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El objetivo principal de la presente investigacion fue:

Disefiar una planta de produccidon de pasta de cacao (Theobroma cacao L.) en la
comunidad de Cachaco-Lita.

Entre los objetivos especificos se encuentran:
Determinar las necesidades de produccion de pasta de cacao para exportacion.

Establecer la ingenieria del proyecto.

Realizar la evaluacion financiera de la planta de procesamiento de la pasta de cacao.
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RESUMEN

En la provincia de Imbabura Parroquia Lita el cultivo de cacao se esta convirtiendo en una
actividad muy importante para muchos de los campesinos que buscan una nueva forma de sustento
para su familia, pero la falta de vision empresarial, los escasos recursos economicos de la poblacién
y la falta de motivacion por parte de las instituciones para el procesamiento de la semilla de cacao
hace que solo se comercialice a intermediarios en seco sin ningun proceso de valor agregado, que
permita al productor tener la posibilidad de mantener los precios en funcion de la calidad del

producto ofertado e incrementar sus ingresos.

Ademas, el desconocimiento del proceso a realizar durante la postcosecha y el manejo inadecuado
de la semilla, hace que no todo el producto sea de la calidad esperada, por lo cual el precio de venta

es bajo y se producen pérdidas por parte del agricultor.

Desde el punto de vista social, la implantacion de una planta de procesamiento de pasta de cacao
en la zona de Cachaco para la exportacion contribuird al mejoramiento de la productividad,
desarrollo de la poblacion, asi como también a la generacion de empleo, y adelanto de los

productores con mejores ingresos, fortaleciendo la economia de la comunidad.



CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1 PROBLEMA

La produccion de cacao en el Ecuador es de aproximadamente 313.284 t anuales, cuyo volumen
varia especificamente en funcion de los factores de orden climéatico (Ministerio de Agricultura y
Ganaderia, 2020).

En la provincia de Imbabura Parroquia Lita existe una produccion estimada de 62 hectareas
sembradas de cacao, que equivale al 14,95 % de la superficie cultivada en el lugar (Construgrisha
S.A., 2015).

Esta actividad es importante para muchos de los campesinos de la zona que buscan una nueva
forma de sustento para su familia, pero por el desconocimiento del proceso a realizar durante la
postcosecha y el manejo adecuado de la semilla, hace que no todo el producto sea de la calidad
esperada, por lo cual el precio de venta es bajo y se producen pérdidas por parte del agricultor.

Ademas, debido a los escasos recursos econdémicos, falta de motivacion por parte de las
instituciones y la falta de vision empresarial de la poblacidn para el procesamiento de cacao, la
nuez o cacao en seco se comercializa a intermediarios sin ningun proceso de valor agregado, que
permita al productor tener la posibilidad de mantener los precios en funcién de la calidad del
producto ofertado, incrementar sus ingresos y que se pueda aprovechar mejor los recursos, que a

su vez ayudarian a mejorar la economia de la region.

En este aspecto la implementacion de una planta procesadora de pasta de cacao y generacion de
subproductos, es una respuesta tentativa para mejorar el problema del desempleo; ya que genera
impacto en toda la cadena de valor de la manufactura y produce plazas de empleo en el sector de

la implantacion.



1.2 JUSTIFICACION

Ecuador ocupa el tercer lugar entre los principales exportadores mundiales de cacao en grano
entero o partido, crudo o tostado, con 665 millones de délares en exportaciones representando el
7% del total de la produccion mundial (International Cocoa Organization [ICCQ], 2019). Ecuador
es el primer exportador de cacao en grano de la region, y uno de los principales exportadores de

pasta de cacao (Egas Yerovi et al., 2019).

La produccién de cacao en el Ecuador genera trabajo e ingresos para un gran niamero de familias,
aproximadamente 350.000 (Orellana, 2020). Las cuales desarrollan actividades de siembra,
cosecha, postcosecha, comercializacion, exportacién, transportacién, investigacion,

procesamiento, entre otras, de gran importancia y demanda en la cadena del cacao.

El cultivo de cacao en la zona de Cachaco se presenta como una nueva oportunidad para mejorar
el ambiente, muestra grandes beneficios para mediar parte de la deforestacion incentivando por
ejemplo en lo que es la captura de carbono y mostrandose también como una alternativa para el

desarrollo de nuevos productos que apoyen a la economia y aporten a la salud de los consumidores.

Desde el punto de vista social, la implantacion de una planta de procesamiento de cacao en la zona
de Cachaco contribuira al mejoramiento de la productividad, desarrollo de la poblacion, asi como
también a la generacion de empleo, y adelanto de los productores, que fortalece la economia de la
comunidad, se integrara la produccion del sector agropecuario con su industrializacion. Los
agricultores tendran capacitaciones para mejorar la calidad del producto a ofertar, por lo que sera

de mejor calidad y por ende el precio sera alto.

Es asi que se muestra como evidente la necesidad de investigar la factibilidad que tendria la
implantacién de una empresa procesadora de pasta de cacao en la Parroquia Lita, Comunidad de

Cachaco, finca “Ciudad de Gubbio” de la Fundacion Cristo de la calle para exportacion a Italia.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

e Disefiar una planta de produccion de pasta de cacao (Theobroma cacao L.) en la comunidad
de Cachaco-Lita.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar las necesidades de produccion de pasta de cacao para exportacion.
e Establecer la ingenieria del proyecto.

e Realizar la evaluacion financiera de la planta de procesamiento de la pasta de cacao.
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CAPITULO Il
MARCO DE TEORICO

La fundamentacién tedrica del proyecto esté respaldada en el presente marco tedrico(conceptual),
el cual sirve de base para lograr los objetivos propuestos y establecer de forma coherente las

conclusiones respectivas al finalizar el proyecto.

2.1 EL CACAO

La palabra cacao se deriva del maya “cacau” (Arvelo et al., 2017). El cacao se cultivaba por los
mayas en América tiempo antes a la llegada de los europeos (Fernandez Lizarazo & Rodriguez
Villate, 2019). En el Ecuador, segun fuentes historicas, desde principios de 1600 ya habia pequefias
plantaciones de cacao a orillas del rio Guayas y se expandieron a orillas de sus afluentes el Daule
y el Babahoyo, rios arriba, lo cual origin6 el nombre de cacao "Arriba" en el mercado internacional,
que va ligado a su denominacion de origen (Gonzélez Suérez, 2016).

El cacao desde sus primeras exportaciones hasta los tiempos actuales ha sido un pilar fundamental

en la economia ecuatoriana (Egas Yerovi et al., 2019).

2.1.1 CLASIFICACION TAXONOMICA

En la Tabla 1 se detalla la clasificacion taxondmica del Cacao (Theobroma cacao L.) segun

Fernandez (2019), es la siguiente:

Tabla 1 Clasificacion taxondmica del cacao

Reino: Vegetal
Division: Espermatofita
Clase: Dicotiledoneas
Orden: Malvales
Familia: Esterculiaceas
Género: Theobroma
Especie: Cacao L.

Nombre cientifico: Theobroma Cacao L.

Fuente: Fernandez Lizarazo & Rodriguez Villate, 2019.
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2.1.2 VALOR NUTRICIONAL

Segun Anecacao (2015), el cacao es reconocido a nivel mundial por su excelente calidad, aromay
sabor, es una fuente rica en grasas, minerales y vitaminas. Las investigaciones han comprobado su

alto valor nutritivo y energético y su utilizacion en la cosmética y farmacéutica.

Sus derivados contienen elementos nutritivos altamente beneficiosos para el organismo como:
grasas, carbohidratos, proteinas, vitamina A y B y minerales como el calcio, fésforo, hierro,
magnesio, cobre y potasio, nutrientes indispensables para aportar energia al organismo humano.
Los principales componentes de la semilla del cacao son las grasas (24 %) y los hidratos de carbono
(45 %) (Anecacao, 2015a). En la Tabla 2 se menciona los componentes nutricionales contenidos

en 100 gr de pulpa y 100 gr de semilla de cacao fino de aroma.

