productos quimicos, aditivos, etiquetas y envases, de tal manera
gue permaneceran en recipientes correctamente cerrados para evitar una

contaminacioén cruzada.

Cuarto de mantenimiento.
Para el cuarto de mantenimiento se destinara un espacio de 2,5 x 2,5 m, en este
cuarto se colocaran todas las herramientas que poseera la empresa, de tal manera

que puedan suplir ante cualquier eventualidad que pudieran tener los equipos.

Camara de refrigeracion

En la camara de refrigeracién se consider6 el espacio que ocupara en la planta ,
por lo cual se ha visto pertinente que posea una dimensién de 2,5 x 2,5 m, si bien
esta dimension es mayor a la que se necesita actualmente, se ha tomado en cuenta

una futura expansién de ventas de la microempresa

Cuarto de caldero.
Se destinara un espacio fisico de 3 x 4 m, lo cual nos permitird una area adecuada
para el mantenimiento del caldero, asi como para el tratamiento del agua de

alimentacion.

Cuarto de combustibles.
El espacio que ocupara este cuarto serd de 2 x 3 m permitiendo colocar el tanque

para el combustible y el facil acceso por parte del personal de la planta.
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Banco de hielo
Para el correcto manejo del banco de hielo se ha estimado un espacio de 9 m?, lo

cual nos permitira realizar las tareas de mantenimiento necesarias.

Sanitario y vestidores.

Se colocaran afuera de la planta, en donde se encontrara los vestidores,1 bafio,
asi como casilleros para que el trabajador pueda dejar sus pertenencias e ingrese a
la planta sin ningln objeto que ponga en riesgo la produccion, el espacio que se

destinara sera de 4 x 2.5 m.

Area de procesamiento.
Para determinar el tamafio del area de produccién se considerara el tamafio de los

equipos a implementarse.

A continuacién se detalla las consideraciones tomadas en cuenta en el area de

produccion para establecer un layout adecuado.

El decalitro ocupa un espacio de 0,5 x 0,5 m, al ser este punto del proceso manual

se estimado un espacio de 2 m? para la movilizacién del personal.

El tanque pulmén ocupara un espacio de 0,6 m x 0,6 m, sin embargo al ser esta
parte del proceso semiautomatica, ya que se utilizard conexiones de tuberias y
bombas el espacio que se requiere para movilizacion es pequefio por lo cual se ha

destinado un espacio de 2 m?.

El espacio que ocupara el tanque de inmersion sera de 0,5 x 0, 5m al igual que el

caso anterior se estima un espacio para movilizacién de 2m?.

En el caso del fluidificador el tamafio que ocupa en la planta sera de 1,5x1m, se

estima que el espacio para movilizacion es de 3 m?.

La cocina ocupara un espacio de 1 x 0,6 m, al encontrarse alejado del proceso
principal se considera un espacio para que la persona encargada de estas labores

pueda trabajar sin ningtin inconveniente estableciendo un area de trabajo de 2m?.

El proceso que se pretende implementar es en conjunto, de tal manera que

tomaremos en cuenta todas las dimensiones de los equipos que intervienen.
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- 1 marmita de 0,66 x 0,66 m
- 1 marmita de 0,533x 0,533 m

- 2 mesas de aluminiol,5 x 1 m

El espacio entre las dos marmitas que se debera dejar para efectos de una correcta
movilizacién entre los 2 obreros que van a ser los encargados de la produccion sera

de 2 m, para las mesas se piensa dejar un espacio de 1,5m entre cada una.

El producto final luego de ser envasado y etiquetado manualmente se procedera a
colocar en gavetas para lo cual se ha estimado un espacio de 3m? para efectos que

el obrero pueda movilizarse entre las gavetas, que tendran una dimension de 0,8 x

0,7 m.

6.3 Gestion de inventarios.

6.3.1 Identificacion de proveedores.

Para la seleccion de los proveedores se ha utilizado el método por puntos

ponderados a continuacion se detallan los proveedores seleccionados.

Tabla 43. Proveedores de Materias prima.

Materia Prima Proveedor Precio ($)
Leche Sra. Miriam Dumas 0,27/
AzUcar Distribuidora C&C 0,27/lb
Leche en polvo (Granel) Distribuidora C&C $3,5/kg
Fermento 500 | Distribuidora Descalzi $8/unidad
Lecitina Distribuidora Descalzi $5,50/kg
Mora Sra. Rosa Mendieta $0,90/Ib
Acido citrico Distribuidora Freire Mejia $2,20/kg
Bicarbonato de sodio Distribuidora Freire Mejia $3, 5/kg
Glucosa Distribuidora Freire Mejia 2,5/kg
Sorbato de potasio Distribuidora Freire Mejia $7/kg
Esencia de vainilla Distribuidora Freire Mejia $1,80/I
Envases de polietileno Plastiazuay 0,18/unidad
Envase y tapa de plastico Plastiazuay $0,04/unidad
Etiquetas para yogurt Imprenta Rodas. 0,05/ unidad
Etiquetas para manjar Imprenta Rodas. 0,05/unidad

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo
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6.3.2 Manejo de inventarios
A continuacién se detallan la gestion de inventarios que llevara acabo la

microempresa, menciondndose los puntos de reorden para el pedido de las
diferentes materias primas que necesitara la microempresa en la elaboracion de

yogurt de mora y manjar de leche.

e Leche. La cantidad que se requerira diariamente sera de 160 I, al ser la
leche un producto perecedero, por lo cual los pedidos que se realicen

seran a diario.

e Azlcar. La cantidad de azlcar que se requieren entre los 2 productos
(incluido el jarabe de mora) sera de 604.5 kg. mensuales (1328.92 Ibs)
por lo cual se realizara el pedido cada 29 dias de 14 quintales (1400lbs),
de tal manera que nos aprovisionaremos de una cantidad extra de
azucar (71.09 Ibs) y debido a que el consumo diario de este insumo es
de 23.34 Ibs nos permitird tener a disposicion el azlcar para produccion
de 3 dias hasta su nueva entrega, la cual tendra una tardanza méaxima
de 2 dias.

e Mora. Mensualmente se necesitara 142.87 kg, por lo cual se realizara 4
pedidos al mes, es decir se necesitaria 35.71 kg semanales pero debido
a posibles mermas que pudiera darse en la materia prima se realizara el
pedido de 40 kg semanales, de tal manera que realizaremos el jarabe
una vez por semana lo cual satisfacera las producciones semanales de
la microempresa. Los pedidos se realizaran dos dias antes de que se

termine el jarabe preparado, lo cual nos asegurara la entrega oportuna.

e Leche en polvo. La cantidad que se requiere mensualmente es de 123.3
kg, sin embargo el pedido que se realizara sera de 150 kg, el punto de

reorden para este ingrediente es de un periodo de 29 dias.

e Fermento. Se necesitard 8 sobres que rinden para 500 litros de
produccion de yogurt cada uno pero debido a que la compra se lo
realizara en la ciudad de Cuenca se optard por realizar el pedido de 10
sobres mensuales el pedido se lo realizara mensualmente siendo su

reposicion 1 semana después de realizado el pedido.
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Lecitina. Cada mes se necesitara para produccion 7.02 kg, sin embargo
adquiriremos 10 kg, lo cual nos asegurara la existencia de este aditivo en
bodega durante aproximadamente 40 dias hasta nueva entrega, el
pedido se lo realizard mensualmente, de tal manera que la lecitina se

encuentre fresca Yy Seca.

Acido citrico. La cantidad que se necesitara mensualmente sera de 3.81
kg, sin embargo se realizara el pedido de 5 kg hasta nueva entrega lo
cual nos asegurara 40 dias de produccion, el pedido se realizara
mensualmente, sin embargo la entrega se lo realizard 7 dias después de

realizado el pedido.

Glucosa. En la produccién mensual se requerird 12 kg, sin embargo se
pedirda 16 kg para una produccién de 40 dias, el pedido se realizara

mensualmente.

Sorbato de potasio. Mensualmente necesitaremos 3.81 kg, pero nuestro
pedido mensual sera de 5 kg hasta la nueva entrega cuyo plazo maximo

de entrega sera de 7 dias.

Esencia de vainilla. Su consumo mensual es de 780 ml el pedido que
realizara la microempresa sera cada 6 meses lo cual nos daria un
volumen de 4680 ml, pero con la finalidad de asegurar su existencia

durante 6 %2 meses se pedira 5000 ml hasta nueva entrega.

Envases. Se pedir4 1872 envases de polietileno para el yogurt en el dia
14 de produccién, lo cual nos permitira obtener un margen de seguridad,
si bien la cantidad que se necesita cada 15 dias es de 1755 envases, se
debe tomar en cuenta que el proveedor se demora 2 dias en la entrega

del pedido.

En lo que se refiere al manjar se pedira 1806 tarrinas cada 14 dias, lo
cual nos da un margen de seguridad de 516 tarrinas lo cual abastecera 7
dias mas de produccién. La entrega se realizara 7 dias como maximo

luego de realizado el pedido.
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e Etiquetas. Se realizara el pedido mensual de 7038 etiquetas mensuales,
lo cual nos ayudard a mantener un margen de seguridad (14%) ante
posibles dafios en el momento de etiquetar los productos. El pedido sera
mensual y su entrega serd maximo 5 dias laborables después de la

solicitacion por parte de la microempresa.

*En el caso de la lecitina, acido citrico, glucosa y sorbato de potasio la compra se lo
realizara a la casa distribuidora Freire Mejia 6 Descalzi ubicada en la ciudad de
Cuenca y Quito respectivamente , el motivo por el cual se realiza el pedido
mensualmente es debido a las condiciones climaticas del sector, ya que el cantdon
Gualaquiza posee una alta humedad, de tal manera que en el almacenamiento de
los aditivos durante largos periodos de tiempo pueden alterarse las caracteristicas

de los aditivos.

6.4 Fundamentos de produccién mas limpia.’
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La produccion mas limpia enfrenta el tema de la contaminacion industrial de manera
preventiva, concentrando la atencion en los procesos productivos, productos y
servicios, y la eficiencia en el uso de las materias primas e insumos, para identificar
mejoras que se orienten a conseguir niveles de eficiencia que permitan reducir o
eliminar los residuos, antes que estos se generen. La experiencia internacional
comparada ha demostrado que, a largo plazo, la produccién mas limpia es mas
efectiva desde el punto de vista econémico, y mas coherente desde el punto de
vista ambiental, con relaciéon a los métodos tradicionales de tratamiento “al final del
proceso”. Las técnicas de produccion mas limpia pueden aplicarse a cualquier
proceso de produccién, y contempla desde simples cambios en los procedimientos
operacionales de facil e inmediata ejecucion, hasta cambios mayores, que
impliquen la substitucion de materias primas, insumos o lineas de produccién mas

limpias y eficientes.

" Organizacién Conep. Produccién mas limpia.
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En el caso de los procesos productivos se orienta hacia la conservacion de
materias primas y energia, la eliminacion de materias primas toxicas y la reduccion
de la cantidad y toxicidad de todas las emisiones contaminantes y de los desechos.
En el caso de los productos se orienta a la reduccion de los impactos negativos que
acompafian el ciclo de vida del producto, desde la extraccion de materias primas
hasta su disposicién final. En los servicios se orienta hacia la incorporacién de la

dimensién ambiental, tanto en el disefio como en la presentacion de los mismos.

Produccién mas limpia es:
¢ Optimizacion de procesos
¢ Optimizacion del uso de la energia, agua y materias primas
e Reduccion de la contaminacion
e Aprovechamiento econémico de los residuos
e Optimizacion de los atributos del producto

¢ Reduccidén de costos en tratamientos de desechos

Beneficios de la produccién mas limpia

Beneficios ambientales
e Disminucion de la contaminacion ambiental
e Cumplimiento de la legislacién ambiental local y nacional
e Uso eficiente del agua, energia y materia prima

¢ Mejoramiento de la imagen de la empresa ante la comunidad

Beneficios financieros
¢ Reduccién de costos, por optimizacion del uso de las materias primas.
e Ahorro, por mejor uso de los recursos (agua, energia, etc.)
¢ Menores niveles de inversion asociados a tratamiento y/o disposicién
final de desechos

e Aumento de las ganancias

Beneficios operacionales
e Aumenta la eficiencia de los procesos
¢ Mejora las condiciones de seguridad y salud ocupacional
¢ Mejora las relaciones con la comunidad y la autoridad

¢ Reduce la generacién de los desechos
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e Efecto positivo en la motivacion del personal
Beneficios comerciales
e Permite comercializar mejor los productos posicionados y diversificar
nuevas lineas de productos
¢ Mejora la imagen corporativa de la empresa
e Logra el acceso a nuevos mercados

e Aumento de ventas y margen de ganancias

Técnicas de produccion mas limpia
e Mejoras en el proceso
e Buenas practicas operativas
¢ Mantenimiento de equipos
¢ Reutilizacion y reciclaje
e Cambios en la materia prima

¢ Cambios de tecnologia

6.5 Diagnostico de produccién mas limpia.
6.5.1 Residuos potenciales que se generan.
6.5.1.1 Emision atmosférica.
e Vapores. Los Vapores se producen durante el funcionamiento de

maquinas como lo es el caldero y principalmente en las marmitas.

o Gases. Este tipo de residuo se genera en la combustiéon que se produce

en el caldero.

¢ Neblinas. Las neblinas son particulas liquidas suspendido en gases, su
principal fuente de residuos en una empresa alimenticia se la obtiene de

la respiracion de los seres humanos.

6.5.1.2 Pérdida de energia.
e Térmica .La principal forma de pérdida de energia térmica se tiene en la

transferencia de calor a través de las tuberias.

¢ Ruidos. El ruido se provoca en las marmitas en diferentes periodos, pues

se tiene que abrir la llave para liberar vapor lo cual genera decibeles
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superiores a los permitidos; al igual en el momento en que el fluidificador

entra en funcionamiento provoca gran cantidad de ruido.

Eléctricas. Este tipo de perdida principalmente se da cuando tenemos
equipos prendidos y que sin embargo no se encuentran en uso, un

ejemplo de este tipo de situacién se da con una computadora.

6.5.1.3 Residuos sodlidos.

Sdlidos. Los residuos sélidos generados son propios de la producciéon de
yogurt y de manjar de leche en los cuales puede existir gran cantidad de
desperdicios como es el caso de etiquetas, fundas plasticas, envases,

entre otros.

Viscosos. En la elaboracién del jarabe y del manjar de leche por lo
general existen las denominadas mermas que no son mas que los
desperdicios o residuos que existen durante la elaboracién y que
reducen el volumen final de produccion, por lo cual esto representara los

residuos viscosos.

6.5.1.4 Efluentes liquidos.

Agua de proceso. En la elaboracién de productos lacteos se emplea gran

cantidad de agua, lo cual generara gran cantidad de aguas residuales.

Agua de limpieza. Luego de cada uno de los procesos se empleara agua

para limpieza de equipos y en general de la planta.

Agua doméstica. Este tipo de aguas residuales se dara en la utilizacién
de servicios higiénicos y para uso personal de cada uno de los

trabajadores.

Por lo cual se ha identificado las oportunidades de produccion mas limpia para

disminuir costos y mejorar el desempefio ambiental, basandonos para su

determinacion en los procesos de produccion.

A continuacién se ha recopilado informacién sobre condiciones de las instalaciones,

consumo de recursos, y descargas al ambiente.
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Diagrama de bloques 4.

