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Resumen

La elaboracion de los diversos estudios ha permitido determinar la factibilidad de
inversion, a través del estudio de mercado determinamos y cuantificamos la demanda,
oferta, precios y comercializacion para poder identificar la posibilidad de penetracién de

los productos en el mercado.

Los posteriores estudios como: Gestion Tecnoldgica, Desarrollo Organizacional,
Gestion Productiva, Produccion mas Limpia y Estudio Financiero permitieron
establecer la ingenieria y tecnologia necesaria para la produccion, el analisis
administrativo de la empresa, el tamafio éptimo de la planta, el plan de produccion mas
limpia para una fabricacién eficiente, reduciendo riesgos al hombre y al medio

ambiente y la actividad financiera en la que incurre la empresa.
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Abstract

The elaboration of the diverse studies has allowed determining the investment
feasibility; through market study determined and quantified the demand, supplies,
prices and commercialization to be able to identify the possibility to sell theses products

in the market.

The recent studies like: Technological Management, Organizational Development,
Productive Management, Cleaner Production and Monetary Study allowed to establish
engineering and necessary technology for the production, the administrative analysis of
the company, the optimal size for the plant, the healthy plan of production to improve
the manufacture, reducing to risk for the humanity and the environment and the

financial activity in which incurs the company.
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Estudio para el Procesamiento y Comercializacion de Dulce de Poroto y

Mermeladas de Frutas Autdctonas del Ecuador.

INTRODUCCION

El avance de las tecnologias en un mundo cada vez méas globalizado, donde los
avances cientificos se reflejan en los continuos anuncios de nuevos aportes de la
ciencia y la tecnologia para una sociedad avida de mejorar su comodidad y bienestar
social, en un medio mercantilizado y dominado por una avasallante publicidad, el rubro

alimentos no es ajeno a esta voragine consumista de la humanidad.

Lamentablemente el poder econémico concentrado en pocas manos ha llevado a que
el noventa por ciento de su poblacion viva entre la pobreza y la miseria.
Paraddjicamente los continentes mas ricos en recursos naturales y minerales son

quienes sufren esta pandemia mundial de la desigualdad social.

Nuestro pais no es la excepcion, su variedad climatica, permite que durante todo el afio
podamos disfrutar de productos frescos, que lamentablemente no los hemos sabido
aprovechar, cayendo en el marketing de los “alimentos” chatarra en su gran mayoria
elaborados con productos transgénicos de los que alin se discute si su calidad afecta o

no a la salud.

La posicion geografica, permite a Ecuador ser un pais privilegiado para la produccion
agraria y cuyos productos por el poco interés puestos por parte de las instituciones
encargadas de velar por el desarrollo de las comunidades campesinas, no son

aprovechados de manera eficiente y técnicamente explotados.
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El monopolio de la agroindustria, tan s6lo explota aquello que le conviene, pero no

aporta para la formacion de los pequefios productores.

Convencidas de que en el pais, su produccién agricola tiene nichos que no han sido

convenientemente explotados. Nos referimos a:

Privilegiar la compra adquiriendo el producto al pequefio finquero.
Industrializar técnica e higiénicamente los frutos del campo.
Ofrecer un producto de calidad a la poblacion que lo adquiera.

Que su precio de venta permita llegar a la mayoria de la poblacion.

El objetivo de nuestra propuesta es industrializar aquellas frutas y granos que son
consumidos por la poblacién en su primitiva y tradicional costumbre y que hoy tienden
a ser sustituidos por otros, que nos estan imponiendo las agresivas campafas

publicitarias de sociedades ajenas a la realidad ecuatoriana.

Con ello pretendemos llegar a la poblacién con un producto que les permita disfrutar de
una buena golosina, pero sin descuidar que también deben aportar en beneficio a la
salud de los consumidores. Pues estamos convencidas de que nuestro Ecuador es
autosuficiente para producir alimentos y golosinas de calidad. Convencidas de que el
esfuerzo por rescatar y retomar las bondades de estas delicias, para quienes los
saboreen y renazcan las esperanzas de que podemos desarrollar productos de calidad

y ecuatorianos ciento por ciento.

El objetivo de nuestro plan de negocios es el analisis de factibilidad del proyecto para
llevar a cabo las actividades de Procesamiento y Comercializacion de Mermeladas con
frutas autdctonas del Ecuador y Dulce de poroto, productos 100% naturales y que por
las caracteristicas de las materias primas (poroto y frutas como: Babaco, Naranijilla,
Uvilla; Chamburo y Tomate de arbol) son favorables para la salud, ya que la nutricion
es parte vital del quehacer humano y cada dia el hombre dedica gran parte de su
tiempo para consumir alimentos y mientras mejor lo haga, en el sentido de la calidad
de lo que come y del tiempo que le tome, su salud mejorara o se verda empobrecida.
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En el Ecuador segun el lll Censo Agropecuario se cosecha 89.789hectareas de las
105.127hectéreas sembradas de poroto en grano seco, por lo que el cultivo de Fréjol

constituye actualmente el 0,84% del total de superficie cultivable en el Ecuador.

Las zonas productoras de fréjol arbustivo se localizan tanto en valles, como en las

estribaciones de la cordillera, segun se describe en el cuadro siguiente:

ESTRIBACIONES DE
PROVINCIA VALLES
CORDILLERA
Carchi Chota
Imbabura Chota Intag
o Noroccidente de
Pichincha Guayllabamba y Tumbaco o
Pichincha
Tungurahua Patate
Chimborazo Pallatanga
Bolivar Chillanes
Azuay Gualaceo y Yunguilla
_ Vilcabamba, Catamayo,
Loja .
Malacatos y Loja

Fuente: Servicio de Informacion y Censo Agropecuario del Ecuador - SICA

Por lo tanto, hemos visto la oportunidad de aprovechar esta leguminosa y transformarla
en Dulce, ya que el poroto es un alimento tipico en las diversas zonas de nuestro pais
y muy apetecido, por lo que estara dirigido para el consumo general y especialmente

para los nifios con problemas de desnutricion.

Las frutas propuestas para el desarrollo de este estudio, en el Ecuador son
aprovechadas en volumenes pequefios y algunas microempresas las procesan para la
exportacion, de tal modo que pretendemos incentivar a nuestra poblaciéon a consumir

productos procesados aprovechando de la variedad agricola ecuatoriana.

Nuestro principal objetivo es realizar el estudio para el procesamiento y

comercializacién de Dulce de Poroto y Mermeladas de frutas autdctonas del Ecuador;
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para la posterior creacién de productos naturales e innovadores que satisfagan las

necesidades nutricionales de los consumidores.

Considerando como objetivos especificos:

— Investigar la variedad de frutas y gramineas que produce el pais.
— Analizar la viabilidad del proyecto, mediante el estudio técnico y
econdmico del mismo.

— Conocer si el producto tiene aceptacién en el mercado local.

Por lo expuesto, proponemos productos nuevos, naturales, de calidad superior a los
demés y de bajo costo, con el objetivo de cambiar un poco las preferencias del
consumidor, influyendo en el aspecto de que los productos del pais son los mejores y

Unicos en el mundo.

Para desarrollar el estudio del proyecto, se realizé el Analisis Técnico, Gestion de la
Produccién, Desarrollo organizacional, Mercadotecnia y Finanzas Organizacionales,
por medio de los cuales se determind factores importantes como, maquinaria
necesaria, proceso productivo, capacidad y distribucion de la planta, diagnostico y plan
de producciébn mas limpia, estructura y desarrollo organizacional, investigacion de
mercado y sistema contable de la empresa; los mismos que nos dieron datos e

informacién para investigar, calcular y demostrar la factibilidad del estudio.
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CAPITULO |

MERCADOTECNIA

Este andlisis es uno de los mas importantes en nuestro estudio, ya que nos permite
conocer el niUmero y extension de las operaciones comerciales, su accién de satisfacer
las necesidades de la vida humana, el incremento de trabajo, la creacion de nuevas

fuentes de produccion y comercializacion.

El cambiante mundo actual acosado por un marketing agresivo ha llevado a las
sociedades modernas a cambiar sus tradiciones y con ello los conceptos de mercado
pues somos curiosos por naturaleza, lo que nos lleva a querer saber, conocer y

saborear lo que nos ofrece el vendedor.

Las politicas agresivas de ventas nos llevan a interesarnos en lo “nuevo” que nos
ofrecen, de ello no escapa los habitos alimenticios de una sociedad cada vez mas
presionada por la falta de tiempo para cumplir con las obligaciones profesionales, a
quienes no les queda mas que buscar soluciones simples y practicas. Uno de ellos son
los héabitos alimenticios que los lleva a encontrar las soluciones en las perchas de los

supermercados.

1.1- Definicion del producto

Nuestros productos son: mermelada elaborada a partir de frutas propias del pais como:
uvilla, naranjilla, tomate de arbol, chamburo, babaco y dulce de poroto. Se utilizara
como referencia para la elaboracién del dulce la norma INEN NTE 700 Dulce de leche:
Requisitos y para el procesamiento de mermeladas se utilizara la norma INEN NTE

418 Conservas vegetales. Mermeladas de frutas: Requisitos (Ver anexo # 1)

Estos productos seran envasados en frasco de vidrio transparente de 250gr sellado al

vacio con tapa rosca, tendran una etiqueta con toda la informacién del producto, en



cuanto a ingredientes, informaciéon nutricional, modo de conservacion, etc. (Ver

fotografia 1)

Composicién porcentual de los productos
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Tabla 1.1.1: Composicién porcentual del Dulce de Poroto

Materia Prima Porcentaje
Fréjol 24.4%
Edulcorante natural 48.9%
Leche 12.2%
Crema de leche 12.2%
Especias 2.2%
Tablal.1.2: Composicién porcentual de Mermelada de Babaco
Materia Prima Porcentaje
Babaco 38.8%
Edulcorante natural 60%
Pectina 1%
Acido citrico 0.2%
Tabla 1.1.3 Composicion porcentual de Mermelada de Uvilla:
Materia Prima Porcentaje
Uvilla 48.8%
Edulcorante natural 50%
Pectina 1%
Acido citrico 0.2%
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Tabla 1.1.4: Composicién porcentual de Mermelada de Naranjilla

Materia Prima Porcentaje
Naranijilla 43.8%
Edulcorante natural 55%
Pectina 1%
Acido citrico 0.2%

Tabla 1.1.5: Composicién porcentual de Mermelada de Tomate de arbol

Materia Prima Porcentaje
Tomate de arbol 49.8%
Edulcorante natural 50%
Pectina 0%
Acido citrico 0.2%

Tabla 1.1.6: Composicién porcentual de Mermelada de Chamburo

Materia Prima Porcentaje
Chamburo 38.8%
Edulcorante natural 60%
Pectina 1%
Acido citrico 0.2%

Estos productos aportan beneficios para la salud del consumidor, ya que poseen
componentes nutricionales como: vitaminas, proteinas, minerales, etc. que son
importantes en la dieta alimenticia, y sobre todo las propiedades nutricionales del dulce
de poroto ayuda a prevenir el estrefiimiento, la obesidad y mantiene mas estables los
niveles de glucosa, ya que los carbohidratos presentes en los granos se convierten en
glucosa ingresando mas rapido a la sangre, lo cual estimula al pancreas para la

produccién de insulina, por esto es beneficioso para la prevencién de diabetes.
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1.2- Analisis del sector empresarial de interés

Segmentacion:

Pretendiendo cambiar la filosofia conservadora de consumir mermeladas y dulces de
sabores tradicionales y aspirando a crear productos que puedan competir en el
mercado por su calidad, disefo, costo y valor nutricional que da al que lo adquiera, el
mercado objetivo al que se pretende llegar con nuestros nuevos productos se

caracteriza por los siguientes aspectos y tipos de clientes:

— Nivel adquisitivo medio
— Necesidad de consumir productos naturales
— Amas de casa, jovenes y adultos que les entusiasma la idea de probar

sabores nuevos

El proceso de comercializacién de estos productos sera lento, debido a que se ofrece
una nueva gama de sabores pero podran tener acogida en el mercado, ya que se
conoce los frutos y leguminosa a emplear, o que se desconoce segun investigaciones
de mercado realizadas son las propiedades nutricionales que estos aportan a nuestro
cuerpo, por lo que la finalidad de compra sera adquirir productos nuevos que aporten

nutrientes en la alimentacion, por lo que el cliente se sentira satisfecho.

Posicionamiento:

Los productos que elaboramos, ademas de ser técnica e higiénicamente procesados,

estan destinados al consumo de nifos, jévenes y adultos.

Nuestros productos lograran posicionarse en el mercado por la calidad y beneficios que
el consumidor encontrara en comparacion con los productos que ofrece la competencia
porque son 100% naturales, ya que no poseen colorantes ni preservantes, dando un
gran aporte nutricional en la dieta diaria por que son elaborados con frutas autéctonas
y leguminosas que tienen alto contenido nutritivo y algunos beneficios para prevenir

enfermedades.
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La estrategia diferenciadora para posicionarse en la mente del consumidor, es la
informacion del aporte nutricional de cada una de las materias primas utilizadas en su
elaboracion, por la importancia que actualmente se le da a lo que se consume. (Ver

anexo # 2)

Gracias a esto, los consumidores nos daran su preferencia convirtiéndose en clientes
fieles; sin embargo, representan una constante incertidumbre sus gustos y grado de

satisfaccion.

Target group:

El canton Cuenca cuenta con una poblacion de 417632 habitantes “VI Censo de
Poblacion” (INEC) con una tasa de crecimiento anual del 2.1% “Tasa de crecimiento
anual del cantén Cuenca” (INEC), por lo que para el afio 2007 la poblacién sera de
463364 habitantes.

La participacion en el mercado que queremos captar es del 15% anual dirigiéndonos a
los habitantes con edad entre los 20 y 50 afios, lo cual representaria 69505 habitantes,
mediante la obtencion de este porcentaje sabemos cual es el mercado meta al que nos

vamos a dirigir con nuestros productos.

1.3- Riesgos y oportunidades de mercado

Oportunidades:

Una de las oportunidades que se identifico es el aprovechamiento y transformacion de
las frutas autOctonas y leguminosas de nuestro pais, ya que la mayoria de las
industrias no le han dado mucha importancia al procesamiento de estas materias

primas.

Introducir en el mercado productos innovadores, naturales y beneficiosos para la salud,

a través de estrategias de marketing que nos permita obtener un reconocimiento de los
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clientes y consumidores finales, por medio de servicios eficientes que satisfagan las

necesidades de los mismos.

Riesgos:

El principal problema seria la aceptacion del producto en el mercado, por lo que las
familias ecuatorianas son tradicionalistas y existiria la posibilidad de un rechazo al
cambio en la forma de consumir nuevos sabores y presentaciones de mermeladas y

dulces.

Otro de los problemas para nuestra microempresa, es la competencia con las grandes
empresas que se dedican al procesamiento de productos similares que ya se
encuentran posicionadas en el mercado, ademas de la globalizacién y el entorno

econdémico del pais.

Por lo que la estrategia a utilizarse frente a la competencia seré la diversificacion de

materia prima, utilizando frutos exaticos de la region.

1.4- Estudio de demanday oferta

Analisis de la demanda

La demanda de los productos se ve amenazado por sustitutos, ya que el dulce de
poroto y las mermeladas no necesariamente son un bien de consumo masivo o de
primera necesidad por lo que facilmente podrian ser remplazados por productos
similares ofrecidos por empresas dedicadas a la fabricacién de los mismos.

Para cuantificar la demanda se utilizaron recursos como encuestas, que por medio de
analisis estadisticos nos permite conocer la aceptacion del producto, ademas nos da

una amplia vision de la produccion necesaria para cubrir la demanda del mercado.
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Analisis de |la oferta:

En el mercado son varias las empresas dedicadas a la elaboracién de mermeladas. Sin
embargo nosotras queremos ocupar un nicho no explotado por ellas. Nuestro producto
es 100% natural y ademas diversificamos los sabores al procesar diferentes frutas de

nuestro pais.

Analisis de datos

El objetivo de las encuestas es analizar la situacion actual del mercado y sus

tendencias a corto y mediano plazo.

Encuesta piloto para calcular el tamafio de la muestra:

¢Usted consumiria dulce de poroto de caracteristicas (color, consistencia y

aspecto) similares al manjar de leche y mermeladas de frutas propias del pais?

Respuestas:
Si 75% p
No 25%

Nivel de confianza: 95%
Error: 5%

_Z**p*q
S

1.96*0.75 *0.25
0.05 *

n

n = 290
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El tamafio de la muestra obtenida para el estudio es de 290 encuestas, por medio de
las cuales se determinara el consumo de los productos y la aceptacion en el mercado,
de tal manera que nos permitira calcular la produccion para abastecer a los

demandantes.

1.5- Investigacién de mercado

Para llevar a cabo este analisis se utiliz6 el siguiente cuestionario de preguntas, el cual
nos dard la posibilidad de conocer los gustos y preferencias de los posibles

consumidores.

1- Edad:

Respuestas:

20-50 afios 152 52.41%

50 o mas 138 47.59%

2- ¢Consume Ud. mermeladas y dulces de cuchara?
Respuestas:

Si 195 67.24%

No 95 32.7%

Grafico 1.5.1: Consumo de mermeladas en la provincia el la cuidad de Cuenca

Consumo de mermeladas y dulces de
cuchara

32,70%
mNo
67,24%
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3- ¢En su alimentacién esta incluido el poroto seco y las frutas como uvilla,

naranjilla, tomate de arbol, babaco y chamburo?

Respuestas:
Si 197 67.93%
No 93 32.07%

Grafico 1.5.2: Consumo de poroto seco y frutas

Poroto seco y frutas

32,07%

oSi

mNo

67,93%

4- ;Conoce las propiedades nutricionales del poroto seco y de frutas como

uvilla, naranjilla, tomate de &rbol, babaco y chamburo?

Respuestas:
Si 175 60.34%
No 115 39.65%

5- ¢Usted consumiria dulce de poroto y mermeladas de las frutas mencionadas

anteriormente?

Respuestas:
Si 179 61.72%
No 111 38.27%

Gréfico 1.5.3: Aceptacion de productos 3

Aceptacion de productos

No

Si

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00%
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6- ¢ Estaria de acuerdo en implementar estos productos en la alimentacién de su
hijo/a o de Ud.?

Respuestas:
Si 168 58%
No 122 40.1%

7- ¢En que presentacion preferiria estos productos?

Respuestas:
Envase de vidrio 212 73.10%
Envase de plastico 78 26.89%

8- ¢ En que tamanio los preferiria?

Respuestas:

125gr 89 30.68%
250gr 141 48.62%
500gr 60 20.68%

Grafico 1.5.4: Peso de productos

Peso del Producto

60% -

; 40% - ;
Porcentaje mSeriel
0% -

125gr 250gr 500gr

Cantidad
9- ¢ Cudl es su ingreso mensual?
Respuestas:
Menos de $160.00 76 26.20%
$160.00 103 35.52%

Mas de $160.00 111 38.27%
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10- ¢Cuantas unidades de este tipo de productos compraria a la semana?

Respuestas:

Mermeladas Dulce de poroto
1 unidad 23 7.9% 1 unidad 78 26.89%
2 unidades 97 33.44% 2 unidades 43 14.83%
4 unidades 37 12.76% 4 unidades 12 4.13%

Andlisis de los resultados de las encuestas:

El 67.24% de las personas encuestadas consumen mermeladas y dulces de cuchara,
lo que significa que en su mayoria tienden a adquirir un producto de este tipo, ya sea
para consumo familiar, para brindar a las visitas; asi como en los clasicos té que
acostumbran muchos hogares para reuniones con objetivos sociales; o que demuestra
gue las mermeladas y dulces son populares en las compras de viveres; y que estos

nunca faltan en las alacenas.

El mercado al que nos vamos a dirigir van a ser los habitantes con edad entre 20 y 50
afios, ya que ellos seran los que adquieren los productos para el consumo de sus nifios
y familiares, lo cual representa el 52.41%, por lo tanto de los 417632 habitantes en el
cantén Cuenca, los 218880 tienen poder adquisitivo, por lo que se proyecta que para
el afno 2007 con una tasa de crecimiento poblacional del 2.1% se tendra una poblacion
de 463364 habitantes. Con esta proyeccion la participacion en el mercado local que se
pretende alcanzar es del 3% en la etapa introductoria del producto, por lo tanto
nuestros consumidores son 13901 habitantes a los que debemos abastecer, por lo que
la produccion semanal sera calculada en base a la ultima pregunta de la encuesta

obteniendo los siguientes datos:

Mermeladas:

2 unidades semanales 33.44% 4648 habitantes, de los cuales nos
proponemos un 25% de margen de seguridad, ya que no siempre van a adquirir 2
unidades de este producto, por lo que se debe producir 3486 unidades de 250gramos

que representan el 75% de los habitantes encuestados.
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Dulce de Poroto:

1 unidad semanal  26.89% 3738 habitantes, de los cuales nos proponemos un
35% de margen de seguridad, ya que por ser un producto nuevo alin no ocupa un lugar
importante en el mercado, por lo que se debe producir 2430 unidades de 250gramos

que representa el 65% de los habitantes encuestados.

Para satisfacer al mercado objetivo, se planificara la produccién de la siguiente
manera, la misma que puede aumentar segun el crecimiento de la demanda del

mercado.

Mermeladas:

6 lotes de 200 unidades cada uno, con lo que nos da un total de 1200 unidades diarias,
por lo tanto se producira tres dias a la semana de este producto, con lo cual se tiene

3600 unidades semanales que satisfacen a los demandantes.