Tabla 2 Composicion nutricional: 100g de pulpay 100 gr de semilla de cacao fino de aroma

Componente 100 gr Pulpa 100 gr Semilla
Energia 71,00 cal 404,0 cal
Agua 79,20 g 8.7¢9
Proteina 2,80 g 19,09
Lipidos 0,30g 17,19
Carbohidratos 16,50 g 4789
Fibra 1,109 6,99
Ceniza 1,209 7449
Calcio 6,00 mg 200,0 mg
Faésforo 41,00 mg 801,0 mg
Hierro 0,70 mg 10,5 mg
Vitamina A (Retinol) 32,00 mg

Tiamina 1,80 mg 0,02 mg
Riboflavina 0,15 mg 0,20 mg
Niacina 3,20 mg 2,50 mg
Vitamina C (A. ascorbico) 21,00 mg 18,90 mg

Fuente: MundoAgropecuario, 2020.
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2.1.3 PRINCIPALES VARIEDADES DE CACAO CULTIVADAS EN EL ECUADOR

A continuacion, se especifican las variedades de cacao cultivado en Ecuador en mayor cantidad.

2.1.3.1 Nacional o Arriba.

También conocido como Fino y de Aroma. Es el producto tradicional y emblematico del Ecuador.
Por sus fragancias y sabores frutales y florales, se volvié famoso entre los extranjeros que lo
Ilamaron Cacao Arriba. Por su organolepsia tiene un valor agregado que es reconocido por la
industria de la confiteria (Anecacao, 2015a).

2.1.3.2 CCN-51

Es un cacao clonado de origen ecuatoriano que el 22 de junio fue declarado, mediante acuerdo
ministerial, un bien de alta productividad luego de esta declaracion el Ministerio de Agricultura se

ve en la necesidad de apoyar y fomentar la produccion de este cacao (Anecacao, 2015b).

2.2 PRODUCCION DE CACAO EN EL ECUADOR

De acuerdo a las estimaciones del Sistema de Informacion Publica Agropecuaria-MAG, en el afio
2019 la superficie sembrada fue de 601.954 hectareas, en las cuales se estimd una cosecha de
525.435 t, con un rendimiento de 0,63 t/ha. De la superficie sembrada aproximadamente el 80%
corresponde a la produccion de Cacao Fino o de Aroma. En la Tabla 3 se evidencia las hectareas

plantadas y cosechadas desde el afio 2017 hasta el 2019 de cacao en Ecuador.

Tabla 3 Superficie plantada de cacao a nivel nacional

Superficie (Ha)

Ano Plantada Cosechada
2017 573.516  467.327
2018 573.833 501.950
2019 601.954 525.435

Fuente: Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2020.

En la Tabla 4 se puede observar que entre las provincias que abarcan la mayor cantidad de

superficie plantada de cacao se encuentran: Manabi, Guayas y Los Rios.
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Tabla 4 Participacion de las provincias del Ecuador en la superficie plantada de cacao

Provincia Porcentaje (%)
Los Rios 21,25
Manabi 21,75
Guayas 20,59
Esmeraldas 11,42
Sto. Domingo de los Tsachilas 4,86
Otras Provincias 20,13

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos, 2020.

2.2.1 PRODUCCION DE CACAO EN IMBABURA-PARROQUIA LITA

Segun Construgrisha S.A.(2015), en la Provincia de Imbabura, Parroquia Lita existe un 14,95 %
de superficie en hectareas de cacao plantadas de las cuales ya se obtiene produccion.

Tabla 5 Produccion Agricola en Lita por especies de mayor valor comercial

Produccion Agricola

Cultivo Permanente Superficie/Has. %
Platano 192,25 46, 36%
Cacao 62,00 14, 95%
Cafeé 40,00 9,65%
Papaya 41,10 9,91%
Citricos 60,45 14,58%
Otras especies frutales 18,90 4, 56%
TOTALES 414,70 100%

Fuente: Construgrisha (2015).

2.2.2 PRODUCCION DE CACAO EN LA PARROQUIA LITA-FINCA CIUDAD DE
GUBBIO

La finca cuenta con 16 hectéreas de cacao fino de aroma orgéanico, que se encuentra en sus primeras
fases de produccion, con un rendimiento de 10 gg/ha y se comercializada en el mismo sector a

intermediarios sin valor agregado (Paredes, 2018).
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2.3 USOS DEL CACAO

La Universidad San Ignacio de Loyola (2019), manifiesta que entre los principales usos que se le

otorga al cacao se pueden destacar los siguientes:

e Industrial: para la elaboracion de chocolates, farmacos, bebidas, pinturas.
e Reposteria: pasteles, galletas, confites, helados etc

e Cosmeético: Cremas, tonicos, etc.

2.3.1 PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO

2.3.1.1 Pasta de cacao

Pasta de cacao: También Illamado licor de cacao. Es una pasta fluida que se obtiene tras la
molturacién del cacao descascarillado y tostado (Gancedo Pérez & Vega Revuelta, 2017). Se
utiliza como materia prima en la produccion de chocolates y de algunas bebidas alcoholicas. Al
someterse al proceso de prensado, puede convertirse en Manteca, Torta, Polvo (Sosa Arencibia,
2018).

2.3.2 MAQUINARIA PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PASTA DE
CACAO

Segun Plia & Cornejo (2016), la maquinaria y equipo para un proceso que se requiere para la

elaboracion de pasta de cacao es la siguiente:

e Tostador.

e Descascarilladora.

e Molino.

e Atemperadora.

e Balanza.

2.4 BALANCE DE MATERIALES

El balance de materia es un calculo de entradas y salidas de materiales de un proceso o de una
parte de éste. Estos balances son sustanciales para el disefio del tamafio de equipos que se emplean
y para calcular su costo, ademas los balances proporcionan informacion sobre la eficiencia de los

proceso (Boyaca Mendivelso, 2020).
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Los balances de materia se basan en las leyes de la conservacion de la masa y la energia, que
indican que la masa y energia son constantes y que por lo tanto la masa y la energia entrante a un
proceso, deben ser equivalentes a la masa y energia salientes a salvo que se produzca una

acumulacion dentro del proceso.

Metodologia

Se propone el Método Stivalet-Valiente para resolver los balances de materia.
El método consiste en:

a) Elaboracion de un esquema del proceso, usando la simbologia apropiada y los datos de
operacion conocidos.

b) Hacer el planteamiento del problema: En este paso se indica cédmo resolver, utilizando
ecuaciones algebraicas.

c) Resolver los célculos: se sustituyen los datos en las ecuaciones planteadas y se efecttan los
calculos requeridos.

d) Presentar el resultado: Al efectuar los calculos se obtienen resultados.

2.5 PROCESO DE ELABORACION DE LA PASTA O LICOR DE CACAO

Segun International Cocoa Organization describe el proceso estandarizado para la obtencién de

pasta de cacao de la siguiente manera:

2.5.1 RECEPCION Y PESADO DE MATERIA PRIMA

En el proceso de recepcion se debe establecer un plan de muestreo que siga el procedimiento
descrito en las normas. Al ingresar el producto, se llenaran los datos en la hoja técnica para

determinar rendimientos al final y se realizara el pesado.

Algunos de los parametros de calidad que se valoran en las normas son: grado de fermentacion,
color, perfil de sabor, contenido de humedad, uniformidad en el tamafio del grano, contenido de

grasa, entre otros.
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252 LIMPIEZAY CLASIFICACION

Eliminar los cuerpos extrafios, como: metales, piedras, trozos de madera. vidrios, entre otros.
Luego de esta operacion si aun quedan residuos, estos se eliminan posteriormente en forma

manual.