Produccién mas limpia en la elaboracién jarabe de mora

Entradas Produc

tos

Fruta 40 Kg.

\ 4

Recepcion

Residuos

Residuos de fruta 0,5 Kg.

1 recipiente/ dia

Residuos de fruta 0,29 Kg.

Residuos de fruta 3,5 Kg.

Agua 25 |, Basuras 0,2kg.

Agua 2 |, Basuras 0,2 Kg_

> Pesaje
\ 4
Mano de obra »| Clasificacion
\ 4
Agua 250 | »| Lavado de Fruta
v
Agua 40|, Energia |  pmidificado
1 Tamiz Y
> Filtracion
\ 4

Azlcar 80 Kg, Calor

\ 4

Concentracién

Desperdicios de jugo 0,5 I;

Residuos viscosos 0,3 Kg.

\

y

1 recipiente /dia

\ 4

Jarabe

Residuos de jarabe 0,1Kg.

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Jorge Astudillo

* Calculos basados en estimaciones.
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Producciéon mas limpia en la elaboracion de yogurt de mora

Entradas

160 | leche

Producto

9 ml NaOH, 0,01 ml
Feloftaleina, 110 ml de

Recepcién de materia prima

Residuos

0.3 | leche

leche

Control de calidad

9 ml NaOH, 0,01 ml
Feloftaleina, 110 ml de
leche

Filtros

Filtracion

v

0.01 I leche

100 | de leche

Azlcar 3000 g, leche en

Medicion de volumen

v

0.10 | Leche

polvo 3000gq, y lecitina

200 g

25838,68 KJ de energia,

Estandarizacion

v

Azulcar 3 g, leche en
polvo 3g, y lecitina 0,2 g

100 | de agua para

enfriamiento

Pasteurizacién

v

100 | de agua caliente

7,2 g Fermento DVS

Inoculacion de fermento.

v

Sobre fermento DVS

Cémara de refrigeracion

Incubacioén

a 4°C

Enfriamiento

Jarabe 8.5 Kg

Adicion de Jarabe

v

Jarabe 0,085 Kg

118 Envases de

polietileno de 1000 g

v

118 Etiquetas

»

2-3 Envases a prueba/lote
2000-3000 g de yogurt de
mora

Mezclado
] 1 Envase de polietileno
Envasado de 1000 g R
I .
Etiquetado 1 Etiqueta R

»

Control de calidad del
producto terminado

Manejo de desechos de los
productos 2000-30000 g de
yogurt de mora

n

Agua para limpieza
de gavetas 20 |.

Almacenamiento

»

Agua para limpieza de
gavetas 20 I.

Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo
*Calculos basados en estimaciones.

v
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Produccién mas limpia en la elaboraciéon de manjar de leche

60 | de leche

Recepcidén de materia prima

Control de calidad

Filtracion

Medicién de volumen

\ 4

0,4 | de leche

4,8 g Bicarbonato de |

sodio

Estabilizacion de la leche

6800 g de azucar,
paleta

A 4

v

0,04 g Bicarbonato
de sodio

Mezclado

100 g leche en polvo

\ 4

v

68 g de azucar

Adiccién de espesante

Calor

\ 4

v

10 g leche en polvo

Concentracion

Calor

\ 4

v

Vapor

Concentrar a 68°Bx

86 Tarrinas de 2509

A 4

v

105 g de manjar

Envasado

87 Etiquetas

A 4

v

35g de manjar

Etiquetado

2 Envases a
prueba/lote.

500g de manjar de

\ 4

v

1 Etiqueta

Control de calidad del

Cémara de refrigeracion

\ 4

producto terminado

Manejo adecuado de
desechos.
500g de manjar de leche

Almacenamiento

v

Fuente: Investigacion directa
Elaboracién: Jorge Astudillo

»

* Los pasos desde la recepcion hasta la filtracion son los mismos del yogurt
* Célculos basados en estimaciones
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6.6 Alternativas de produccién mas limpia.

MICROEMPRESA PROALIM
r—=—=-=--= S-S T T T T T - - - - - - - - - - - - - - - - -=-=-=-=-=-- |
1 UBICACION: Av. Sixto Duran Ballén y Avenida Loja 1
| CATEGORIA: Alimentos |
: FECHA FUNDACION: 2007 :
1 PRODUCTOS: Lacteos 1
| PRODUCCION ANUAL: 57600 litros :
' MERCADO: Cantén Gualaquiza. !

PRIMER CASO :Utilizacion de frutas no

aprovechadas y residuos

En la elaboracién del jarabe de mora, se da
la clasificacion de la fruta desperdiciandose
una cantidad considerable de la misma la
cual es desechada una vez ala semana.

SITUACION INICIAL

SEGUNDO CASO: Gestion de residuos
de carton.

La microempresa adquiere materias
primas y aditivos para sus procesos,
de las cuales son desprendidos los
diferentes materiales de embalaje
representados  principalmente  por
carton, los cuales son considerados
residuos y no reciben proceso de
clasificacion, tratamiento o reutilizacion
interno en la planta.

La alternativa que se intenta lograr es
rehusar las frutas de calidad insatisfactoria,
por lo cual se pretenden moler con otros
residuos e incorporar a la produccion de
piensos para alimento animal. También
estos residuos pueden ser utilizados en
abonos en suelos, lo cual en lugar de ser un
desperdicio para la microempresa
constituird una fuente de ingreso.

MEDIDAS DE P+L
IMPLEMENTADAS

TERCER CASO: Reduccion en el
consumo de agua para lavado de
gavetas.

En la microempresa para la comercializacion
de los diferentes productos se utilizara
gavetas plasticas. El lavado de estas se
puede realizar manualmente mediante
mangueras desprovistas de sistemas de
control.

SITUACION INICIAL

Se ha planteado la realizacién de un
programa interno de separacion de
residuos organicos e inorgéanicos, con el
objetivo de su posterior comercializacion.

CUARTO CASO: Reduccion en el
consumo de agua para limpieza de
equipos.
Durante la limpieza de los equipos
(marmitas, fluidificador, mesas) se

utiliza gran cantidad de agua.

Se ha planteado la adquisicibn de una
maquina semiautomatica (bomba de alta
presion) para el lavado de las gavetas, a fin
de controlar el consumo de agua.

MEDIDAS DE P+L
IMPLEMENTADAS

Se utilizara el mismo equipo de limpieza
para el caso de las gavetas.
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6.7 Plan de producciéon mas limpia. ®
Lo fundamental en un plan de produccién mas limpia es medir para mejorar, ya que

si no se mide no se puede gestionar.

S a2
{ LOS RESIDUOS DEPRIMEN b
= A CUALQUIERA i

“Lo que no se mide no se controla, y lo que no se controla no se mejora”.
Medir la generacion de residuos no es siempre una tarea facil. Las medidas deben
ser precisas, periddicas, sencillas, claras, relacionadas con los ahorros econémicos

y deben ser comparables a lo largo del tiempo.

A continuacién se presentan algunas alternativas para establecer un plan de

produccion mas limpia:

1.- Abrir los embalajes con cuidado. Abrir mal los embalajes puede ser una
fuente importante de pérdidas de material. EI embalaje debe ser adecuado para el
uso al que va destinado el producto y el procedimiento para quitarlo debe estar tan

regulado como cualquier otra parte de la operacion.

2.- Despilfarros y residuos por puesta en marcha y cambio de produccion

El objetivo es hacerlo bien a la primera. Conseguir que un proceso funcione bien a
la primera es el objetivo para lograr reducir los residuos. Que esté correcto a la
primera es la clave para que los cambios de produccién sean rapidos, haya

flexibilidad y buen servicio a bajo coste.

3.- Las hojas de control de parada evitan problemas en la puesta en marcha.

Las hojas de control son como los controles de los pilotos antes del vuelo y pueden
utilizarse también al parar, durante el funcionamiento y en el ajuste inicial. Las hojas
de control de parada pueden ser especialmente Utiles ya que ayudan a asegurar

que un proceso ha quedado limpio y listo para ser puesto de nuevo en marcha y

® IHOBE. Sociedad publica de gestion ambiental
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gue el mantenimiento se hara antes, no después, de la siguiente puesta en marcha,

con la consiguiente reduccion de residuos en la puesta en marcha.

4.- El mantenimiento preventivo reduce los residuos/paradas no planificados.
Las paradas no planificadas debidas a averias pueden ser una fuente importante de
residuos. EI mantenimiento correctamente planificado puede ahorrar material y

aumentar el tiempo de funcionamiento productivo.

Reutilizacion, reciclaje y vertido del envase
1.- Aplicar siempre las instrucciones del fabricante en relacién con la reutilizacién, el

reciclaje, el almacenamiento o la eliminacion del envase.

2.- Separar los residuos en origen. Retirar la mayor cantidad posible de envase en

el momento de su llegada y separarlo inmediatamente.

3.- Clasificar los residuos por tipo, grado y color. De este modo, se facilitara la

identificacion de las opciones de reutilizacion y reciclado.

4.- Implicar a toda la plantilla en las actividades de separacion. Animar a toda la
plantilla a realizar la separacion de los residuos de envase que lleguen a las
instalaciones. Recordar que los sistemas sélo funcionan de forma eficiente si todas
las partes implicadas se ponen de acuerdo. Informar del grado de satisfaccién con

el trabajo que realizan.

5.- Sacar el maximo provecho de sus residuos. Separar los materiales de envase

de mayor valor y priorizar su reutilizacion, reciclado o devolucion.

6.- La eliminacion de residuos puede salir gratuita. Algunos comerciantes de carton
y papel ofrecen un servicio gratuito de recogida que contribuira a la reduccion de

sus costes generales de eliminacién de residuos.

6.7.1 Medidas a realizar en el plan de produccién mas limpia.

Energia.

Eficiencia energética:

Consiste en consumir la menor cantidad de energia para prestar la misma calidad

de servicio
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Luminaria.

Apagar las luces cuando no se necesitan es una de las formas mas efectivas de
ahorro de electricidad (y por supuesto de dinero), concientizar al personal de que
apague la luz al salir de un lugar puede llegar a representar un ahorro de mas del
10%

Equipos de oficina
Dejar computadores encendidos durante periodos largos cuando no se usan genera
desperdicio de energia eléctrica, por lo cual se establecera un programa de uso en

el que se utilice solamente lo necesario.

Caldero.

La generalidad de calderos no tienen una eficiencia del 100%. Alrededor del 20%
del calor generado se pierde, por lo tanto las comprobaciones periddicas detectan
problemas rapidamente. Calderos poco eficientes significan un despilfarro de dinero

y una mayor generacion de contaminantes.

Causas de ineficiencia:
e Fugas en tuberias, valvulas, acoples y caldero
e Dafos en el caldero (incrustaciones)
¢ Ruidos anormales en quemadores

¢ Bloqueos en los conductos de aire

Aislamiento:
Los calderos con deficiencia de aislamiento pierden calor hacia las zonas
circundantes, lo que significa:

e Pérdida importante de dinero

e Aumento de la temperatura ambiental de la planta

e Las pérdidas de calor en las tuberias pueden reducirse hasta mas de un

70% aislandolas

Agua.
Se concientizard al personal para el manejo adecuado de este recurso natural, de
tal manera que se evitara en la medida posible que los empleados de la planta
procedan a dejar tomas de agua abiertas ya que esto generaria egresos para la
microempresa; ademas en la planta se mejorara las operaciones de lavado y

limpieza
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A continuacion se detalla la cantidad de agua desperdiciada y su perdida
econdmica en diferentes casos para la ciudad de Cuenca

llustracién 2. Costos por desperdicios de agua.

s

Apertura de 1 mm

Goteando 2.000L/ Apertura de 2 mm
50 L/ dia $6,04/ 4.500 L / dia
$0,15/ dia $ 181,20/ mes $13,59 / dia
$ 4,50 / mes $ 407,70 /mes

e ~—

I3

Apertura de 6 mm Apertura de 9 mm Apertura de 12 mm
16.500 L / dia 25.000 L / dia 34.000 L / dia
$ 49,83/ dia $ 75,50/ dia $ 102,68 / dia

$ 1494,90 / mes $ 2265,00 / mes $ 3080,40 / mes

Fuente: Ing Ivan Coronel. Universidad del Azuay 2007
Elaboracién: Consultorias.
6.7.2 Cronograma de actividades.

Tabla 44. Planificacién de las actividades de producciéon mas limpia.

Alternativa Plazo Actividad/ Presupuesto | Responsable
Recursos
Utilizacion de 12 meses Rehusar $ 100 Jefe de
frutas no produccion

aprovechadas y

residuos
Gestion de 6 meses Rehusar $ 50 Jefe de
residuos de cartén. produccion
*Reduccion en el 3 meses Minimizar $1050 Jefe de
consumo de agua gastos produccién

para lavado de

gavetas.
*Reduccién en el 3 meses Minimizar $1050 Jefe de
consumo de agua gastos produccion

en la limpieza de

equipos.

Fuente: Investigacion directa

Elaboracién: Jorge Astudillo
* La maquina utilizada para reduccion del consumo de agua es la misma en los 2
casos




Astudillo Llerena 93

6.8 Conclusiones.

De acuerdo a las dimensiones de los equipos que se adquiriran se ha procedido a
establecer la distribucion de planta, tomando en cuenta los espacios necesarios

para el desplazamiento del personal y logrando minimizar los recorridos.

Ademdas en la microempresa se diagnostico cada uno de los procesos productivos,
lo cual nos ayudo a encontrar las mejores alternativas para introducir en diferentes
etapas la produccion mas limpia, permitiéndonos estimar la situacion inicial en la
que se encuentra y proponiendo a su vez las medidas que se implementaran, las

cuales traeran consigo multiples beneficios; entre las principales se encuentran:

1. Se consumira en menor medida los recursos naturales
2. Reduciremos el impacto ambiental

3. Generaremos beneficios econémicos ($) para la microempresa.

Por lo cual se recomienda implementar estas medidas en la etapa inicial de la

microempresa.
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CONCLUSIONES.

Como en todo estudio se exige que la propuesta sea viable, y para comprobar la
viabilidad del mismo se recurre a estudiar la base sobre la cual se dedicara tiempo

y esfuerzo necesario para llevar a plasmar una idea en realidad.

De tal manera que este proyecto no serviria si no existe un mercado potencial hacia
el cual se pretenda llegar, es asi que nuestro primer objetivo planteado fue analizar

el mercado del sector, encontrando los siguientes resultados.

Mediante el empleo de las encuestas a personas de diferentes edades, sexos y
clases sociales se pudo determinar que el 92% de las personas consumen yogurt,
mientras tanto que un 35 %, de la poblacion consume manjar de leche, de tal
manera que nuestro target group representa un 8.38 % de la poblacion, lo cual
representaria 1421 h del sector que consumirian el producto tomando como indice
de recompra del producto un periodo aproximado de 7 dias.

En la actualidad nuestra principal y Unica competencia en el sector es lacteos Toni,
lo cual a su vez le otorga directamente el liderazgo absoluto en lo que se refiere a
productos lacteos, es asi que se tuvo que examinar profundamente a la
competencia para determinar la estrategia que se empleara con el afan de llegar a
obtener una ventaja competitiva que nos permita capturar mercado, llegando a
determinar mediante la cuantificacion de los resultados que nos otorgo el estudio de
mercado que los consumidores son sensibles ante el precio, por lo tanto la
estrategia que se empleara serd el liderazgo en costos, ya que se ofreceran precios
inferiores a la competencia y se brindara adicionalmente un mejor servicio a los
clientes pues actualmente las empresas de lacteos de nuestro pais tienen olvidado

a este canton de nuestro pais.