Dulce de poroto:

6 lotes de 200 unidades cada uno, con lo que nos da un total de 1200 unidades diarias,
por lo tanto se producira dos dias a la semana de este producto, con lo cual se tiene

2400 unidades semanales satisfaciendo asi la demanda.

1.6- Promocion del producto

Para llevar a cabo la promocién de nuestros productos, hay que tener en cuenta a
quién queremos que llegue la informacién que deseamos dar y la forma en que esta ha
de llegar, por lo que en nuestro caso el método que utilizaremos para llegar al mercado

sera la publicidad y la fuerza de ventas.

Para la promocién se debe realizar una mezcla de las dos estrategias antes
mencionadas, porque hay puntos que los cubre la publicidad y otros la fuerza de venta,

por ejemplo:
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- Mercado disperso geograficamente.

—  Crear una imagen de la empresa.

—  Crear una preferencia de marca.

- Describir los beneficios de nuestros productos.
—  Alto valor nutricional.

- Calidad en su elaboracion.

—  Servicio posventa.

En lo que se refiere a la fuerza de ventas se indicara a los vendedores las formas de
almacenar el producto y la forma de presentacion al consumidor, haciendo hincapié en

las bondades que ofrecen nuestros productos.

Para realizar una buena publicidad se seguiran los siguientes objetivos:

Fijacion de los objetivos publicitarios:

Nuestro objetivo va a ser dar a conocer las bondades nutricionales que aportan estos
productos, incidiendo sobre todo con mensajes cortos que proporcionen informacion de
los beneficios que dan las mermeladas y el dulce porque el mercado al que nos

dirigimos es lo que mas valora.

Para llegar a nuestro mercado, que es muy disperso, hay que utilizar un mensaje

agresivo y corto para que cree curiosidad.

Algunas de las pautas que debe seguir la campafa publicitaria son:

— Madsica atrayente y contundente que se identifique con el producto.
— Exhibicion de los productos sin ningun tipo de adorno que distraiga la atencion.
— Dar a conocer la calidad y composicion de los productos muy superficialmente

de manera impactante.
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Presupuestacion de una campafia publicitaria:

Nuestros productos ingresaran al mercado con la marca de “Dulce Naturaleza”, con la
que pretendemos despertar la curiosidad del consumidor, el presupuesto para esta
campafia no sera muy amplio, porque el trabajo importante se ha de desarrollar por la

fuerza de ventas.

Determinacion del mensaje publicitario:

Este mensaje proporcionara informacion sobre las caracteristicas y beneficios de los
productos, transmitiéndose una sensacién de privilegio por lo que hemos elegido el

slogan “Endulza tu vida naturalmente”.

Este slogan fue escogido para llamar la atencién del consumidor, de manera que al ser
repetido constantemente, quede grabado en la mente de nuestros clientes, sobre todo

este slogan esta asociado con el producto que estamos ofreciendo.

Configuracién del plan de medios de comunicacion:

Se apelara a todos los sistemas publicitarios existentes en el medio como son: medios

impresos, Internet y otros.

Se potenciara la publicidad personalizada a través de sistemas como:

— Folletos, catédlogos, con informacién de nuestra micro empresa de
guienes somos y como servimos a nuestros clientes.

— Internet, a través del envio de mails con informacion general acerca
de las caracteristicas nutricionales de los productos y los beneficios
gue aporta a la salud. (Ver anexo # 9)

De esta manera, se podra conseguir una paulatina aceptacion en el mercado.
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Ejecucion de la campafia publicitaria:

Esta campanfa se la realizara en los primeros meses de lanzamiento de los productos,
ya que desde el principio utilizaremos estrategias agresivas de publicidad, de manera
que nuestros clientes queden convencidos de la calidad, y de lo excepcional de los
productos, y asi poder conseguir una buena percepcion y quedar en la mente de

nuestros consumidores. (Ver anexo # 3)

El anuncio que se realizara sera llamativo, destacando el producto, sin poner el precio,
ya que indicaria la posibilidad de adquisicién por cualquier consumidor del segmento al

que nos dirigimos.

1.7- Politica de precios

Nuestro objetivo fundamental seria llegar al mercado que nos hemos propuesto, por lo
gue no podemos poner el precio fijAndonos solamente en los costos internos, sino que
se lo debe adaptar para que llame la atencion de los clientes, teniendo en cuenta que

la fijacion de los precios no debe ser contradictoria a nuestros objetivos.

Para la determinacion del precio comercial en el mercado, de estos nuevos productos,
debemos basarnos en los de la competencia, ya que sirven como base para la
comparacién con las demas empresas del sector y estos precios pueden ser una

buena referencia.

La politica de precios que la microempresa tendra se fijard en base a los siguientes

aspectos:

Precio:

Este aspecto serd el resultado de los célculos de costos de produccién (materia prima,
pago de servicios basicos, sueldos, etc.) mas la utilidad que permita una rentabilidad

razonable para el crecimiento de la empresa.
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Precio de los productos:

Tabla 1.7.1: Hoja de Costo Estandar — Mermelada de Babaco

Lote de: 1200 unidades de 2509

Descripcion | cantidad [ Unidad [ $ Unitario Total
Materia Prima
Babaco 174 Kg 0,45 78,30
Pectina 3,060 Kg 18 55,08
Azucar 200,940 Kg 0,6 120,56
Ac. Citrico 0,612 Kg 2 1,22
Frascos 1200 unidades 0,1 120,00
Tapas 1200 unidades 0,05 60,00
Etiquetas 1200 unidades 0,07 84,00
Cajas de cartén 50 unidades 0,15 7,50

Total Materia Prima| 526,67

Mano de Obra directa
Obreros

6 8 horas 1,12 53,76
Total Mano de Obra Directa/Diaria 53,76
Costos indirectos de fabricacion

Jefe de produccién 8 horas 2,2 17,6
Personal de limpieza 8 horas 1,02 8,16
Total Mano de Obra Indirecta/Diaria 25,76
Mantenimiento 9,06
Depreciaciones 7,56
Otros Materiales 9,20
Agua 1,85 m3 0,7 1,295
Energia electrica 31,74 kw/h 0,1 3,174
Combustible 21 gl 1,037 21,777

Total Gastos de Fabricaciéon 52,07
Subtotal| 658,26
Margen de Utilidad|  20% 131,65
Total 789,91

Precio de Venta al Publico| 0,658258
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Tabla 1.7.2: Hoja de Costo Estandar — Mermelada de Uvilla

Lote de: 1200 unidades de 250g

Descripcion | Cantidad | Unidad [ $ Unitario [ Total
Materia Prima
Uvilla 282 Kg 1,2 338,4
Pectina 3,06 Kg 18 55,08
AzUcar 183,3 Kg 0,6 109,98
Ac. Citrico 0,612 Kg 2 1,224
Frascos 1200 Unidades 0,1 120
Tapas 1200 unidades 0,05 60
Etiquetas 1200 unidades 0,07 84
Cajas de cartén 50 unidades 0,15 7,5
Total Materia Prima 776,184
Mano de Obra directa
Obreros

6 8 horas 1,12 53,76

Total Mano de Obra Directa/Diaria 53,76
Costos indirectos de fabricaciéon

Jefe de produccién 8 horas 2,2 17,6
Personal de limpieza 8 horas 1,02 8,16
Total Mano de Obra Indirecta/Diaria 25,76
Mantenimiento 9,06
Depreciaciones 7,56
Otros materiales 9,2
Agua 1,85 m3 0,7 1,295
Energia electrica 31,74 kw/h 0,1 3,174
Combustible 21 gl 1,037 21,777

Total Gastos de Fabricaciéon 52,07
Subtotal| 907,77438
Margen de Utilidad|  20% 181,55488
Total| 1089,3293
Precio de Venta al Publico| 0,9077744
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Tabla 1.7.3: Hoja de Costos Estandar — Mermelada de Tomate de arbol

Lote de: 1200 unidades de 250g

Descripcion | Cantidad | Unidad [ $ Unitario [ Total
Materia Prima
Tomate de arbol 420 Kg 0,78 327,6
Pectina 0 Kg 18 0
AzUcar 180,6 Kg 0,6 108,36
Ac. Citrico 0,6204 Kg 2 1,2408
Frascos 1200 Unidades 0,1 120
Tapas 1200 unidades 0,05 60
Etiquetas 1200 unidades 0,07 84
Cajas de carton 50 unidades 0,15 7,5
Total Materia Prima| 708,7008

Mano de Obra directa
Obreros

6 8 horas 1,12 53,76

Total Mano de Obra Directa/Diaria 53,76
Costos Indirectos de Fabricacion

Jefe de produccion 8 horas 2,2 17,6
Personal de limpieza 8 horas 1,02 8,16
Total Mano de Obra Indirecta/Diaria 25,76
Mantenimiento 9,06
Depreciaciones 7,56
Otros materiales 9,2
Agua 1,85 m3 0,7 1,295
Energia electrica 31,74 kw/h 0,1 3,174
Combustible 21 gl 1,037 21,777

Total Gastos de Fabricaciéon 52,07
Subtotal| 840,29118
Margen de Utilidad| 20% | 168,05824
Total| 1008,3494
Precio de Venta al Publico| 0,8402912
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Tabla 1.7.4: Hoja de Costos Estandar — Mermelada de Naranijilla

Lote de: 1200 unidades de 250g

Descripcion | cCantidad | Unidad | $ Unitario | Total
Materia Prima
Naranjilla 270 Kg 0,4 108
Pectina 3,06 Kg 18 55,08
Azucar 198 Kg 0,6 118,8
Ac. Citrico 0,612 Kg 2 1,224
Frascos 1200 Unidades 0,1 120
Tapas 1200 unidades 0,05 60
Etiquetas 1200 unidades 0,07 84
Cajas de carton 50 unidades 0,15 7,5
Total Materia Prima| 554,604

Mano de Obra directa
Obreros

6 8 horas 1,12 53,76

Total Mano de Obra Directa/Diaria 53,76
Costos Indirectos de Fabricaciéon

Jefe de produccion 8 horas 2,2 17,6
Personal de limpieza 8 horas 1,02 8,16
Total Mano de Obra Indirecta/Diaria 25,76
Mantenimiento 9,06
Depreciaciones 7,56
Otros materiales 9,2
Agua 1,85 m3 0,7 1,295
Energia electrica 31,74 kw/h 0,1 3,174
Combustible 21 gl 1,037 21,777

Total Gastos de Fabricaciéon 52,07
Subtotal| 686,19438
Margen de Utilidad| 20% | 137,23888
Total| 823,43325
Precio de Venta al Publico| 0,6861944
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Tabla 1.7.5: Hoja de Costo Estandar — Mermelada de Chamburo

Lote de: 1200 unidades de 250g

Descripcion | Cantidad | Unidad [ $ Unitario [ Total
Materia Prima
Tomate de arbol 222 Kg 0,78 173,16
Pectina 0 Kg 18 0
AzUcar 190,92 Kg 0,6 114,552
Ac. Citrico 0,6204 Kg 2 1,2408
Frascos 1200 Unidades 0,1 120
Tapas 1200 unidades 0,05 60
Etiquetas 1200 unidades 0,07 84
Cajas de carton 50 unidades 0,15 7,5
Total Materia Prima| 560,4528

Mano de Obra directa
Obreros

6 8 horas 1,12 53,76

Total Mano de Obra Directa/Diaria 53,76
Costos Indirectos de Fabricacion

Jefe de produccion 8 horas 2,2 17,6
Personal de limpieza 8 horas 1,02 8,16
Total Mano de Obra Indirecta/Diaria 25,76
Mantenimiento 9,06
Depreciaciones 7,56
Otros materiales 9,2
Agua 1,85 m3 0,7 1,295
Energia electrica 31,74 kw/h 0,1 3,174
Combustible 21 gl 1,037 21,777

Total Gastos de Fabricaciéon 52,07
Subtotal| 692,04318
Margen de Utilidad| 20% | 138,40864
Total| 830,45181
Precio de Venta al Publico| 0,6920432
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Tablal.7.6: Hoja de Costo Estandar — Dulce de Poroto:

Lote de: 1200 unidades de 250g
Descripcion | cCantidad | Unidad | $Unitario | Total
Materia Prima
Poroto 120 Kg 0,62 74,4
AzUcar 240 Kg 0,62 148,8
Leche 60 L 0,28 16,8
Crema de leche 60 L 1,2 72
Ajonjoli 3,6 Kg 2,64 9,504
Clavo de olor 2,4 Kg 9,9 23,76
Canela 2,4 Kg 8,8 21,12
Pimienta dulce 2,4 Kg 7,7 18,48
Frascos 1200 Unidades 0,1 120
Tapas 1200 unidades 0,05 60
Etiquetas 1200 unidades 0,07 84
Cajas de carton 50 unidades 0,15 7,5
Total Materia Prima| 656,364
Mano de Obra directa
Obreros
6 8 horas 1,12 53,76
Total Mano de Obra Directa/Diaria 53,76
Costos Indirectos de Fabricacién
Mano de obra indirecta
Jefe de produccién 8 horas 2,2 17,6
Personal de limpieza 8 horas 1,02 8,16
Total Mano de Obra Indirecta/Diaria 25,76
Mantenimiento 9,06
Depreciaciones 7,56
Otros materiales 9,2
Agua 1,85 m3 0,7 1,295
Energia electrica 31,74 kw/h 0,1 3,174
Combustible 21 gl 1,037 21,777
Total Gastos de Fabricacion 52,07
Subtotal| 787,95
Margen de Utilidad|  20% 157,59088
Total| 945,54525
Precio de Venta al Publico| 0,7879544
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Descuentos:

— Se establecera una tabla de descuentos en la que l6gicamente su
componente principal sera el volumen de compra.
— Para su comercializacion se fijard un porcentaje a pagarse por

unidades vendidas.

Forma de pago:

Si el producto es adquirido por unidades este sera en efectivo, pero si lo es al por
mayor (25 unidades 0 mas) su venta se hara a crédito el mismo que seré cancelado en

un plazo de 15 dias.

1.8- Distribucion y ventas

Para la distribucion de nuestros productos la microempresa utilizara canales directos,
por lo que las ventas se realizaran de forma personalizadas en tiendas, autoservicios y
otros centros de abasto, de esta manera los precios no se elevan ya que se elimina los
intermediarios y los consumidores finales tienen a disposicion las cantidades

demandadas, en el momento necesario y en el lugar donde se necesite.

Esto se realizara en primera instancia hasta obtener una significativa aceptacion en el
mercado, dejando abierta la posibilidad de implementar un departamento de ventas
directas y atencién al cliente en lugares estratégicos del entorno geografico que

pretendemos alcanzar.

1.9- Conclusién:

Con las investigaciones y evaluaciones realizadas del mercado proveedor, consumidor,
distribuidor y competidor hemos obtenido datos basicos soélidos que nos permiten
seguir adelante con el estudio, ya que segun las fuentes utilizadas para este analisis se
pudo identificar la existencia de un mercado amplio, el cual podemos captar con la

elaboracion y aplicacién de diversas estrategias comerciales.
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CAPITULO Il

GESTION TECNOLOGICA

A través del desarrollo de este tema se pretende verificar la posibilidad técnica
operativa que presenta el proceso de estos nuevos productos, por lo que se analiza y
establece su ingenieria, en la cual se considerara el proceso productivo, seleccién de
equipos e instalaciones, considerando las caracteristicas técnicas de los mismos, lo

cual permitira dimensionar el espacio fisico requerido para su operacién normal.

Ademas, la investigacion de esta informaciéon hara factible cuantificar la mano de obra
necesaria para la produccion y la materia prima a utilizarse directamente en el proceso,
estos datos se los debe obtener mediante un previo estudio de mercado el cual indica

si existe una demanda suficiente para el estudio.

2.1- Caracteristicas de la tecnologia a emplear:

La tecnologia para el procesamiento de mermeladas y dulce de poroto que requiere
nuestra microempresa, es sencilla, ya que no necesitamos que esta sea avanzada, lo
gue si nos interesa como microempresarios es que la tecnologia sea actualizada, y que

el fabricante brinde asesoramiento y mantenimiento continuo de los equipos.

Para el proceso de produccion de mermeladas se utilizaran equipos semiautomaticos,
como es el caso de la dosificadora, y utensilios como recipientes para aditivos, una
bascula para pesaje de los mismos y otra para el pesaje de la materia prima, para la
concentracion del producto se utilizara una marmita y para el escaldado, fluidificado y

despulpado se utilizard un equipo denominado blancher que ejecuta las tres funciones.

En cuanto a método y maquinaria necesaria para llevar a cabo el procesamiento del

dulce de poroto, la microempresa generara su propia tecnologia.
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Todos los equipos que se requieran deben estar instalados de tal manera que permitan
un mantenimiento y limpieza adecuados, que funcionen de conformidad con el uso al
gue estan destinados y faciliten unas buenas practicas de higiene, incluida la vigilancia;
segun las especificaciones de las Buenas Practicas de Manufactura (Subparte B.
Edificios e Instalaciones. Seccion 110.35. Operaciones Sanitarias). (Ver anexo # 5)

Para la maduracién de las frutas en almacenamiento se requiere de una camara
frigorifica bajo ciertas condiciones controladas de temperatura, la misma que debera
estar a una temperatura de 0.5° C, de manera que la tasa de respiracion de las frutas

es baja, lo cual retarda el proceso de maduracion.

Esta camara frigorifica tendrd un aislamiento de poliestireno con un espesor de 70mm,
el mismo que evitara la produccion de condensados en las paredes externas y las

pérdidas de frio no superaran los 2.64KJ/hora.

Dentro de la micro empresa, para evitar los peligros que puedan causar a los
trabajadores los elementos mecanicos agresivos de las maquinas, se instalaran las
protecciones mas adecuadas al riesgo especifico de cada una; al igual que los obreros
de planta deberan utilizar los implementos de proteccion personal (guantes,
mascarillas, botas, mandil, cubre cabellos) segun el sistema de seguridad industrial

que se efectle en la microempresa.

2.2- Informacién requerida:

Para la elaboracién de este estudio, se utilizara bibliografia existente sobre el tema,
que nos pueda facilitar el desarrollo del mismo; ademas se generara fuentes primarias
de informacién, a través de encuestas, con el objetivo de analizar la situacién actual del
mercado y sus tendencias a corto y mediano plazo desde el punto de vista de los
consumidores, para observar de esta manera las perspectivas y expectativas de la

futura microempresa.

Por medio de esta metodologia, se realizara el Estudio de Mercado que nos permite
analizar, la oferta y la demanda, con lo que se podra obtener datos basicos para

continuar con el Estudio Técnico, que nos permitira determinar la produccién éptima, la
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capacidad de la planta para la utilizacion eficiente de los recursos disponibles para la
produccién, y finalmente se desarrollara el Analisis Financiero que nos permitir tener

una visién mas clara de la inversién, financiamiento y rentabilidad del proyecto.

2.3- Descripcién del proceso productivo:

Recepcidn y selecciéon de materia prima:

La materia prima que se utilizara seran frutas como: uvilla, naranjilla, tomate de arbol,
chamburo, babaco, leguminosas como el poroto, azlcar, pectina y acido citrico, las
mismas que van a ser transportadas a la planta en embalajes adecuados que eviten su

deterioro y la recepcién sera realizada por los obreros.

En este primer paso se realiza la verificacion del peso exigido de la materia prima que
entrega el proveedor, para luego realizar el control visual de las caracteristicas
organolépticas de color, forma, tamafo; con lo cual se determinara la aceptacién o

rechazo de la misma.

Una vez aceptada la materia prima se procede a almacenar para la siguiente

operacion.

Pesado para produccion:

La materia prima se pesa en la cantidad necesaria para la produccién de un lote de
200 unidades, esta depende de la fruta que se vaya a procesar, es decir, no se utiliza

toda la materia prima almacenada en primera instancia.

Esta operacidn tiene un tiempo aproximado de 5 minutos por lote.
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Lavado:

La materia prima para el proceso es lavada con agua para eliminar las impurezas
adheridas a la superficie de las mismas u otros contaminantes, por lo que se higienizan

por un tiempo de 5 minutos por lote.

Escaldado:

Este proceso se realiza para ablandar la materia prima, reducir la carga microbiana e
inactivar enzimas productoras de cambios indeseables en las caracteristicas

organolépticas de apariencia, aroma, color, sabor en el caso de las frutas.

Para la elaboracion de mermeladas este proceso tendra una duracién de 5 minutos a

una temperatura de 85° C por lote.

Para la elaboracion del Dulce de Poroto, este proceso debe ser mas prolongado
aproximadamente 15 a 30 minutos a 95° C. ya que el poroto es duro y requiere mayor

tiempo para su ablandamiento.

Despulpado:

Este proceso consiste en la desintegracion de las estructuras del poroto o de las frutas,
de manera que se obtiene la pulpa o jugo, libres de cascaras y pepas, facilitando las

operaciones subsiguientes para que el producto adquiera la consistencia que se desea.

Esta operacion dura un tiempo aproximado de 5 minutos por lote.

Mezclado y Concentracién:

En esta etapa se realiza la mezcla de todas las sustancias necesarias para la
elaboracion de dulces y mermeladas, tales como edulcorantes, estabilizantes, etc. Se
pesa la cantidad exacta de los ingredientes para el lote y se los transporta

manualmente al concentrador donde se encuentra el producto a elaborar, se procede a



Marin Fajardo — Pefia Ruilova 31

incorporar con un agitador mecanico por 5 minutos para obtener una mezcla

homogénea.

El concentrado se realiza a una temperatura de 97.2° C aproximadamente durante 20
minutos por lote, con el objetivo de que el producto final tenga consistencia untuosa y
agradable al paladar; durante este proceso se agita constantemente la mezcla hasta

alcanzar una concentracion de 68 - 70° Bx.