Las particulas de baja densidad se separan de los granos de cacao a través de un flujo de aire y con
zarandas. La eliminacion de polvo y arena es muy importante, debido a su naturaleza abrasiva, que

rapidamente desgastara la maquinaria de los procesos siguientes.

El material ferroso se retira por medio de imanes, incluso estos detectores de metales pueden ser

utilizados durante el procesamiento posterior.

La limpieza se lleva a cabo normalmente en varias etapas:

. Eliminacion de las impurezas gruesas por tamizado.

. Eliminacion de la materia ferrosa con imanes.

. Deshuesado y la eliminacion de otras particulas de alta densidad.
. Recoleccion de polvo durante varias etapas de limpieza.

253 TOSTADO

Es la operacion esencial donde primariamente, a partir del contenido de humedad natural, en
combinacién con el calentamiento, se promueve un conjunto de reacciones quimicas, en las cuales
intervienen los compuestos precursores formados durante la fermentacion y el secado, que luego

daran origen al sabor y aroma inicial del chocolate.

La temperatura, tiempo y grado de humedad involucrados en el tostado depende en el tipo de
chocolate o productos requeridos del procesamiento. También se elimina los compuestos
aromaticos indeseables. Del proceso de tostado dependeran las caracteristicas del producto final,
es por esto que las condiciones de operacion son consideradas determinantes en el proceso de

manufactura del cacao.

En el tostado la cascarilla que se encontraba adherida se desprende parcialmente. Los granos de
cacao poseen un 8 % de cascarilla del peso total de la semilla, por lo que es dificil, separarlos

completamente, se desprende la cascarilla del cotileddn, disminuye el contenido de humedad hasta
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un méaximo del 2%, el color del cotiledon se torna a un tono mas oscuro. Gracias a las reacciones
de Mallard los aminoacidos libres formados durante la fermentacidn son degradados y los azlcares
reductores naturales desaparecen casi completamente, se pierden acidos volatiles desarrollados
durante la fermentacion que le otorgan el sabor amargo y &cido y se forman compuestos volatiles

entre los principales se encuentran pirazinas, aldehidos, cetonas, alcoholes y ésteres.

El proceso de tostado depende de las condiciones de tempo y temperatura, de acuerdo al tipo de
cacao puede variar el uso de temperaturas entre 110 y 140 °C durante un tiempo comprendido
entre 35 -40 minutos.

2.54 DESACASCARILLADO

Es el proceso en el que se elimina la céscara, la cual constituye la cubierta exterior de la semilla
de cacao. Indiferentemente de los distintos fines que se persigan con los granos del cacao en la
industria, todos deben someterse primero a un proceso de descascarillado antes de que se

transformen en pasta o licor de caco.

La extracciéon adecuada de cascara es un requisito previo para un producto de buena calidad. La
cascara al ser un material muy fibroso, es muy "duro” y por lo tanto dificulta la molienda lo que
lleva a la abrasion del equipo de molienda. Idealmente, la cascara se debe separar perfectamente
sin embargo la cascara alrededor de algunos granos no se puede quitar facilmente. En la préactica,
los granos generalmente se someten a tratamientos de calor de superficie para facilitar la liberacion

de la céscara.

El residuo de cascarilla que no puede ser removida provoca efectos negativos, al tener contacto
con el medio externo presenta contaminantes, afecta el sabor del producto final, asi como
promueve la presencia de sabores extrafios y por su dureza puede provocar dafio en los equipos

para molienda Para evitar esto, los granos de cacao se procesan en maquinas descascaradoras.

2.5.5 MOLIENDA

Los granos de cacao descascarillado pasan a través de molinos o rodillos obteniéndose el licor de
cacao o pasta de cacao; luego las particulas del cacao son suspendidas en manteca de cacao

fundida. Esta pasta de cacao es utilizada para hacer el chocolate. En este punto su sabor es amargo.
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Anteriormente se empleaban rodillos fabricados de granito, pero ahora los de acero se usan con
mayor regularidad. La segunda molienda ayudara a que la pasta de cacao tenga un 99% de finura

y este proceso se hace dos veces para un mejor mezclado.

2.5.6 ENFRIAMIENTO Y ATEMPERADO

Esta etapa del proceso es fundamental, especialmente para el licor, ya que asi se evita una mala
solidificacidn. Si este proceso no se realiza o es mal ejecutado, trae consigo crecimiento indeseable

de cristales y malas caracteristicas de solidificacion. El atemperado tiene cuatro etapas:
En la primera etapa, la pasta debe estar completamente libre de cristales, esto es mas de 41°C.

En la segunda etapa, se enfria suavemente la pasta bajando de 5 a 7 grados de temperatura (por lo

general hasta 33 °C), para iniciar las primeras etapas de formacion de cristales.

La tercera etapa, tiene lugar a un super enfriamiento gradual de 5 grados (hasta 28 °C), para inducir
a la formacion homogénea de cristales. El tiempo de retencion minimo de esta etapa 10 a 12

minutos.

Por ultimo, en la cuarta etapa, se incrementa un poco la temperatura alrededor de 4 grados para
que se formen los cristales maduros ya que, en esta etapa, la pasta tiene una estructura fina con

pequerios cristales y solidificara rapidamente en el envasado.

2.5.7 PESADO Y MOLDEADO

La pasta de cacao sera pesada y colocada en moldes para que se solidifique y pueda ser envasada.

2.5.8 ENVASADO Y EMPACADO

El empacado se realiza en bolsas de polietileno de alta densidad y estas con dispuesta en cajas de
carton corrugado. En esta etapa se realiza control de peso y calidad de los productos.

259 ALMACENADO

El producto terminado sera almacenado en un lugar fresco con una temperatura entre 15y 18 °C,

y debera estar alejada de la luz.
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2.6 DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCION DE PASTA DE CACAO

Figura 1 Diagrama de proceso general de obtencion de pasta de cacao

Cacao Fino de
Aroma

Temperatura
120 °C

Recepcién y pesado de MP

Humedad 7%
Fermentacién 70%

Limpieza y Clasificacion

—————» Impurezas

Tostado

Humedad 2%
45 a 90 min

Tiempo:

l

Descascarillado

—————» Céascaras

A

Molienda 1

Finura 99 %

l

Enfriamiento y Atemperado

l

Pesado y Moldeado

i

Envasado y Empacado

i

Almacenado

Fuente: International Cocoa Organization, (2019).

Elaborado por: Autor, 2021.
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2.7 RENDIMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

Segun Causado Rodriguez et al. (2020), el rendimiento mide la cantidad de productos completos

que se obtienen de un proceso productivo en un periodo determinado.

Para el célculo del rendimiento se debera realizar un diagrama de flujo donde se especifiquen

todas las etapas intermedias entre la entrada y la salida. Se puede calcular con la siguiente formula:

Producto terminado

Rendimiento % = - -
Materia Prima

2.8 COMERCIALIZACION

La comercializacién de cacao puede darse hacia el mercado interno o externo, en distintas

presentaciones (Hernandez Sanchez & Sanchez Garcia, 2018).

2.8.1 COMERCIALIZACION EXTERNA DE PASTA DE CACAO

La pasta o licor de cacao es utilizada como materia prima en la fabricacion de distintos productos
como chocolates, galletas, pasteleria, helados entre otros (Natra, 2018).

En el afio 2017 Ecuador export6 7,796 toneladas de pasta de cacao, o que gener6 un ingreso de
25,831.000 dolares americanos (Trade Map, 2018).

2.9 INDUSTRIALIZACION

2.9.1 CARACTERISTICAS DE  CALIDAD DEL FRUTO PARA  SU
INDUSTRIALIZACION

21



Los parametros de calidad para la comercializacion de cacao se pueden observar en la siguiente
figura:

Figura 2 Parametros de calidad para la comercializacion de Cacao Fino de Aroma

ASE (Arriba Superior Epoca): 51% fermentado minimo, 25% violeta
maximo, 18% pizarroso maximo, 6% defectuoso maximo.