En el siglo en el que vivimos todas las empresas logran dar a conocerse mediante
campafas publicitarias posicionandose en el mercado y lo mas importante en la
mente del consumidor, consecuentemente la microempresa de lacteos Proalim
destinarad aproximadamente el 2% de su nivel de ventas para fomentar un
posicionamiento en el sector incentivando a la compra y lo mas importante a la

recompra de nuestros productos.
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Los medios que se utilizaran seran la radio, periédicos y afiches ya que constituyen
los de mayor difusion en el cantdn de Gualaquiza y sus alrededores, con el
incremento de las ventas mediante la incursibn en el mercado regional y
posteriormente a nivel nacional lo cual es nuestro objetivo a largo plazo se piensa

incursionar en medios de mayor alcance (television, internet).

Luego de haber analizado profundamente el estudio de mercado se debe
establecer la parte tecnolégica del proceso productivo para determinar el equipo e
instalaciones necesarias que nos permitan obtener un producto de calidad y a un
precio justo, por lo tanto conocidas las caracteristicas de cada equipo se procedio
ha establecer la mejor alternativa para la distribucion de planta de acuerdo a las
dimensiones del terreno que se posee actualmente en el cantéon de Gualaquiza,
tomando en cuenta los espacios necesarios para el desplazamiento del personal y
logrando minimizar  los recorridos. Ademas se selecciond los proveedores
estableciendo a su vez los periodos de recompra de insumos que nos permita un

manejo adecuado de los inventarios.

Un proyecto alimentario puede estructurarse con la mejor tecnologia, brindar
excelentes ventajas competitivas con respecto a la competencia; pero si no es
rentable lamentablemente fracasara incluso antes de poner en marcha una

microempresa, es asi como se realizo el andlisis financiero.

De acuerdo al analisis financiero aplicado para la microempresa se puede observar
que el VAN > 0 y la TIR > K (Costo de oportunidad), ya que la Tasa interna de
retorno (TIR) que obtendra la microempresa a lo largo de los 5 afios que abarca el
siguiente estudio es del 21 % y el costo de oportunidad es del 6 % tasa a la cual
pagan los bancos anualmente. Por ende es muy conveniente invertir en una
microempresa elaboradora de productos lacteos bajo las pautas que estd marcando

el presente estudio.

El crecimiento anual que se ha planteado es del 10% en ventas tomando en cuenta
que se pretende llegar a nuevos mercados, mediante el crecimiento se
incrementard la utilidad percibida logrando adquirir nueva y mejor tecnologia
aumentando el activo fijo y permitiendo ser més flexibles en financiamientos a

nuestros clientes.
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La solvencia que se posee de acuerdo a las directrices marcadas en el estudio es
bastante alta, ya que la inversion inicial se la obtuvo mayormente mediante el
aporte de los socios recurriendo a solicitar un préstamo solamente del 27 % del

total de monto requerido.

Todo lo mencionado anteriormente se cumplira siempre y cuando se satisfagan el
nivel de ventas esperado, para lo cual en el peor de los casos se ha analizado el
punto de equilibrio el cual nos ayudara ha establecer el nivel minimo de ventas
anuales para que no exista perdida ni ganancias, el cual debe ser de 34.706 litros

(produccién), o por una cantidad de ventas superior a $ 52.857,14 dolares.

Finalmente con el proposito de reducir el impacto ambiental en el mundo, se
diagnostico cada uno de los procesos productivos, implementando alternativas de
produccion més limpia en las etapas que se estiman que existe mayor cantidad de

residuos y pérdidas econémicas.
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ENCUESTA
La siguiente encuesta ha sido elaborada para el desarrollo de una monografia en la
Universidad del Azuay acerca de la implementacion de una industria lactea en el
canton Gualaquiza

Se le pide contestar la siguiente encuesta con total sinceridad.
Sefalar la respuesta con una X

Sexo M() F()

Edad (afos)

10-20 ()
20-30 ()
30-40 ()
40 en adelante ( )

1.- ¢ Usted consume Yogurt?

SI() NO()
2.- ; Qué marca de Yogurt es su preferida?
Toni ()
Otro ()
3.- ¢ Qué presentacion es la que acostumbra adquirir?
125 ()
2009 ()
1000g ()
2000g ()
Otro ()

4.- Que es lo que mas le gusta del producto que consume actualmente?

Empaque ()

Sabor ()
Presentacién ( )
Calidad ()
Otro ()
6. ¢ Con que frecuencia realiza la compra por semana?
1vez ()
2 veces ()

Otro ()
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7-¢Cual seria el sabor que usted recomendaria para el Yogurt?

Mora ()
Frutilla ()
Durazno ()
Fresa ()

Maracuya ()
Otro ()

8.- Compraria Yogurt elaborado por una microempresa de este canton?

SI() NO()
9.-¢ Conoce los valores nutritivos del Yogurt?
SI() NO()

10.- Que valor estaria dispuesto a pagar por el Yogurt de mora en

presentacion de 1000g.
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ENCUESTA: YOGURT

1.- ¢ Usted consume Yogurt?

8%

osl
EBNO

92%

2.- ; Qué marca de Yogurt es su preferida?

TONI

100%

3.- ¢Qué presentacion es la que acostumbra adquirir?

10% 16%

0125
@200
01000
02000
B Otro
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4.- Que es lo que mas le gusta del producto que consume actualmente?

2% 3% 1% . 5%

OEmpaque

B Sabor

O Presentacion
O Calidad

B Otro

89%

6. ¢ Con que frecuencia realiza la compra por semana?

19,04%

9,53% 01 vez cada semana
B2 veces a la semana

OOtro

71,43%

7-¢Cual seria el sabor que usted recomendaria para el Yogurt?

6% 3%

OMora

B Frutilla

O Durazno
OFresa

B Maracuya
OOtro
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8.- Compraria Yogurt elaborado por una microempresa de este canton?

2%

asi
ENO

98%

9.-;Conoce los valores nutritivos del Yogurt?

asi
ENO

60%

10.- Que valor estaria dispuesto a pagar por el Yogurt de mora en
presentacion de 1000g.

El valor medio que la poblacién estaria dispuesto a pagar esta alrededor de $1.65
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ENCUESTA
La siguiente encuesta ha sido elaborada para el desarrollo de una monografia en la
Universidad del Azuay acerca de la implementacién de una industria lactea en el
cantén Gualaquiza
Se le pide contestar la siguiente encuesta con total sinceridad.
Sefialar la respuesta con una X
Sexo M() F()
Edad (afios)

10-20 ()
20-30 ()
30-40 ()
40 en adelante ( )

1.- ¢ Usted consume Manjar de leche?

SI() NO()

2.- ; Qué marca de Manjar de leche es su preferida?

Toni ()
Otro ()

3.- ¢ Qué presentacion es la que acostumbra adquirir?

50g ()
2509 ()

4. ;Con que frecuencia realiza la compra por cada semana?
1vez ()
2 veces ()
Otro ()

5.- Que es lo que mas le gusta del Manjar de leche que acostumbra comprar?

Sabor ()
Color ()
Textura ()

Empaque ()
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6. Compraria Manjar de leche elaborado por una microempresa de este
cantéon?
SI() NO()

7.- Que valor estaria dispuesto a pagar por el Manjar de leche en

presentacion de 250g.
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ENCUESTA: MANJAR DE LECHE

1.- ¢ Usted consume Manjar de leche?

osl
ENo

2.- ; Qué marca de Manjar de leche es su preferida?

TONI

100%
3.- ¢Qué presentacion es la que acostumbra adquirir?

46%
O50g

B 2509

54%
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4. ;Con que frecuencia realiza la compra por cada semana?

35%

55%

01 vez ala semana
B2 veces a la semana
Ootro

5.- Que es lo que mas le gusta del Manjar de leche que acostumbra comprar?

5% 5%

O Sabor
@ Color
O Textura

OEmpaque

6. Compraria Manjar de leche elaborado por una microempresa de este

canton?

5%

95%

asi
ENO
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7.- Que valor estaria dispuesto a pagar por el Manjar de leche en
presentacion de 250g.

Valor promedio a pagar es de $1ddlar.
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PROAUM

Productos lacteos

Gualaquiza-Ecuador Cel: 093734302 Wwwlaeteosproalim.com
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ETIOUETA PARA INTRODUCCION AL MERCADO
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TARJETAS DE PRESENTACION

PRIMER MODELO

“ Ing.Jorge Astudillo.

Cel:093734302
laguiza-Ecuador
wwulae teopoalm om
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ENVASES PARA EL MANJAR DE LECHE

MODELO 1

—TR

MODELO 2
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ENVASES PARA EL YOGURT
MODELO 1

MODELO 2




ANEAD $

DISTRIBUCION DE PLANTA



AREAS

1.Patio de recepeion

2.Laboratorio de control de calidad
3.0Oficina de gerencia y secretaria
4. Bodega de Envases, etiquetas

y aditivos
5.Mantenimiento
6.Camara de refrigeracion
7.Area de proceso

8 Bafios y vestidores
9.Cuarto de Caldero
10.Cuarto de combustibles
11. Banco de hiclo

PLANTA

EQUIPOS

A=Decalitro.

B= Tanque Pulmon
‘ C= Marmita de 200 lts
D= Marmita de 100 Its

E.F=Megsas de Al

(G=Balanza de sobremesa

H=Tanque de Inmersion

‘ [=Fluidificador

J=Cocina de 2 quemadores

ESCALA___ 1:200

i reruabe kL

Jorge Astudillo.

Cuenca

ABRIL - 2007
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JI1STAS DE LA PLANTA
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PRECIOS DE ACUERDO A LAS PROFORMAS SOLICITADAS.

Concepto Marca |Precio| Proveedor | Ubicaciéon
Almacenes
Extractor de aire SILK SK4 | 41,2 Boyaca S.A Cuenca
Almacenes
Bomba de Agua 1 Hp Mariolo | 67,85 Boyaca S.A Cuenca
Licuadora industrial 12 | Tor Rey |697,91| Equindeca Cuenca
Mesa de trabajo 780 Pedro Aviles Cuenca
Paleta 60 Pedro Aviles Cuenca
Caldero 5 Hp 3800 | Pedro Aviles Cuenca
Cuarto frio 13 m3 4500 | Mercado Libre | Ecuador
Mesa acero inoxidable 600 | Mercado Libre | Ecuador
Marmita 140 | 1000 | Mundo anuncio| Ecuador
Marmita 100 | 600 | Mundo anuncio| Ecuador
Caldero 4 Hp diesel 1500 | Mundo anuncio| Ecuador
Marmita 200 Its 1800 Sumbita Cuenca
Licuadora industrial 20 | 400 | Mundo anuncio| Ecuador
Electro
Caldero 10 Hp (gas) Elecon 6680 | Constructora Cuenca
Electro

Caldero 7.5 Hp (gas) Elecon | 5376 | Constructora Cuenca
Potenciometro bolsillo Boeco 55 Recor Dental Cuenca
Potenciometro mesa Boeco 435 Recor Dental Cuenca
Estufa de cultivo INB 200 Memmert | 1060,2 | Recor Dental Cuenca
Estufa bacteriologica 502/1A | Memmert | 632,8 | Recor Dental Cuenca
Camaéara de refrigeracion 3840 Cuenca
Banco de hielo 1061,2| = ----- Cuenca
Marmita a vapor 140 | Cleveland |8117,8| Equindeca Cuenca
Balanza de precision 4Kg Tor Rey | 900,8 Equindeca Cuenca
Ollas de acero inoxidable Vollrath 60 Equindeca Cuenca
Balanza de sobremesa 50

Kg Tor Rey [361,51| Equindeca Cuenca
Balanza e=0,1g 30 Freire Mejia Cuenca
Fluidificador 3500 rpm 480 Sumbita Cuenca
Cocina industrial Sumbita 100 Sumbita Cuenca




PRECIOS DE ACUERDO A LAS PROFORMAS SOLICITADAS.

Cocina industrial 4

guemadores Sumbita 250 Sumbita Cuenca
Extractor de aire Sumbita 212 Sumbita Cuenca
Computadora Samsung | 600 Jose Cabrera Cuenca
Frasco lavador 500 ml 4.3 Recor Dental Cuenca
Refractometro 1-32 178 Freire Mejia Cuenca
Refractometro 42-80 Westover | 280 Maquimica Cuenca
Vasos de precipitacion 100

mi Marienfeld| 1,97 | Recor Dental Cuenca
Vasos de precipitacion 100

ml Pyrex 2,35 Recor Dental Cuenca
Vasos de precipitacion 250

ml Marienfeld | 2,55 Recor Dental Cuenca
Pipetas cerologicas 1 ml 1,48 | Recor Dental Cuenca
Pipetas cerologicas 5 ml 1,51 Recor Dental Cuenca
Pipetas cerologicas 10 ml 1,55 | Recor Dental Cuenca
Probeta 10 ml 2,91 | Recor Dental Cuenca
Cantarilla 125 Mega ordefio Cuenca
Soporte universal | - 10 Recor Dental Cuenca
Termometro Brisco 10 Freire Mejia Cuenca
Termo-lactodensimetro 28 Freire Mejia Cuenca
1 Espatula 13,5 Freire Mejia Cuenca
Bureta 27,94 | Freire Mejia Cuenca
Erlenmeyer 2,9 Freire Mejia Cuenca
1m de tuberia 1/2"acero

inoxidable 13 Aluminox Cuenca
1m de tuberia 1"acero

inoxidable 15,4 Aluminox Cuenca
Manguera 1/2" 3,7 Cuenca
Codo ferrulado 27 Aluminox Cuenca
T ferrulada 37 Aluminox Cuenca
Valvula mariposa 95 Aluminox Cuenca
Abrazaderas 6,5 Aluminox Cuenca
Empaques 15 Aluminox Cuenca
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PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO.

En el cantdén Gualaquiza perteneciente a la provincia de Morona Santiago, la llustre
municipalidad solicita para la puesta en marcha de una microempresa Unicamente
solicitar el permiso de funcionamiento. Adjuntamente deberd cumplir con las
normas INEN para la elaboracion de cada producto y debera contar con el registro

sanitario que sera otorgado por el Instituto Leopoldo Izquieta Pérez.

NOTA: Se nos ha dicho en la investigacion realizada que no existe actualmente
ningln tipo de estudio de impacto ambiental en el cant6on Gualaquiza para la
implementacién de la microempresa, por lo cual no se ha tomado en cuenta en el

presente estudio.

Adicionalmente se ha planteado el registro de marca (Proalim), con la finalidad de

crear un activo intangible para la microempresa.

En las siguientes paginas se detalla los requisitos para acceder a cada uno de los

requisitos establecidos.



PERMISO DE FUNCIONAMIENTO.

Para obtener el permiso de funcionamiento de la microempresa se debe cumplir lo

siguiente:

Requisitos.

1.- Copia del Ruc o cedula de identidad

2.- Certificado de atencién medica

3.- Examen de laboratorio

4.- Pago de tasa de permiso de acuerdo a la categoria.

Se debe entregar por triplicado.

Solicitud al director de Salud previo al registro sanitario.

Planos a escala 1:50 de la planta en general.