Esterilizaciéon de frascos:

Los frascos que se van a utilizar se los saca de las cajas de empaque y se colocan en
una mesa de trabajo donde se asperjan con vapor de agua para preesterilizarlos,
ademas se los pasard por una solucion de hipoclorito al 0.1% de tal manera que los

recipientes queden totalmente limpios y asépticos.

Esta operacion dura un tiempo de 3 minutos por lote de produccion.

Envasado:

La mezcla caliente se bombea al dosificador y de ahi se envasa. Se debe dejar un
espacio entre la tapa del frasco y el producto de al menos cinco milimetros. Los
recipientes deben estar perfectamente limpios. Los frascos se van acumulando hasta

reunir una cantidad suficiente para pasar a la siguiente operacion.

Este proceso dura alrededor 6 minutos por lote.

Sellado de frascos:

El tipo de tapa empleado es de gran importancia, un disco cerrado y apretado sobre la

superficie del producto, mientras este caliente impedira el crecimiento de mohos.

Este proceso de sellado sera efectuado manualmente por dos obreros, durante 7

minutos, para sellar los 200 frascos por lote.
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Enfriado:

Luego que el producto ha sido sellado se rocia con agua fria sobre las tapas, para
enfriar el producto final, para conservar la calidad y asegurar la formacién del vacio
dentro del envase, ademas este paso se lo realiza con la finalidad de eliminar los
residuos del producto que se hubieran impregnado; esta operacién tiene un tiempo de

2 a 3 minutos por lote.

Etiquetado y empacado:

Una vez que el producto final se enfria se etiqueta con toda la informacién acerca del
mismo y se coloca 24 unidades en cajas de cartdn para la posterior distribuciéon y

comercializacion.

Esta operacion sera realizada por dos obreros durante un tiempo de 10 minutos por

lote.

Aseguramiento de calidad:

Se realizard pruebas al producto final tanto quimicas como: acidez, pH y pruebas
organolépticas de color, textura, olor, sabor; lo que determinard la salida del producto

para la comercializacion del mismo.

Estas pruebas seran realizadas por el Jefe de Aseguramiento de Calidad en un tiempo

maximo de 30 minutos.
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Gréfico 2.3.1: Diagrama de bloques del proceso de mermeladas
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Grafico 2.3.2: Diagrama de flujo para Mermeladas
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Grafico 2.3.3: Diagrama de bloques del proceso de Dulce de Poroto
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Gréfico 2.3.4: Diagrama de flujo de proceso de Dulce de Poroto
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2.4- Equipos e instalaciones

Los equipos que se utilizaran en la linea de produccion, han sido seleccionados entre
los que en la actualidad se construyen por fabricantes especialistas del sector

alimentario.

La materia prima sera transportada desde los cultivos en los camiones de los
propietarios, los mismos que se encargaran de descargar las frutas, ya que deben
disponer de mano de obra necesaria para ejecutar esta actividad.

Maquinaria principal parala produccién:

Lavadora por inmersion:

Sistema de lavado: Inmersion y aspersion

Elaborada en plancha de acero inoxidable de 1.5mm. AISI 304 2B MATE

Dimensiones: 120cm. de largo, 60cm. de ancho por 50cm. de alto

Provista de una bamba de agitacion y recirculacion de agua, reductor para banda
transportadora.

Estructura para fijar elementos todo en acero inoxidable. (Ver fotografia 2)

Blancher:

Caracteristicas:

Este equipo esta constituido por un tinel en donde el producto va atravesando por un
juego de cuchillas sobre una malla transportadora, por lo que tiene una doble funcion,
ya que al mismo tiempo que tritura también escalda las frutas por medio de una intensa
lluvia de agua caliente, esta agua es calentada por intermedio de vapor directo y
recirculada a través de un cuadro de lluvia con su respectiva bomba Yy filtros, luego el

producto es descargado directamente por el extremo opuesto.
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Marca Robot Coupe.Americana. Funcionamiento eléctrico 115V/60Hz. Potencia de %
HP. Velocidad de 1725 rpm. Construido en acero inoxidable. Expulsién continua del

desperdicio. Alimentacion continua. (Ver fotografia 3)

Dimensiones y capacidad:
Didmetro atil: de 0.8m.
Largo util: de 1.5m.
Produccién: 100Kg/h

Marmita

Este equipo esta especialmente disefiado para la concentracién de mermeladas,

salsas, dulces, puré, etc.,

Caracteristicas

Pared interna fabricada en plancha de acero inoxidable AISI 304 2B MATE. 3mm. de
espesor pared externa en plancha de acero inoxidable AISI 430 MATE 2B 2mm,
interpared de 4cm para circulacién de agua o vapor, fondo valorado tipo sanitario, tapa
en acero inoxidable, neplos de entrada salida de agua o vapor y neplo principal de
salida de producto en acero inoxidable, ademas cuenta con un agitador de accion
sencilla (AS/CR) que consiste de ancla con raspadores de teflon girando a una
velocidad fija de 20 RPM, impulsado por motor eléctrico trifasico de 2 HP, El
mecanismo esta montado sobre un puente de acero inoxidable AISI-316 fijo a la

marmita.

Capacidad: 300litros

Dimensiones: Parte interna 70cm. de diametro por 58cm. de alto, valvula de seguridad
en acero inoxidable (8) libras, llave de salida de producto de paso rapido cromada de
145", (Ver fotografia 4)
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Envasadora semiautomatica:

Equipo especialmente disefiado para el envasado de productos densos y Viscosos,
tales como puré, salsas, jaleas, gelatinas, mermeladas, en envases cilindricos o

conicos de vidrio o metal.

Este equipo esta construido totalmente en Acero Inoxidable AISI 304 y materiales
plasticos sanitarios para la industria alimenticia, puede llenar envases a una velocidad
de 2000 envases por hora, por lo que permite economizar tiempo en el proceso

productivo. (Ver fotografia #5)

Capacidad, Potenciay Dimensiones
Produccién: hasta 35 envases por minuto.
Potencia: 2/5HP.

Dimensiones de la tolva:

Didmetro: 0.70cm.

Alto: 58cm.

Mesas de trabajo:

Funcién: Complemento de lineas de trabajo, para pesaje, recibo de excedentes,

empaque, etc.

Construccion: Acero Inoxidable calidad AISI 304 en espesores a eleccion. Plegados
envolventes totalmente cerrados y estructura en tubos de seccion cuadrada o redonda
para lograr una mejor limpieza. Patas con o sin regulacion segun requerimiento.
Soldaduras Tig decapadas para una fina terminacion.

Medidas: 2.220mmx1.220mmx1.000mm (largo, ancho, altura) (Ver fotografia 6)
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Equipos auxiliares:

Caldero:

Este equipo tiene como funcién la generacion de vapor de agua para equipos que

funcionan en base de este tipo de energia.

Partes esenciales del caldero:

Las partes esenciales con las que debe contar el caldero para su funcionamiento son:

Cémara de combustion.- Lugar donde se quema el combustible.

Céamara de agua.- Puede ser un cilindro, recipiente cilindrico, conectados a través de
tuberias, las cuales contienen el agua.

Chimenea.- Permite desalojar gases de combustion de la caldera, pueden ser

mediante tiro natural o tiro forzado (ventiladores). (Ver fotografia 7)

Caracteristicas técnicas: caldero industrial, horizontal de tres pasos, piro tubular de
15 BHP, con produccion de vapor de 450 libras de vapor/hora, la caldera contard con

los siguientes accesorios:

— Tablero de control

— Bomba de agua con tanque de alimentacion
— Control de nivel

— Presostato

— Manometro

— Valvula de seguridad

— Quemador a gas de 500000 BTU

— Vélvulas de salidas y purgas

— Chimenea
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Béascula de plataforma:

Caracteristicas:

Dos basculas en una. Comunicacion con computadora. Pesa en kilos y libras. Opera
con bateria recargable.

Capacidad: 400kg / 800lbs. Display alfanumérico de cuarzo liquido. 110v/60hz.

(Ver fotografia 8)

Material para laboratorio:

El material que se va a utilizar en la microempresa sera: buretas, pipetas, vasos de
precipitacion, erlenmeyer, soporte universal, balanza analitica, potenciémetro,

brixbmetro, estufa, capsulas, pinzas, guantes, etc.

Este material servira para efectuar los analisis fisicos — quimicos de producto
terminado, como pH, acidez, °Bx, color, sabor y textura; también se necesitaran

algunos reactivos como: hidréxido de sodio 0.1N y fenolftaleina. (Ver fotografia 9)

Instalaciones necesarias para produccion:

Instalaciones de vapor y de agua:

Las instalaciones con las que debe contar la microempresa son; instalaciones de vapor
y de agua, las mismas que se las debe instalar sobrepuestas para que faciliten su
mantenimiento, estas deben estar compuestas por tuberias y valvulas que se utilicen
para el transporte de fluidos y que conecten a los equipos de produccién con las

unidades terminales.

Para este tipo de instalaciones se requieren accesorios como empalmes, codos, tes, Y
y las cruces, que son piezas especiales de fundicién y permiten que las tuberias sigan

las direcciones o formen angulos, favoreciendo a la produccién.
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Toda conexién que se utiliza es con el fin de empalmar los tubos, valvulas u otros

accesorios que pueden desconectarse facilmente.

Los tubos que se utilizan son tubos soldados de acero al carbono, con recubrimiento
de zinc, roscables, destinados a la conduccion de agua potable y otros fluidos a

presiones inferiores a 8 MPa.

Sistema de ventilacion para el area de proceso:

La ventilacion debe ser adecuada, de tal manera que se pueda minimizar los olores y
vapores de las areas que pueden contaminar los productos, este sistema debera
mover el aire de planta de una manera que se minimice el potencial de contaminacion

de los productos finales y materiales de empaque de los mismos.

La microempresa contara con un sistema de ventiladores, los cuales controlan el
suministro y la salida de aire, de forma independiente, de tal manera que se repone el
oxigeno en la planta, reduciendo las concentraciones de didéxido de carbono y vapor de

aguas generadas por el proceso productivo y otros.

Sistema de enfriamiento:

La microempresa contard con un sistema de enfriamiento el cual se lo instalara en una
cadmara frigorifica la cual tiene como objetivo la preservacion de las frutas y otras
materias primas, prolongando su vida util, manteniendo sus atributos de calidad

incluyendo color, textura, sabor y especialmente su valor nutritivo.

El sistema de produccion de frio que se utilizard en esta cdmara frigorifica sera por
compresion mecanica, en el cual se hace evaporar un liquido refrigerante (Fredn), con
el fin de que el calor latente necesario para la evaporacion se extraiga del producto a
enfriar. Ademas, variando la presion sobre el liquido que se evapora y produce el frio,
se modificard la temperatura y por consiguiente se podra regular la temperatura del

producto en refrigeracion.
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Los componentes principales de este sistema son:

e Evaporador
e Compresor
e Condensador

e Valvula de expansion o de regulacion.

1.5.- Materia prima:

La materia prima se refiere a todas las sustancias o componentes que se emplean en
la elaboraciéon de los productos, por lo que es necesario especificar las cantidades a

utilizar para un lote de produccién de 200 unidades (250gr c/u).

Para realizar estos calculos se realizan los siguientes balances de materiales,

baséndonos en el contenido de azucar de las frutas y rendimiento de la pulpa.

Mermelada de Babaco: Balance:

Datos:
s (29Kg *0.77) = 22.33Kg

(22.33*0.068)+(33.49*1)= X 0.68
X =51Kg de mermelada

° Brix inicial: 6.8 Azlcar : 33.49Kg

© Brix final: 68 Pectina : 51*10 %, = 510gramos

Proporcion azicar — pulpa: 60-40 Ac. citrico : 51* 2 %, = 102gramos
Pectina: 1%

. 91Kg .
Acido citrico: 0.2% Frascos: 025Kg 204 unidades

Cantidad de materia prima: 29Kg
Rendimiento de la pulpa: 77%

Peso neto por frasco: 250 gramos Tapas : 204 unidades

Etiquetas : 204 unidades
204 frascos

fras cos
24 %aja

Cajas : =8.5—> 9 cajas



Mermelada de Uvilla:

Datos:

Cantidad de materia prima: 47Kg
Rendimiento de la pulpa: 65%

© Brix inicial: 13

° Brix final: 68

Proporcién azlcar — pulpa: 50-50
Pectina: 1%

Acido citrico: 0.2%

Peso neto por frasco: 250gramos

Mermelada de Naranjilla:
Datos:

Cantidad de materia prima: 45Kg
Rendimiento de la pulpa: 60%

° Brix inicial: 6

° Brix final: 68

Proporcion azucar — pulpa: 55-45
Pectina: 1%

Acido citrico: 0.2%

Peso neto por frasco: 250 gramos
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Balance:

(47Kg *0.65) = 30.55Kg
(30.55*0.13)+(30.55*1) = X 0.68
X =51Kg de mermelada

Azucar : 30.55Kg

Pectina : 51*10 %, = 510gramos
Ac. citrico : 51*2 %, =102gramos

Frascos: S1Kg = 204 unidades
0.25Kg

Tapas : 204 unidades
Etiquetas : 204 unidades
204 frascos

fras cos
24 %aja

Balance:

Cajas :

=8.5—> 9cajas

(45Kg *0.6) = 27Kg
(27*0.06)+(33*1) = X 0.68

X =51Kg de mermelada

Azlcar : 33Kg

Pectina : 51*10 %, = 510gramos
Ac. citrico : 51* 2 %, = 102gramos

Frascos: S1Kg = 204 unidades
0.25Kg

Tapas : 204 unidades
Etiquetas : 204 unidades
204 frascos

fras cos
24 %aja

Cajas :

=8.5—> 9cajas



Mermelada de Tomate de &rbol:
Datos:

Cantidad de materia prima: 37Kg
Rendimiento de la pulpa: 86%

° Brix inicial: 8.4

° Brix final: 68

Proporcién azlcar — pulpa: 50-50
Pectina: 0%

Acido citrico: 0.2%

Peso neto por frasco: 250gramos

Mermelada de Chamburo:
Datos:

Cantidad de materia prima: 30Kg
Rendimiento de la pulpa: 75%

° Brix inicial: 6.5

° Brix final: 68

Proporcion azucar — pulpa: 60-40
Pectina: 1%

Acido citrico: 0.2%

Peso neto por frasco: 250 gramos

Marin Fajardo — Pefia Ruilova 45

Balance:

(37Kg *0.86) = 31.82Kg
(31.82*0.084)+(31.82*1)= X 0.68
X =51Kg de mermelada

Az(car : 31.82Kg

Ac. citrico : 51* 2 %, =102gramos

Frascos : S1Kg = 204unidades
0.25K

Tapas : 204 unidades
Etiquetas : 204 unidades

Cajas : 204 fras cos =8.5 —> 9 cajas

fras cos
24 %aja

Balance

(30Kg *0.75) = 22.5Kg
(22.5*0.065)+(33.75*1) = X 0.68
X =51.8Kg de mermelada

Azlcar : 33.75Kg

Pectina : 51.8*10 %, = 518gramos
Ac. citrico : 51.8* 2 %, = 104gramos

51.8Kg

Frascos: = 207 unidades
0.2

Tapas : 207 unidades
Etiquetas : 207 unidades
20 7 fras cos

fras cos
24 %aja

Cajas:

=8.6 - 9 cajas
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Tabla 1.5.1: Balance de materiales - Dulce de Poroto

Materia Prima Cantidad / lote
Poroto 20kg
Azlcar 40kg
Leche 10lts.
Crema de leche 10lts.
Ajonjoli 0.6Kg
Clavo de olor 0.4Kg
Pimienta dulce 0.4Kg
Canela 0.4Kg
Frascos 200unidades
Tapas 200unidades
Etiquetas 200unidades
Cajas de carton 9 unidades

Seleccion de los proveedores:

Esto se realizara con el objetivo de garantizar la calidad y frescura de los productos, el
departamento de control de calidad se encargara de realizar visitas periédicas a las
huertas y establecimientos fabriles de todos lo proveedores. Ahi se comprueba el
cumplimiento de las normas de calidad, frescura e higiene durante todos los procesos
de elaboracion para determinar la continuidad o el ingreso del proveedor al

hipermercado.

Para la seleccion de los proveedores nos basaremos, en la calidad, el precio y la
facilidad de adquisicién de las materias primas necesarias para la elaboracion de los

productos.

La microempresa creara un registro para calificar la calidad de las frutas y leguminosas
gue entregan los proveedores; esta sera considerada como buena, regular o mala,
para lo cual nos basaremos en distintos aspectos como: uniformidad de las piezas,

imperfecciones y grado de maduracion.
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En cuanto a los aditivos se considerara otros aspectos como: cantidad y embalajes en
buen estado; para la leche y crema de leche se realizara un control fisico de pH y de

olores extrarios.

Tabla 1.5.2: Registro de Calidad de Materia Prima

Frutas Leguminosas

Calidad Buena Calidad Buena
Ligeramente inmaduras Libre de impurezas

Sin manchas o golpes Granos totalmente secos
Tamarfio uniforme Sin olores extrafios

Calidad Regular

Maduras

Ligeramente magulladas

Tamafio irregular
Calidad Mala

Descompuestas

Tabla 1.5.3: Registro de calidad de Aditivos

Aditivos
Calidad Buena

Cantidad solicitada

Embalajes en buen estado

Con la elaboracién de estos registros podemos aceptar o rechazar las materias primas

proporcionadas por los proveedores.
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Tablal.5.4: Proveedores de Materia Prima

Materia prima Proveedor Precio USD Calidad
Babaco Agricultores del 8.00 caja/24u Buena
Azuay
Tomate de arbol Agricultores del 6.00/100u Buena
Azuay
Uvilla Agricultores del 1.00/Kg. Buena
Azuay
Naranjilla Agricultores del 18.00/qq. Buena
Azuay
Chamburo Agricultores del 4.00/60u Buena
Azuay
Pectina Freire Mejia 15.00/Kg. Buena
Azlcar refinada Distribuidora 27.00/qq. Buena
Cabrera
. Distribuidora
Azucar morena Cabrera 28.00/qq. Buena
Acido Citrico Freire Mejia 2.00/Kg. Buena
Poroto Agricultores de 28.00/qq. Buena
Gualaceo
Leche Locales 0.28/Lt. Buena
Crema de leche Locales 0.30/250gr Buena
Ajonjoli Casa d(_a las 2.64/Kg. Buena
especias
Clavo de olor Casa dg las 9.9/Kg. Buena
especias
Canela Casa d(_a las 8.8/Kg. Buena
especias
Pimienta dulce Casa dg las 7.7Kg Buena
especias
Frascos Ecoenva{;sses/Guay 0.10 c/u Buena
Tapas Ecoenve;es/Guay 0.05 c/u Buena
Etiguetas Imprenta Fussion 0.08 c/u Buena
Cajas de carton Cartopel 0.15 clu Buena

1.6.- Conclusion

Con la realizacion de este estudio se ha conseguido dar ha conocer factores
importantes como las caracteristicas de los equipos y maquinaria que se debe adquirir
para la optimizacién y ejecucion del proceso productivo, a su vez se han expuesto
diagramas que permiten tener una perspectiva clara de la transformacion de la materia

prima empleando eficientemente los recursos disponibles por la microempresa.
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CAPITULO 1lI

GESTION PRODUCTIVA

Este aspecto es una etapa de mucha importancia, ya que a través de esta se puede
establecer el tamafio 6ptimo de la planta, el mismo que dependera del area de los
equipos instalados y de los turnos que se trabajen. En lo que concierne a la
localizacién de la planta se debe tomar en cuenta una serie de factores relevantes,
como el transporte, tanto de la materia prima como del producto terminado, el clima,

entre otros, que definiran la seleccion de la localidad de la microempresa.

3.1- Capacidad instalada

Para determinar la capacidad instalada de la planta se va a tomar en cuenta la
produccién diaria como punto de partida, por lo tanto la microempresa trabajara 5 dias
a la semana, 20 dias al mes y 240 dias al afio, por lo que se espera contar con una
capacidad instalada de produccién de 1200 unidades diarias, lo que significa que se
elaboraran 6000 unidades semanales y 24000 unidades por mes de los productos con

un peso neto de 250gr por frasco.

3.2- Distribucién de planta

La distribucion de la planta es de gran importancia, ya que una buena distribucion
proporcionara condiciones de trabajo aceptables, operaciones mas econdmicas,

condiciones 6ptimas de seguridad y bienestar para el trabajador.

El sistema a utilizar es mediante la agrupacion de la maquinaria y equipos segun la
clase de operaciones que se realizan en la zona productiva para la elaboracién de este

producto. (Ver anexo # 6)
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Ubicacién de la empresa:

La localizacion de la planta se realizara considerando principalmente la disponibilidad y
costo de los terrenos, la materia prima, insumos, mano de obra, tecnologia del
proceso, transporte y ubicacion del mercado, para lo cual analizaremos tres lugares en
donde se podria instalar la planta:

1. Ricaurte

2. Paute

3. Parque Industrial

Tabla 3.2.1: Datos Generales de localizaciones

Ricaurte Paute Parque Industrial
Superficie 1300m? 1050m? 900m?
Ubicacion Laraya Bulan Paseo del Rio Machangara

Vias de acceso | Via a Ricaurte | Cuenca-Paute Av. Octavio Chacén M.

Costo $ 19500 $ 13650 $ 90000

El método que se ha escogido para el andlisis de la localizacion, es por puntos
ponderados que consiste en comparar determinados factores que benefician o
perjudican la ubicacion de la planta, y asignarles un peso de acuerdo al nivel de

importancia.