ASN (Arriba Superior Navidad): 52% fermentado, 25% violeta, 18%
pizarroso, 5% defectuoso.

ASS (Arriba Superior Selecto): 65% fermentado, 20% violeta, 12%
pizarroso, 3% defectuoso.

ASSPS (Arriba Superior Summer Plantacion Selecta): 85% fermentado,
10% violeta, 5% pizarroso, 0% defectuoso.

ASSS (Arriba Superior Summer Selecto)

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 176.

2.10 DISENOS DE PLANTAS INDUSTRIALES

2.10.1 LOCALIZACION DE LA PLANTA
En una planta agroindustrial, la localizacion es una de las decisiones méas importantes dentro de un
proyecto de inversion, esta debe estar enmarcada en criterios objetivos que permitan obtener la

mejor relacion beneficio costo para el proyecto (Diaz Garay & Noriega, 2018).

En el estudio de localizacion del proyecto, se toman en cuenta dos aspectos la macro y la micro
localizacion, pero a su vez se deben analizar otros factores, llamados fuerzas locacionales, que de
alguna manera influyen en la inversion de un determinado proyecto (Sarache Castro & Morales
Chéavez, 2016).

a. Macro- localizacion; Consiste en evaluar el sitio que ofrece las mejores condiciones para la
ubicacion del proyecto, en el pais o en el espacio rural y urbano de alguna region (Corrillo
Machicado & Gutiérrez Quiroga, 2016).
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b. Micro localizacion; Es la determinacion del punto preciso donde se construira la empresa
dentro de la region, y en esta se hara la distribucion de las instalaciones en el terreno elegido
(Sarache Castro & Morales Chavez, 2016).

2.10.1.1 Factores de la localizacion
Segun Diaz Garay & Noriega (2018), los factores comunes que estan presentes en los analisis de

localizacién de plantas agroindustriales son los siguientes:

e Mercados: Se deben analizar las condiciones del mismo, si es disperso o concentrado,
caracteristicas del producto, precios, canales de distribucion, competencia nacional e
internacional, sistemas de transporte, poblacion, entre otros.

e Fuentes de abastecimientos: Esta relacionado con la materia prima a tratar, distancias,
proveedores, insumos, calidad, cantidad, precios, coeficientes de conversién, garantias,
devoluciones.

e Transporte: Precios, logistica, capacidad, velocidad, demora, confiabilidad, sistemas de
embalaje y manejo.

e Recurso humano: Nivel de preparacion, especializacion, disponibilidad y capacidad de
formacion, costo, estabilidad y niveles de productividad.

e Servicios: Proceso, calidad, disponibilidad, confiabilidad, disponibilidad de excedentes,
niveles de existencias, regulaciones, normatividad.

e Condiciones ambientales: Clima, temperatura, humedad, niveles de precipitacion, altura,
estabilidad del suelo, condiciones geotérmicas.

e Legislacion: Impuestos, patentes, normas tributarias, laborales, ambiental, potentes de
funcionamientos, registros sanitarios.

e Calidad en la comunidad: Incluyendo todos los niveles de educacion, costo de vida, cuidado,
salud, deportes, actividades culturales, transporte, alojamiento, instalaciones religiosas.

e Costo del lugar: incluyendo tierra, expansion, estacionamiento, monto, drenaje.

2.10.2 ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CONSTRUCCION DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

Las siguientes especificaciones técnicas de construccién y el reglamento relativo a la higiene de

los productos alimenticios estan dadas por el Reglamento (CE) N° 852/2004, Reglamento (UE)
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2021/382 de la Comision Europea, La Norma Ecuatoriana de la Construccion y el Codigo de

Practica para Manipulacion de Alimentos.

Ubicacion

La construccion de industrias agroalimentarias debera ser alejada de focos de contaminacion.
Requisitos de la obra civil

Todos los materiales en general, que se utilicen para la construccidn de pisos, paredes, y techos
deberén ser resistentes a la corrosion, no toxicos, también deben ser de facil limpieza, lisos y

lavables, no deberan presentar perforaciones o roturas y deben conservarse en buen estado.

Los suelos deberan tener la inclinacion suficiente (minimo 1-2%) que permita el desagiie correcto

de los liquidos. El techo debera construirse de manera que evite la acumulacion de suciedad.

La construccion de las ventanas debera estar realizadas de tal forma que evite la acumulacion de
suciedad y las ventanas que comuniquen con el exterior deberan estar provistas de mallas que

eviten el ingreso de insectos y plagas.

Las industrias de alimentos deberan cumplir con lo exigido en la Norma Ecuatoriana de la

Construccion y el Cadigo de Practica para Manipulacion de Alimentos.
Requisitos de higiene ambiental

La industria debera estar protegida con medidas estructurales y barreras fisicas de prevencion y
proteccion frente a plagas y focos de contaminacion. Todas las areas de la industria deberan

conservarse limpias y en excelente estado de mantenimiento.

Todas las areas de la industria deberan contar con luz suficiente (natural o artificial) y se deben
colocar las protecciones necesarias para evitar contaminaciones en caso de roturas en el sistema

de iluminacion.

Dimensionado
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El espacio deberd ser el suficiente para la capacidad productiva de la industria, con el area

necesaria para la maquinaria, el desplazamiento de los operarios para cumplir con su trabajo y para

realizar las operaciones de higiene.

a)

b)

d)

f)

Zona de recepcién:

- Debera estar protegida de la contaminacion.

- Evitar corrientes de aire del exterior hacia el interior.

- Tamafo adecuado a la cantidad de materia prima a recibir.

Almacenes de materias primas, auxiliares de proceso y envases o embalajes:

- Debera contar con zonas claramente identificadas para almacenar; materias primas e
ingredientes, aditivo y coadyuvantes de proceso y envases y embalajes.

Salas de manipulacién fabricacién/ envasado:

- En caso de existir mas de una linea de fabricacion, estas deberan estar alejadas para evitar
cruces entre productos.

- Los equipos y materiales que estaran en contacto con los alimentos deberan ser de facil
limpieza y desinfeccion.

Almacén de producto terminado:

- Deberé contar con las condiciones adecuadas para el producto final a almacenar.

Zona de expedicion:

- Estard proxima al almacenamiento de producto terminado, con las condiciones que el
producto requiera y tendré el tamafio suficiente acorde a la capacidad de la empresa.

Zona de servicios/ vestuario:

- Existiran compartimentos separados para ropa de calle y trabajo.

- Los vestuarios deben estar aislados de las areas de trabajo.

- El'nimero de inodoros, lavabos y duchas se establecen de acuerdo al nimero de empleados

de la empresa alimentaria.

Recomendaciones respecto al disefio

La distribucion de las areas debera estar de acuerdo a la proximidad entre actividades para

minimizar pérdida de tiempo y costes de operacion.

Prohibiciones
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- No almacenar utiles ajenos al proceso productivo de la empresa.

- Evitar el uso de madera como material de construccion.

2.10.3 DISTRIBUCION DE PLANTAS INDUSTRIALES

La distribucién en planta implica la ordenacién fisica de los elementos industriales y comerciales.
Esta ordenacion ya practicada o en proyecto, incluye, tanto los espacios necesarios para el
movimiento del material, almacenamiento, trabajadores indirectos y todas las actividades de

servicio (Cuatrecasas Arbos, 2017).