Planos a escala 1:50 con la distribucién de la planta por area.
Métodos y procesos explicados

Procedencia de la materia prima

Descripcion de la tecnologia

Sistema de envasado y especificaciones del material de envase
Sistema de almacenamiento y conservacion del producto terminado.
Proyecto de etiqueta

Informe del inspector

Exadmenes de orina, heces fecales de todos los que laboren en la planta
y del propietario para la obtencion de la tarjeta de trabajo

Certificado de calidad del producto otorgado por el instituto Leopoldo
Izquieta Pérez.

Certificado del MICIP.



Registro Sanitario.

Marco legal general para alimentos.

La Constitucion Politica del Ecuador en el Art.42 (De la Salud). [Derecho Promocion
y Proteccién] garantiza el derecho a la Salud su promocidon y proteccion.
Entendiéndose como salud el completo estado de bienestar fisico, mental y social, y

no solo la ausencia de enfermedad o invalidez.

Coédigo de la Salud
Libro Il -Titulo | (De las acciones en el campo de protecciéon de la salud)-
capitulo IV (De las sustancias téxicas o peligrosas para la salud)- Art. 30

(prohibicién de expendio)

Se prohibe el expendio de substancias y productos cuya venta al publico pueda dar
origen, a accidentes o intoxicaciones, productos que seran comisados, si las

circunstancias lo requieren.

Libro XI- Titulo H (De la epidemiologia y de la medicina preventiva)-Capitulo |

(Disposiciones generales)- Art. 63 (Acciones de la autoridad de salud)

La autoridad de salud dictar4 las normas, ejecutara las acciones, ordenara las
practicas y el empleo de medios que defiendan la salud de los individuos o de la
comunidad, de los factores personales y ecolégicos, o de los efectos de los agentes

animados que lo pongan en peligro.

Libro Il-Titulo IV (Del registro sanitario)-Art. 100 (Productos sujetos a
registro)

e Alimentos procesados o aditivos.

e Medicamentos en general.

e Productos naturales procesados.

e Drogas.

e Insumos o dispositivos médicos.

¢ Productos médicos naturales y homeopaticos.

e Cosmeéticos.

e Productos higiénicos o perfumes.

¢ Plaguicidas de uso doméstico, industrial o agricola.



Control.

Autoridad competente

El control de los alimentos corresponde directamente a la autoridad de salud. Las
plantas industriales procesadoras de alimentos estaran sujetas exclusivamente al
control de la autoridad de salud. La autoridad de salud dictara los reglamentos
sobre:

Produccién, fabricacion, almacenamiento, transporte o comercializacion de los

alimentos.

Fijara las normas sobre calidad, pureza, composicién potencia y caracteristicas

organolépticas, de limpieza, bioldgicas, quimicas nutritivas y comerciales.
Infracciones

a) Incluir los alimentos sustancias nocivas que los vuelven peligrosos o
potencialmente perjudiciales para la salud.

b) Elaboracion, empaque o mantenimiento de alimentos en condiciones higiénicas.

c) Adopcion de procedimientos que alteren o encubran el uso de materiales de

inferior calidad.

d) Utilizacion de materia prima no apta para el consumo humano.

e) Ofertar un alimento procesado con etiqueta que lleve aseveracion falsa u omision

de datos, con el fin de confundir al consumidor.

f) Cualquier otra forma de falsificacion, contaminacion, alteracién o adulteracion de

alimentos, o cualquier procedimiento que provoque el volverlos nocivos.



MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA Y CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONALES

REQUISITOS PARA SU OBTENCION MEDIANTE INFORME T ECNICO

I. Formulario de solicitud declarando la siguiente informacion:

1. Nombre completo del producto, incluyendo la marca comercial;

1 Nombre o razon social del fabricante y su direccion, especificando ciudad, sector,
calle. nimero, teléfono, otros (fax. e-mail, correo electronico, etc.);

1.3 Listade ingredientes (formula cuali-cuantitativa, referida a 100 g o ml) utilizados

n la formulacion del producto (incluyendo aditivos), declarados en orden
decreciente de las proporciones usadas;
Nimero de lote;
Fecha de elaboracion del producto;
Fechade vencimiento o tiempo méximo para el consumo;
Formas de presentacion: declarar el tipo de envase y el contenido en unidades del
Sistema Internacional de acuerdo ala Ley de Pesasy Medidas;
Condiciones de conservacion;
Firma del propietario o representante legal y del representante técnico (Quimico
Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico o Ingeniero en Alimentos, con titulo

registrado en el Ministerio de Salud Publica y en el Colegio Profesional
respectivo).

1
2

— et ot

——

Certificado de control de calidad del (})rorsluctoi olor%do por cualquier laboratorio
¢ Metrolo

acreditado por el Sistema Ecuatoriano gia, Normalizacién, Acreditacidn y
Certificacion;

Informe técnico del proceso de elaboracion del producto, con la firma del representante

Quimico Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico o Ingeniero en Alimentos, adjuntando
unacopia del carnet profesional vigente;

Ficha de estabilidad del producto, queacredite el tiempo méximo de consumo, conla firma

del técnico responsable del estudio y representante legal del laboratorio en el que fue
realizado;

Permiso Sanitario de Funcionamiento de la

: planta procesadora del producto vigente y
otorgado por la autoridad de salud competente

]

Proyecto de rotulo o etiqueta del producto (original y una copia), con los datos

s ! ue exige la
Norma Técnica INEN 1334-Rotulado de productos alimenticios

para consumo humano.

Si el fabricante del producto es persona natural debera adjuntar una copia de la cédula de

identidad. Si es personajuridica, una copia del certificado de su existencia y nombramiento
del representante legal de la misma.

Factura a nombre del Instituto Nacional de Higiene, por derechos de Registro Sanitario,
establecidoen laley.




REPUBLICA DEL ECUADOR

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

@Sﬁ SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA Y CONTROL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL

oe snmsorgﬁguc“ “LEOPOLDO 1ZQUIETA PEREZ"
FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE REGISTRO SANITARIO
PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES
No. de tramite:
CUIDAD Y FECHA: W
DATOS DEL FABRICANTE: Persona natural

Nombre o razon social:

D Persona juridica D

Direccién.-  Provincia:

Ciudad:
Parroquia: Sector:
Calle(s): Namero:
Teléfono(s): Fax:

Otros (e.mail, correo electrénico, etc,):

DESGRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre y marca(s) comercial(es):

Formula cuali-cuantitativa:

(Porcentual y en orden decreciente)

Numero de lote:

Fecha de elaboracion:

Fecha de Vencimiento

Formas de presentacion Envase interno:

tiempo méximo para el consumo

Envase externo:

Contenido  (En Unidades de! Sistema Intemacional)

LCondiciones de conservacion:

2) Cédula de ldentidad

)
5) Ficha de estabilidad del producto

1) Certificado de  constitucion, existencia y
representacion legal de la empresa fabricante

3) Certificado de control de calidad del producto
4) Informe técnico de! proceso de elaboracion.

DE LA EMPRESA FABRICANTE
RECIBIDO POR (Nombre y firma)

PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL

0000 O

Adjunto los siguientes requisitos establecidos por la Legisiacién Sanitaria Ecuatoriana vigente:

./
6) Proyecto de rotulo o etiqueta del producto O
7) Permiso Sanitario de funcionamiento de la D

planta procesadora(fabricante) del producto
8) Factura a nombre del INHMT "LIP"
Numero Fecha:

[ ——————

REPRESENTANTE TECNICO
Reg. Titulo MSP ;
Fecha de recepcion:




REPUBLICA DEL ECUADOR

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA Y CONTROL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL
MINISTERIO “LEOPOLDO 1ZQUIETA PEREZ"
DE SALUD PUBLICA

FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE REGISTRO SANITARIO
PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES

No. de tramite:

CUIDAD Y FECHA:
DATOS DEL FABRICANTE: Persona natural D Persona juridica D
Nombre o razon social:
Direccion.-  Provincia: Ciudad:
Parroquia: Sector:
Calle(s): Nimero:
Teléfono(s): Fax:

Qtros (e mail, correo electrénico, ete):

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre y marca(s) comercial(es).

Formula cuali-cuantitativa:

(Porcentual y en orden decreciente)

Numero de lote:

Fecha de elaboracion: Fecha de Vencimiento

tiempo maximo para el consumo

Formas de presentacién Envase interno:

Envase externo:

Contenido  (En Unidades de! Sistema Intemacional)

LCondiciones de conservacion:

Adjunto los siguientes requisitos establecidos por la Legislacion Sanitaria Ecuatoriana vigente:

1) Certificado de  constitucion, existencia y
representacion legal de la empresa fabricante
2) Cédula de ldentidad

3) Certificado de control de calidad del producto

6) Proyecto de rotulo o etiqueta del producto
7) Permiso Sanitario de funcionamiento de la

planta procesadora(fabricante) del producto
8) Factura a nombre del INHMT "LIP"

0000 U

4) Informe técnico del proceso de elaboracién. Numero Fecha:
5) Ficha de estabilidad del producto
f)
PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL REPRESENTANTE TECNICO
DE LA EMPRESA FABRICANTE Reg. THUIOMSP ... R —

RECIBIDO POR (Nombyre y firma) Fecha de recepcion:

oJ




MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA Y CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONALES

PROCEDIMIENTO PARA EL TRAMITE:

1. Adgquirir el formulario unico de solicitud de Registro Sanitario, en cualquier dependencia del
Ministerio de Salud Publica.

Lasolicitud y los requisitos descritos deberén entregarse en cualquier laboratorio Regional del
Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo lzquieta Pérez”: Norte, Centro o

Austro; de preferencia en aquel al que corresponde la jurisdiccion del fabricante, de acuerdo al
siguiente distributivo:

PEGIONAL NORTE: Con sede en la ciudad de Quito y jurisdiccion en las provincias de:

Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo, Pastaza, Napo,
Sucumbios, Esmeraldas, Francisco de Orellana.

REGIONAL CENTRO: Con sede en la ciudad de Guayaquil y jurisdiccion en las provincias
de: Manabi, Los Rios, El Oro, Guayas, Bolivar, Galapagos

REGIONAL AUSTRO: Con sede en la ciudad de Cuenca y jurisdiccion en las provincias de:
Caiiar, Azuay, Loja, Morona Santiago, Zamora Chinchipe.

3. Analisis de la documentacion e informe total de las observaciones (si existieren): 5 DIAS
LABORABLES.

4. Elinteresado debera responder las observaciones en el plazo méximo de 30 DiAS HABILES,
de no hacerlo en el plazo sefialado se anulard el tramite.

5. Si no se encuentran observaciones: elaboracion del informe respectivo y concesion del
Certificado de Registro Sanitario, maximo en 30 DIAS (20 dias habiles).




INSTRUCCIONES GENERALES

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA Y CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONALES

[—

< S

AN N

El Registro Sanitario tiene vigencia de diez afios, contados a partir de la fecha de su
expedicion.

Se requiere nuevo Registro Sanitario cuando se presenten los siguientes casos:

Modificacion de la formula de composicion;
Proceso de conservacion diferente;

Modificacién sustantiva de los siguientes aditivos: colorantes, saborizantes, aromatizantes,

edulcorantes, conservantes, agentes para curado, estabilizadores y reguladores de la acidez,
aditivos nutricionales.

Cambio de naturaleza del envase;
Cambio de fabricante responsable.

Se amparan con un mismo Registro Sanitario:

Cuando se trate del mismo producto elaborado por diferentes fabricantes, con la misma marca
comercial, 0 del mismo fabricante en diferentes ciudades o paises;
Cuando se trate del mismo producto con diferentes marcas com

' _ ] ] erciales, siempre y cuando el
gxtql(lqr del Registro Sanitario y el fabricante correspondan a una misma persona, natural o
uridica;

os productos que, manteniendo la misma composicion basica, han variado inicamente los

ingredientes secundarios, es decir aquellos ingredientes que no son necesarios pero pueden

estar presentes en el alimento . . )
Un mismo producto en diferentes formas de presentacion al consumidor, manteniendo la

misma naturaleza del envase.
No requieren de Registro Sanitario:

Todos los productos alimenticios obtenidos de una produccion primaria, luego de la
recoleccion, cosecha o sacrificio: frescos o secos y; sinmarca comercia{);

Productos semielaborados, es decir las substancias o mezclas de substancias sometidas a un
proceso parcial de fabricacién, ain no listas para el consumo y que estan destinadas a ser parte
de un producto terminado;

Materias primas que utiliza la industria alimenticia y gastrondmica para la elaboracion de
alimentos y preparacion de comidas;

S
Product_()? e panaderia que son de consumo diario, sin un envase definido y sin marca
comercial.

Para mantener la vigencia del Registro Sanitario, su titular debera cancelar la tasa deg
mantenimiento anual correspondiente, a nombre del {nstituto Nacional de Higiene, hastael 31

de marzo de cada afio, caso contrario la autoridad de salud procederd a la cancelacion del
Registro Sanitario.




Registro de marca.
Segun el articulo 35 del reglamento de alimentos se entiende por marca comercial,
todo signo, emblema, palabra, frase o desighacién especial y caracterizada, usada

para distinguir articulos y demostrar su procedencia.

Por qué registrar una marca.

Una marca registrada da el uso exclusivo de ese nombre, permitiendo a su duefio:

e Crear un "Valor de Marca" (Goodwill), un activo intangible para la compafia.

e Otorgar licencias, franquicias y obtener regalias.

o Diferenciarse de la competencia

e Protegerse frente a terceros que estén usando un nombre igual o similar,
ejerciendo las acciones legales que correspondan

e Proteger el nombre de Dominio en Internet

e Impedir que otros intenten registra una marca similar a la suya

e Tener prioridad frente a terceros que quieran registrar su marca, en paises en
los cuales usted no la tiene registrada

Para registrar una marca se debe seguir tres pasos.

-Pasol Estudio de Factibilidad.

-Paso2 Solicitud de Registro.

- Paso3 Titulo de Propiedad.

Estudio de Factibilidad

El Estudio de Factibilidad le informa a usted sobre las posibilidades de que la
Oficina de Marcas acepte su solicitud de registro. A través del Estudio de
Factibilidad usted conoce de antemano si su marca es registrable, y no malgasta su
tiempo ni su dinero solicitando una marca que probablemente sea rechazada u

objetada durante el proceso de registro.

Solicitud de Registro

Procedimiento.
Se realiza una solicitud con el patrocinio de un abogado a la Direccion Nacional de

Propiedad Intelectual del Ministerio de Comercio Exterior, se debe incluir:



Identificacién del peticionario, descripcion completa de la marca que se pretende
registrar, indicacion del producto, clase y comprobante de pago de la tasa
establecida.

Con la solicitud se adjuntara el comprobante de pago, el disefio final en un tamafio
de 4 x 4 cm, 5 ejemplares de la marca, la descripcién de la marca que se solicita y

el texto a publicar en la Gaceta de Propiedad Industrial.

Luego de haber realizado la presentacion documentada escrita, la Direccion
Nacional de Propiedad Industrial tendra 15 dias hébiles para calificar la solicitud , 5
dias habiles después de finalizado este término, debera comunicar el cumplimiento
0 no de los requisitos; el que realice la peticion tendra 30 dias habiles para
completarlos . Si la solicitud reune los requisitos la Direccién ordenara la
publicacion del extracto de la misma en la Gaceta de la Propiedad Intelectual.
Luego de ser publicado el extracto de la solicitud, existe un periodo de 30 dias
hédbiles para que se presenten oposiciones al registro. En caso de existir
observaciones el opositor tendra 30 dias para presentar objeciones.