Tabla 3.2.2: Factores relevantes para la empresa

Factor Peso

1. |Cercania de los principales centros de|0.2

consumo
2. | Disponibilidad de materia prima 0.3
3. [Clima 0.15
4. | Disponibilidad de servicios basicos 0.25
5. | Disponibilidad de mano de obra 0.1
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Las calificaciones se asignan en base a los datos generales mostrados anteriormente.

A continuacion se muestra la calificacion ponderada.

Tabla 3.2.3: Calificacion ponderada de las localizaciones

Factor | Peso Calificacion Calificacion Ponderada
Paute | Ricaurte P. Paute | Ricaurte P.
Industrial Industrial

1 0.2 3 6 9 0.6 1.2 1.8

2 0.3 7 8 5 2.1 2.4 15

3 0.15 7 7 6 1.05 1.05 0.9

4 0.25 5 8 10 1.25 2 25

5 0.1 7 7 6 0.7 0.7 0.6
Total 5.7 7.35 7.3

Segun el analisis realizado, el lugar éptimo para localizar la planta es Ricaurte, ya que
cuenta con los servicios basicos necesarios, como: agua, luz, mano de obra, espacios

verdes, lo que permitira que en un futuro la empresa se pueda ampliar.

3.3- Gestién de inventarios

El objetivo del inventario es mejorar el control y la administracion del mismo, este es un
aspecto clave dentro de la microempresa para controlar la inversion, mejorar el flujo de

efectivo y aumentar las utilidades y el rendimiento sobre la inversién.

La microempresa para producir un lote de 200 unidades de mermeladas requiere de
cierta cantidad de fruta, la cual dependera del producto que esté en proceso, por
ejemplo para producir mermelada de babaco se necesita 29Kg de fruta y por ser una
materia prima perecedera se hara el pedido diario, por lo cual no se requiere contar

con un margen de reorden.
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Para conocer el punto de reorden de la materia prima no perecedera se realiza los

siguientes célculos:

Mermeladas:

Azlcar refinada:
El consumo diario de este material es de 162.61Kg puesto que el proveedor se tarda
en entregar una semana después de efectuada la orden de compra, se tiene lo

siguiente:

Consumo diario: 162.61Kg *6 lotes = 975.66Kg/diario

Entonces en una semana de 3 dias laborables se consumen 2926.98Kg
Margen de reorden: 2 dias *975.66Kg/diario = 1951.32Kg

Cantidad minima en almacén: 4878.3Kg semanales

Acido citrico:
El consumo diario de este material es de 0.5108Kg puesto que el proveedor se tarda

en entregar un mes después de efectuada la orden de compra.

Consumo diario: 0.5108Kg *6 lotes = 3.0648Kg/diario

Entonces en un mes de 12 dias laborables se consumen 36.7776Kg
Margen de reorden: 2 dias *3064.8Kg/diario = 6.1296Kg

Cantidad minima en almacén: 42.9Kg mensuales

Pectina:
El consumo diario de este material es de 2.044Kg puesto que el proveedor se tarda en

entregar un mes después de efectuada la orden de compra.

Consumo diario: 2.044Kg *6 lotes = 12.264Kg/diario
Entonces en un mes de 12 dias laborables se consumen 147.168Kg
Margen de reorden: 2 dias *12.264g/diario = 24.528Kg

Cantidad minima en almacén: 171.696Kg mensuales
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Dulce de poroto:

Poroto:
El consumo por lote de este material es de 20Kg puesto que el proveedor se tarda en
entregar un mes después de efectuada la orden de compra.

Consumo diario: 20Kg *6 lotes = 120Kg/diario
Entonces en un mes de 8 dias laborables se consumen 960Kg
Margen de reorden: 1dia *120Kg/diario = 120Kg

Cantidad minima en almacén: 1080Kg mensuales

Azucar morena:
El consumo por lote de este material es de 40Kg puesto que el proveedor se tarda en

entregar un dia después de efectuada la orden de compra.

Consumo diario: 40Kg *6 lotes = 240Kg/diario
Entonces en una semana de 2 dias laborables se consumen 480Kg
Margen de reorden: 1 dia *240Kg/diario = 240Kg

Cantidad minima en almacén: 720Kg semanales

Lechey cremade leche:

Para estas materias primas se hara un pedido segun la planificacién de la produccion
de este producto, ya que estas son materias perecederas y no se considera un margen
de reorden.

Especias:
El consumo por lote de este material es de 1.8Kg puesto que el proveedor se tarda en

entregar un mes después de efectuada la orden de compra.

Consumo diario: 1.8Kg *6 lotes = 10.8Kg/diario
Entonces en un mes de 8 dias laborables se consumen 86.4Kg
Margen de reorden: 2 dias *10.8Kg/diario = 21.6Kg

Cantidad minima en almacén: 108Kg mensuales
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Frascos, tapas y etiquetas:
El consumo por lote de este material es de 200 unidades puesto que el proveedor se

tarda en entregar un mes después de efectuada la orden de compra.

Consumo diario: 200 unidades*6 lotes = 1200 unidades diarias
Entonces en un mes de 20 dias laborables se consumen 24000 unidades
Margen de reorden: 5 dias *1200 unidades = 6000 unidades

Cantidad minima en almacén: 30000 unidades mensuales

Cajas de carton:
El consumo por lote de este material es de 9 unidades puesto que el proveedor se

tarda en entregar un mes después de efectuada la orden de compra.

Consumo diario: 9 unidades *6 lotes = 54 unidades/diario
Entonces en un mes de 20 dias laborables se consumen 1080 unidades
Margen de reorden: 5 dias *54 unidades/diario = 270 unidades

Cantidad minima en almacén: 1350 unidades mensuales

3.4 Conclusioén:

Luego de analizar diversos factores que pueden obstaculizar la éptima ubicacién de la
planta, se ha seleccionado el espacio fisico existente en la zona de Ricaurte como el

lugar mas propicio.

Ademas se ha podido determinar la cantidad minima de inventarios antes de volver a
realizar la compra, manteniendo de esta manera la disponibilidad éptima de materiales
para que el proceso productivo no se vea afectado por la escasez de materia prima u

otros insumos.
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CAPITULO IV

PRODUCCION MAS LIMPIA

La microempresa generard una serie de herramientas estratégicas de prevencion
ambiental y mejoramiento de la competitividad, aplicando los principios y acciones de
Produccién mas limpia con enfoque a los procesos y productos, con lo cual se busca
optimizar el uso de los recursos: agua, aire y suelo, prevenir la contaminacion

ambiental y alcanzar los mas altos niveles de eficiencia, competitividad y rentabilidad.

4.1- Fundamentos de produccién mas limpia

Produccién mas limpia:

Produccién mas limpia es la continua aplicacion de una estrategia ambiental preventiva
integrada a los procesos, productos y servicios para incrementar la eficiencia y reducir

los riesgos al hombre y al medio ambiente.

Por lo tanto la Produccién mas Limpia se aplica a:

— Procesos productivos: conservacion de materias primas y de energia,
eliminacion de materias primas toxicas y reduccion de la cantidad y de la
toxicidad de los residuos y emisiones.

— Productos: reduccién de los impactos negativos a lo largo del ciclo de
vida de un producto, desde la extraccion de materias primas hasta su
disposicién final.

— Servicios: incorporacién de las consideraciones ambientales en la

planificacion y entrega de servicios.
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La implantacion de un programa de Produccién mas Limpia se logra mediante:

— Uso racional de la materia prima, la energia y el agua.
— Aplicacion de las 3R de la eficiencia: reuso, reciclaje interno y
recuperacion de materiales (tiles de los residuos.

— Revaloracién de los residuos (reciclaje externo).

4.2- Diagnéstico para produccién mas limpia

Diagnostico de los impactos ambientales generados por la elaboracion de
mermeladas y dulces:

La implantacién de programas de produccion mas limpia en las industrias conserveras
de frutas y leguminosas, permite desarrollar una produccién eficiente, aplicando
estrategias de prevencion tecnologica, ambiental y econdémica, considerando el

conjunto de etapas de produccion y el ciclo de vida del producto.
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Grafico 4.2.1: Diagrama de proceso de produccion de Mermelada de Babaco

Materias Primas Etapas del proceso Residuos
Insumos Impactos
Recepcion y
[ Fruta 29 Kgllote | seleccién de materia pimaf—>  Fruta4Kg |
v
| 25Kgl/lote Pesado |
!
Agua 50 litros R Lavado y pelado Agua 50litros
Fruta 25Kg/lote Fruta 1Kg/lote
[ Vapor10Kg }—»| Escaldado ! Cond. vapor 10Kg]
| Fruta 24Kg — Despulpado —»  Frutalkg |
| Agua 8litros ~ —»{ Mezclado y concentrado |—»  Agua 8 litros |

Agua 100litros

A 4

Esterilizacion de frascos

Agua 100litros

Calor 75° C Calor 75° C
200 envases Envasado - 2 envases
Producto 250g | Producto 250g
| 200 tapas —> Sellado > 2 tapas |
[ Agua 100litros  — Enfriado —»| Agua 100litros |
[ 200 etiquetas | Etiquetado —>» 2etiquetas |
Agua limpieza 5litros Y Agua limpieza 5 |
Detergente 3y >  Control de calidad | Detergente 3g
Reactivo 10ml Reactivo 10ml
A
| 9 cartones —>| Empacado (—>] 1 cartén |
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Grafico 4.2.2: Diagrama de proceso de produccion de Mermelada de Uvilla

Materias Primas Etapas del proceso Residuos
Insumos Impactos
Recepcion y
[ Fruta 47 Kg/lote ] seleccién de materia primaf—>{  Fruta 15Kg |
v
| 32Kg/lote Pesado |
v
Agua 60 litros - Lavado Agua 60litros
Fruta 32Kg/lote
[ Vapor10Kg Escaldado | Cond. vapor 10Kg]
| Fruta 32Kg —| Despulpado —»  Frutalkg |

Agua 14litros

Agua 14 litros

> Mezclado y concentrado —>
v

Agua 100litros

I

Esterilizacion de frascos

A 4

Agua 100litros

Calor 75° C Calor 75° C
v
200 envases Envasado - 2 envases
Producto 250g | Producto 250g
v
| 200 tapas —> Sellado —>| 2 tapas |
v
[ Agua 100litros  |—» Enfriado | Agua 100litros |
v
[ 200 etiquetas | Etiquetado —>» 2etiquetas |
Agua limpieza 5litros Y Agua limpieza 5 |
Detergente 3g —>{  Control de calidad |— Detergente 3g
Reactivo 10ml Reactivo 10ml
A
| 9 cartones —> Empacado —>| 1 cartén |
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Gréfico 4.2.3: Diagrama de proceso de produccién de Mermelada de Naranijilla
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Grafico 4.2.4: Diagrama de proceso de produccion de Mermelada de Tomate de arbol

Materias Primas Etapas del proceso Residuos
Insumos Impactos
Recepcion y
[  Fruta 37Kg/lote [ seleccion de materia primaf—»  Fruta4Kg |
| 33Kg/lote >t Pesado |
!
Agua 50 litros R Lavado .| Agua 50litros

Fruta 33Kg/lote -
| Vapor 10Kg  f—» Escaldado —»{ Cond. vapor 10Kg|
| Fruta 33Kg > Despulpado —»{  Frutalkg |

[ Agualllitros —» Mezcladoy concentrado —| Agua 11 litros |

Agua 100litros .| Esterilizacion de frascos .| Agua 100litros
Calor 75° C | | calor75°C
200 envases Envasado -~ 2 envases
Producto 250g | Producto 250g
v
| 200 tapas > Sellado > 2 tapas [
[ Agua 100litros > Enfriado —»{ Agua 100litros |
[ 200 etiquetas | Etiquetado —> 2etiquetas |
Agua limpieza 5litros v Agua limpieza 5 |
Detergente 3g > Control de calidad  —»| Detergente 3g
Reactivo 10ml Reactivo 10ml
A 4

| 9 cartones —> Empacado > 1 cartén |
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Grafico 4.2.5: Diagrama de proceso de producciéon de Mermelada de Chamburo

Materias Primas Etapas del proceso Residuos
Insumos Impactos
Recepcion y
[  Fruta 30 Kg/lote [ seleccién de materia primaf—»  Fruta4Kg |
| 26Kg/lote Pesado |

Agua 50 litros
Fruta 26Kg/lote

Lavado y pelado

Agua 50litros
Fruta 2Kg/lote

| Vapor 10Kg > Escaldado ! Cond. vapor 10Kg|
| Fruta 24Kg —> Despulpado —{ Frutalkg |
[ Agua8litos F—» Mezcladoy concentrado —| Agua 8 litros |

Agua 100litros

I

Esterilizacion de frascos

Agua 100litros

Calor 75° C Calor 75° C
v
200 envases Envasado 2 envases
Producto 2509 ) Producto 250g
v
| 200 tapas —> Sellado > 2 tapas |
v
[ Agua 100litros  |—> Enfriado ] Agua 100litros |
v
[ 200 etiqguetas  |—>| Etiquetado —»{ 2etiquetas |
Agua limpieza 5litros v Agua limpieza 5 |
Detergente 3g > Control de calidad —>»{ Detergente 3g
Reactivo 10ml Reactivo 10ml
Y
| 9 cartones > Empacado —>| 1 cartén |
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Grafico 4.2.6: Diagrama de proceso de produccion de Dulce de Poroto

Materias Primas Etapas del proceso Residuos
Insumos Impactos
Recepcién y
| Poroto 25 Kg/lote | seleccidn de materia primal—»  Pororto 5Kg |
v
| 20Kg/lote —f Pesado [
!
Agua 180 litros - Lavado .| Agua 180litros
| Vapor 15Kg > Escaldado | Cond. vapor 15Kg]|
| Poroto 20Kg ¥ Fluidificado —>»{ Poroto 20Kg |

Agua 50 litros

Agua 50 litros

v
—>» Mezclado y concentrado |—»
v

Agua 100litros

I

Esterilizacion de frascos

\ 4

Agua 100litros

Calor 75° C ) Calor 75° C
v
200 envases Envasado _ 2 envases
Producto 2509 "| Producto 2509
| 200 tapas —> Sellado > 2 tapas |
[ Agua 100litros  |—»| Enfriado —{ Agua 100litros |
[ 200 etiquetas  |—> Etiquetado [—>»{ 2etiquetas |
Agua limpieza 5litros v Agua limpieza 5 |
Detergente 3g  —> Control de calidad |—| Detergente 3g
Y
| 9 cartones —>| Empacado —>] 1 cartén |

Caracteristicas de los residuos y sus impactos:

La microempresa dedicada a la elaboracion de mermeladas y dulces genera residuos

liguidos y sélidos entre los mas importantes, pero no se debe dejar de lado las

emisiones atmosféricas y las pérdidas energéticas, creados por la maquinaria

necesaria para el procesamiento de estas materias primas.
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Fuentes y caracterizacién de los residuos liquidos:

Las principales fuentes de generacion de residuos liquidos son los procesos de lavado,
este se realiza tanto a las materias primas, maquinaria y equipos de la linea de

produccion.

Los residuos liquidos generados, se caracterizan principalmente por contener sélidos
suspendidos y materia organica disuelta, también es comun encontrar, insectos, hojas,

tallos y otras partes de las plantas.

El consumo de agua en el proceso de lavado de las materias primas depende del tipo

de producto.

Estos residuos se caracterizan por sufrir variaciones bruscas de pH, acidos o basicos,
ademas se puede encontrar detergentes y materia organica disuelta.
La cantidad y calidad de todos los efluentes combinados estan relacionadas

directamente con el proceso.

Fuentes y caracterizacion de los residuos sdlidos:

Entre los residuos sélidos mas comunes generados en el proceso de recepcion y
seleccion de materia prima, encontramos restos de frutas, frutas en mal estado,
envases y embalajes. Sin embargo, algunos de estos pueden reutilizarse como

mejoradores de suelo o alimento para animales.

Fuentes y caracterizacién de las pérdidas energéticas:

El ruido y las vibraciones generadas por algunas maquinas que no tienen
mantenimiento preventivo, puede causar ciertas enfermedades profesionales como:
aumento de la tension arterial y los infartos de miocardio, ademas incrementa la

frecuencia respiratoria, trastornos del suefio e irritabilidad.
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Fuentes y caracterizacién de las emisiones atmosféricas:

Este tipo de emisiones es generalmente un problema menor dentro de nuestra
microempresa, sin embargo en algunos casos se pueden producir problemas de olores
producto del inadecuado manejo de los residuos soélidos. La producciéon de vapor con
calderas que usan combustibles contaminantes, puede dar origen a una superacion de

las normas locales de emision de material particulado u otros contaminantes regulados.

Por lo tanto, luego de la identificacion de los impactos ambientales provocados por
nuestra microempresa, implementaremos un programa de produccion mas limpia que

ayude a prevenir parcial o totalmente dichos impactos.

4.3- Alternativas de produccién mas limpia

Prevencién de la contaminacion:

Se analizardn las opciones existentes para prevenir la contaminacién, mediante un
manejo ambiental en toda la linea de produccién; con la aplicacion de estas

medidas preventivas se espera cumplir con las normas vigentes.

La minimizacién de la carga de los residuos generados por la microempresa, esta
dirigida a la reduccion del uso del agua, en varias de las etapas del proceso y

reduccién de la pérdida de producto arrastrado como desecho.

Por lo que la microempresa adoptara algunas medidas para reducir la carga de los
residuos, controlando la entrada de la materia prima, ya que esta debera ingresar a la
planta lo mas limpia posible, para esto podria efectuarse en el campo de recoleccion
una pre-limpieza y seleccién, con lo que se conseguira remover polvo y materia prima
perjudicial. Asi, las operaciones de lavado en el proceso pueden ser reducidas y los
residuos liquidos podrian tener menos producto soluble y sélidos suspendidos.

Si la materia prima no puede pasar por un proceso de pre-limpieza y seleccién, el agua

utilizada para el lavado sera almacenada y tratada para remover los compuestos
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organicos; de esta manera los efluentes pueden ser reutilizados para las operaciones

de lavado de equipos.

4.4- Plan de produccion mas limpia

La microempresa por medio de diversas técnicas, implementara un plan de produccion
mas limpia con la finalidad de contribuir a la preservacion del medio ambiente, ya que
actualmente este sistema es una herramienta importante en la gestion de los procesos

productivos.

Por lo tanto, las principales medidas a utilizar en la microempresa seran:

= Considerar la posibilidad de recolectar el agua de lluvia y utilizarla en los
sanitarios o para regar el jardin.

= Colocar junto a las llaves de agua carteles con mensajes que recuerden a los
empleados ahorrar agua.

= Capacitar y concienciar al personal a cerca de la necesidad de prevenir los

impactos ambientales.

4.5 Conclusioén:

Por medio de la elaboracién del Plan de produccion mas limpia, permitira a la micro
empresa facilitar la implantacion de medidas preventivas y correctivas, para que los
residuos finales generados por la misma puedan tratarse con cualquier método
bioldgico, ya que la fraccion organica de los residuos sélidos puede ser utilizada para la
produccién de alimento para animales o de compost, con lo cual se beneficiaria la

conservacion de nuestro medio ambiente.
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CAPITULO V

DESARROLLO ORGANIZACIONAL

El desarrollo organizacional es la descripcion detallada de todo lo relacionado con los
recursos humanos y materiales del area administrativa, necesarios en la ejecucién de
un proyecto de inversién. La finalidad de este estudio es establecer la estructura
organizacional mas adecuada y estimar los costos involucrados en la implementacion
de dicha estructura, asi como los equipos y mobiliarios para el funcionamiento

administrativo.

5.1- Estructura organizacional:

La microempresa contara con una organizacion por jerarquias, la cual nos permitira
asignar las diferentes tareas que se requieren en la misma, de tal manera que se

pueda cumplir con mayor facilidad las metas y objetivos planteados.

Grafico 5.1.1: Organigrama general de la empresa

Gerente General

Secretaria
Contabilidad
Jefe de Produccion Gestion del talento humano
I | |
— Vendedor
Obreros Personal de limpieza

Vigilancia
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5.2- Personal requerido:

Considerando las actividades del diagrama de flujo del proceso, se determinan los
tiempos de cada actividad y se calculan las necesidades de mano de obra para planta.

En primera instancia se toma como referencia el procesamiento de un lote de 200
frascos de producto, con una frecuencia diaria de 6 lotes por dia en un turno de 8 horas

con una de hora almuerzo.

La cantidad de obreros necesaria para producir 1200 unidades del producto por dia de
trabajo es de 6 obreros de planta que trabajaran a un 80% de su capacidad, lo cual es

lo més recomendable.



Grafico 5.2.1: Personal requerido por actividad
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Actividad Tiempo de operacion | Frecuencia | Mde O Tiempo
por lote - 200 por dia necesaria | total/dia
unidades
Recepcién y Recepcion de fruta, 1 1 60minutos
seleccion de materias | poroto y otras
primas materias primas.
60 minutos
Pesado para Pesar, segln la 6 1 30min
produccién formulacion del
producto, registrar
5 minutos
Lavado con agua 5 minutos 6 - 30min-
Escaldado, 10 minutos 6 - 60min
fluidificado y
despulpado
Mezclado y 20 minutos 6 - 120min
concentrado
Esterilizacion de 3 minutos 6 1 18min
frascos
Envasado 6 minutos 6 - 36minutos
Sellado 7 minutos 6 1 42minutos
Enfriado 3 minutos 6 - 18min
Etiquetado y 10 minutos 6 2 60minutos
empacado

Ciertas operaciones de produccion son repetitivas, tediosas y muy agotadoras
fisicamente, por lo que se recomienda rotacion de puestos durante una jornada de
trabajo, y ademas que no exista personal especializado en una sola operaciéon de
manera que puedan ser cambiados de funcién durante la jornada diaria consiguiendo
un rendimiento oOptimo de la planta y evitando demoras en la produccion por

ausentismo debido a causas de cualquier indole.
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Ademas, la microempresa cuenta con:

— Gerente general

— Secretaria

— Contador

— Vendedor

— Jefe de produccién

— Departamento de Gestién del talento humano
— Personal del planta

— Personal de servicios (limpieza y vigilancia).