2.10.3.1 Factores involucrados en el disefio de la distribucion de la planta

Diaz Garay & Noriega (2018), menciona que en el disefio de la distribucion en planta se deben

considerar los siguientes factores:

a. Factor Material: Se deben analizar las materias primas, insumos en proceso, producto
terminado, accesorios, embalajes, caracteristicas fisicas, propiedades térmicas, calidad,
estandares, proceso, operaciones, secuencia, cantidad y variedad.

b. Factor Maquinaria: Maquinaria de produccion, herramientas, dispositivos, equipos de
proceso, maquinaria de repuesto, mantenimiento, seguridad, paneles de control, soportes,
disponibilidad, garantias, soporte técnico, tamafio, volumen, peso, operatividad, altura, tasa
de produccion, accesorios.

c. Recurso Humano: Directo, indirecto, jefes, areas, equipos y seccion, servicio, mantenimiento,
administrativo, directivo, niveles de produccion, condiciones laborales.

d. Movimiento: Transporte, conductos, gravedad, gruas, elevadores, rampas, contenedores,
vehiculos, montacargas, gatos hidraulicos, andlisis, métodos de trabajo, estanterias, modelos
de circulacion.

e. Espera: Area para almacenamiento temporal, costo de manejo, costo de registro por espera,
costos de espacio, intereses, proteccion, punto fijo, incremento de flujo, método de almacenaje,
alto, ancho, protecciones, fuego, dafio, corrosion, humedad, frio, robo, pérdidas.

f. Servicio: Relativo al personal, maquinaria, material, instalacion.
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g. Factor Edificio: Niveles, materiales de produccion, estructura, cimentacion, reparticion del
terreno, formas, sétanos, terrazas, saliente, paredes, ventajas, escaleras, pisos, ascensores,
cubiertas, placas, columnas, rampas, instalaciones, planta de energia, tratamientos de agua,
seguridad, calor, salidas de emergencia.

h. Factor Cambio: En términos generales involucran los factores anteriores, es decir, que al
realizar un nuevo disefio la mejora obtenida sea con el minimo costo y rapidez. Esta flexibilidad

permite cambios en la planta sin provocar altos costos ni paros en el sistema productivo.

2.10.3.2 Requerimientos para la distribucion de planta

Segun Platas (2016), los requerimientos para la distribucion de planta son los siguientes

a. Obtencién de datos bésicos: Analisis de los productos, volimenes de produccion,
estacionalidad, frecuencia de cambios de disefio, procesos de produccion utilizados,
submontajes, montaje final, diagramas de recorrido, estandares de produccion.

b. Determinar el equipo y la maquinaria necesarios para la fabricacién, en funcién del tipo de
producto o productos.

c. Fijar el nimero de unidades de cada maquinay tipo de equipo necesarios para fabricar cada
producto en funcion del volumen de ventas.

Calcular el espacio total requerido para la fabrica, considerando el espacio necesario para la

maquinaria, el area de desenvolvimiento del operario, el area para el servicio a las maquinas y el

lugar para las herramientas; ademas se deben tener en cuenta los requisitos de inventarios:

e Area para acceso y salida de materiales, piezas y ensambles.
e Area para productos terminados.
o Area para servicios al personal.

o Area para servicios auxiliares (aire comprimido, calderas, energia eléctrica, agua, etc.).

2.10.4 SLP (Systematic Layout planning) PLANEACION SISTEMATICA DE
DISTRIBUCION DE PLANTA

La distribucion en planta determina la eficiencia y en algunos casos, la supervivencia de una
empresa. Ademas, implica la distribucion o disposicion del equipo (instalaciones, maquinas, etc.)

y areas de trabajo, respetando los principios de la seguridad alimentaria (Mohd Fadzli et al., 2017).
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2.10.5 RECOGIDA DE INFORMACION

La recopilacion de los datos usualmente representa entre el 50 y 60 % del total del trabajo a realizar

en un proyecto de distribucién de planta (Castro Fajardo, 2018).

Elementos bésicos de la distribucion en planta

Segun Cuatrecasas Arbds (2017), los elementos que constituyen la base de toda distribucion en

planta son principalmente cinco:

e Producto: abarca tanto a productos como a materiales.

e Cantidad: se entiende como tal la cantidad de producto (tratado o elaborado), o material
(utilizado durante el proceso). La cantidad puede ser evaluada por numero de unidades
producidas o utilizadas.

e Recorrido: se entiende el proceso y orden de las operaciones.

e Servicios: dependiendo el tipo de empresa y su produccion.

e Tiempo: Influye sobre los otros cuatro elementos. Se utiliza para saber cuando deben

fabricarse los productos y para determinar las cantidades de producto o material.

2.10.6 ANALISIS DE RECORRIDO DE LOS PRODUCTOS

El analisis de recorrido de los productos implica la determinacion de la secuencia de los
movimientos de los materiales a lo largo de las diversas etapas del proceso, asi como la intensidad

o amplitud de esos desplazamientos (Cuatrecasas Arbds, 2017).

Se puede trabajar con los simbolos simples desarrollados por La American Society of Mechanical
Engineers (ASME), que son aceptados para las areas de produccion.
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Tabla 6 Simbolos estandar en la planificacion

Simbolo Representa

Operacion: indica las principales fases del proceso, método o
procedimiento.

Inspecci6n: indica que se verifica la calidad y/o cantidad de algo.

Desplazamiento o transporte: indica el movimiento de los empleados,
|:> material y equipo de un lugar a otro.

Deposito provisional o espera: Indica demora en el desarrollo de los
D hechos.
Almacenamiento permanente: indica el depdsito de un documento o

;; informacion dentro de un archivo, 0 de un objeto cualquiera en un almacén.

Fuente: American Society of Mechanical Engineers, 2019.
Elaborado por: Autor, 2021.

2.10.7 RELACION ENTRE ACTIVIDADES

Para establecer las relaciones existentes entre las actividades se puede recurrir a la Tabla
Relacional de Actividades (T.R.A.).

La Tabla Relacional de Actividades es un cuadro organizado en diagonal en el que se plasman las
relaciones de cada actividad con las demaés. En ella se evalua la necesidad de proximidad entre las

diferentes actividades bajo diferentes puntos de vista (Mohd Fadzli et al., 2017).

2.10.8 DIAGRAMA RELACIONAL DE RECORRIDOS Y O ACTIVIDADES

Establecida la Tabla Relacional de Actividades, es posible ahora, como resumen de la informacion
recogida hasta el momento, una representacion que muestre la secuencia de las actividades y la

importancia relativa de la proximidad de cada una de ellas con las demas.
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Figura 3 Lineas de conexion de las actividades en funcién de la intensidad
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Fuente: (Luna Gonzalez, 2016).
2.10.9 SOFTWARE DE DISTRIBUCION EN PLANTA

CORELAP (COmputerized RElationship LAyout Planning)

Segun Aguilar Morales (2018), el método CORELAP es un algoritmo constructivo, creado con el
objetivo es desarrollar una distribucion donde los departamentos con mayor relacion de cercania

estén lo mas proximos posible.

El método se basa en calcular una calificacion total de cercania (TCR, total closeness raiting) para
cada departamento. Por tanto, es necesario dar un valor numérico a cada relacion de cercania. La

escala numérica que se utiliza en CORELAP para cada relacion de cercania es arbitraria.

2.10.10NECESIDADES Y DISPONIBILIDAD DE ESPACIO, DIAGRAMA RELACIONAL
DE ESPACIOS.

Segun Cuatrecasas Arbds (2017), para la determinacién de espacios, es necesario conocer como
punto de partida la capacidad de produccion del sistema, en la que intervienen la prevision del

mercado, entre otros factores.

e Tipos de organizacion de la planta

Cuatrecasas Arbos (2017), detalla los tipos de organizacion de una planta agroindustrial con sus

ventajas y desventajas de cada una de ellas como se muestra en la Tabla 7:
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Tabla 7 Caracteristicas de las fabricas en I, en L, en U y gravitacional

TIPO DE
FABRICA

VENTAJAS

DESVENTAJAS

En “T”

En “L”

En “U”

Gravitacional

Posible ampliacion de la industria
por todas las caras.