Posteriormente se inicia un periodo de pruebas durante 30 dias en donde la
Direccion emitira su resolucion. Si cualquiera de las 2 partes se encuentra
inconforme en los proximos 30 dias presentard la notificacion y su reclamo al
Ministerio de Comercio Exterior. Luego de este tiempo se podra demandar
judicialmente.

La Direccion Nacional lo inscribird en 10 dias, si existe algin inconveniente se
comunica al peticionario, quien contestard en 30 dias habiles y le sera concedido o

negado.

Titulo de Propiedad

Finalmente se obtiene el Titulo de Propiedad de Marca Registrada.

e —

| Giruto be Marca Registraba

Ergreire Lanirbibi
o s b Marcas

o, i Regisivada: drerfin
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REGLAMENTO DE ALIMENTOS.
Para la realizacion del estudio se ha recurrido al reglamento de alimentos,
rigiéndonos a los siguientes articulos.
DE LAS PLANTAS INDUSTRIALES PROCESADORAS DE ALIMENTOS.
Art. 47.- [Obligacion de contar con permisos de funcionamiento]
DEL PERSONAL DE LAS PLANTAS INDUSTRIALES PROCESADORAS DE
ALIMENTOS.
Art. 75.- [Documentacién exigible]
Art. 78.- [Pago de tasas]
Art. 79.- [Contenido del Permiso]
DE LA ORGANIZACION Y SANEAMIENTO AMBIENTAL.
Art. 57.-[Condiciones para plantas industriales sanitarias de las procesadoras de los
alimentos]
DE LA SEGURIDAD E HIGIENE.
Art. 58.- [Sefalizacion y separacion de areas]
Art. 59.- [Avisos Preventivos]
DE LA ORGANIZACION.
Art. 61.- [Areas bésicas de las plantas]
Art. 71.- [Equipo]
Art. 72.- [Requisitos para equipos y utensilios]
DEL PERSONAL DE LAS PLANTAS INDUSTRIALES PROCESADORAS DE
ALIMENTOS.
Art. 73.- [Requisitos]
DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS.
Art. 130.- [Caracteristicas]
Art. 131.- [Cbdigos normativos]
Art. 132.- [Alimentos no aptos para el consumo humano]
DE LA ELABORACION.
Art. 133.- [Ingredientes permitidos]
Art. 134.- [Tecnologia]
Art. 135.- [Tratamiento de productos defectuosos]
DE ENVASADO Y EMBALAJE
Art. 136.- [Condiciones de los envases]
Art. 137.- [Tecnologia del envasado]
Art. 138.- [Materiales permisibles]
Art. 139.- [Reutilizacion de envases]

Art. 140.- [Condicion de los envases]



Art. 141.- [Envases prohibidos]

Art. 142.- [Prohibicion de almacenamiento]

Art. 143.- [Embalaje]

ROTULADO

Art.144.- [Régimen legal]

Art.145.- [Caracteristicas de los rétulos]

Art.147.- [Nombre del Producto]

Art.148.- [Informacidén adicional necesaria]
Art.149.- [Uso de representaciones graficas]
Art.150.- [Rotulaciones prohibidas]

Art.152.- [Imposibilidad de alteracién]

DE PROPAGANDA

Art. 153.- [Autorizacion]

Art. 154.- [Limitacion de la propaganda]

Art. 155.- [Prohibicién de usar denominaciones de origen o comerciales]
Art. 156.- [Referencias a propiedades medicinales]
DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS.

Art.157.- [Aditivos permisibles]

DE LA COMERCIALIZACION.

Art.171.- [Certificado de analisis de calidad]
Art.172.- [Control de calidad previo]

REGIMEN DE CONTROL.

Art.175.- [Competencia]

Art.176.- [Plantas procesadoras de alimentos]
Art.177.- [Sujecion]

Art.179.- [Conservacién de caracteristicas aceptadas en el tramite de registro

sanitario]
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Description

Application

Packing

Storage and
shelf life

Instructions
for use

Dosage

FD-DVS YF-L811 - Yo-Flex®

Product Information '

Thermophilic Yoghurt culture. .

Defined mixed strain culture containing Streptococcus thermophilus and Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus blended in a convenient freeze-dried form to produce
yoghurt.

YF-L811 will produce yoghurt with a very high body, very mild flavor and very low post
acidification. The culture is ideal for manufacturing the following types of very mild
yoghurt:

s Stirred
s Set
e Drinking

Packing size Item number

10x50U 667295
25x200U 667330
20x500U 667331

Freeze-dried cultures should be stored at -18°C (0°F) or below. If the cultures are

stored at -18°C (0°F) or below, the shelf life is at least 24 months. At +5°C (41°F) the
shelf life is at least 6 weeks.

Remove the cultures from the freezer just prior to use. DO NOT THAW THESE

CULTURES. Sanitize the top of the pouch with chlorine. Open the pouch and pour the
freeze-dried granules directly into the pasteurized product using slow agitation.
Agitate the mixture for 10-15 minutes to distribute the culture evenly.

Recommended dosage of freeze-dried DVS cultures in units to liters:

DvVs
inoculation
rate

Amount of milk to be inoculated

2501 11,0001 | 5,000t | 10,0001 15,0001
.500U/2500 | 50U 200U 1000U 2000U 3000U




FD-DVS YF-L811 - Yo-Flex®

Product Information

L CHRHANSEN

Incubation Recommended incubation temperature is 35-45°C (95-113°F). For more information
temperature please use Chr. Hansen's suggested recipes.
Kosher status YF-L811 is Kosher approved (Circle K D) for year-round use, excluding Passover.

Technical information

Figure 1. The effect of temperature on acidification

FD-DVS YF-L811

5,5 ==

6 _\\\\ — —~ — 35°C/96°F
55

- \\ \ ———— 41°C106°F

\\ — - — - 43°C/109°F
4,5

3,5 T T

pH

Time (h)

Fermentation conditions:
Whole milk +2% skim milk powder (85°C (185°F)/30 min.)
Inoculation: 500U/2500
NB: Note that the accuracy of these curves is relative and subject to experimental error.

Technical Chr. Hansen's worldwide facilities and the personnel of our Application and

service Technology Center are at your disposal with assistance, instructions and guidance for
your choice of cuiture and rennet.

References
References and analytical methods are available upon request.

The information contained herein is to our knowledge true and correct and presented in good faith. However,
no warranty, guarantee, or freedom from patent infringement is implied or inferred. This information is
offered solely for your consideration and verification.

EN-FD-DVS YF-1811-FD-PI-0603



v
SORBATO DE POTASIO
NOMBRE QUIMICO: Sal potasica del acido 2,4 hexadienoico.
FORMULA MOLECULAR: CH3 -CH=CH -CH =CH - COOK.
PESO MOLECULAR: 150,22
ESPECIFICACIONES:
ASPECTO: polvo, color ambar claro.
PUREZA: > 98
CLORUROS: < 1.000 ppm
SULFATOS: < 1.000 ppm
METALES PESADOS: - 10 ppm max.
RSENICO: 3 ppm max.
Pérdida de peso (3 hs. A 105°C) 1% max.
pH (solucion 5%) 8,0-10,0
ALCALINIDAD - ACIDEZ: 1,2 ml NaOH 0,1 N6 0,8 ml CIH 0,1 N
para12g
SOLUBILIDAD EN AGUA: 58,2
GENERALIDADES:

El Sorbato de Potasio es actualmente el conservante mas empleado en la
industria alimentaria. Su gran eficacia se debe a su excelente poder inhibidor del
crecimiento de un amplio espectro de microorganismos. Posee ademas la
enorme ventaja de su selectividad en la accion antimicrobiana, ya que no inhibe
los microorganismos que producen el acido lactico en la fermentacion de los
alimentos.

£l gran poder conservante del Sorbato de Potasio se debe a su estructura
no saturada. El desarrollo de los microorganismos es inhibido totalmente por la
accion de las dobles ligaduras que actuan sobre las enzimas del crecimiento. Su
despreciable toxicidad se debe a que se transforma totalmente en anhidrido
carbdnico y agua en el organismo humano, de igual manera que los acidos
grasos de los alimentos.

USOS:

EN QUESOS:



La utihzacion del Sorbato impide la formacion de levaduras y hongos, asi
como también la produccion de muco toxinas, en la superficie de los quesos.
Dada la selectividad del Sorbato, éste no actua sobre los microorganismos del
curado y maduracién de los mismos.

EN BEBIDAS NO ALCOHOLICAS:

Para una perfecta conservacion de éstas, se recomienda la adicion de
Sorbato en proporcion del 0,04% al 0,075%. Para bebidas con contenido de acido

carbénico, la proporcién a agregar oscula entre el 0,025% y el 0,05%.

EN MARGARINAS Y MAYONESAS:

El empleo de Sorbato impide la formacion de mohos, manchas y la
ranciedad de estos productos, sin alterar el sabor original de los mismos. Se
recomienda una adicion del 0,1% al 0,2% sobre la preparacion total.

OTRAS APLICACIONES:

El Sorbato de Potasio se utiliza también para conservar pescados, fritas
secas, memmeladas, confituras, jaleas, etc. En caso de que no se desee la
aplicacién del Sorbato en el producto final, ésta es recomendable en el material
con que se envasa el mismo. Para tal fin, se impregna el envase por rociado o
inmersion en una solucién del 2% de Sorbato

MANEJO Y ALMACENAMIENTO: Mantener en lugar fresco y seco.
PRESENTACION: 1 kg

25 kg
TIEMPO DE VIDA UTIL: 2 afos

SERVICIO TECNICO:
DISTRIBUIDORA DESCALZI con oficinas en Quito y Guayaquil:

QUITO: GUAYAQUIL:

AV.10 de Agosto 8112 y Cap. Ramos Av. de las Américas Norte Blgq. 7 y
8

TELEFAX: 2402051 / 2814615 Tel.: 297788 Telefax: 297789

vsn
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FORMATO DE P+L

MICROEMPRESA PROALIM

! UBICACION

| CATEGORIA:
| FECHA FUNDACION:

| PRODUCTOS:

| PRODUCCION ANUAL:
" MERCADO:

PRIMER CASO : SEGUNDO CASO: TERCER CASO:

SITUACION
INICIAL

IMPLEMENTADA

SITUACION FINAL

DATOS
TOTALES

PROYECTOS FUTUROS

*BENEFICIO
ECONOMICO

Tiempo de - Tiempo de - Tiempo de .
retorrgo de Beneficio reton?o de Beneficio retorr?o de Beneficio
Inversion la econémico al || Inversién la econémico al || Inversién a econémico al
. L rimer af . ” rimer afi ; " rimer af
inversion | Primer afio ($) inversion | Primer afo ($) inversin | Primer afio ($)

BENEFICIO
AMBIENTAL

BENEFICIO
SEGURIDAD
OCUPACIONAL

BENEFICIO
TECNOLOGICO

INVERSION

—

BENEFICIO ECONOMICO

AL PRIMER ANO
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LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballén y Avenida Loja

Telf:093734302

web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

Materia prima: Leche cruda

Elaborado
por:

Aprobado por:

Requisitos

min.

unidad

Revisado por:

Fecha:
Valido hasta:

FO001



LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

FO0002
Materia Prima: Fermento Lactico

Lactobacillus bulgaricus - Streptococus thermophilus

Nombre Comercial:
Cultivo
Tipo
Tiempo hasta pH 4,50
Test Organoléptic

o

Acidez

Aroma

Viscosidad

Capacidad de acidificacién
Alternativa de bacteriéfagos

Caracteristicas adicionales:

Revisado
Elaborado por: por:

Aprobado por: Fecha:
Valido hasta:



LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

Materia Prima: Azlcar
Nombre Comercial:
Registro Sanitario:

Composicion:
Azucar de Caina

Fibra min max unidad
Proteinas %
Grasa Total %
Carbohidratos %
Calorias cal.

Elaborado por:

Aprobado por:

Revisado por:

Fecha:
Valido hasta:

FO003



LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

FO004
Materia Prima: Leche en Polvo
Nombre Comercial:
Registro Sanitario:

Composicion:

Grasa Total:

Grasa Saturada:

Colesterol:

Carbohidratos
Totales:

Fibra Total:

AzUcares:

Sodio:

Potasio:

Proteina:

Vitamina C:

Hierro:

Vitamina A:

Calcio:

Vitamina D:

Elaborado por: Revisado por:

Aprobado por: Fecha:
Valido hasta:



LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

FO005

Materia Prima: Lecitina
Nombre Comercial:
Proveedor.
Registro Sanitario:
Composicion:

Revisado
Elaborado por: por:
Aprobado por: Fecha:

Valido hasta:




LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

FO006

Materia Prima: Mora
Nombre Comercial:
Proveedor.

Registro Sanitario:

Caracteristicas

Color

Olor

Textura

sabor:

Rendimiento

Observaciones:

Revisado
Elaborado por: por:

Aprobado por: Fecha:
Valido hasta:




LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

FO007

Materia Prima: Sorbato de Potasio
Nombre Comercial:
Proveedor.
Registro Sanitario:
Caracteristicas

Revisado
Elaborado por: por:
Aprobado por: Fecha:

Valido hasta:




LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

FO008

Materia Prima: Glucosa
Nombre Comercial:
Proveedor.
Registro Sanitario:
Caracteristicas

Revisado
Elaborado por: por:
Aprobado por: Fecha:

Valido hasta:




LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

FO009

Materia Prima: Acido Citrico
Nombre Comercial:
Proveedor.
Registro Sanitario:
Caracteristicas

Revisado
Elaborado por: por:
Aprobado por: Fecha:

Valido hasta:
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LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com

Gualaquiza-Ecuador

Material de Limpieza:
Nombre Comercial:
Registro Sanitario:
Proveedor:

FO0010

Caracteristicas:

Beneficios:

Propiedades:

Apariencia:

Solubilidad:

Densidad:

Viscosidad:

Temperatura de almacenamiento:

Flash Point:

Caracteristicas de espuma:

Contenido de fosforo:

Contenido de nitrégeno:

DQO:

Solucién acuosa

Conductividad especifica:

pH:

Aplicacion:

Seguridad:

Elaborado por:

Aprobado por:

Revisado por:

Fecha:
Vélido hasta:




LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

Material de Limpieza:
Nombre Comercial:
Registro Sanitario:
Proveedor:

RUC:

FO0011

Caracteristicas:

Especificaciones Técnicas:
Aspecto:

Olor:

pH (concentrado):

Gravedad especifica:

Materia Activa :

pH

Espuma:

Cloro activo:

Estabilidad de almacenamiento:

Precauciones:

Elaborado
por: Revisado por:
Aprobado por: Fecha:

Valido hasta:




LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y
Telf:093734302

5

Avenida Loja

web:www.lacteosproalim.com

Gualaquiza-Ecuador

F0012

Peligros Fisicos Identificados

Encontrado en

Controlado

Elaborado
por:

Aprobado por:

Revisado por:

Fecha:
Valido hasta:




LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duréan Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com

Gualaquiza-Ecuador

FO013

IDENTIFICACION DE PELIGROS: PELIGROS QUIMICOS

Peligros quimicos identificados: _Controlados en

Productos de limpieza:

Elaborado
por: Revisado por:
Aprobado por: Fecha:

Vélido hasta:




LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

5

F0014

IDENTIFICACION DE PELIGROS: PELIGROS BIOLOGICOS

Peligros biolégicos

identificados: Controlados en :

Mohos y Levaduras Preparacion de jarabe
Personal

Tanques de recepcion
Bodega de materia prima
Camara :producto terminado
Equipos - utensilios
Ambiente

Drenajes

Coliformes Materia prima

Tratamiento térmico

Personal

Equipos

Agua de limpieza

Agua contacto con el alimento
Estructuras ventanales

Streptococus aureos Produccion primaria
Materias primas e insumos
Recepcion

Mantenimiento de equipos
Personal

Servicios

Elaborado por: Revisado por:

Aprobado por: Fecha:
Vélido hasta:
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LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
] web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

FO0020

Nombre del
Producto: Yogurt de Mora

Caracteristicas

Importantes del
Producto

Terminado:

Uso Esperado
del Producto:

Envase:

Vida de
anaquel:

Donde se
vende el
producto:

Instrucciones
de la Etiqueta:

Control
especial de
distribucion:

Elaborado
por: Revisado por:
Fecha:

Aprobado por:
Valido hasta:



LACTEOS PROALIM

Avenida Sixto Duran Ballen y Avenida Loja
Telf:093734302
] web:www.lacteosproalim.com
Gualaquiza-Ecuador

FO0021

Nombre del .
Producto: Manjar de leche

Caracteristicas

Importantes del
Producto

Terminado:

Uso Esperado
del Producto:

Envase:

Vida de
anaquel:

Donde se
vende el
producto:

Instrucciones
de la Etiqueta:

Control
especial de
distribucion:

Elaborado
por: Revisado por:
Fecha:

Aprobado por:
Valido hasta:
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" NTE IN
Norma Técnica LECHE CRUDA. SFZOOEN
Ecu;nonar.\a REQUISITOS Tercera revision
Obligatoria 2003-01 -
1, OBJETO
1.1 £sta norma establece los requisitos que debe cumplir 1a leche cruda de vaca. .
2. ALCANCE

2.1 La presente norma se aplican unicamente a la leche de vaca.

2.2 La denominacion de leche cruda se aplica para la leche que no ha sufrido tratamiento térmico,
salvo el de entriamiento, para su conservacion ni ha tenido modificacion alguna en su composicion.