5.3- Funciones especificas por puestos de trabajo

Gerente General:

Funciones:
— Dirigir las actividades para alcanzar las metas propuestas.
— Realizar funciones administrativas dentro de la microempresa como; controlar,

dirigir, organizar y planificar.

Calificacion Requerida:
— Titulo Universitario en Ciencias de la Administracion o Carreras Afines.

— Experiencia minima 2 afios

Remuneracion:
- Sueldo Basico $400,00.

- Beneficios de Ley

Secretaria

Funciones:

— Encargada de emitir cartas, oficios, certificados, etc.
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— Registra y archiva la documentacion.
— Atiende llamadas telefénicas.
— Ofrece informacion sobre los productos que se brindan en la

microempresa.

Calificacion Requerida:
— Estudios en Ciencias de la Administracién o Carreras Afines.

— Experiencia minima 2 afos

Remuneracion:
— Sueldo Basico $164.00

— Beneficios de Ley

Contador

Funcién:

— Formular, ejecutar y controlar el presupuesto anual de la micro
empresa

— Llevar todos los registros contables de las transacciones que se
realicen

— Elaborar y evaluar los estados financieros

— Participar en la formulacion del presupuesto anual

— Emitir informe técnico sobre las operaciones contables

— Revisar y liquidar documentos contables
Calificacion Requerida:

— Contador publico colegiado

— Experiencia laboral en finanzas publicas

Remuneracion

Para este cargo se contratara los servicios de un contador que trabaje 5 horas

semanales por lo que recibird un sueldo de $120.00 mensuales.
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Vendedor

Funciones:

— Distribuir los productos a los principales centros de abastos.

Calificacion requerida:
— Educacion superior.
— Experiencia indispensable en ventas de productos de consumo masivo.
— Facilidad de comunicacion y negociacién con clientes.

— Persona dinamica, habiles para el trato con clientes.

Remuneracion:
— Sueldo basico $250.00

— Beneficios de ley

Jefe de Produccién

Funciones:

— Encargado de la planificacion de la produccion.

— Inspecciona los puntos criticos del proceso.

— Controlar personal de planta.

— Elabora las evaluaciones mensuales de los procesos.

— Verificar la formulacion para los productos.

— Capacitar al personal sobre el proceso productivo.

— Realiza andlisis a producto terminado hasta que la microempresa
aumente el volumen de produccién para lo cual se contratard un

laboratorista.

Calificacion Requerida:
— Profesional Universitario(a) de Ing. En Alimentos
— Edad minima 24 afos.

— Experiencia minima 1 afio en trabajos afines.
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Remuneracion:
- Sueldo Basico $350.00
- Beneficios de Ley

Departamento de Gestion del talento humano:

Funciones:
— Planificar y organizar los cursos de capacitacién y motivacion.
— Velar por los interese de los empleados.
— Organizar actividades sociales.

— Tramitar la contratacion de personal.

Calificacion Requerida:
— Estudios superiores en Psicologia laboral y social.

— Experiencia minima de 2 afios.

Remuneracion:

Para este cargo se contratara los servicios de una persona que desempefie sus

labores 3 horas semanales, con un sueldo mensual de $60.00

Personal de Planta

Funciones:
— Encargados del manejo de materias primas para el proceso.
— Manejo y control adecuado de los equipos.
— Se encargan del pesaje de insumos y del procesamiento.

— Realizan el empacado y almacenamiento del producto final.

Calificacion Requerida:
— Bachiller

— Experiencia no indispensable
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Remuneracion:
— Sueldo Basico $180.00

— Beneficios de Ley

Personal de Servicios:

Funciones:
— Encargados del mantenimiento del local, aseo del area de produccion,
etc.

— Encargado de vigilar la micro empresa

Calificacion Requerida:
— Bachiller

— Experiencia no indispensable

Remuneracion:
— Sueldo Basico $164.00

— Beneficios de Ley

5.4- Captacién del personal:

Para captar al personal la microempresa realizard todo un proceso en el que se
utilizar4 algunos medios para reclutar al mismo, como la publicidad: periddicos y
anuncios, los cuales describiran los requisitos del puesto de trabajo y el ambiente en el

gue se trabajara; de esta manera se podra captar la atencion de posibles candidatos.

La seleccion se realizard por medio de entrevistas personalizadas, luego de haber
preseleccionado las carpetas de los aspirantes que mejor se ajusten a los

requerimientos de la microempresa.
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5.5- Desarrollo del personal:

Una vez que el personal ha sido seleccionado, este sera capacitado en tanto y cuanto
sea necesario de acuerdo con los requerimientos de la microempresa; para realizar
esto el departamento de recursos humanos, se encargara de identificar el conjunto de
conocimientos, habilidades y actitudes que se necesiten en un trabajo, para luego
realizar una comparaciéon con los conocimientos, actitudes y habilidades de las
personas que ya ocupan un lugar de trabajo, de esta manera se determinaran los
objetivos de la capacitacion y los temas a tratarse para la evolucion y actualizacion de

los conocimientos del personal.

5.6- Gestion de la compensacién salarial:

Para la compensacion salarial de los empleados, el empleador hara un convenio con la
persona seleccionada para el puesto de trabajo requerido, de tal manera que dicha
persona se comprometa a prestar sus servicios licitos; la compensacion estara

establecida por las disposiciones del Cadigo de Trabajo.

Estas leyes seran tomadas del Capitulo VI, Parrafo 1ro: De las remuneraciones y
garantias. Péarrafo 2do: De las utlidades. Parrafo 3ro: De las remuneraciones

adicionales. (Ver anexo # 7)

El calculo para la remuneracion total se efectuara tomando en cuenta los beneficios
sociales: pago al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS), Fondos de reserva.
Para el pago del IESS se calcula el 9.35% del total del salario por mes, esto por parte
del empleado; en cambio el aporte patronal es de 12.15% del total del pago mensual.
Estos seran cancelados mensualmente al IESS.

5.7- Evaluacion del desempeifio:

La evaluacion del desempefio del trabajo individual o valoracién del trabajo, estara a

cargo del departamento de la gestion del talento humano.
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Es importante realizar la evaluacion del desempefio, para proporcionar la informaciéon a
la gerencia para su uso al momento de la toma de decisiones relacionadas con el
incremento de sueldos, ascensos, descensos, con la asignacion a cursos de

capacitacion y con otras acciones de la administracién de los recursos humanos.

Para realizar la evaluacion del desempefio, existen varios tipos de medida, pero la
microempresa adoptara dos tipos de medida, uno para la produccién y otro para el

desempefio conductual.

Medidas de produccion: en esta se medira el resultado del trabajo, es decir se medira

tanto la cantidad como la calidad de la produccion satisfactoria.

Esto se realizara por medio de la valoraciéon del trabajo en equipo, ya que es
importante que tanto la produccion como la cooperacion entre obreros, estén ligadas

para alcanzar los objetivos de la organizacion.

Registros sobre el desempefio conductual: se realizarda un registro de las
actividades relevantes del trabajo o del comportamiento del individuo; este registro
estard enfocado en el proceso con el cual el trabajador consigue resultados

satisfactorios.
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Tabla 5.7.1: Registro de desempefio conductual

Para evaluar al trabajador tome en cuenta la siguiente valoracién:

1 Deficiente 2 Malo 3 Regular 4 Buena 5 Excelente

Valoracion
112|3|41|5

Factores generales Subfactores

Destreza

Habilidad Experiencia

Iniciativa e ingenio

Del equipo o del proceso

De los materiales o productos

Responsabilidad
De la seguridad de otros

Del trabajo de otros

Condiciones del Limpieza

puesto Orden

Fuente: Tomado como referencia del Manual del Ingeniero Industrial

5.8-Conclusion:

Mediante el andlisis elaborado anteriormente, se ha determinado como estara
estructurada la microempresa tanto en la parte administrativa, como en la produccion,
por lo que responde al sentido tradicional de la organizacién por jerarquias, cuya
ventaja es la valoracion de la responsabilidad en el trabajo asignado; por otro lado, la
contratacién y remuneracion con la que contard la microempresa ha sido establecida
segun la legislacion laboral vigente en el pais, que regula el contrato de personal,

prestaciones sociales, vacaciones, incentivos, etc.
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CAPITULO VI

FINANZAS ORGANIZACIONALES

Por medio de este analisis se pretende determinar cual es el monto de los recursos
econémicos necesarios para la operacion de la planta (que abarque las funciones de
produccién, administraciéon y comercializacion), asi como otra serie de indicadores que

serviran como base para la parte final y definitiva del estudio.

6.1- Sistema contable de la empresa.

Mediante el sistema contable de la empresa se registra y resume los aspectos
monetarios de las operaciones econdmicas, lo cual permite medir, evaluar e informar
de forma sistemética las actividades de la empresa. Los resultados de las operaciones
financieras pueden apreciarse mediante una descripcion de dos estados financieros

importantes: balance de situacién general y balance de resultados.

Presupuesto de costos de produccion:

Con la realizacion del presupuesto de costos de producciéon se asignaran precios a las
distintas materias primas, funciones o actividades que se prevé realizar dentro de la
microempresa, estos también ayudan a la gerencia a dirigir el rumbo de sus

actividades con miras a alcanzar las metas propuestas.
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Materia prima:

Para realizar este analisis nos basaremos en la produccion de un lote de 200 unidades.

Tabla 6.1.1: Costo de Materia Prima

Cantidad Costo
ateriaprina. | poriote | USD | Consine | Coste s
(Kg.) peso/Kg. )

Babaco 29 0.5 4176 2088
Tomate de arbol 37 0.78 5328 4155.8

Chamburo 30 0.4 4320 1728
Uvilla 47 1.2 6768 8121.6

Naranjilla 45 0.4 6480 2592
Pectina 0.510 18 73.44 1321.9
Azlcar refinada 40.65 0.6 5853.6 3512.16

Acido Citrico 0.512 2 73.73 1475
Poroto 20 0.62 2880 1785.6
Azlcar morena 40 0.62 5760 3571.2

Leche 10 0.28 1440 403.2

Crema de leche 10 1.2 1440 1728
Ajonjoli 0.6 2.64 86.4 228.096
Clavo de olor 0.4 9.9 57.6 570.24
Canela 0.4 8.8 57.6 506.88
Pimienta dulce 0.4 7.7 57.6 443.52
Total 32903.7

Tabla 6.1.2: Costos de envases y embalajes

. Costo

Descripcion C;)%r;t;ggi QOStO Consumo total

(unid) unit. USD anual anual

UsD

Frascos de 250g 200 0.1 28800 2880

Tapas 200 0.05 28800 1440

Etiquetas 200 0.08 28800 2304

Cajas de carton 9 0.15 1296 194.4
Total 6818.4
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Concepto Consumo Consumo _Co_sto Costo anual
mensual anual unitario USD usD
Mascarillas 24 unidades | 288 unidades 0.05 14.4
Cofias 12 unidades | 144 unidades 0.05 7.2
Overoles 6 unidades 72 unidades 13 936
Escobas 2 unidades 24 unidades 1.3 31.2
Cepillos 3 unidades 36 unidades 0.8 28.8
Guantes de caucho 6 pares 72 pares 1 72
Botas 6 pares 72 pares 504
Franela S5metros 60metros 0.8 48
aztfsr?rie;;te 15litros 180litros 1.2 216
Total 1857.6
Tabla 6.1.4: Consumo de energia eléctrica
cqupo | canaa| | Consme | neia | st
Lavador de frutas 1 1 1.3 0.5 0.65
Blancher 1 1 1.25 1 1.25
Marmita 1 1 5 2 10
Envasadora 1 1 0.4 0.6 0.24
Caldero 1 1 1.25 8 10
fef;‘ri”;aer;ggn 1 1 0.4 24 9.6
Total 31.74

e Consumo anual = consumo diario total x 240 = 31.74 x 240 = 7617.6 kw/h

e Se considera un 5% adicional de imprevistos = 7998.48 kw/afio

e Carga total por hora = 7998.48 kw/afio x 1 afio/12 meses x 1mes/20dias x
1dia/8h = 4.16 kw/h

e Demanda concentrada = 70% de la carga total = 4.16 x 0.70 = 2.9 kw/h

e Cargo por mantenimiento = 25% adicional sobre la carga total

e Cargo por alumbrado publico = 10% adicional sobre la carga total

e Carga total neta = 7998.48 kw/afio x 1.35 = 10797.9 kw/afio

e Costo =$0.10 kw/h
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e Horas por afio = 8 h/dia x 240 dias/afio = 1920h
e Costo anual = 2.9 kw/h x 1920h/afio x $0.10 kw/h = $ 556.8

Por lo tanto, se tiene lo siguiente:

Tabla 6.1.4.1: Consumo de energia eléctrica — Costo anual

Concepto
Consumo anual 7617.6
Carga total por hora 4.16
Carga total neta 10797.9
Costo Kw/h 0.10
Horas por afio 1920
Costo anual USD 556.8

Tabla 6.1.5: Consumo de agua

Limpieza diaria equipo de produccion 250
Limpieza diaria general 100
Agua disponible para personal 1500
Consumo anual 444000
Consumo anual m? 444
5% imprevistos 466.2
Costo de metro cubico agua industrial 0.7
Costo total anual USD 326.34

Consumo de combustible;

El caldero que se va a adquirir tendra un quemador a diesel de 500000 BTU, el mismo
que tiene un consumo de 10litros de diesel por hora aproximadamente, este equipo
funcionard 8 horas, por lo tanto, se necesitan 80litros o 21galones diarios de este

combustible, y en un afio de 240 dias laborables se requieren 5040galones de diesel.

El precio de un galén de diesel es de $1.037 por lo que el costo total anual de
combustible sera de $5226.48, este es un valor supuesto debido a que el precio

puede presentar variaciones.
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Tabla 6.1.6: Costo de la mano de obra directa

Sueldo
. Horas Sueldo Sueldo Total
Personal |Cantidad . ,
trabajadas/dia| mensual Janual/personal anual
usD
Obreros 6 8 180 2160 12960
Subtotal 12960
Beneficios sociales 3794.88
Total 16754.88
Tabla 6.1.7: Costo de la mano de obra indirecta
Personal Cantidad Horas Sueldo [Sueldo Total
trabajadas/dia]| mensual | anual USD
Jefe de Produccioén 1 8 350 4200
Personal de limpieza 1 8 164 1968
Subtotal 6168
Beneficios Sociales 1701.76
Total 7869.76

Mantenimiento

La microempresa dara mantenimiento a los equipos luego de que se termine la
garantia de los proveedores que es de un afio generalmente, a partir de ese momento

se realizard un mantenimiento preventivo a todas las maquinas.

Por aplicar mantenimiento preventivo a los equipos mencionados el costo asciende a

un 2.5% al afio de su valor de adquisicion.
Por lo que se tiene:

Costo de equipos especiales = $22839.2 x 0.025 = $ 570.98/afio
Sueldo técnico salario mensual: $120 x 12 = $ 1440/afio
Costo de mantenimiento interno: $ 164

Total: $2174.98
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Costo de control de productos terminados.

La ley sanitaria de nuestro pais exige un control microbiolégico sobre el producto
terminado, pero dado a la periocidad de estos andlisis la microempresa contratarda un
servicio externo, con el objeto de no invertir en equipos y reactivos que se utilizan para

este tipo de analisis.

Por lo que se obtuvo la cotizacién de un laboratorio, el cual provey6 una cifra de costo
anual de $360.00

Tabla 6.1.8: Total de costos de produccion

Concepto Costo Anual
UsD
Materia prima 32903.7
Envases y embalajes 6818.4
Otros materiales 1857.6
Energia eléctrica 556.8
Agua 326.34
Combustible 5226.48
Mano de obra directa 16754.88
Mano de obra indirecta 7869.76
Mantenimiento 2174.98
Control producto terminado 360
Total 74848.9
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Tabla 6.1.9: Presupuestos de Gastos de Administracion

Sueldo Sueldo
Personal Cantidad mensual Total anual
usD
Gerente 1 400 4800
Secretaria 1 164 1968
Contador externo 1 120 1440
Gestion del talento 1 60 720
humano
Vigilante 1 164 1968
Subtotal 10896
Beneficios Sociales 22821.72
Total 33717.72

Cabe destacar que la administracion tiene otros egresos como los gastos de oficina,
los cuales incluyen papeleria, lapices, plumas, facturas, teléfono y otros; esto asciende
a un total de $2800 anuales.

Presupuesto de gastos de venta

Para la venta y distribucibn de nuestros productos, la empresa contard con un

vendedor, quien se encargara de repartir a los diferentes centros de abasto.

El vendedor ganard un porcentaje de comisiones del 0.1% del valor de las ventas
anuales proyectadas.

Tabla 6.1.10: Gastos de ventas

sueldo Sueldo
Personal Cantidad mensual Total anual
usD
\Vendedor 1 250 3000
Subtotal 3000
Beneficios Sociales 831
Total 3831
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Otro aspecto importante para la empresa son los gastos de publicidad, la misma que

tiene un monto total anual de $4600.

Tabla 6.1.11: Gastos de publicidad

Costo Anual
Concepto
uUsD
Catalogos 850
Publicidad radial 2000
Publicidad escrita 1750
Total anual 4600
Tabla 6.1.12: Total de la actividad operacional
Concepto Costo USD
Costo de produccién 106140.51
Gasto de administracion 36517.72
Gasto de ventas 8431
Total 151089.23

Material de laboratorio

El laboratorio realizara pruebas fisico-quimicas para el control de producto terminado
por lo que requiere material de vidrio como pipetas, vasos de precipitacion, buretas,
etc., por lo que este rubro constara en los gastos de operacion. Se estima que para

dicho material se utilizara $350
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Inversion inicial de activo fijo

Tabla 6.1.13: Activo fijo de produccién

Equipo Cantidad | Precio unid Costo total
uUSD
Lavador de frutas 1 1480.00 1480.00
Blancher 1 3779.16 3779.16
Marmita 1 1650.00 1650.00
Envasadora 1 9000.00 9000.00
Caldero 1 6930.00 6930.00
Mesas de trabajo 2 600.00 1200.00
Balanza de plataforma 1 616.17 616.17
Balanza de presicion 1 613.00 613.00
Termémetro digital 1 96.23 96.23
Potenciémetro 1 55.00 55.00
Brixémetro 1 236.64 236.64
Material de laboratorio 1 350.00 350.00
Camara de refrigeracion 1 1700.00 1700.00
Total 27609.97
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Concepto Unidades Costo unitario Costo total

uUsD

Computadora 2 400.00 800.00

Impresora 1 55.00 110.00

Fax 1 150.00 150.00

Escritorios 2 150 300.00

Sillas 8 25 200.00
Total 1560

Terreno y obra civil

El terreno que dispone la empresa para la instalacién de la planta tiene una superficie
de 1300m2 con un costo aproximado de $ 19500 y las instalaciones se distribuyen de la

siguiente manera:

. Zona de recepcion: 25m?

. Area de pesado: 10m?

. Area de produccién. 180m?

. Almacén de insumos: 20m?

. Sanitarios y vestidores: 16m?

. Laboratorio de gestién de calidad de producto terminado: 15m?
. Oficinas administrativas: 40m?

. Cuarto de refrigeracion: 16m?

. Cuarto de caldero y mantenimiento: 20m?

© 00 N O O b WO DN W P

. Vigilancia: 10m?

Construccion de concreto: planta = 352m?.

Costo /m* = $ 170.00

Costo total = 352m?2 x $170.00 = 59840.00

Construccién del techo con estructura de hierro y ldmina de aluminio para produccion:
Superficie de 352m?.

Costo/m? = $ 40 Costo total = $ 14080
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Tabla 6.1.15: Costo total del terreno y obra civil

Concepto Costo USD
Terreno 19500
Construccién de concreto 59840
Construccion del techo 14080
Total 93420

Inversion total en activo fijo

La empresa para el inicio de las actividades esta conformada por dos socias las
mismas que aportan en efectivo una cantidad de $15780, més el terreno donde se

instalara la planta.

Tabla 6.1.16: Inversion en activo fijo

Concepto Costo USD
Activo fijo de produccion 27609.97
Activo fijo de oficina 1560
Terreno y obra civil 93420
Total 122589.97

Depreciaciones

Los cargos de depreciacion son gastos virtuales permitidos por las leyes tributarias del

pais en nuestro caso el S.R.l. (Servicio de Rentas Internas.)

La depreciacién contabiliza la disminucion del potencial de utilidad de los activos
invertidos en un negocio, ya sea por la pérdida de valor debida al desgaste fisico

derivado de la utilizacién habitual del bien.
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Los activos fijos se deprecian, por lo tanto los cargos anuales se calculan con base en
los porcentajes de depreciacién permitidos por las leyes impositivas; los porcentajes

mostrados en la siguiente tabla son los autorizados por el gobierno ecuatoriano.