Forma adaptada a la marcha hacia
adelante del producto.

Posible ampliacion de la fabrica en
las cuatro caras.

Forma adaptada a la marcha hacia
adelante del producto.

Ampliacion de los edificios sobre
las tres caras.

Acceso desde una cara del terreno.
Toda la parte frigorifica se localiza
en una misma zona.

Ampliacion posible sobre las
cinco caras.

Superficie sobre el suelo limitada,
lo que es interesante cuando el
coste del terreno es elevado.

Restricciones de
ocupacion del terreno.

No se puede tener Ila
recepcion de  materias
primas y la expedicion  de
productos orientadas al
norte.

Acceso sobre dos caras del
terreno.

Acceso  sobre dos caras
del terreno.
Implica  longitudes  de

proceso diferentes.

Ampliacion imposible
Coste de realizacion de la
instalacion mas alto.

Coste de explotacion mas
elevado.

Estanqueidad de los niveles.

Fuente: Cuatrecasas Arbds (2017).
Elaborado por: Autor,2021.
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2.11 EVALUACION FINANCIERA

En la Tabla 8 se puede observar los indicadores financieros que se utilizara en el desarrollo de la

evaluacion financiera para conocer la rentabilidad de la empresa.

Tabla 8 Indicadores financieros

INDICADORES FINANCIEROS

SIGLAS RUBRO OBSERVACIONES
TIR Tasa interna de retorno  Debe ser superior a la TRM.
VAN Valor actual neto Debe ser positivo, es decir mayor a cero.
Periodo de . . .,
L Debe ser menor al tiempo de ejecucion del
recuperacion de la
PRI ) ., proyecto.
inversion
Relacion
B/C . Debe ser superior a 1 para gue existan ganancias.
beneficio/costo P paraq g
La produccion tanto en unidades como en dinero
. debe ser superior al punto de equilibrio para que
PE Punto de equilibrio P P q para g

existan ganancias.

Fuente: Meza Orozco, 2017.
Elaborado por: Autor,2021.
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CAPITULO 11
MATERIALES Y METODOS

3.1 CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

La comunidad Cachaco, situada en la cabecera parroquial, dentro de las estribaciones de la
cordillera occidental; corresponde al piso altitudinal Pie montano, ubicado entre 600 a 1300 msnm,
ocupa el 5% de la superficie total de la parroquia, presenta una pendiente de 10% y una temperatura
de 26°C. y se localiza a 95 km. de la ciudad de Ibarra (Gobierno Auténomo Descentralizado
Municipal de San Miguel de Ibarra, 2020).

Figura 4 Mapa de ubicacion de la parroquia Lita

-~
2

019.

Fuente: Base cartografica de la parroquia de Lita,

3.1.1 DATOS GEOGRAFICOS

La parroquia Lita se encuentra ubicada en la provincia de Imbabura y colinda: al Norte, con la
provincia del Carchi, como limite natural el Rio Mira: al Sur, con la parroquia la Merced de Buenos
Aires del Canton Urcuqui: al Oriente, con la parroquia La Carolina del cantén Ibarra: Al Occidente:
como limite natural el Rio Lita, Parroquia Alto Tambo de San Lorenzo, perteneciente a la provincia

de Esmeraldas (Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal de San Miguel de Ibarra, 2020).
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Tabla 9 Datos demograficos de la parroquia Lita

Provincia Imbabura
Cantdn Ibarra
Parroquia Lita
Extension 209,46 km?
Clima Calido humedo
Altitud 600 — 1300 msnm
Precipitacion media anual 1626 mm
Temperatura promedio 18 °C
Humedad relativa 86 %

Fuente: GADMU de Ibarra, 2020.

3.2 METODOS

La metodologia utilizada y la informacion recopilada tanto primaria como secundaria en el
desarrollo del presente proyecto, basada en investigar las necesidades de produccion de pasta de
cacao, procesos de elaboraciéon de pasta de cacao, maquinaria y equipo, disefio de planta, la
ingenieria del proyecto y la evaluacion financiera para el establecimiento de la factibilidad de la

planta de procesamiento, se describen a continuacion:

3.21 DETERMINACION DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE LA MATERIA
PRIMA.

En julio de 2019 se realiz0 la visita junto con el técnico encargado a la finca “Ciudad de Gubbio”

de la Fundacién Cristo de la Calle de Lita- Ibarra, para constatar la produccion de cacao.

En el 2018 se realizd un diagnoéstico de la finca “Ciudad de Gubbio” por parte del técnico
encargado en conjunto con el administrador de la finca, en el cual se registra la productividad de

la misma.

En el diagnostico consta la disponibilidad de hectareas de cacao fino de aroma que se cultivan, el
tiempo del cultivo y la cantidad que se produce por hectarea y entre otros datos que seran de gran

importancia para determinar la disponibilidad de cacao en grano para su procesamiento.
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3.2.2 DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE PASTA DE CACAO

La informacion secundaria, se obtuvo de Trade Map y el Banco Central Del Ecuador, donde se
verifico cantidad de pasta importada y exportada por Italia en los tltimos 5 afios, para obtener la
demanda del producto.

En la segmentacion del mercado, se utilizd los datos estadisticos de Italia obtenidos del Banco
Mundial-2020. EI mercado meta se determind mediante la segmentacién del mismo, con esto se

identifico a los potenciales consumidores del producto a elaborarse.

Para determinar la demanda de pasta de cacao se utilizo la siguiente metodologia que resulta la
mas apropiada, que es la del Consumo Aparente, la cual inicia mediante la cuantificacion de la
produccion nacional del pais en este caso Italia, luego identifica las importaciones de este producto
al resto del mundo y finalmente cuantifica las exportaciones del pais hacia todo el mundo, de esta
manera, una vez obtenido el Consumo potencial, se considera el consumo potencial por habitante
para lo cual se utilizara el nimero de habitantes de Italia y el Consumo recomendado (Castro
Fajardo, 2018).

Finalmente, con el Consumo potencial y el Consumo aparente del producto (pasta de cacao) se
podra determinar la demanda insatisfecha del mismo.

Para llevar a cabo las proyecciones se utilizé uno de los modelos causales que es el Método de los
Minimos Cuadrados que, “se basa en calcular la ecuacion de la curva para una serie de puntos
dispersos sobre una gréafica, curva que se considera el mejor ajuste, entendiéndose por tal, cuando

la suma algebraica de los valores individuales respecto a la media es minima”.

Formula del Consumo Aparente
CA=P+M-X

Donde:

P = Produccion;

M = Importaciones;

X = Exportaciones
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La finalidad de trabajar con series de consumo aparente es la de permitir el analisis de la oferta y
demanda en manera conjunta.

3.2.3 LOCALIZACION Y TAMANO

La seleccion de la localizacion de la planta tiene como objetivo elegir un lugar éptimo para las
instalaciones, debe estar basada en criterios objetivos que generen una mejor relacion beneficio

costo al proyecto.

La localizacién debe cumplir con ciertos factores como: fuentes de abastecimiento, mercados,
transporte, recurso humano, condiciones ambientales, legislacién, calidad en la comunidad, costo

del lugar, disponibilidad de mano de obra calificada.

3.2.3.1 Tamafo de la planta
La capacidad de produccion de la planta y su tamafio dependen del porcentaje de la demanda

insatisfecha que se desea captar del mercado objetivo.

3.24 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.2.4.1 Disefio del proceso de produccion
Segun Luna Gonzélez (2016), el proceso de produccion es la transformacion de materias primas
en productos aptos para el consumo, en otros términos, es la metodologia aplicada en el plan para
producir bienes y servicios, utilizar insumos como materia prima, mano de obra, capital,

maquinaria, equipo, a través una efectiva funcion de manufactura.