3. DEFINICIONES

Para los efectos de esta norma se establecen las siguientes:

3.1 Leche cruda. Es ¢l producto de la secrecion normal de las glandulas mamarias obtenido a partir del
ardena inteqro e tugénico de vacas sanas, sin adicién ni sustraccion alguna y exento de calostro,
destnado al consumo en sy forma natural 0 a elaboracion ulienor.

32 Calostro. Fo la secrecion mamana de la vaca obtenida desde 12 dias antes (calostro pre-parto)
hasta 10 dias después del parto (calostro propamente dicho)

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 La leche cruda se considera no apta para ef consumo humano cuando:

4.1.1 o cumple con los requisitos establecidos en el Capitulo 5 de la presente norma.

4.1.2 Es obtenida de animales cansados, deficientemente alimentados, desnutridos, enfermos o
manipulados por personas afectadas de enfermedades infectocontagiosas.

4.1.3 Contiene sustancias extranas ajenas a la naturaleza del producto como: sustancias conservantes
{formaldehido, perdxido de hidrdgeno, hipocloritos, cloraminas, dicromato de potasio), adulterantes
{haninas y almidanes, sacarosa. clorurost, neutralizantes, colorantes y antibidticos (en cantidades que
superen los limites indicarios en la tabla 1),

4.1.4 Conticne calostro, sangre o ha sido obtenida en el perfodo comprendido entre los 12 dias
anteriores y los 10 dias siquientes al parto, y

4.1.5 Contiene sustancias 10xicas, gérmenes paldgenos 0 un contaje microbiano superior al maximo
permitide por la presente norma, toxinas microbianas, o residuos de plaguicidas y metales pesados en
cantdad supenor al maximo permitido.

{Continual

DISCRIPTORES: Amientos Froduntos lacteos teche cruda roqunsitos

2001-022




HNTE IEN 9 2003-01

-

4.2 La leche cruda después del ordeno debe ser enfriada lo mds pronto posible, almacenada y
transportada hasta los centros de acopio y/o plantas procesadoras en recipientes apropiados
autorizados por la autoridad sanitaria competente.
4.3 En los centros de acopio la feche cruda debe ser filtrada y enfriada con agitacidn constante hasta
una temperatura no superior a 10°C.
5. REQUISITOS
La leche cruda debe cumplir con los siguientes requisitos:
5.1 Requisitos organolépticos (ver nota 1)
5.1.1 Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amariliento
5.1.2 Olor. Debe ser suave, ldcteo caracteristico, libre de olores extraiios.
5.1.3 Aspecro. Debe ser homogéneo, libre de materias extranas
5.2 Requisitos fisicos y quimicos

5.2.1 La leche cruda, de acuerdo con las normas ecuatosianas correspondientes, debe cumplir con las
especificaciones que se indican en la tabla 1.

5.3 Requisitos microbioldgicos

5.31 Segun el recuento estindar en placa ufcicm® de microorganismos aerobios mesdfilos,
determinado de acuerdo a la NTEINEN 1529-5, la leche cruda se clasifica en cuatro categorias, segun
se indhca en la tabla 2

5.3.2 La vahder de cualquiera de lus requisitos de la tabla 2. estd condicionada a la comprobacion de
sustancias conservantes 0 neutralizantes.

NOTA 1. Se podran presentar variaciones en astas caracleristicas, en funcién de la raza, estacion climética o alimentacién; pero

estas no deberan alectar significativamente las caractersticas sensoriales indicadas.

(Continual
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TABLA 1. Requisitos fisico-quimicos de la leche cruda

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX, METODO DE
ENSAYO
Densidad relativa:
alseC . 1,029 1,033 NTE INEN 11
3 20C - 1.026 1,032 .
Materia grasa Y {rmim) 3.2 NTE INEN 12
Acidez titulable como dcido % (m/v) 0,13 0,16 NTE INEN 13
lactico
Sélidos totales Solmim) 1.4 - NTE INEN 14
Sélidos no grasos Y% {m/im) 8.2 *
Cenizas % (im/m) 0.65 0,80 NTE INEN 14
Punto de congelacion (punto °C -0,536 -0,512 NTE INEN 15
crioscopico) ** “H -0,555 -0.530
Proteinas % m/m) 3,0 - NTE INEN 16
Ensayo de reductasa (azul de h 2 NTE INEN 18
metileno)
Reaccion de estabilidad No se coagulard por la adicién de un NTE INEN 1 500
proteica (prueba de alcohol) volumen igual de alcohol neutro de 65 % :
en peso 0 75 % en volumen

Presencia de conservantes' . Negativo NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes” - Negativo
Presencia de adulterantes” - Negativo
Antibiéticos:
R-Lactdmicos palt : 5 AOAC -988.08
Tetraciclinicos ol - 100 16 Ed. Vol. 2
Sulfas ug/ . 100

* Diferencia antre ol contamdo de solidos totales v ef contenido  de grasa.

1] Conservantes formaldehido, perdxide de hidrogeno, cloro, hipocloritos, cloraminas y didxido de cloro.

2i Neutralizantes' onna bowina, carbonatos, hidroxido de sodio, jabones de baja calidad.

3} Adulterantes: Hanna v alimidones, saluciones azucaradas o soluciones sahnas, colorantes, leche en poivo, suero,

arasas extranas, '

**¢C="H-f, donde f= 0,9658

5.4 Requisitos caomplementarios

5.4.1 El almacenamiento, envasado y tansporte de la leche entera cruda debe realizarse de acuerdo a
lo que senala el Reglamento de leche y productos ldcteos.

(Continual
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6. INSPECCION

6.1 Muestreo. £l muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 4.

TABLA 2. Clasificacion de la leche cruda de acuerdo al TRAM o al contenido de microorganismas

Tiempo de Reduccion del Azul de

Contenido de microorganismos aerabios

D (muy mala)

Menos de 30 min

Categoria
Metileno mesbfilos
(TRAM) REP UFC/cm’
A (buena) Mas de 5 horas* Hasta 5 x 10°
B lreqular) De 2 a5 horas Desde 5 x 10°, hasta 1,5 x 10°
C (mala) De 30 min a 2 horas Desde 1,5 x 10°, hasta 5 x 10®

~

»
Méas de 5 x 10°

Pueds dabarse nls presencia de conservantes por lo que se recormvenda su identificacion segun la NTE INEN 1500,

(Continual
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APENDICE 2
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4: 1984. Leche y productos lécteos. Muestreo. Primera
revision.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 11: 1984. Leche. Determinscién de la densidad relativs.
Primers revision.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 12: 1873, Leche. Determinacidn del contenido de grasa.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13: 1984. Leche. Determinacidn de I3 acidez titulable.
Primera revisidn

Norma Técnica Lcuatoriana NTE INEN 14: 1984, Leche. Determinacidn de sdlidos totales y
cenizas. Primera revision.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 15: 1873, Leche. Determinacién  del punto de congelacidn.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 16: 1984, Leche. Determinacidn dasproteinas. Primers revision

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 18: 1973, Leche. Fnsayos de reductasas.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 500:2001. Leche. Métodos de ensayo cualitativos para lg
determinacidn de s calidad.
AOAC 988.08 Antimicrobial Drugs in Milk. Microbial Receptor Assay. First Action 1988.
Reglamento de leche y productos lacteos. Decreto Ejecutivo No. 2800 de 1984-08-01. Registro
Oficial No. 802 de 1984-08-07
Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Venezolana COVENIN 903:93 (1R). leche pasteurizads. Comisidn Venerolana de Normax

Industrinles. Caracas, 1989,

Norma Técnica Colombiana NTC S06:93 Productos Léctens. Leche Entere Pasteurizada. Instituto
Seovieoasas IOV Qammasr e stz e A9

Colambass e Wormns Tass sy ]

Association of Official Analvtical Chemists Officral Methods of Analysis.. 15th Edition,. Vol. 2,1 990.
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WTEINEN O
Tercara revision

TITULO: LECHE CRUDA. REQUISITOS Codigo:

AL 03.01-401
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Fecha de nmciacion del estudio
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Norma Técnica LECHES FERMENTADAS. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 2 395:2006
2006-03

Voluntaria

1. OBJETO

14 Esia nonma eslablece ios requisilos gue deben cumplir las leches fermentadas, destinadas ai

consumo dieclo.

2. ALCANCE

2.1 Tala noima se aplica a Ias lechies fermentadas: yogur, kelir, kumis, leche cultivada o acidificada,
bebida tactra a base de lechne fermentada, :

3. DEFINICIONES

3.1 Leche fermentada Son tos productos resultantes de la formentacion de 1a leche,
principalinente de leche de vaca pudiendo se: lambién de oveja, cabra, bifalo u oltas, autorizadas
por la autoridad sanitaiia compelente, naslewizada o eslorilizada, por 1a accion de fermentos acticos

bendélicos especificos.

3.2 Yogur. Es et producto coagulado oblenido por fermentacion lactica de In leche o mezcla de csla
con detivados lacleos, mediante la accion de  baclerias laclicas Laclobacillus hulgaticus y
Sireptococeus thenmophylus, pudiendo estar acompanadas de olras baclerias acido lacticas que por
su aclividad le confieren las caracteristicas al producto terminado; ostas baclerias deben ser viables
y aclivas desde su inicio y durante toda la vida olit def producto. Puede ser adicionado 0 no de los
ingredientes y aditivos indicades cn esta nonma

1.3 Kefir. E5 una leche fermentada con cullivas acida laclicos elaborados con granos de kefir,
Laclobhacillus kefir, especies de géneros Leuennostoc, Lactococrus y Acclubacter con praduccion e
acido facticn, cianal y didxido de cinhono. Los granos de kelir eslan constiloidos por levaduras
fermentadors de Iaclosa (Kluyveromycos Markianus) y levadmas no fennentadoras de 1actosa
(SACCHATONIYCES OINISPOTUS, Sacchaiomyces cerevisae y Sacchanmyees eviguus), Lactobacillus
casei, Bilihnbacterinm sp oy Slreplococcns aalivarius subs. Thermophilus, por cuales deben ser

viables vy activos durante Ta vida atil del producto
Y

1.4 Kumis. Es una leche fenmentada con Lacloceccus Laclis subsp cremaons y Lactococeus Lactis
<ybap lactis, fos cuales deben ser vinbles y aclivos en el produclo hasta of linl de su vida alil, con
produccion de alcohol y dcido factico

3.5 Leche enltivada, o acidificada. Cs una leche fermentada por la accion de Laclobacilius
aciduphilus (ieche acidificadn) o Bitilobacleniunt sp. v olros collivos clicos mecuns aprepiados, Ins
cnnlon delion ser vinhles y actives en el produclo hasla ¢l final de su vida otil,

1.6 Bebida lactea a base de leche fenmentada. Es cf producto acteo ablenido a parlir de leche
feimentada mozelada con atros derivados acleos, somefida a nn proceso tmico poslerior a la
fermentacian,

17 Leche fermentada con ingredientes. Son produclos factnos compuestos. que conlienen un
maxime del 30 % (mAn) de ingiedientes po lacleos (tales como edolenrantes nultitivos y no
nulritivos, frotas y verduras asi como jugos, pures, pastas, preparados y conservarures derivados de
los 1nismos, coreales, micl, chocolate, frulos secos, calé, especias y olios alimentos aramatizanies
nalurales e inocues) ylo sabores. Los ingiedientes no licteos pueden ser-aiiardidos antes o luego de

la fermentacion,

38 Leche fermentada concentrada. Es una Leche Fermentada cuya proleina ha sido aumentada
anles o luego de la fermentacion a un minimo del 5,6%. Las Leches Fermentadas Concentradas

incluyen productos tradicionales lales como Stragisto (yogur colado), Labneh, Yimer e Yiclte.
o (Contintia)

DESCRIPTORES: Alimenlos, leche y productas lacteos, jeches lermentadas, requisilos

. 2005 087
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4. CLASIFICACION
4.1 De acuerdo a sus caraclerislicas Ias leches fermenladas, so clasifican
4.1.1 Sewn el conlenido de grasa
a) Tipo !l Elaborado con leche enfera, leche inlegra o lechic integral,
by Tipe il Glaborado condeche semi descremada o senmdesnalada

c) Tipo Il Elaborado con leche descremada o desnatada

4.1.2 De acuerdo alos ingredienies, las feches fermentadas, se cinsilica e

) natural . ]
h)y  confiutn

c) arucarado

d)  edulcorado

e) conolios ingredientes (ver 6.1.4)

) saboiizado o aromalizado

4.1.3 De acuerdo af procese de elaboracion

) balidy

) congulada o aflanado
c)  behible

) concentialo

) dnslaclosado

444 Do acucrdo al conlenido de elanol el Kehe se clasifica on

a)y  Keflir suave
b)) Kelir fuete

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 Lafeche que se ulilice para la elaboracion de leches fermentadas debe complic con fa NTE INEN
9,y posletionmente ser pasieurizada (ver NTE INEN 10) o estarilizada (ver HTE INEN 701) y debe
maniputarse en condiciones  sanilarias que impidan su conlaminacion con microorganisimes
patdogenns.