Tabla 6.1.17: Depreciacion

Tabla de depreciacion

Concepto Valor % 2007 2008 2009 2010 2011
Equipos de
produccion 27609,97 10 2761,00 | 2761,00 | 2761,00 | 2761,00 | 2761,00
[Equpos de
computacion 1560 33,33 | 519,95 | 519,95 | 519,95 0,00 0,00
Muebles y enseres 500 10 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00
Edificio 73920 5 3696,00 | 3696,00 | 3696,00 | 3696,00 | 3696,00
Total 7026,95 ]7026,95 [7026,95 [6507,00 |6507,00

6.2- Estados financieros proyectados

Con la elaboracién de los estados financieros podemaos conocer la situacion econémica
de la empresa, lo cual permite la toma de decisiones en la misma, ya que describen los
resultados proyectados de las actividades comerciales que se realizan y los nuevos

desarrollos que afectaran futuras transacciones.
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Tabla 6.2.1: Balance de situacién inicial proyectado

10/12/2007 - 31/12/2011
0 1 2 3 4 5

10/12/2007| 31/12/2007] 31/12/2008| 31/12/2009| 31/12/2010] 31/12/2011
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE 190 47.924 51.041 55.861 64.011 73.043
EFECTIVO - CAP. DE TRABAJO 190 47924 51041 55861 64011 73043
ACTIVO FIJO 123090 116063 116063|] 116063| 115023 115023
ACTIVO FIJO NO DEPRECIABLE
TERRENOS 19500 19.500 19.500 19.500 19.500 19.500
ACTIVO FIJO DEPRECIABLE 103590 96563 96563 96563 95523 95523
MAQUINARIA Y EQUIPO 27610 27.610 27.610 27.610 27.610 27.610
EQUIPOS DE COMPUTACION 1560 1.560 1.560 1.560
MUEBLES Y ENSERES 500 500 500 500 500 500
EDIFICIOS E INSTALACIONES 73920] 73.920 73.920 73.920 73.920 73.920
DEPRECIACION ACUMULADA 0 7.027 7.027 7.027 6.507 6.507
TOTAL ACTIVO 123280] 163.987 | 167.104 | 171.924 | 179.034| 188.066
PASIVO
PASIVO A LARGO PLAZO
PRESTAMO 88000 88000 88000 88000 88000 88000
TOTAL PASIVO 88000 79.200 70.400 61.600 52.800 44.000
PATRIMONIO
CAPITAL SOCIAL 35280] 35.280 35.280 35.280 35.280 35.280
UTILIDAD DEL EJERCICIO 0] 49.507 61.424 75.044 90.954 ] 108.786
TOTAL PATRIMONIO 35280| 84.787 96.704 | 110.324 | 126.234 | 144.066
PASIVO + PATRIMONIO 123280| 163.987 | 167.104| 171.924 | 179.034| 188.066
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Balance de perdidas y ganancias

Afio 2007 2008 2009 2010 2011
Ventas 712.516 819.393 942.302 | 1.083.648 | 1.246.195
Costo de Ventas 593.763 682.828 785.252 903.040 | 1.038.496
Margen de contribucion 118.753 136.566 157.050 180.608 207.699
- Gastos Operacionales 41.095 40.215 39.335 37.935 37.055
Gastos de Administracion y
Ventas
Sueldos Salarios y 17.158 17.158 17.158 17.158 17.158
Beneficios Sociales
Gastos de Oficina 2800 2800 2800 2800 2800
Depreciacion activo fijo 7.027 7.027 7.027 6.507 6.507
Otros servicios recibidos 360 360 360 360 360
Material de laboratorio 350 350 350 350 350
Publicidad 4.600 4.600 4.600 4.600 4.600
Gastos Financieros 8.800 7.920 7.040 6.160 5.280
Utilidad Operativa 77.658 96.351 117.716 142.673 170.645
15% Trabajadores 11.649 14.453 17.657 21.401 25.597
Beneficio antes de impuestos 66.009 81.898 100.058 121.272 145.048
25% Impuesto a la renta 16.502 20.475 25.015 30.318 36.262
Utilidad Neta 49.507 61.424 75.044 90.954 108.786
Tabla 6.2.4: Incremento de ventas del 15 %
1/01-31/12 15% 15% 15% 15%
2007 2008 2009 2010 2011
Mermelada de Babaco 113.747 | 130.809 150.430 172.995 198.944
Mermelada de Uvilla 156.863 | 180.393 207.452 238.570 274.355
Mermelada de Chamburo 112.974 | 129.920 149.408 171.819 197.592
Mermelada de Naranjilla 118.574 | 136.361 156.815 180.337 207.387
Mermelada de Tomate de arbol 119.585| 137.523 158.151 181.874 209.155
Dulce de Poroto 90.772 | 104.388 120.046 138.053 158.761
Total USD 712.516 ] 819.393 942.302 | 1.083.648 | 1.246.195
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1/01-31/12 15% 15% 15% 15%
2007 2008 2009 2010 2011
Mermelada de Babaco 94.789 | 109.008 | 125.359 144.163 165.787
Mermelada de Uvilla 130.720 | 150.327 | 172.877 198.808 228.629
Mermelada de Chamburo 94.145 | 108.266 | 124.506 143.182 164.660
Mermelada de Naranijilla 98.812 | 113.634 | 130.679 150.281 172.823
Mermelada de Tomate de arbol 99.654 | 114.602 | 131.793 151.562 174.296
Dulce de Poroto 75.644 86.990 | 100.039 115.044 132.301
Total USD 593.763 | 682.828 | 785.252 903.040 | 1.038.496
Tabla 6.2.6: Amortizacion
ANO INTERES | AMORTIZACION | CAPITAL
0 0 0] 88.000,00
2007 1 8.800 8.800 79.200
2008 2 7.920 8.800 70.400
2009 3 7.040 8.800 61.600
2010 4 6.160 8.800 52.800
2011 5 5.280 8.800 44.000
2012 6 4.400 8.800 35.200
2013 7 3.520 8.800 26.400
2014 8 2.640 8.800 17.600
2015 9 1.760 8.800 8.800
2016 10 880 8.800 -
Tabla 6.2.7: Punto de equilibrio
Cantidad |Costos totales |Ingresos Costos fijos
0 189490 0 189490
288000 365170 960811 189490
1200000
@ 1000000
S 800000 /. —e— Costos totales
S 600000 —=— Ingresos
é 400000 AN,, )
S 200000 . —a— Costos fijos
N
0 100000 200000 300000 400000
Produccién (unidades)
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6.3- Indicadores Financieros.

Los indicadores o ratios financieros expresan la relacibn matematica entre una
magnitud y otra, exigiendo que dicha relacién sea clara, directa y comprensible para
gue se puedan obtener informaciones, condiciones y situaciones que no podrian ser
detectadas mediante la simple observacion de los componentes individuales de la

razon financiera.

Las razones financieras dan indicadores para conocer si la entidad sujeta a evaluacion

es solvente, productiva, si tiene liquidez, etc.

Tasa de solvencia

_Activo Total
Pasivo Total
Afo O Afio 1
TS = 123280 14 TS = 163987 207
88000 79200
Afio 2 Afio 3
_ 167104 _ 947 TS = 171924 _ 279
70400 61600
Afio 4 Afio 5
TS = 179034 _ 3139 _ 188066 4907
52800 44000

La tasa de solvencia nos indica que por cada délar de deuda que tenga la empresa,
1.40 ddlares se tiene para pagar dicha deuda en la etapa de iniciacion; a comparacion
de los siguientes afios proyectados se tiene que la empresa incrementa la solvencia

para cubrir las deudas.



Deuda capital

_ Pasivo Total
Capital Liquido

Afio 0
_ 88000 _

35280

Afo 2
_ 70400 _199

35280
Afo 4
_ 52800 _

35280

2.49
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Afio 1
_ 79200
35280
Afio 3
_ 61600 _175

35280
Afo 5

_M_L%

35280

=2.24

En el primer afio de vida comercial la microempresa dispondra de $2.49 de capital

propio por cada délar que mantenga en sus balances, disminuyendo para el quinto afio

considerablemente su endeudamiento el cual sera de $1.25 por cada dodlar.

Margen neto en ventas

_ Utilidad Neta

MNV =
Ventas Netas

Afo 1
49507
712516
Afio 3
75044
942302

MNV = =0.069

MNV = =0.079

Afio 5

108786 0
1246195

087

Afo 2
61424

~ 819393

Afo 4

MNV = 90954 =0.083
1083648

=0.074

MNV
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El margen bruto en ventas se incrementa en una cantidad minima durante los cinco
afios proyectados; es decir que por cada dolar que la empresa comercialice, $0.069

seran de utilidad neta en el primer afio hasta alcanzar $0.087 en el Ultimo afio.

Célculo del VAN y TIR

VAN (Valor actual neto): Este indicador es utilizado para evaluar propuestas de
inversion de capital, y se determina a una tasa de rendimiento requerida por la

empresa, este valor debe ser positivo para aceptar un proyecto.
TIR (Tasa interna de rendimiento): Este indicador debe ser mayor a la tasa de
rendimiento requerida por la empresa propuesta para calcular el valor actual neto, de

este modo el proyecto sera aceptado

Tabla6.3.1:; Indicadores de factibilidad

Cash Flow 56534 68451 82071 97461 115293
VAN 167730
TIR 52%

6.3- Conclusion:

Por medio del estudio financiero se ha podido determinar los costos totales y
financieros en los que la microempresa incide, también se ha calculado el valor actual
neto (VAN) y la tasa interna de retorno (TIR), la cual dio como resultado un 52%, a su
vez se evaluaron los balances mediante indicadores financieros para determinar la

rentabilidad de este plan de inversion.
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Conclusiones y recomendaciones generales del estudio:

Segun los estudios realizados, la empresa desarrollara sus actividades, en el sector de
Ricaurte via a Deleg (La Raya), contard con seis obreros en planta y el area

administrativa estara organizada por jerarquias.

El tiempo proyectado para desarrollar la produccién es de cinco afios por lo que se

tiene el siguiente cuadro:

Ao 2007 2011
Cantidad Cantidad

Productos (unidades) (unidades)
Mermelada de Babaco 172800 302228
Mermelada de Uvilla 172800 302228
Mermelada de Chamburo 172800 302228
Mermelada de Naranijilla 172800 302228
Mermelada de Tomate de arbol 172800 302228
Dulce de Poroto 115200 201486

La produccién de Mermeladas sera de 12 dias al mes y para el Dulce de poroto 8 dias

mensuales.

La inversion que se requiere para el funcionamiento de la planta asciende a un total de
$123280, de los cuales los socios aportaran con $35280 y se solicitara un préstamo de
$88000. A través del estudio econdémico obtuvimos la informaciébn monetaria
proporcionada por los estudios anteriormente sefalados, permitiéndonos elaborar el
balance inicial y el balance de resultados, por medio de los cuales se determiné los
costos totales y financieros de la empresa, el valor actual neto (VAN) y la tasa interna

de retorno (TIR), concluyendo que el estudio realizado es factible para la inversion.

Asi podemos demostrar la posibilidad comercial, técnica, financiera y ambiental de la

empresa.
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Anexo # 1: Normas INEN

\ - e
37 AN AL 03.01423

CDU B2
Norma DULCE DE LECHE. INEN 700,
Ecuatoriana " REQUISITOS.
- ‘ B L

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requrisitos que debe tener el dulce de leche.

2. TERMINOLOGIA
2.1 Dulce de leche. Es el producto licteo, obtenido por concentracion, mediante el calor a presion normal
de la mezcla 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 Dec acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se clasificard y designard en los siguientes tipos:

Tipo L. Dulce de leche.
Tipo . Duice dc leche con crema.
Tipo I1l.  Dulce de leche mixto.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Designaciones
4.1.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche sc designard de la manera siguiente:

a) tipo,

b) nombre.

Ejemplo:

Tipo . Duice de leche con crema.
4.2 Requisitos generales

421 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacién, debe presentar un aspecto homogéneo, consis-

tencia blanda, textura suave, uniforme, sabor dulce, olor caracterfstico del producto fresco.

422 El duice de leche, cualquiera que fuese su designacion, debe estar libre de microorganismos patoge-

- . I
nos, causantes de & descomposicion del producto, de hongos y levaduras.

(Continua)
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INEN 700

)

4.3 Requisitos de fabricacion

A B
43. 1 El dulce de leche Tipo 1, debe elaborarse con leche fresca y apta para el consumo; el dulce de leche
Tipo Il, dcbe orarse con leche y crema de leckefTrescos y -aptos para el consumio; ef dulce de Jeche Ti-
polll, debe elaborarse con leche o crema fresca, aptas para el consumo; podrdn 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 leche clasificados en e numeral 3, queda prohibida la adicion de almido-

nes.

4.3.3 Cuando en los tres tipos de duice de leche se utilice uno o varios aziicares, deberd declararse en la
etiqucta el nombre de cada uno de ellos, (ejemplo: sacarosa, dextrosa, sacarosa - dextrosa).

) .
4.3.4 La dextrosa gue eventualmente sc agregue a la leche sustituyendo parte de la cantidad admitida de
sacarosa, podré incorporarse al producto mediante e} agregado de jarabe de glucosa o glucosa, que debera

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: dcido sorbico 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 en 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 I1i, antioxidantes, colorantes sintéticos, emulsio-

nantes, estabilizantes, ni gelificantes. .

443 En el dulce de leche mixto, o Tipo 111, la cantidad de productos agregados durante o después del

proceso de elaboracion, no debe ser superior al 30%o0, del peso total del producto.
4.5 Especificaciones

45.1 Los tres tipos de duice de leche, ciasificados en el numeral 3 y ensayados de acuerdo con las normas

ecuatorianas correspondientes, deberdn cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del dulce de leche

TIPO 1 TiPO 11 TIPO It
REQUISITOS Min. | Max. | Min. fMax. | Min. | Max. M;E;qosggoDE
/o /0 /0 /0 /o /0
Pérdida por calentamiento - 30 - 30 |-— 30 INEN 164
Contenido de grasa 55| —~ 11 | — 55| — INEN 165
Solidos de la leche 235 — ¢ 29 — }235]~— INEN 014
Cenizas - 2 - 2 -~ 2,5 INEN 014
Azucares totales * - 56 - 56 —~ 156 INEN 398
* Expresado como azacar invertido.
’ (Continual

—2- 1983-033
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INEN 700 ®

4.5.1.1 Los tres tipos de dulce de leche deben dar reaccion negativa al yodo.

“
452 Los tres tipos de dulc’@}é‘}eche, clasificados en el numcrat, 3y ensayados de acuerdo con las normas
ecuatorianas correspondientes, deberdn cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidas en la Ta-

bla 2.
TABLA 2. Requisitos microbiolbgicos
TIPO | TiPO Il TIPO 1
REQUISITOS K ] 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

5.1 Envasado. Los tres tipos de dulce de leche, cualquiera que fuese su denominacion, deberdn expender-

se en recipientes asépticos, que no afecten las caracteristicas del producto.

5.2 Rotulado. El rétulo o la etiqueta del envase debe inciuir la siguiente informacién:

a) nombre del producto,

b) tipo del dulce (segin numeral 3), -
¢) marca registrada,

d) razon social de la empresa fabricante,

e) masa neta en gramos o kilogramos,

f) fecha de fabricacion y tiempo méximo de consumo,
g) aditivos anadidos,

h) ndmero de Registro Sanitario y fecha de emisién,

i) ciudad y pais de origen,

i} forma de conservacion,

k) expresion 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.
(Continual

ﬁ T
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INEty 700

ke APENDICE Z
iﬁbRMAs A CONSULTAR & . -
INEN 003. Leche y productos lacteos. Definiciones.

INEN 004. Leche y productos lacteos. Muestreo.

INEN 014. Leche, Determinacion de sélidos totales y cenizas.

INEN 164. Mantequilla. Determinacion de la pérdida por calentamiento.
INEN 165. Mantequilla. Determinacién del contenido de grasa.

INEN 170. Mantequilla. Gérmenes comunes.

INEN 171. Manteqguilla. Contaje de bacterias coliformes.

-+ INEN 172. Mantequilla. Levaduras y hongos.

INEN 398. Conservas vegetales. Determinacion de azucares,

INEN 720. Leche y productos lacteos. Determinacion de bacterias patégenas.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma IRAM 14019. Dulce de leche. Instituto Argentino de Racionalizacién de Materiates. Buenos
Aires, 1972,

1983-033
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INFORMACIQICOMPLEMENTARIA : -

ta Norma INEN 700 fue sometida a Consulta PGblica de 1982-03-15 2 1982-05-28 y se tomaron en cuenta

todas.las observaciones recibidas.

La norma en referencia fue estudiada por el Subcomité Técnico AL 03.01 LECHE Y PRODUCTOS LAC-
. TEOS y aprobada por éste cn 1982-12.22,

Formaron parte del Subcomité Técnico las siguientes personas:

INTEGRANTES:

Sr. Joffre Wirth Espinoza
Ing. Roberto Fiallos

Dr. josé Hanna

Dra. Teresa Avila

Ing. Neison jaramilio
Ing. Patricio Lopez

Dra. Yolanda de Fuentes
Dra. Rosa de Ledn

Dra. Monica Sosa de Galarraga
Dr. Gustavo Guerra

Dra. Magdalena Baus

Dr. Alberto Proano

Ing. Eduardo lturralde

Dra. Leonor Orozco

ORGANIZACION REPRESENTADA

AIPLE

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
INDULAG — AIPLE

LABORATORIO MUNICIPAL DE HIGIENE
INSOTEC

COMERCIAL DANESA

INEDECSA

INSTITUTO IZQUIETA PEREZ (Quito)
INSTITUTO IZQUIETA PEREZ (Quito)
MINISTERIO DE SALUD

MINISTERIO DE SALUD

MINISTERIO DE AGRICULTURA

LA AVELINA

INEN

Esta norma fue aprobada por el Consejo Directivo del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN, en
sesion de 1983-06-14,

El sefior Ministro de Industrias, Comercio e Integracién autorizé y oficializé esta norma con el caricter de
OBLIGATORIA, mediante Acuerdo No. 435 de 1983-09-01 , publicado en el Registro Oficial No. 578 de
1983-09-14.
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CDU 664.85 AL 02.03-419
Norma CONSERVAS VEGETALES INEN 418
Ecuatoriana MERMELADA DE PINA 1979-03
REQUISITOS

1. OBJETO

1.1. Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que debe cumplir la mermelada de pifia envasada.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Mermelada de pifia. Es el producto de consistencia pastosa obtenido, mediante coccidn con azucares,
de la pulpa tamizada de pifias (Ananas Sativus o Ananas comosus) sanas, que puede contener trozos
pequefios de la citada fruta en suspension, y envasado en recipientes aptos para su conservacion.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El producto debe estar exento de fragmentos de corteza y materias extrafias, pero puede contener
trozos de mesocarpio en suspension.

3.2 El producto puede ser adicionado de pectina, jugo de limén y cualquiera de los icidos siguientes:
cftrico, lictico, tartdrico o .mdlico, con el objeto de compensar deficiencias en el contenido de pectina y
acidez naturales de la pifia.

3.3 Puede emplearse 4cido ascérbico como antioxidante, y aziicar, aziicar invertido, dextrosa o jarabe de
glucosa como edulcorantes.

3.4 En la elaboracion del producto no deben utilizarse restos de prensado, frutas desecadas, ni frutas
previamente lixiviadas.

3.5 Pueden utilizarse, como ingredientes: zumos de frutas citricas, espécias, vinagre, aceites esenciales,
licores, miel, y antiespumantes como aceites comestibles de origen animal o vegetal, mantequilla y
margarina.
4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 La mermelada de pifia debe presentar color amarillo claro y brillante, distribuido uniformemente en
toda la masa del producto; debe estar libre de coloraciones extrafias, producidas por oxidacion, elaboracion
defectuosa, enfriamiento inadecuado, u otras causas.

4.2 El producto debe ser de consistencia pastosa, firme, sin llegar a ser duro; si contiene trozos o particulas
de pifia, estos deben estar uniformemente dispersos en la masa. Si-los trozos de pifia son grandes, el

producto puede presentar tendencia a fluir.

4.3 Lamemmelada de pifia debe cumplir con las especificaciones establecidas en la Tabla 1.

{Continua)
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INEN 418 1979-03
TABLA 1. Especificaciones de la mermelada de pliia.
METODO DE
REQUISITO UNIDAD Min. Méx. ENSAYO
Sélidos solubles /o (m/m) 65 - INEN 380
Extracto seco /o (m/m) 80 - INEN 382
Acido ascérbico mg/kg - 500 INEN 384
Mohos /o (campos - 40 INEN 386
positivos) .

pH - 3,0 3,8 INEN 389

4.4 E| producto debe cumplir, ademds, con los requisitos pertinentes establecidos en la Norma INEN 405.

5.1 E! muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 378,

5. MUESTREO

{Continda)

1978-0068
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1979-03

INEN 378
INEN 380
INEN 382
INEN 384
INEN 386
INEN 389
INEN 405

INEN 377
INEN 379
INEN 381
INEN 383
INEN 269
INEN 385
INEN 270
INEN 271
INEN 387
INEN 388
INEN 390
INEN 391
INEN 392
INEN 393
INEN 394
- INEN 395
INEN 396
INEN 397
INEN 398
INEN 399
INEN 400
INEN 401
INEN 402
INEN 403
INEN 404
INEN 406
INEN 407
INEN 408
INEN 409
- INEN 410

INEN 411

INEN 412
< INEN 413

INEN 414

INEN 415

INEN 416

APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Conservas vegetales. Muestreo.

Conservas vegetales. Determinacién de sélidos solubles.
Conservas vegetales. Determinacion del extracto seco.
Conservas vegetales Determinacién de dcido ascérbico.
Conservas vegetales. Ensayos microbiol6gicos. mohos.