3.2.4.2 Diagramas de flujo
Para el desarrollo y la descripcion del proceso de elaboracion del producto se utiliz6 diagramas de
flujo y diagramas de bloque, haciendo uso de la metodologia de la ingenieria inversa.

3.2.4.3 Balances de materia y energia

Segun Boyaca Mendivelso (2020), los balances de materia y energia son un calculo de entradas y

salidas de materiales y energia de un proceso productivo o de cierta parte de éste.

Balance de materia
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El proceso de obtencion de pasta de cacao fue desarrollado en la finca “Ciudad de Gubio”,
perteneciente a la fundacién Cristo de la Calle, mismo en ayudo a realizar balance de materia con

el cual se destermino el rendimiento del producto.

El desarrollo del producto tuvo como finalidad satisfacer las necesidades de los clientes
potenciales. Obteniendo asi una pasta de cacao 100 % natural que mantenga sus propiedades

alimenticias y organolépticas.
Balance de energia

Los balances de energia son trascendentales en el desarrollo de nuevos disefios de equipos, ya que

se emplean para calcular el tamafio y su costo (Boyaca Mendivelso, 2020).

Las maquinas y equipos ya desarrollados deberan ser adaptados al proceso de produccion de pasta

de cacao, de acuerdo a su capacidad.

3.2.4.4 Dimensionamiento y seleccion de la maquinariay equipo

La parte tecnoldgica se implant6 acorde al proceso de elaboracion de la pasta de cacao. Los datos
se obtuvieron mediante una investigacion secundaria de experimentos y procesos ya establecidos,

y el balance de materiales realizado.

La maquinaria y equipo necesario se eligié acorde al proceso de elaboracion del producto. Las
especificaciones técnicas de cada equipo fueron obtenidas de la cotizacién entregada por los
proveedores.

Segun Sarache Castro & Morales Chavez (2016), los costos a considerar en la seleccion de los

equipos son los siguientes:

- Costos de instalacion.
- Costos de funcionamiento.
- Precio y disponibilidad de repuestos.

- Consumo de energia.
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3.2.4.5 Layout o distribucion en planta

El disefio de la planta se basé especialmente en la capacidad de produccion de la procesadora de
pasta de cacao, ademas se tuvo en cuenta la capacidad financiera de la Fundacién Cristo de la
Calle, para la tecnologia y la mano de obra a emplearse.

El layout sera plasmado en planos arquitectonicos, para que la planta procesadora de pasta de cacao

sea puesta en marcha en un futuro.

3.25 EVALUACION FINANCIERA

La evaluacién financiera se basa en las inversiones necesarias para el desarrollo y ejecucién del
proyecto, tales como: calculos de ingresos y egresos, flujo de caja, condiciones financieras y
estados de pérdidas y ganancias, entre otros. Mediante esta informacién se puede visualizar de
manera concreta la viabilidad del proyecto a futuro antes de invertir, ademas del analisis y

anticipacion de las perspectivas posteriores del proyecto.

La informacion obtenida de inversion necesaria para el proyecto ayudo en el célculo de los
indicadores econdmicos tales como: Tasa Interna de Retorno (TIR), Valor Actual Neto (VAN),
Relacion Beneficio/Costo (B/C), punto de equilibrio y el Periodo de Recuperacién de la Inversion.
Mediante los indicadores financieros se analiz6 la rentabilidad del proyecto.

3.2.6  ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LA PASTA DE CACAO

Los andlisis a desarrollarse al producto final seran de acuerdo a las normas tanto nacionales como

internacionales, para determinar la calidad requerida por el cliente de la pasta de cacao.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 DETERMINACION DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE LA MATERIA
PRIMA

4.1.1 CARACTERISTICAS GENERALES DE LA ZONA DE PRODUCCION DE
CACAO

El cultivo de cacao en la parroquia lita no es uno de los mas predominantes como la cafia (20%),
el platano (26 %) o la naranjilla (28 %), pero se muestra como una alternativa para el sector
productivo de la parroquia Lita, ya que esta dispone de clima calido himedo y se encuentra a una

altura de 800 msnm (Gobierno Autonomo Descentralizado Rural De Lita, 2019).

Las pequefias plantaciones de cacao en la parroquia de Lita empezaron en el 2010 en las
comunidades de Santa Rosa, Getzemani, Parambas, Santa Rita, Rio Verde y en mayor cantidad en
la comunidad de Cachaco, gracias al Proyecto denominado “Fortalecimiento de la Cadena
Productiva del Cacao” del MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia), programa que también
es impulsado por el Gobierno Provincial de Imbabura, el Fondo italo Ecuatoriano, la Fundacion
Cristo de la Calle y la Junta Parroquial de Lita (Fondo Italo-Ecuatoriano para el Desarrollo
Sostenible [FIEDS], 2017).

4.1.2 SECTOR AGRICOLA

4.1.2.1 Cultivo de cacao
La Parroquia Lita cuenta con aproximadamente 70 hectareas de cultivos de cacao repartidas entre
sus comunidades que se encuentran en sus primeras fases de produccion, de las cuales

semanalmente se obtiene de 7 a 10 qq (Gobierno Auténomo Descentralizado Rural De Lita, 2019).

4.1.2.2 Sistema de cultivo

El cultivo de cacao en la Parroquia Lita no es predominante y el manejo técnico del cultivo es
tradicional. Todas las areas de produccién son pequefias, oscilando entre 1y 3 hectareas de cacao,
y una finca con mayor produccion de aproximadamente 16 hectareas, la produccién del cacao se

realiza en su mayoria, asociado con platano, maderables o yuca (Construgrisha S.A., 2015).
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La mano de obra generada en el cultivo de cacao es familiar, aunque en determinadas etapas del
cultivo prevalece el trabajo de hombres. En la siembra se utiliza clones y variedades mejoradas,
en algunas plantaciones los cultivos son 100% organicos, evitando el uso de insumos quimicos y

la contaminacion (Construgrisha S.A., 2015).

4.1.3 TENDENCIAS Y PARAMETROS DE LA PRODUCCION

En la Figura 5 se puede observar el rendimiento nacional ponderado del cacao por hectarea en el
afio 2017 de 0.52 t/ha; asi el cacao Nacional (fino de aroma) con un rendimiento ponderado de
0.33 t/ha por afo, correspondiendo un rendimiento de 0.16 t/ha para el primer semestre y de 0.17
t/ha para el segundo semestre. La provincia que ha alcanzado la mayor productividad en el afio

ha sido Carchi con 1.76 t/ha, Imbabura presento un rendimiento de 0.80 t/ha.

Figura 5 Rendimiento cacao Nacional (fino de aroma) almendra seca (t/ha)
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Fuente: (Ministerio De Agricultura Y Ganaderia, 2018).
41.4 ARTICULACION DEL MERCADO

Segun (Gobierno Auténomo Descentralizado Rural De Lita, 2019), el cacao utiliza los siguientes
canales de comercializacion:
Del total de produccion, el 70% es destinado a:

e Comercio a través de mercado local, feria dia domingo parroquia Lita.

e Centros de acopio

e Organizaciones:
e Venta a intermediarios: Comercializacion a Colombia, Ibarra, Latacunga Ambato, Quito,

Riobamba, Manta, Guayaquil.
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e Venta a pequefias empresas para la industrializacion.

y el 30% restante es para el autoconsumo.

4.15 ANALISIS COMERCIAL DE LA PRODUCCION DE CACAO

Es uno de los eslabones que causa mayor preocupacion en los agricultores, ya que no existe un
mercado estable para la comercializacion y en las cosechas tienen la obligacion de buscar
alternativas de venta a mercado colombiano (Gobierno Auténomo Descentralizado Rural De Lita,
2019).

La mayor aspiracion de la Finca “Ciudad de Gubbio” ha sido industrializar el cacao para darle
valor agregado y de esta manera incremente su precio y alcance de mercados internacionales,

asegurando la venta a mejores precios y asi obtener una mejor rentabilidad.