LU

5.2 Ge pennite i uso de obias lochns diferentes a'las de vaca, siempre que en eliguela se declare

deque pnmiforn procede

o

5.3 Los residuos de medicamentos velerinanos y sus metsbolitos no pedein superar los limites
wlablecidos par el Codex Alimentatiu en su ullima edicion

5.4 Los weciduos de plaguicidas, pesticidas y sus metaloltos, no podiie saperac los limites

»

eslablecidos por el Codex Alimentaio en su allima edicion
5.5 Se pemle el uso de los adiivos establec.dos en el nomeral 6.5

5.6 EI contenrido deaflaloxinas  (bioloxinas) no podrd superar Jo establecido por el Codex
Alimentatio, (ver [abla 4) ;

5.7 Se penmite el uso de vitaminas y minerales y olios nulrienies especificos, de acucrdo con lo
establecido enda NTE IHEN 1.334-2 y en olras disposiciones legales vigenies

(Contmua),
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6. RCQUISITOS
6.4 Requisitos Especificos

6.1.4 Las leches fermentadas, deben pre
caracteristicos del producto fresco. sin materias extranas, de color Blanco cremoso
racultante del color de la fmta o coloranie natural afadido. de consistencia pastosa,

uniforme.
61.2 A las leches fenmentadas pueden agregarse, durante el preceso de fabyi
pinviamenle pasieutizada, leche en polvo, feche evaporada, gias

T . . . t .
alios solidos de origen lacleo, sueros lacleos y concenlrados de sueros 1acieos.
6.4.3 A las loches feimentadns padian anadinan: azucares o edulcorantes peomitidos
enleras o on Linzos, pulpa de filas, fiulas sceas y olios preparados a base de fnitas
de fila adicionada no debe serinferior al 12 % m/m cn el producto final,
licion de olros ingredientes como: hortalizas, micl, chocolate
inqredientes funcionales (nutinceéuticos),
aximo Je caleina serd de 200 mg/kg,

6.1.4  Se pennile 1a ac
seens. coco, cafo, cereales,
naturales. Cuando se uliliza café el contenido m
final.

6.1.5 La leche fermentada con frulas u harlalizas, al realizar ¢l analisis histologico ¢

Ias caraclorisiicas propias de Ia fruta u horlaliza adicionada
oy . .

<

616 EI peso tolal de las sustancias no lacieas agregadas a las leches fenmen

superior vl 30% del peso total del preducto.
6.2 Requisitos fisico quimicos

6.2.1 Las leches lermentadas, ensayad
deberan cumplit con establecido en las tablas 1y 2

TABLA 1. Especificaciones de las Leches Fermentadas

T NP0 Teou T1h0 i
REGUISITOS hn M " Max Hin Il G
e - e e ho_ 3
Contetidn de grasa a0 1.0 <20 1N
Ve 0.5 1.5 06 1A 06 9
Pt 05 15 05 15 05 %
[ 3 o n7 oo 07 5 07
[ erhe cultivad 0.6 pXll 0.6 20 0nn B
Debidaiacten no 1.0 05 15 na 14
X‘mhwn:«:",I.m‘m o - -
fn ynaut bl 27 - 27 27
bunus, Iree hin
cultarda
Er hohidas Licleaz a 1.8 14 1B
base  de loche
fermenlada R
TAoholelilicn, ) o - T -
v
£ n kolir dunve 05 05 1.5 05 15
Enkelit fuerte - S 3.0 - ;a0
_Kumis___ 05 L RE 05
Ensayn de Foslalasa negativo negalivo negalivo

* Expresado como acirlo lactico

senlar aspeclo homogeneo, e saboty olor det

200603

N ser
u olio propio,

textura lisa y

cacion, crema

s laclea anhidra, proleinas lacteas

Clratns frescas
~ El conlenido

. cacao, frulos

especins y ohios ingredientes

en el produclo

febe presentar

1adas no sera

a5 de acuerdo con las normas ecualanianas correspondientes,

IMETODO DE
ENSAYO

HTEINEH 12

HTE EH 13

HYE IHEH 16

HTE IHEN
379

MIE NG9

(Conlmya)
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6.2.2
duranle su vida ulil,
requisilos esta

PRODUCTO

Sumade
icronrganismos que

La cantidad de IMICIOBIYanisMmos
ensayados de acuerdo
blecidos en la tabla 2

especilicos (aclivos), pre

Cantidad de MiCrooryanismos es
- "".’o'ghr,"RFiITs,‘KéiF,"ieT, he |
cultivada, leches
formentadas con
ingredientes y leche
fermentada concentrada
Minimo_ .

10" UFCly

comprenden e cultivo

definido  para
preducto
~ Bacierias pobi

Lovaduras

6.3 Requisifos microbioloyt

6.3.1
mici qmgnni%mos patogenos,

6.3.2 Lasleches fermentadas

deberan cumplir con los reqt

Requisito

' Cnhlmmoé l@lnius‘
LUFCly (30°C)

“TEulinmes fecales,
UFCiy (45°C)

Recurnlo de
mohos y
levaduias, UFCHa
m,’-f-m;\hiln‘co’céh:—
ALeNS
UG

Cnodonde

= ppnero de muestiag |
= criletio do acepracion
criterio de rechazo

nymero

n
m
M=
C

6.3.3 Cuando s¢ analicen it

en la columna m.

6.4 Contaminantes

4.

Al andlisis prerobinlégico €o

lisilos mictobiologicos es

de unidades que pueden esiar en

6.4.1 C!limile maximo de conl

cada

TRy

cos

nespondiente 1as leches lenment

de sus metabolitos 'y loxinas.

_ensayadas de acuerdo con fas norm

TABLA 3. Requisitos microbiologicos

" ] m‘l]\_ _I\A V “\ » C
3 0 10 !
! 3 i 0 - 0
1
3 Lo 10 1
| L
3 o \ 0

yara analizar

e my M

losling individuales st lgmaran comao v

aminames para las leches f

e

senles en las |
ala NTE INEH 20 (o

pecificos

acdns debnn dar ausencia

as ecun
\ablecidos en la tabla 3

algres mAximos 10S

C1 mentadas son

2006-03

cches fermentadas,
G Gl cumplir con os

Kalir y Kumis
Minimo

=3

[1anas cornespondientes,

" rstodo de ]]
(‘,_I\S:"iy(‘)_ :
WTCHEN
1529-7
TNIEMEN
1629-8

FTE WHET
1529-10

e |
1529-14

cxpresados

los indicades en 1a tabla

(Continua)
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TABLA 4. Contaminanies

Contaminante

Arsenico, como As
Plomo, como Fb
. Mialoxina M1

6.5 Aditivos

Limite maximo

0.1 my/kg
0.5 my/ky

_O05pghy  _

6.5.1  Arematizantes: los permitidos en la MTE INEN 2 074 (lablat0 Lisia positiva de aremas).

6.5.2  Colorantes: los permilidas en o WTEZINEN 2 074 (labla 14 Lisla positiva de colorantes)

6.5.3 Copesantes, eslabilizanles:

Alginato de sodio

Alginato de polasio

Alginato de amonio

Alginato de calcio

Alginato de propilenglicol

Agar

Carragenina

Goma e Alganobo

Goma guar

Goma lragacanto

Goma ariabiga

Goma Xantan

Goma ! araya

Metileelufosa

Melileniteeliosa

Corbioxi mielil eerlfosa sodics
Fecting y pecling amitasa
Geolating

Adipalo acetilado de di alinidon
Ahmidon acelilado

Almidan ovidadlo

Caragenato de Na_ K, Ny
Fosfato acelilado de di alinidon
Fasfatn de dintmidon

Fosfalo de hidroxd propil de disimidon
Fosfato de maenoalmidon
Fasfata (o=fatada de dinhinidon
Hicdraxipropil almidaon

6.5.4 Eduleoranies

Sacaring y sus sales de Ca, K, NMa
Asparame

Sorhilol

Yilitol

Manitol

Su‘cmlnm

Acesullame de K

6.5.5 Enzimas
Eslearasa
Lactasa

Limile Maximo mgfky (colos o mezelados)

5000
5000
1000
5000
5000
2500
5000
5000
5000
1000
5000
5000
5000
PCF
5000
10000
10000
PCF
10000
10000
10000
5000
10000

© 10000

10000
10000
10000
10000

(Conlinua)

<
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6.5.6 Coaservanles (que proceden exciosivamieiid do sunlancias momatizantes por efeclo de la

tranglerencin).

Aciue sGebico y sus sales de sndio, polasio y caltio i
Didxido de aznfre - 50 my/kyg (Golus o mozclados)
Acido bhenzoico

6.6 Nequisitos complementalios

6 6.1 Lo~ Inches termentadas, siempre que no se hayan samelido al proceso e esterilizacion, deben
manlencrse en refrigeracion duranlc loda su vida il

6.6.2 La comerclalizacion de este producto complita con o dispuesto e las Regulaciones v
Resaluciones dictadas, con sujecion a la Ley de Pesasy Modidns,
7. INSPECCION
7.1 Muesltico
7141 B muestieo debe realizaise de aeuerdo con lo establecido enda NTE IHEN 4.
7.2 Aceptacion o rechazo
7.2.4  Se acepla ol lole si cumple con los jequisitos establecidos en psta norma; €aso conlrario se
rechaza

8. ENVALSADO Y EMBALADO

8.1 Envasado. Las leches fermentadas delen expenderse en envases asépticos, y hermeticamente
cerrados, que aseguren la adecuada conservacion de 1a calidad del producto

8.2 Las leches formentadas deben acondicionarse cn enviasts cuyo matcial, en conlacty con el
producla, sen resislente a su accion y no altere [as caracterislicas organoleplicns delmismo.

8.3 CI embalaje debe hacerse on condiciones que manlenga fas caactenicticas del producto y
aseguien sy inocuidad durante nl almacenamionty, transporle y expendio
9. ROTULADRO

g1 Bl Dolulado debe cumplie con los equisitos calablocidos vn la WTE IHER 1324-1,1 324-2y en

obars disposicinnes legales vigenies

9.2 A eocopron delas Bebidas ictras a base de leche fonmenlada, on lns ohios prodnclos, on ol
rolulade v detien incluir el siguicnte fexdo AAMTENGASE BH REGRIFERACHT

9.3 Cuanvdo contenga sarhitol se debe declarar SCONTIENE SORBITOL™ Tl CONSUMO EN EXCESO
PE SORNRITOL PUCOE CAUSAR EFECTC LAXAL nE”

(Conlinua)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUNENTOS WORMATIVOS A CONSULTAR
Horma Toecnicn Eeoatonnna HTE [HEHN 41001 Leche y productos Ficlees. Muesieo
Fomma Teenica Ecualoriona NTE INEN @:2003 Leche cruda. Requisitos
Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 102003 Leche pasiewrizada. Requisitos
Forma Teenien Ecualoriana NTFE INEN 12:1973 Leche. Seterininacion del contenido de grasa
Hunma Toonica Econtoriana NTE IHEM 13:1973 Loche. Determinacion de -y acidez titulable
Morma Téeea Ecuntoriana NTE INEN 161973 Leche. Delerminacion uo 1a proteina
Honma Teeniea Ecualoriana NTE INERN 191973 Leche. Ensayo dJe I foziatasa
Honma T ecnien Ecuatoriang NTE INEN 201973 Leche Deferminacion de bacterias activas
Hormma Téenica Ecualariana NTE INEN 3791979 Conservas  vegelales Oeternnnacion  de
’ alcohol eliieo
Honna Téenica Ecuatoriana MTE INEN 701:2903 Leche Larga vida Requizitos

Normea Téenien Ecualoniana NTE (INEN 1334-1:2000  Rofulado do productos  alimenticios  para

consumo humano Parte 1 Requisitos

Homma Téenica Couatonana WTE INEN 1 334-2.2000  Rotulado  de productos  alimenticios  para

consumo  humana.  Pade 20 Rolulado
mdricional Requisitos

Homma Teenios Couatoriana WTEANEN 152071990 Confirol miciohiologica delos  alimenfos

Deternminaeiin e MICIOOIANIZMOS
contformes por la técnica del recuento de
colonias .

Moma Toenica Ecuatoriana NTE WER 1529 81990 Conlrol microbioldgico  de s alimentos.
Deferminacion  de comformes  fecales  y
eschenchia colr,

101998 Conlrol  miciobivlogico  do los  alimentos.
Determinacion — del nimero de  mohos
levaduras vinbles.

Homma Teenica Ceuntoriana NTE INEN 1529 14:1998 Control microbiolégico  de s alimentos.

Determmacion del mimers de siaphylocaceus

Murma Técnicn Ceualoriana NTE INER 1

aureus

Horman 1o e Beaaloriana NTE LT 2 074 1906 Aditivasalmentoiion permitidos para
constmo — iumano Lislas  Posifivas
Requisifos

2.2 BASES DE ESTUDIO
Ponan Tecnion Colombiana MOT 800 Drodias on Lacteos Loclos Fonnentace, Joota 2000

Prograna Coijundo TAG - GG NORRMA 5L CODEY PARA LECHES 14 [PMENTADAS . COQOEX

SrAN

ALY
Linistedio de faqricaltunn y de Abastecinionla del Brasil Resolucian B L ode 13 o noviembro del
L0000 Fepecienciones poia s leches emiontadas

secietmnr de Salwd Hanua Moesicana HOM 185-5501-2000 Froductos v covicios. Manteqguilia,
ceemas piostucto feteo condensado azucardo, productos cleos fanentadon s acihilicados. dulces

abasededeche Copecilicaciones sanilining. Mévico 2007
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Norma DULCE DE LECHE.
Ecuatoriana * REQUISITOS.

INEN 700

Instituto €cuatoriano de Normalizacién, (N

DBLiGATGRIA
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe tener el dulce de leche.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Dulce de leche. Es el producto ldcteo, obtenido por concentracion, mediante el calor a presion normal

de la nezcla constituida por leche entera, crema de leche, sacarosa, eventualmente otros"aziicares y otras

sustancias como coco, miel, almendras, cacao y otras permitidas

3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se clasificard y designard en los siguientes tipos:

Tipo I Dulce de leche.
Tipo Il Dulce dc leche con crema.
Tipo 1Il.  Duice de leche mixto.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Designaciones

4.1.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se designard de la manera siguiente:

a) tipo,

b) nombre.

Ejemplo:

Tipo . Dulce de leche con crema.

4.2 Requisitos generales

42.1 E! dulce de leche, cualquiera que fuese su designacidn, debe presentar un aspecto homogéneo, consis-

tencia blanda, textura suave, uniforme, sabor dulce, olor caracterfstico del producto fresco.

422 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacion, debe estar libre de microorganismos patdge-

-
nos, causantes de 1a’descomposicién del producto, de hongos y levaduras.

{Contintia)

1983-033




INEN 700

4.3 Requisitos de fabricacion

4.3.1 El dulce dc leche Tipo |, debe elaborarse con leche fresca Y apta para el consumo; el dulce de leche
Tipo I, debe elaborarse con leche y crema de leche frescos y aptos para el consumo; el dulce de leche Ti-
po l11, debe elaborarse con leche o crema fresca, aptas para el consumo; podran afadirse durante o después
del proceso de elaboracion: miel, coco, cacao, almendras, man{ u otros productos de uso permitido, los mis-

mos que deben declararse en el rotulo o etiqueta.

432 En los tres tipos de dulce de Icche clasificados en el numeral 3, queda prohibida la adicion de almido-

nes.