Conservas vegetales. Determinacién de la concentracion de ion hidrégeno (pH).

Conservas vegetales. Requisitos generales.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

Conservas vegetales. Temminolog/a.

Conservas vegetales Determinacién del alcohol etflica

Conservas vegetales. Determinacién de acidez titulable.

Conservas vegetales. Determinacién de cloruros.

Conservas vegetales. Determinacién del contenido de arsénico.
Conservas vegetales. Determinacién del contenido de estafio.

Conservas vegetales. Determinacién. del contenido de cobre.

Conservas vegetales. Determinacién del contenido de ploma.

Conservas vegetales. Determinacidn del contenido de aceite esencial.s,
Conservas vegetales. Determinacién de sblidos en suspension.

Conservas vegetales. Determinacién del contenido de sélidos insolubles en agua.
Conservas vegetales. Jugos de frutas. Determinacion de la densidad relativa.
Conservas vegetales. Determinacidn del vacfo.

Conservas vegetales. Determinacién de la masa neta.

Conservas vegetales. Determinacién del volumen ocupado por el producto.
Conservas vegetales. Determinaci{6n de la masa total escurrida.

Conservas vegetales. Productos derivados del tomate. Determinacion del color.

Conservas vegetales. Productos derivados del tomate. Determinacién de partfculas negras.

Conservas vegetales. Determinacién de azicares.

Conservas vegetales. Determinacién del contenido de zinc.
Conservas vegetales. Determinacién del contenido de hierro.
Conservas vegetales. Determinacién de cenizas.

Conservas vegetales. Arvejas. Requisitos.

Conservas vegetales Esparragos. Requisitos.

Conservas vegetales. Hongos. Requisitos.

Conservas vegetales. Vainitas. Requisitos.

Conservss vegetales. Peras. Requisitos,

Conservas vegetales. Duraznos, Requisitos.

Canservas vegetales, Pifias. Requisitos.

Conservas vegetales. Ciruelas. Requisitos.

Conservas vegetales. Fresas. Requisitos.

Conservas vegetales. Jalea de manzanas. Requisitos.
Conservas vegetales, Jalea de Pifias. Requisitos.

Conservas vegetales. Jalea de guayaba, Requisitos.
Conservas vegetales.. Jalea de mora. Requisitos.

Conservas vegetales. Jalea de uva. Requisitos.

{Contintda)
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INEN 418 197503

INEN 417 Conservas vegetales. Jalea de membrillo. Requisitos.

INEN 419 Conservas vegetales. Mermelada de mora. Requisitos.

INEN 420 Conservas vegetales. Mermelada de guayaba. Requisitos.
INEN 421 Conservas vegetales. Mermelada de durazno. Requisitos
INEN 422 Conservas vegetales. Mermelada de manzana. Requisitos.
INEN 423 Conservas vegetales. Mermelada de naranja. R equisitos.
INEN 424 Conservas vegetales. Mermelada de frutilla. Requisitos.
INEN 425 Conservas vegetales. Mermelada de membrillo. Requisitos.
INEN 426 Conservas vegetales. Mermelada de pera. Requisitos,

INEN 427 Conservas vegetales. Mermelada de ciruela. Requisitos.
INEN 428 Conservas vegetales. Mermelada de albaricoque. Requisitos.
INEN 429 Conservas vegetales Mermelada de mandarina. Requisitos.
INEN 430 Conservas vegetales. Ensalada de frutas. Requisitos

INEN 431 Conservas vegetales. Ensalada de frutas tropicales Requisitos.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Proyecto de Norma general para compotas y jaleas. Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias. Comisién del Codex Alimentarius. Roma, 1974,

Norma Centroamericana ICAIT| 34 064. Mermelada de plfia. Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologfa tndustrial, Guatemala, 1974.

Norma Colombiana ICONTEC 285. Mermelada de frutas. Instituto Colombiano de Normas Técnicas.
Bogotd, 1969.

Norma Sanitaria Panamericana OF SANPAN-IALUTZ 053-03-02 G. Mermelada de frutas. Oficina Sanitaria
Panamericana. Washington, 1968.

— 4 — 1378 0065
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

La Norma INEN 418 fue estudiada por el Comité Té&cnico AL 02.01, Conservas Vegetales, y aprobada por
&ste en 1977-12-01.

Formaron parte del Comité Técnico las siguientes personas:

INTEGRANTE: ORGANIZACION REPRESENTADA:
Ing. Elminia Mufioz de Prieto CENDES
Dra. Iclea de Rodrfguez INSTITUTO IZQUIETA PEREZ - GUAYAQUIL
Ing. Bolfvar lzurieta ESCUELA POLITECNICA NACIONAL
Ing. Pablo P8lit ESCUELA POLITECNICA NACIONAL
Ing. Fernando Hidalgo IEOS
Dr. Rafil Castillo INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION
Ing. Neptall Bonifiz KENNET C.A.
Sr. Alberto Ledesma CONSERVAS DEL VALLE
Srta. Liliana Espinoza AGROINDUSTRIAS MAG
Ing. Miguel Campana AGROINDUSTRIAS MAG
Ing. Reinaldo Caamaiio UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
Ing. Washington Moreno UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
Ing. Ivﬁn Navarrete - - INEN

La Norma en referencia fue sometida a Consulta Pliblica de 1976-11-01 21976-12-15 y se tomaron en cuen-

ta todas las observaciones recibidas.

La Norma Técnica INEN 418 fue aprobada por el Consejo Directivo del Instituto Ecuatoriano de Normali-
zacidn, INEN, en sesién de 1979-03-01.

. El Sr. Ministro de Industrias, Comercio e Integracibn autorizd y oficializd esta Norma con el caricter de
OBLIGATORIA, mediante Acuerdo No. 1239 de 1979-11-30, publicado en el Registro Oficial No. 87 de
~+1979-12-17. :
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Anexo # 2: Informacién nutricional

Informacién nutricional de las frutas y sus beneficios

Babaco Carica pentagona:

Elementos y

Sustancias

Cantidad en mg./
100 g. de Fruta

Sodio

1.3

Potasio

220

Calcio

12

Fosforo

17

Azufre

12

Riboflavina

0.03

Carotenos

0.09

Tiamina

0.02

Piridoxina

0.05

Acido Ascorhico

31

Calorias

8

Fuente: Servicio de Informacion y Censo Agropecuario del Ecuador - SICA

Beneficios para la salud:

El babaco tiene grandes propiedades nutricionales, en esta fruta resalta su alto

contenido de vitamina C y papaina, la enzima digestiva por excelencia, que facilita el

desdoblamiento de la proteina animal. El babaco protege el sistema digestivo por ser

rico en fibras y carbohidratos, ademas, contiene niveles minimos de azucar y sodio, y

cero colesterol.



Uvilla Physalis Peruviana:
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Factor Nutricional | Contenido en 100g
Calorias 54.00
Agua 79.60
Proteina 1.10g
Grasa 0.40g
Carbohidratos 13.10g
Fibra 4.809g
Ceniza 1.00g
Calcio 7.00g
Faésforo 38.00mg
Hierro 1.20mg
Vitamina A 648U.1
Tiamina 0.18mg
Riboflavina 0.03mg
Niacina 1.30mg
Acido Ascérbico 26.00mg

Fuente: Productos FreshRita

Beneficios para la salud:

Elimina la albumina de los rifiones.

Ayuda a la purificacion de la sangre.

Eficaz en el tratamiento de las afecciones de la garganta.

Adelgazante, se recomienda la preparacion de jugos, infusiones con

las hojas y consumo del fruto en fresco.

Ideal para los diabéticos, consumo sin restricciones.

Aconsejable para los nifios, porque ayuda a la eliminacién de

pardsitos intestinales (amebas).

Favorece el tratamiento de las personas con problemas de prostata,

por sus propiedades diuréticas.

Constituye un excelente tranquilizante debido al contenido de

flavonoides.
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Tomate de arbol: Cyphomandra betacea Heilb

Contenido de nutrientes em 100g de parte
comestible
Calorias 48g
Proteinas 29
Carbonhidratos 10.1g
Fibra 29
Célcio 9mg
Fésforo 41mg
Hierro 0.9mg
Caroteno 0.67mg
Tiamina 0.10mg
Rivoflavina 0.03mg
Niacina 1.07mg
Acido Ascorbico 29mg

Fuente: Instituto Nacional de Nutricion Quito-Ecuador

Beneficios para la salud:

El tomate de arbol contiene niveles altos e importantes de fibra, vitaminas A, B, Cy K,
proteina y caroteno. Es rico en minerales, especialmente calcio, hierro y fésforo; es
bajo en calorias; el tomate de arbol, fortalece el cerebro y la memoria, contribuye a
curar migrafias y cefaleas severas, a controlar la rinitis, beneficia el sistema
circulatorio, y se lo prepara en jugos para programas de reduccién de peso, ya que

mejora el transito intestinal.
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Naranjilla: Solanum quitoense Lam

Contenido de nutrientes en 100g de
parte comestible

Carbohidratos 5.79
Fibra 0.3-4.6g
Proteinas 0.1-0.6g
Acido ascérbico 31.2-83.7mg
Calcio 5.9-12.4mg
Fasforo 12-43.7mg
Hierro 0.34-0.64mg
Niacina 1.19-1.76mg
Riboflavina 0.03-0.04mg
Tiamina 0.04-0.09mg

Fuente: Servicio de Informacion y Censo Agropecuario del Ecuador - SICA

Beneficios para la salud:

La naranjilla es rica en minerales y vitaminas A y C, que ayudan en la formacion de la

proteina de los tejidos conjuntivos y en la regeneracion del cartilago de los huesos.
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Poroto: Phaseolus vulgaris L

Contenido de nutrientes en 100g de
parte comestible
Calorias 347g
Proteina 219
Carbohidratos 64.69
Fibra 4.4q
Calcio 105mg
Fosforo 396mg
Hierro 6.3mg
Tiamina 0.43mg
Rivoflavina 0.13mg
Niacina 1.54mg

Fuente: Instituto Nacional de Nutriciébn Quito - Ecuador

Beneficios para la salud:

El poroto ayuda a prevenir el estrefiimiento, la obesidad y mantiene mas estables los
niveles de glucosa, ya que los carbohidratos presentes en los granos se convierten en
glucosa ingresando mas rapido a la sangre, lo cual estimula al pancreas para la

produccion de insulina, por esto es beneficioso para la prevencién de diabetes.
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Anexo # 3: Triptico informativo

DALLE ViEda 8+18 ¥ Tususmisise
DUEHCA CEUAGGN Sim AbERse

s93 72 sos 908
MEPAIYAHDD.COM

Susabor es similar al de la pifia, la fresa y la naranja.

La pulpa, carente de semillas es de color blanquecina-
amarillenta cuando el fruto estd verde y rosaceo-
anaranjado cuando esta maduro.

MEPA se
comercializacion de alimentos como:

dedica a la produccion y

mermeladas y dulces 100% naturales,

Proporcionar al consumidor productos
nuevos y de calidad como el dulce de
poroto y mermeladas a base de frutas

autéctonas del Ecuador.

Wi 1O

Ser una microempresa competitiva y
reconocida tanto a nivel local como
nacional por los productos naturales
que desarrollamos y por la generacion
de productos innovadores,
aprovechando la riqueza natural con

la que contamos en nuestro pais.

-
OaRaruILLS: @
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Tradicional del Ecuador, deliciosa en sabory aroma, descrita
como una mezcla de citricos.

La fruta madura de |a naranjilla es muy deficiosa, la naranjilla
son plantas alractivas, con grandes hojas en forma de
r.orazbn hasia los 30cm en longitud. Es una fruta

T

EI‘I cuatro

Puede consumirse en fresco, solo o tado, en
ensaladas.
Su sabor tan especial convierte al babaco en deliciosas

par
llanns de pulpa de color verdeamarillento y numerosas

unmlll'.lu

mermeladas v jaleas; ademas de ser un
complemento en plates de cames con sabores
combinados.

MENGAICIOS MaUTa Ua S,

El babaco posee altas cualidades nulricionales,
resaltan su alto contenido de vitamina C y papaina, la
enzima digestiva por excelencia, que facilta el
desdablamiento de la proteina animal. El babaco protege
e sistema digestivo por ser rico en fibras y carbohidratos.
Ademas, contiene niveles minimos de azicar y sodio, y
cero colestarol,

Fruto de forma ovoide en su estado inicial, esférico en
forma de pera, puede medir hasta 12cm delargo x Bem
de ancho, pulpa de color amarillo claro, En su
madurez el fruto tiene una coloracin amarilla o
anaranfada

La ]ugnsa pulpa tiene un sabor dcido entre suave y fuerte,
que ha sido descrito como una mezcla de cilricos o de pifia
con frutilla,

FENGEEICHDS EarTa La Savcuns.
La naranjilla es rica en minerales y vitaminas A y C, que
ayudan en la formacion de la proteina de los tejidos
conjuntivos y en la regeneracion del cartilago de los huesos.

Esta fruta llamada también uchuva, uvilla, \rejngan
pe de origen i al grup!

El fréjol es una especie dicotiledonea, cuyo nombre

cientifico es Phaseolus vulgaris L. y conocido
i con los de porota, habi

Judia, ejote, alubia, legumi

una de

Es una de [as leguminosas de mayor consumo por su
fico sabor y por el alto grade de nutientes como:
proteinas, minerales, hidratos de carbono, vitaminas
como el acido folico y las del complejo B, que aportanen
ladieta diania humana.

MENGEICIOS PO La Sauuns,

El poroto ayuda a prevenir el estranimiento, ia obesidad y
mantiene mas estables los niveles de glucosa, ya que los
carbohidratos presentes en los granos se convierten en
glucosa ingresando mas rapido a la sangre, lo cual
estimula al pancreas para la produccion de insulina, por
eslo es beneficioso para la p ion de diabel

El tomate de arbol, es oviforme y esta cubierto por una
plel, gruesa, lisa, turgente y brillante, de un cierto sabor
amargo, su piel es de color rojo, anaranjado o amarillo
seqin la variedad, y su pulpa, gelatinosa, de color
naranja oscuro y algo transkicida, repleta de semillas,
estas son de color granate intenso, planas y no muy
duras, dispuestas en forma amfionada y de facil
digestion, la pulpa tiene un sabor agridulce,
ligeramenie amargo.

MENGFAICIOS RS LA SaULD.

El tomate de drbol contiene niveles altos de fibra,
vitaminas A, B, C y K. Es rico en minerales,
especialmente caicio, hierro y fasforo; contiene
niveles importantes de proleina y caroteno, es bajo
en calorias; por estoe | tomate de arbol, fortalece el
cerebro y la i ibuye a curar migf ¥
cefaleas severas, a controlar [a rinitis, beneficia el
sistema circulatorio, y se lo prepara en jugos para
programas de reduccion de peso, ya que mejora el
trénsito intestinal

T T e

Elt diario de frutasy i di d

frutas semiacidas. Redonda, amarila, dulce ¥ p
con una cascara protectora. Se consume sola, en  almibar,
postres y con ofras frutas dulces.

MENGEFICIOS FaRa LS S0,

Lauvilla esrica en vitamina C, purifica la sangre, elimina la
albimina de los rifiones, reconstruye y fortifica el nervio
dplico, es eficaz en el tratamienlo de afecciones de la
garganta.

derivados de estas, favorece a la prevencion de distintas
enfermedades que actualmente afectan a la salud de la
poblacién, ya que por el acelerado ritmo de wida, la
sociedad actual Ilene males habitos al|rrmnhms Par lo
dici frutas y en

ior diaria con el proposk delavaruna\dd&
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Anexo # 4: Buenas Practicas de Manufactura Corrientes en la Fabricacioén,
Empaque o Tenencia de Alimentos para Consumo Humano
110.20 Subparte B. Edificios o Instalaciones
Seccion

110.35 Operaciones Sanitarias

a) Mantenimiento general. Los edificios, instalaciones, y otras facilidades fisicas
de la planta deberan mantenerse en condicion sanitario y deberian mantenerse
en buenas condiciones suficientes para prevenir la adulteracion de los
alimentos dentro del significado del acta. La limpieza y desinfeccién del equipo
y los utensilios deberdn hacerse de tal manera que proteja contra la
contaminacion a los alimentos, superficie en contacto con el alimento y
materiales de empaque para alimentos.

b) Substancias empleadas para la limpieza y desinfeccion: almacenamiento de
materiales toxicos.

1) Los compuestos limpiadores y agentes desinfectantes usados en los
procedimientos de limpieza y desinfeccion deberan estar libres de
microorganismos indeseables y deberan se seguros y adecuados bajo
las condiciones de uso. ElI cumplimiento con este requerimiento puede
ser verificado por cualquier medio efectivo incluyendo compra de esas
substancias bajo la garantia del proveedor o certificacion o examen de
dichas substancias para determinar si estdn contaminadas. Solamente
los siguientes materiales toxicos requeridos para mantener condiciones
sanitarias pueden ser usados o almacenados en una planta en donde
los alimentos estan expuestos o son procesados:

I. Aquellos requeridos para mantener condiciones limpias y
sanitarias.
II. Aguellos necesarios para ensayos de laboratorio.
[ll. Aquellos necesarios para el mantenimiento y operacion del
equipo.
IV. Aquellos para las operaciones de la planta.

2) Los compuestos limpiadores toéxicos, agentes desinfectantes vy

pesticidas deberan estar identificados, mantenidos y almacenados de tal

manera que se proteja de la contaminacion a los alimentos, superficies



c)

d)
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en contacto con el alimento y materiales de empaque para alimentos.
Todas las regulaciones relativas promulgadas por otras agencias
federales, estatales y gobiernos locales para la aplicaciéon, uso o
tenencia de dichos productos deberian acatarse.
Control de pestes. No deberan permitirse pestes en ninguna area de una planta
de alimentos. Podran permitirse perros guardianes o guias en ciertas areas de
una planta si su presencia es poco probable que resulte en contaminacion con
el alimento, superficies en contacto con el alimento y materiales de empaque
para alimentos. Deberan tomarse medidas efectivas para excluir a las pestes de
las areas de procesamiento y par proteger contra la contaminacién de los
alimentos en la planta general por pestes. El uso de insecticidas o venenos
para roedores es permitido solamente bajo precauciones y restricciones que
protegeran en contra de la contaminacidn del alimento, superficies en contacto
con el alimento y materiales de empaque para los alimentos.
Desinfeccion de las superficies en contacto con los alimentos. Todas las
superficies en contacto con los alimentos incluyendo utensilios y las superficies
de equipo que entran en contacto con el alimento, deberan ser empleadas tan
frecuentemente como sea necesario para proteger contra la contaminacién de
los alimentos.

1) Las superficies en contacto con el alimento, usadas para manufacturar o
contener alimentos de baja humedad, deberan estar en una condicion
seca Yy sanitaria en el momento de usarse. Cuando las superficies se
humedecen para su limpieza, deberdn cuando sea necesario,
desinfectarse y secarse completamente antes de usarse.

2) En proceso humedos, cuando es necesario limpiar para proteger contra
la introduccion de microorganismos en los alimentos, todas las
superficies en contacto con el alimento deberan ser limpiadas y
desinfectadas antes de usarlas y después de cualquier interrupcion
durante la cual las superficies en contracto con el alimento pudieron
haberse contaminado.

3) Las superficies que no hacen contacto con el alimento, el equipo
empleado en la operacion de las plantas de alimentos deberan limpiarse
tan frecuentemente como sea necesario para proteger a los alimentos

de la contaminacion.
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4) Los articulos que se usan solo una vez (tales como vasos y toallas de
papel) deberian guardarse en recipientes adecuados y deberan ser
manipulados, dispensados, usados y descartados de una manera tal
que se evite la contaminacion del alimento y de las superficies en
contacto con el mismo.

5) Los agentes desinfectantes deberan ser adecuados y seguros bajo
condiciones de uso. Cualquier facilidad, procedimiento o maquina es
aceptable para equipo de limpieza y desinfeccién di esta establecido
gue la facilidad, procedimiento y maquina pondra rutinariamente limpios
al equipo y utensilios y proveera un tratamiento adecuado de limpieza y
desinfeccion.

e) Almacenamiento y manipulacion de equipo portatil y utensilios limpios. El
equipo portatil limpio y desinfectado con superficies de contacto con el alimento
y los utensilios deberan guardarse en un lugar y de una manera tal que las
superficies que hacen contacto con el alimento queden protegidas de la

contaminacion.
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Anexo # 5: Distribucién de planta
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VESTUARIO

PLANTA INDUSTRIAL
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Anexo # 6: Cddigo de trabajo

MINISTERIO DE
TRABAJO Y EMPLEO
-

Ministerio de Trabajo y Empleo
REGIMEN LABORAL ECUATORIANO

Parrafo 1ro:

De las remuneraciones y garantias

Art. 79. Igualdad de remuneracion.- A trabajo igual corresponde igual remuneracion, sin
discriminacion en razén de nacimiento, edad. sexo, etnia, color, origen social, idioma,
religién, filiacion politica, posicion econdémica, orientacion sexual, estado de salud,
discapacidad, o diferencia de cualquier otra indole; mas, la especializacion y practica

en la ejecucién del trabajo se tendran en cuenta para los efectos de la remuneracion.

Art. 80. Salario y sueldo.- Salario es el estipendio que paga el empleador al obrero en
virtud del contrato de trabajo; y sueldo, la remuneracion que por igual concepto

corresponde al empleado.

El salario se paga por jornadas de labor y en tal caso se llama jornal; por unidades de

obra o por tareas. El sueldo, por meses, sin suprimir los dias no laborables.