4.3.3 Cuando en los tres tipos de dulce de leche se utilice uno o varios azticares, deberd declararse en la
etiqueta el nombre de cada uno de eltos, (ejemplo: sacarosa, dextrosa, sacarosa - dextrosa). ,»
434 ladextrosa que eventualmente se agregue a la leche sustituyendo parte de la cantidad admitida de
sacarosa, podrd incorporarse al producto mediante el agregado de jarabe de glucosa o glucosa, que deberd

presentar las condiciones exigidas por las normas correspondientes.

4.4 Aditivos

4.4.1 Podrd afadirse a los tres tipos de dulce de leche, durante su proceso de fabricacién: 4cido sérbico o
sus sales, siempre que su cantidad no sea superior a 0,030/0, bicarbonato de sodio en cantidad estrictamente
necesaria, sustancias aromaticas; serd tolerado el fosfato o citrato de sodio cn la dosis maxima de 0,05%0
sobre el volumen de leche utilizada__ '

4.42 No debe anadirse al dulce de leche mixto, o Tipo 11, antioxidantes, colorantes sintéticos, emulsio-
nantes, estabilizantes, ni gelificantes. .
443 En el dulce de leche mixto, o Tipo 1, la cantidad de productos agregados durante o después del

proceso de elaboracién, no debe ser superior al 30°/o, del peso total del producto.

4.5 Especificaciones

45.1 Los tres tipos de dulce de leche, clasificados en el numeral 3 y ensayados de acuerdo con las normas

ecuatorianas correspondientes, deberan cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del dulce de leche

TIPO | TIPO 11 TIPO 1N
REQUISITOS Mgn. l%ax. N‘I’In. ngax. Ngn. hgaX. MEL??\?ODE

o /o /0 /0 /0 /o /o
Pérdida por calentamiento - 30 — 130 |-— |30 INEN 164
Contenido de grasa 55| — 1+ | — 55} — INEN 165
Sélidos de la leche 2351 — 4 29| — 235§ — INEN 014
Cenizas - 2 - 2 - 2,5 INEN 014
Aziicares totales * - 56 - 56 S 56 INEN 398

* Expresado como azicar invertido.

{Continua) ]
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4.5.1.1 Los tres tipos de dulce de leche deben dar reaccion negativa al yodo.

452 Los tres tipos de dulce de leche, clasificados en el numeral 3 y ensayados de acuerdo con las normas

ecuatorianas correspondientes, deberdn cumplir con los requisitos microbiolGgicos establecidos en la Ta-

bla 2.
TABLA 2. Requisitos microbiolégicos
TIPO | TIPO I TPO 11
REQUISITOS ’ METODO DE
Mix. g Méx. g Max. g ENSAYO
Bacterias activas 8 000 8 000 8 000 INEN 170
Bacterias coliformes neg neg neg *INEN 171
Bacterias patdgenas neg neg neg INEN 720
Hongos y levaduras neg neg neg INEN 172

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envasado. Los tres tipos de dulce de leche, cualquiera que fuese su denominacién, deberin expender-

se en recipientes asépticos, que no afecten las caracterfsticas del producto.

5.2 Rotulado. El rétulo o la etiqueta del envase debe incluir la siguiente informacién:

a) nombre del producto,

tipo del duice (seglin numeral 3), -

=3
-~

marca registrada,

=5 o
= —

razon social de la empresa fabricante,

masa neta en gramos o kilogramos,

l

f}) fecha de fabricacion y tiempo méximo de consumo,
g) aditivos afiadidos,

h) niméro de Registro Sanitario y fecha de emision,

i) ciudad y pais de origen,

j)  forma de conservacién,

k) expresién de calorias por 100 g.

1) ndmero de lote.

53 La comercializacion de este producto cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones

dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTREO

-

6.1 :El muestreo se realizara de acuerdo con la Norma INEN 004. e
1 : (Contindal
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INEN 003.

INEN 004.

INEN 014.

INEN 164.

INEN 165.

INEN 170.

INEN 171,

“INEN 172,

INEN 398.

INEN 720.

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Leche y productos lacteos. Definiciones.

Leche y productos lacteos. Muestreo.

Leche. Determinacion de solidos totales y cenizas,

Mantequilla. Determinacion de la pérdida por calentamiento.

Mantequilla. Determinacion del contenido de grasa.

Mantequilla. Gérmenes comunes.

Manteauilla. Contaje de bacterias coliformes.

Mantequilla. Levaduras y hongos.

Conservas vegetales. Determinacién de azticares.

Leche y productos licteos. Determinacion de bacterias patégenas.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma IRAM 14019. Duice de leche. Instituto Argentino de Racionalizacion de Materiales. Buenos

Aires, 1972.
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CALCULOS DE EQUIPOS



Calculo del tanque de almacenamiento.
Volumen =300 litros =300000 cc
Volumen del cilindro = 2925 litros =292500 cc
D =0,6m=60cm

— m x D%
4

292 5| = ™X0.6%xh

h = 292500 cmix 4
3600 cm? x
h= 103,45 cm

Volumen del cono.
Volumen = 7,5 litros = 7500 cc

v = mXrfxh
3
_ 7500 cm®x 3
900 cm? X
H=7,95cm

Altura total del cuerpo =103,45 +7,95=111,40cm =1.11m
Calculo de las marmitas

Marmita del yogurt

Volumen =200 litros.

Volumen interior del cilindro = 180 litros (equivale al 90 % del volumen total)
Volumen interior del cono =15 litros (equivale al 10 % del volumen total)
Cilindro

V =180 litros =180000 cc

Diametro =0,70 m =70 cm

V= TX D%
4
180 | = TX0.7%xh
4
h = 180000 cm x4
4900 cm? x
h=46,77 cm

Volumen del cono.
Volumen = 20 litros = 20000 cc

2
y = IXrxh
3



4y = 20000 cm®x 3
1225 cm? X

H=15,59 cm
Altura total del cuerpo =46,77 +15,59 =62,36 cm = 0.6236 m

Marmita del manjar de leche.

Volumen =100 litros.

Volumen interior del cilindro = 90 litros (equivale al 90 % del volumen total)
Volumen interior del cono =10 litros (equivale al 10 % del volumen total)
Cilindro

V =90 litros =90000 cc

Diametro =0.533 m =53,3 cm

2
V: 'TI'XD_
4
9] = m x 0,533%x h
4

_ 90000 cm®x 4
2840.89 cm? x

h =40,33 cm

Volumen del cono.

Volumen = 10 litros = 10000 cc
2

y = IXrxh
3

_ 10000 cm® x 3
710,22 cm® x

H=13,44 cm
Altura total del cuerpo =40,33 +13,44 =53,77 cm = 0.5377 m

Calculo de la camara de refrigeracién
Dimensionado de la camara.
Para el dimensionamiento se asume que en un espacio de 30 cm x 30 cm se
pueden colocar 9 yogures.
Largo=2,5m
Ancho=25m
Altura = 2,35m (los ventiladores ocuparan un espacio de 0.5m)
Temperatura interna =4°C

Temperatura externa =25°C (ambiente)



Carga total por dia =259,7 Kg.

Calculo de la superficie total de la camara.

Largo = a

Ancho =b

Altura=c

Formula:

S=2 ((axc)+(b x c)+(a x b))

S=2((2,5m x 2,35 m)+(2,5m x 2,35m)+(2,5m x 2,5m))
S=2(18 m?

S=36m’

Calculo de la pérdida de calor por las paredes.

Q1 =k* S* At

Q1 = Calor perdido por las paredes.

k= Coeficiente de transmision de calor del aislante

S =Superficie total de la camara

t2-t1 = variacion de la temperatura.

Espesor del aislamiento.

Lo mas recomendable es colocar corcho de 4” (Obtenido del gréfico: abaco para
determinar el espesor del aislamiento en corcho)
Calculo de k1

k=4
e
| = coeficiente de conductividad, en Kcal/h m°C
e = espesor del material, en m
k= 0,05 =0,49 Kcal/m*h°C
0,1016

2
Q1= 0,49 |2<CG.| X 36 m° x (25-4)0C = 370,44 Kcal/h
m“h°C
Perdida por dia = Q1 x 24h

P/d = 370,44 x 24 =8890,56 Kcal/dia

Calculo del calor para enfriamiento del producto.
Q2 =P x cl x (t2-t1)

P = recepcion maxima diaria kg.

cl =calor especifico del producto en Kcal/kg°C

t2 =temperatura en la entrada del producto

t1 =temperatura final



Q1 = 234 kg x 0,94 Kcal x (6-4)°C
kgeC

Q2 =439.92 Kcal/dia

Calculo del calor por renovacion de aire.

Q'3 =V x (t1-t2) x 0,307 Kcal

V =Volumen de aire (el de la cAmara), en m*

V=25 x25x2,35

V =14,69 m®

Q'3 =14,63 m®*x (25-4) °C *0,307 Kcal

Q'3 =94,70 Kcal/dia

Q'3=0,61xVxg

Siendo g =gramos/m® de agua a eliminar.

Se calcula 1 renovacién por dia

Humedades absolutas.

Aire exterior =0,85 x 23,63 g/m*®=20,08

Aire Interior =0,9 x 6,52 g/m* =5,868

Total =20,08 -5,868 =14,21 g/m®

Q"3 =0,61 Kcal x 14,69m3 x 14,21 g/m3

Q"3 =127,33 Kcal

Q3 Total =94,70 +127,33 =222,03 Kcal /dia

Calor desprendido por ventiladores.

Para la determinacion exacta del calor desprendido por ventiladores resulta dificil
saber inicialmente su cantidad. Sin embargo, la cuantia por este concepto es muy
baja respecto a las demés necesidades, por lo que basta dar una cifra aproximada.
Se estima en funcién del volumen de la cdmara y de la temperatura entre 10 y 50
Kcal/m®y dia.

Se ha estimado un valor de 15 Kcal /m®y dia (al almacenar la cdmara una cantidad
pequefa de productos)

Q4 =15 Kcal/m® x 14,69m?® =220,35 Kcal / dia.

Calculo de las pérdidas por servicio.

Se ha estimado un 20% del total de las perdidas en las paredes en 24 horas (Q1)
Q5 =8890,56 Kcal/dia x 20%

Q5 =1778,11 Kcal/dia.



Transmision 8890,54
Enfriamiento 439,92
Renovaciones de aire 222,03
Ventiladores 220,35
Servicio 1778,11

Total 11550.95 Kcal/ dia

Margen de Seguridad
11550.95 Kcal / dia_

>4 h = 481,29
Se ha estimado un margen de seguridad de 1,5%
481.29 x1.5_

100 = 488,50 Kcal/h
Q Total=488,50 Kcal/ h

488,11 Kcal/h =1936,99 BTU/h
Célculo de la potencia del motor.

1936.99BTU x 0.0002931 Kw x 1 Hp
h 1BTU 0,764 Kw

Se recomienda adquirir un motor con potencia de 1 Hp para la camara de

=0,74 Hp

refrigeracion.
Calculo del vapor para proceso.
Vapor necesario para marmita de yogurt.
Volumen = 100 litros/dia
Densidad de la leche =1,030 kg/I
Calor especifico de la leche =0,94 Kcal/ kg°C
Variacién de la temperatura = t2-t1
t2=temperatura de la pasteurizaciéon =82°C
tl = temperatura inicial de la leche (ambiente) =23 °C
Entalpia de vapor =540 Kcal/kg
Q =100 l/dia x 1.030 kg/l x 0,94 Kcal/kg°C x (82-23)°C
Q =5712.38 Kcal

5712.38 Kcal
540 Kcall/ kg
Vapor necesario para marmita de manjar de leche.

= 10,57 kg de vapor

Volumen = 60 litros/dia

Entalpia hfg= 532,55 Kcal
Kg

Entalpia de vapor =540 Kcal
Kg




Cantidad de agua a evaporar =30,72 Kg
Q= 30,72 Kg x 532,55 Kcal _ 16370,07 Kcal

Kg
16370,07 Kcal _
540 Keall Kg . 2029 kg de vapor/ proceso

12,11 Kg de vapor por hora (Se estima un tiempo de 2,5 horas de proceso)
Vapor necesario para produccion de agua caliente para limpieza de equipos e
instalaciones.

160 x (80-23) °C . .
600 Kcallkg. 15,2 kg/dia (8 horas de trabajo) =1.9 kg/ hora

Vapor necesario para lavado de cantarillas.
3 ud*0,3 Kg =0,9 kg/dia (se toma el valor por hora para el calculo)

Calor total requerido =10,57 Kg+ 12,11 Kg + 1,9 Kg +0,9 Kg =25,48 kg de vapor.

Un caldero de 7,5 Hp produce 250 Ibs / h de vapor, mientras tanto que la cantidad
de vapor que necesitamos para nuestro proceso es de 25,48 kg =56,05 Ibs, por lo
tanto la capacidad del caldero que se necesita es de 1,68 Hp, sin embargo al
encontrarse en el mercado un caldero de 4 Hp a precio econémico se ha visto

conveniente la adquisicién del mismo.

Calculo del banco de hielo.
En el proceso de Pasteurizacion se necesitara enfriar la leche desde una
temperatura de 90°C hasta 42°C, por lo cual se necesita:
v =100 | de leche (yogurt)
d=1,030 g/cc
Calor especifico de la leche = 0,94
Coeficiente de mayoracion por pérdidas frigorificas en el circuito: 1,15
Necesidades totales diarias.
Q= mxCp (t2-t1)
v =100 |
m= 103 Kg
Q=103 Kg x 0.94 Kcal/ Kg°C x (82-42°C)=3872,8 Fr
El yogurt se necesitara enfriar desde una temperatura de 42°C hasta una

temperatura de 4°C, lo cual necesitara de una cantidad de:

v=100I



m= 103 Kg
g=103 Kg x 0,94 Kcal/ kg°C (42-4°C)=3679,16 Fr

Procesos Calor Especifico | Energia
Kcal/Kg °C Fr

Pasteurizacion 0,94 3872,8

Yogurt 0,94 3679,16

TOTAL | 7551,96

El total de fri6 que se necesitard proveniente del banco de hielo sera: 3872,8
+3679,16 Fr =7551,96 Fr x 1,15 =8684,75 Fr

Los equipos de frio funcionan de modo habitual (18-20 h/dia).

Equipo Frigorifico.

8684,75 Fl’/,dl,a = 482,48 Fr/h
18 h/ dia

Necesidades horarias.
De 9:30 a 10 h (pasteurizado)

103 x 0,94 x (82-42) x 1,15 = 8907,44 Fr/ 0,5 h
0,5

Enfriamiento (10:20 a 10:50)

103 x 0,94 (42-4°C) X 1,15 =8462,068 Fr /h
0,5

Total =8907,44 +8462,068 =17369,51 Fr

Acumulacién de frio: Es necesario disponer de reservas de frio por lo cual:
Demanda Total = 8684,75 Fr/dia

Produccién Frigorifica de 9:30 a 10:50

1,33 horas (tiempo de proceso) x 482,48 =641,70

Diferencia =8684,75 — 641,70 =8043,05 Fr/ dia

Esta diferencia se guardara en forma de hielo en un tanque metalico. Puesto que el

hielo al fundirse requiere 80 Kcal/ kg la cantidad acumulada debe ser:

%ﬁz 100,53 Kg de hielo

Este hielo se formara en un serpentin tubular sumergido en el depoésito de agua.
Durante el tiempo de acumulacién de frio, aparece un casquillo de agua congelada

cuya cuantia varia de 8 y 10 kg por m de serpentin.
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