Art. 81. Estipulacién de sueldos y salarios.- Los sueldos y salarios se estipularan
libremente, pero en ningun caso podran ser inferiores a los minimos legales, de

conformidad con lo prescrito en el articulo 117 de este Cddigo.

Art. 93.- Derecho a remuneracion integra.- En los dias de descanso obligatorio
sefialados en el articulo 65 de este Cdédigo, los trabajadores tendran derecho a su

remuneracion integra.
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Cuando el pago de la remuneracién se haga por unidades de obra, se promediara la
correspondiente a los cinco dias anteriores al dia de descanso de que se trate, para

fijar la correspondiente a éste.

Art. 95. Sueldo o salario y retribucion accesoria.- Para el pago de indemnizaciones a
que tiene derecho el trabajador, se entiende como remuneracion todo lo que el
trabajador reciba en dinero, en servicios o en especies, inclusive lo que percibiere por
trabajos extraordinarios y suplementarios, a destajo, comisiones, participacion en
beneficios, el aporte individual al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social cuando lo
asume el empleador, o cualquier otra retribucion que tenga caracter normal en la

industria o servicio. “

“Se exceptian el porcentaje legal de utilidades, los viaticos o subsidios ocasionales, la
decimotercera, decimocuarta remuneraciones, decimoquinto y decimosexto sueldos,
componentes salariales en proceso de incorporacion a las remuneraciones, y el

beneficio que representan los servicios de orden social.”

Parrafo 2do

De las utilidades

Art. 97. Participacién de trabajadores en utilidades de la empresa.- El empleador o
empresa reconocera en beneficio de sus trabajadores el quince por ciento (15%) de las

utilidades liquidas. Este porcentaje se distribuira asi:

El diez por ciento (10%) se dividird para los trabajadores de la empresa, sin
consideracion a las remuneraciones recibidas por cada uno de ellos durante el afio

correspondiente al reparto y sera entregado directamente al trabajador.

El cinco por ciento (5%) restante sera entregado directamente a los trabajadores de la
empresa, en proporcion a sus cargas familiares, entendiéndose por éstas al cényuge o
conviviente en unién de hecho, los hijos menores de dieciocho afios y los hijos
minusvalidos de cualquier edad.
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El reparto se hara por intermedio de la asociaciébn mayoritaria de trabajadores de la
empresa y en proporcion al numero de estas cargas familiares, debidamente
acreditadas por el trabajador ante el empleador. De no existir ninguna asociacion, la
entrega sera directa.

Quienes no hubieren trabajado durante el afio completo, recibiran por tales

participaciones la parte proporcional al tiempo de servicios.

Para le pago de remuneraciones adicionales van de acuerdo con lo que estipula la ley

en el cédigo de trabajo (Paragrafo 3ro, De las remuneraciones adicionales).

Parrafo 3ro:

De las remuneraciones adicionales

Art. 111. Derecho a la decimatercera remuneracién o bono navidefio.- Los trabajadores
tienen derecho a que sus empleadores les paguen, hasta el veinticuatro de diciembre
de cada afio, una remuneracion equivalente a la doceava parte de las remuneraciones

que hubieren percibido durante el afio calendario.”

“La remuneracion a que se refiere el inciso anterior se calculara de acuerdo a lo

dispuesto en el articulo 95 de este Codigo.”

Art. 112. Exclusion de la decimatercera remuneracion.- El goce de la remuneracién
prevista en el articulo anterior no se considerara como parte de la remuneraciéon anual
para el efecto del pago de aportes al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, ni para
la determinacion del fondo de reserva y jubilacion, ni para el pago de las
indemnizaciones y vacaciones prescritas en este Codigo. Tampoco se tomard en

cuenta para el calculo del impuesto a la renta del trabajo.”

Art. 113. Derecho a la decimacuarta remuneracion.- Los trabajadores percibiran,
ademas, sin perjuicio de todas las remuneraciones a las que actualmente tienen
derecho, una bonificacion adicional anual equivalente a una remuneracion basica
minima unificada para los trabajadores en general y una remuneracion basica minima

unificada de los trabajadores del servicio doméstico, respectivamente, vigentes a la
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fecha de pago, que sera pagada hasta el 15 de abril en las regiones de la Costa e
Insular; y, hasta el 15 de septiembre en las regiones de la Sierra y Oriente. Para el
pago de esta bonificacién se observara el régimen escolar adoptado en cada una de

las circunscripciones territoriales.”

Art. 114. Garantia de la decimacuarta remuneracion.- La remuneracion establecida en
el articulo precedente gozara de las mismas garantias sefialadas en el articulo 112 de

este Caodigo.
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Anexo # 7: Disefio de la pagina WEB

PAGINA WEB

MEPA
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mermeladas
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Www.mepa.com.cc



Marin Fajardo — Pefia Ruiloval23

Anexo # 8: ILUSTRACIONES

Fotografia 1.1:

Presentacién del Producto

Fotografia 1.2:

Lavadora por inmersién

WL COMEROS.COM.AR
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Fotografia 1.3:

Blancher

Fotografia 1.4:

Marmita
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Fotografia 1.5:

Envasadora semiautomatica

Fotografia 1.6:

Mesas de trabajo
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Fotografia 1.7:

Caldero

Fotografia 1.8:

Bascula de plataforma

Fotografia 1.9:

Equipos de Laboratorio
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Anexo # 9: Analsis Microbioldgicos

UNIVERSIDAD DEL AZUAY
FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA

DATOS DEL LABORATORIO

AREA DE ENSAYO Laboratorio de Servicios de Microbiologia
TIEMPO DE ANALISIS 120 horas

DATOS DEL CLIENTE

NOMBRE O RAZON SOCIAL Celina Marin y Gabriela Pena
CONDICIONES DE LA MUESTRA

TIPO DE MUESTRA Mermeladas y Dulce
CANTIDAD 250 gr. c/u

TIPO DE ENVASE Plastico

TEMPERATURA DE Ambiente
CONSERVACION

FECHA DE RECEPCION 2006-11-13

FECHA DE INICIO 2006-11-14

FECHA DE TERMINACION 20006-11-20

IDENTIFICACION DE LAS MUESTRAS

M1 Mermelada de Babaco
M2 Mermelada de Tomate de Arbol
M3 Mermelada de Naranjilla
M4 Dulce de Poroto
ANALISIS UNIDADES INEN 420 M1 M2 M3 M4
Hongos y Levaduras Col/gr. Max. 40% 10 sx10* 5x10° 6x10"
(mohos,
campos
positivos)

OBSERVACIONES:
Col./gr. : colonias en 1 gr.

En las normas INEN 420 para mermeladas de guayaba (se usa como referencia), se indica que debe haber
hasta 40% de mohos por campo, segun la técnica de Howard, por no contarse con esta técnica, se realizo
en el laboratorio Ta téenica del recuento en placa, segiin este andlisis la presencia de mohos es un poco
clevado.

g. Ma. Fernanda Rosales M.
Laboratorista Microbiologia
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Anexo # 10: Formulario para tramite de registro sanitario

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIAY CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONALES

PROCEDIMIENTO PARA EL TRAMITE:

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

2. 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:

REGIONAL 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:
Cafiar, 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 maximo de 30 DIAS HABILES,
de no hacerlo en el plazo sefialado se anularé 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).
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REPUBLICA DEL ECUADOR

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA Y CONTROL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL
“LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ”

MINISTERIO
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 O Persona juridica O

Nombre o razén social:

Direccién .- Provincia: Ciudad:
Parroquia: Sector:
Calle(s): : Nuimero:
Teléfono(s): Fax:

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

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre y marca(s) comercial(es):

Formula cuali-cuantitativa:
Porcentual y en orden decreciente)

Mumero de lote:

Fecha de elaboracion: Fecha de Vencimiento

tiempo maximo para el consumo

Formas de presentacion Envase interno:

Envase externo:

Contenido  (En Unidades del Sistema ional)

Condiciones de conservaci6n:

djunto los siguientes requisitos establecidos por la Legislacién Sanitaria Ecuatoriana vigente:

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

) Cédula de ldentidad

) Certificado de control de calidad del producto

) Informe técnico del proceso de elaboracion.

) Ficha de estabilidad del producto

f)
PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL
. DELA EMPRESA FABRICANTE
RECIBIDO POR (Nombre y firma)

0000 O

6) Proyecto de rétulo o etiqueta del producto
7) Permiso Sanitario de funcionamiento de la
planta procesadora(fabricante) del producto
8) Factura a nombre del INHMT "LIP”
Numero Fecha:

REPRESENTANTE TECNICO

Reg. Titulo MSP ..................
Fecha de recepcion:

B0
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REPUBLICA DEL ECUADOR

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA Y CONTROL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL
“LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ”

MINISTERIO
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 O Persona juridica O

Nombre o razén social:

Direccién .- Provincia: Ciudad:
Parroquia: Sector:
Calle(s): : Nuimero:
Teléfono(s): Fax:

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

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre y marca(s) comercial(es):

Formula cuali-cuantitativa:
Porcentual y en orden decreciente)

Mumero de lote:

Fecha de elaboracion: Fecha de Vencimiento

tiempo maximo para el consumo

Formas de presentacion Envase interno:

Envase externo:

Contenido  (En Unidades del Sistema ional)

Condiciones de conservaci6n:

djunto los siguientes requisitos establecidos por la Legislacién Sanitaria Ecuatoriana vigente:

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

) Cédula de ldentidad

) Certificado de control de calidad del producto

) Informe técnico del proceso de elaboracion.

) Ficha de estabilidad del producto

f)
PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL
. DELA EMPRESA FABRICANTE
RECIBIDO POR (Nombre y firma)

0000 O

6) Proyecto de rétulo o etiqueta del producto
7) Permiso Sanitario de funcionamiento de la
planta procesadora(fabricante) del producto
8) Factura a nombre del INHMT "LIP”
Numero Fecha:

REPRESENTANTE TECNICO

Reg. Titulo MSP ..................
Fecha de recepcion:

B0
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MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIAY CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONALES

REQUISITOS PARA SU OBT. ENCION MEDIANTE INFORME TECNICO
1. Formulario de solicitud declarando la siguiente informacion:

1.1 Nombre completo del producto, incluyendo lamarca comercial;

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

1.3 Lista de ingredientes (formula cuali-cuantitativa, referida a 100 g o ml) utilizados
en la formulacién del producto (incluyendo aditivos), declarados en orden
decreciente de las proporciones usadas;

1.4 Numero de lote;

1.5 Fecha de elaboracion del producto;

1.6 Fechade vencimiento o tiempo maximo para el consumo;

1.7 Formas de presentacion: declarar el tipo de envase y el contenido en unidades del
Sistema Internacional de acuerdo ala Ley de Pesas y Medidas;

1.8 Condiciones de conservacion;

1.9 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).

2. Certificado de control de calidad del producto, otorgado por cualquier laboratorio

acreditado por el Sistema Ecuatoriano cFe Metrologia, Normalizacién, Acreditacion y

Certificacion;

3. Informe técnico del proceso de elaboracion del producto, con la firma del representante
Quimico Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico o Ingeniero en Alimentos, adjuntando
una copia del carnet profesional vigente;

4. Ficha de estabilidad del producto, que acredite el tiempo méaximo de consumo, con la firma
del técnico responsable del estudio y representante legal del laboratorio en el que fue
realizado;

5. Permiso Sanitario de Funcionamiento de la planta procesadora del producto vigente y

otorgado por la autoridad de salud competente;

6. Proyecto de rotulo o etiqueta del producto (original y una copia), con los datos que exige la
Norma Técnica INEN 1334-Rotilado de productos alimenticios para consumo humano.

7. Si el fabricante del producto es persona natural deberé adjuntar una copia de la cédula de
identidad. Si es persona juridica, una copia del certificado de su existencia y nombramiento
del representante legal de la misma.

8. Factura a nombre del Instituto Nacional de Higiene, por derechos de Registro Sanitario,
establecidoenlaley.
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MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIAY CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONALES

INSTRUCCIONES GENERALES

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

&

Serequiere nuevo Registro Sanitario cuando se presenten los siguientes casos:

Modificacion de la formula de composicion;

Proceso de conservacion diferente;

Modificacion 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.

ANANRN

ANRN

3. Seamparan con un mismo Registro Sanitario:

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

v Cuando se trate del mismo producto con diferentes marcas comerciales, siempre y cuando el
;itql(iqr del Registro Sanitario y el fabricante correspondan a una misma persona, natural o

uridica,

v Los productos que, manteniendo ia misma composicion basica, han variado unicamente los
ingredientes secundarios, es decir aquellos ingredientes que no son necesarios pero pueden
estar presentes en el alimento

v 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 produccién primaria, luego de la
recoleccion, cosecha o sacrificio: frescos o secos y; sin marca comerciaﬁ
Productos semielaborados, es decir las substancias o mezclas de substancias sometidas a un
proceso parcial de fabricacion, atn no listas para el consumo y que estan destinadas a ser parte
de un producto terminado; ) o o ) i

v Materias primas que utiliza la industria alimenticia y gastronémica para la elaboracién de
alimentos y preparacion de comidas; )

v Product_oi e panaderia que son de consumo diario, sin un envase definido y sin marca
comercial.

5. Para mantener la vigencia del Registro Sanitario, su titular debera cancelar la tasa de
mantenimiento anual correspondiente, a nombre del Instituto Nacional de Higiene, hastael 31
de marzo de cada afio, caso contrario la autoridad de salud procederd a la cancelacion del
Registro Sanitario.
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Anexo # 11: Proformas

W EQUINDECA Cia. Ltda. PROFORMA

[[ Soluciones para Hoteleria y Gastronomia N2 0 ._"] 2 9 8 8 2
Cliente: &\h s Gclb"‘l 613 %V\d\ Atencion a:

Direccian;

Telétonos._ 2R 0SYOE Fax: RUC:

Fecha petﬂdo:?@oq O q = l) Fecha de entrega:; Vendedor: , ]Q, Ciudad: ;Q_:*I 24
Condiciones:

[ CODIGO DESCRIPCION ' UNID. | VALOR UNIT.| VALOR TOTAL 1

00027 |Ralanze de plodlerme | 4 [612,5 6122
| 400 ey | 300 libren

TY
MATRIZ CUENCA: Remigio Crespo 5-19 y Esmeraldas * Phone: (593) 7 2888444 = Fax: (593) 7 2881442/ 2843221
SUCURSAL CUENCA: San Blas s/n y Manuel Vega » Telefax: {(583) 7 2830223
SUCURSAL GUAYAQUIL: Kennady Av. San Jorge 408 y Av. Olimpa = Telfs.: (583) 04 2286676 = Cel.. 09 9770442 + Fax: 04 2286673
SUCURSAL QUITO: Av. Amazonas N2 47-105 entre Endara e Indanza = Tell.: (593) 02 2256374 « Fax: (593) 02 2256373
L e-mail: equindec@cue satnet.net

|

FIV RS e L
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WEQUIN DECA Cia. Ltda.

Soluciones para Hoteleria y Gastronomia

SRTA. GABRIELA PENA SCO702248
H TEL/FAX/MA2 885951 CS01-326
178/04/2007 CIUDAD: Cucnca
Con | CANT DESCRIPCION P LISTA P ESPECIAL TorAal
i DESPULPADORA 3078.06] 3.779.06]  3.779.16]
Ml Robot  Coupe.Americana. Maodelo  CIRO,

Funcionamiento  eléetrico 115/60/1. Potencia ded/ 4 HP.
Velocidad  de 17 rpi. B

Construido  totalmente en acero inoxidable.  Expulsion
continua del desperdicio. Alimentacion continua, Incluye una

canastilla perforada (Tmm).

CONDICIONES DE ESTA OFERTA:

Precios en ddlares americanos.
- Forma de pago: 70% como anlicipo, 30% contra entrega.
lerminos de entrega: Bodega Equindeca Cuenca.
- Lainstalacion se realizara en su local sin costo adicional, excepio lo materiales utilizados.
Fquipas con un ano de garantia contra defectos de fabricacion. Dentro del tiempo de garantia se
redlizaran tres visitas técnicas para mantenimiento preventivo sin costo para el Cliente.
Stock de repuestos y servicio técnico.
- Plazo para la enfrega: 60 dias contados desde su confirmacion y pago del anticipo.

Sirequiere informacion adicional por favor comunicarse, serd un placer antenderlo.

Atentamente,

%ﬁhué C:(\\
RAYA CONTRERAS
EQUINDECA

MATRIZ CUENCA: Remigio Crespo 5-19 y Esmeraldas - Phone: (593) 7 2888444 - Fax: (593) 7 2881442 / 2843221
SUCURSAL CUENCA: Tomas Ordéfiez 9-71 y Bolivar - Telefax: (593) 7 2842917
SUCURSAL GUAYAQUIL: Kennedy Av. San Jorge 408 y Av. Olimpo - Telfs.: (593) 04 2286676 - Cel.: 09 9770442 - Fax: 04 2286679
SUCURSAL QUITO: Av. Amazonas N° 47-105 entre Endara e Indanza - Telf.: (593) 02 2256374 - Fax: (593) 02 2256373
www.equindeca.com
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Félix A. Gordon S.
Redondel Cuenca Azogues
500mts. Via Monay

Celular. 099-124853

Cuenca, a 18 de abril de 2007
Sta. Gabrniela Pefia
CUENCA-ECUADOR

PROFORMA
TINA DOBLE PARED:
CARACTERISTICAS: pared interna fabricada en plancha de acero
[noxidable ATSI 304 2B MATE. 3mm. de espesor pared externa en plancha
de acero inoxidable AISI 430 MATE 2B 2mm, Interpared de 4cm. para
circulacion de agua o vapor, fondo varolado tipo sanitario, tapa en acero
inoxidable, neplos de entrada salida de agua o vapor y neplo principal de
salida de producto en acero inoxidable capacidad 300 litros. Dimensiones:
parte interna 70 cm. de diametro por S8¢cm. de alto, valvula de segundad en

acero moxidable (8) libras, llave de salida de producto de paso rapido

cromada, de 1 %,

PRECIO: 1650 dolares.
TINA PARA LAVADO DE FRUTAS:

Fabricada en plancha de acero inoxidable de 1.5mm AISI 304 2B MATE

Dimensiones: 120 cm. de largo 60 ¢m. de ancho por 50 cm. de alto, bomba
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Estructura para fijar elementos todo en acero inoxidable.
PRECIO: 1480 dolares.
TIEMPO DE VALIDEZ DE LA PROFORMA: 10 dias.

FORMA DE PAGO. 60 por ciento a la firma del contrato y el saldg
entrega del equipo.

Félix A. Gordén S.

PROPIETARIO.
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<>

METTLER ~ TOLEDO TECNOESCALA
Quito, 4 de Abril de 2006 RUC: 1791924452001
SERVICIO AL CLIENTE
ING. JEANETH CARRION
096026883
Sefiores

UNIVERSIDAD DEL AZUAY

Attn.: ING. MARIA FERNANDA ROSALES
E mail: mrosales@uazuay.edu.ec
Ciudad.

COTIZACION PARA VENTA LOCAL
JC-383-2006
[ ITEM | CNT. | CODIGO DESCRIPCION UsD$ | USD$
i - . UNIT. | TOTAL

1 1 PL202- Balanza de precision electronica compacta 613,00 613,00

S/03 marca METTLER TOLEDO, modelo
PL202S, capacidad maxima 210 g,
precision de indicacion 0.01 g repetibilidad
0.08 g, linealidad +/-0.2 g. Dimensiones del
platillo: Diametro 160 mm, carcasa
plastica resistente a los golpes. Provista de
adaptador de corriente, dispositivo para
pesar por debajo de la balanza, manual de
instrucciones. Puede ajustarse
automaticamente con pesas externas,
contar piezas, mostrar distintas unidades
de peso, pesar en % pesada dinamica.
Incluye interfase RS232. Opcional modulo
Accu Pac para operacion fuera de la red
eléctrica. Opera 110V

Quito: Of. Matriz

: Guayaquil:
Corufia E24-994 y 12 de Octubre, Ed. Avda. de las Américas 603 Mang;
Artigas of 206. Tho: (5932) 2560 077/ (593 Tho: (593 4) 2280111 Avda, Tercera 1369 enre calles 13 y 14

2) 2560078 Fax: (593 4) 2293130 Telefax: (593 5) 2629986
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Quito, 4 de Enero-de 2007
COTIZACION
CLIENTE: UNIVERSIDAD DEL AZUAY
ATENCION: ING. MONICA TINOCO
MAIL: mtinoco@uazuay.edu.ec
DESCRIPCION VALOR

1 CALDERO INDUSTRIAL, horizontal, de tres pasos pito tubular de 15 BHP, con produccién de| 6.187,50
vapor de 450 libras por hora, la caldera contara con los siguientes accesorios:

- tablero de control

- Bomba de agua con tanque de alimentacion

- Control de nivel

- Presostato

- Mandmetro

- Valvula de seguridad

- Quemador a gas de 500.000 BTU

- Valvulas de salidas y purgas

- Chimenea :

SUBTOTAL 6.187,50
12% IVA 742,50
VALOR TOTAL 6.930,00

NOTA
¥ Este valor no incluye obra civil necesaria para la ubicacién y conexién de los equipos
¥ Yalor por instalacion a convenir '

FORMA DE PAGO
¥ De contado 70% de anticipo y 30% contra entrega

TIEMPO DE ENTREGA
¥ 8 dias laborables

GARANTIA
¥ 2 afios contra defactos de fabricacidn

VALIDEZ DE LA OFERTA
v  B8dias

Atentamente,

Catalina Aguilera
Dpto. Ventas

; Octubre 1748 y Eloy Alfaro
dn2de 2222204 2779040

T ALl