Segun Lopez (2015), para la determinacion de precios de cacao tanto CCN51 como Fino de
Aroma, se basan en el precio de la Bolsa de Nueva York por la Organizacion Internacional del
Cacao (ICCO), esta dado en ddlares americanos por tonelada.

Para determinar el precio de compra del cacao en grano del CC-51y el Fino de Aroma por quintal,
los operadores econémicos toman en cuenta caracteristicas como: el precio de la Bolsa de Nueva
York, calidad del producto y grado de humedad, fermentacion secado, almacenado y empacado
(Cacao en Baba o0 seco) (Lopez, 2015).

a) Precio internacional

En la siguiente figura podemos observar los precios del cacao por tonelada a nivel internacional:
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Figura 6 Precios del cacao a nivel internacional
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Fuente: (International Cocoa Organization [ICCO], 2019).

b) Precio nacional
Realizando una revision de los precios promedio de venta por quintal de cacao fino de aroma

mejorado en la parroquia Lita, se obtienen los siguientes registros:

- Enel 2019 el precio del quintal de cacao es 110 ddlares.

Segun Bennett Jurado & Ruocco Cambel (2015), en una encuesta realizada, se muestra que 4
organizaciones adquieren el cacao en Lita. EI 50% de estas Asociaciones estan ubicados en el
primer rango es decir que compran de 1 a 50 quintales por semana, el 25% compra diariamente
hasta 50 qq teniendo un promedio semanal de casi 350 quintales y el otro 25% que compran un
aproximado de 500 quintales, semanales; por lo que se estima una demanda semanal total de 950
quintales semanales, 3800 quintales mensuales y que por conversaciones con los acopiadores se

concluy6 que estan, dispuestos a comprar mayores cantidades de materia prima pues la demanda

es alta.
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En la figura 7 se detalla la cadena de valor del cacao en Lita.

Figura 7 Cadena de valor del cacao en Lita
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Fuente: (Gobierno Auténomo Descentralizado Rural De Lita, 2019).
Elaborado por: Autor,2021

El cacao beneficiado (cacao en grano seco) es comercializado en su mayoria en sacos (quintales)
de yute de 100 libras.

4.1.6 ANALISIS TECNICO DEL PROCESO PRODUCTIVO DE CACAO

En la figura 8 se observa el proceso productivo del cacao hasta llegar al mercado consumidor ya
sea nacional o internacional para su distribucién y la elaboracion de diferentes productos derivados

del mismo.
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Figura 8 Proceso técnico del ciclo del cacao en la cadena
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Elaborado por: Autor,2021
Fuente: (Vassallo, 2016).

4.1.6.1 Periodos de disponibilidad de materia prima

Los periodos de produccion de cacao se dividen en dos semestres que son de enero a junio y de

julio a diciembre.

4.1.6.2 Forma de Pago y venta de cacao

Segun una encuesta realizada por Bennett Jurado & Ruocco Cambel (2015), a las Asociaciones
que adquieren el cacao, se muestra en la tabla 10 que el 100% de las mismas pagan al contado.
Esto se debe a que los vendedores son pequefios productores y el sustento para su familia lo
obtienen de la comercializacion de su producto.

Tabla 10 Forma de pago

Alternativa Frecuencia Porcentaje %

Contado 4 100%
Crédito 0 0%
Otro 0 0%
Total 4 100%

Fuente: (Bennett Jurado & Ruocco Cambel, 2015).

4.1.6.3 Analisis financiero de la produccion (Costos del productor)

En la siguiente tabla se muestra el costo del cultivo de cacao nacional y CCN-51 organico por
hectarea:
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Tabla 11 Costos del productor de cacao por hectarea

COSTOS TOTALES. CACAO. INICIO ACTIVIDAD
(Cacao Nacional CCN-51, Organico)

UNIDAD
P APLICACIONES COSTO COSTO

DESCRIPCION DE CANTIDAD N

MEDIDA ANO UNITARIO TOTAL
Ana_I|S|s de suelo para he. 1 1 30 30
cultivo

Preparacion de suelo
Socola, tumba y repique Jornal 10 1 20 200
Trazado Jornal 4 1 20 80
Ahoyado Cacao Jornal 4 1 20 80
Establecimiento

Siembray resiembra de Jornal 4 1 20 80

Cacao
costos de PLANTAS E INSUMOS
Clones de cacao (+10%

. Planta 1222,1 1 0,8 977,68

resiembra) transporte

Abono orgénico:
Materia organica kg. 600 1 0,3 180
Coqtrpl fitosanitario Jornal 1 4 20 80,00
organico
Poda Jornal 2 2 20 80,00

Asistencia técnica
Asesoria para inicio y Visita 1 1 100 100
manejo

Cosecha y post cosecha

Cosecha $ 2 2 20 80
Post cosecha $ 3 2 20 120
Transporte $ 1 2 20 40
Riego y herramientas 150
COSTOS TOTALES 2277,68

Fuente: (Chévez Cruz et al., 2018).
4.1.7 PRODUCCION DE CACAO

4.1.7.1 Disponibilidad de materia prima para el proyecto
Finca “Ciudad de Gubbio”

En la comunidad de cachaco se encuentra la finca “Ciudad de Gubbio” la cual cuenta con
aproximadamente 16 hectéreas de cacao fino de aroma mejorado orgénico, que busca dar valor
agregado y ayudar a la diversificaciéon de la produccién del cacao, incentivando a su

industrializacion para diversificar la economia.

Se evalud la produccion de la Finca “Ciudad de Gubbio”, tomando en cuenta las posibilidades o
amenazas que tendra enfocada en la produccion de cacao fino de aroma que se cultiva.

En la tabla 12 se muestra el rendimiento de cacao en la parroquia Lita.
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Tabla 12 Predominio de cultivo en las diferentes zonas

Zona Variedad que Rendimiento Rendimiento
predomina Imbabura (t/ha) Lita (gg/ha)
Cacao fino de
Parroquia Lita aroma mejorado 0.80 7al0
C95y C103

Fuente: (Paredes, 2018).

4.1.8 DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE MATERIA PRIMA PARA EL PROYECTO

En la tabla 13 se detalla que la finca cuenta con 16 hectareas de cultivo de cacao, de las cuales se

obtendra 12 toneladas de materia prima para la planta procesadora.

Tabla 13 Disponibilidad efectiva de materia prima para el proyecto

Variedad que RendIMIENto oo dimiento |, N Materia prima
Zona re domir?a Imbabura (qg/ha) Hectareas  disponible
P (t/ha) M) Cuvadas (1)
“c!:lgcgd Cacao fino
muaa €
de aroma 0.80 2210 16 .

Gubbio”  mejorado

Elaborado por: Autor,2021.
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4.2 DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA PARA PASTA DE
CACAO

4.2.1 MERCADO ITALIANO
4.2.1.1 Ubicacién geografica del mercado

El mercado objetivo al cual estd destinado la pasta de cacao es Italia. Debido a la gran demanda
del mismo, su tamafio, tendencias alimenticias, por su nivel de ingresos econdmicos y por su valor

a los productos organicos.

Figura 9 Mapa de la ubicacion geogréfica del mercado en Italia
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Fuente: (Expansion, 2020).

Superficie total: 302.073 km?
Costa maritima: 7600 km
Capital: Roma
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422 EL PRODUCTO EN EL MERCADO

4.2.2.1 Pastade cacao

Segun la Universidad San Ignacio de Loyola (2019), el licor se usa para la elaboracion de

chocolate, para la extraccion de la grasa o y la fabricacién de cacao en polvo. Se usa también para

elaborar pastillas de licor que poseen varios usos.

Las industrias pequefias, que no poseen

maquinas extractoras de grasa, utilizan el licor directamente para la elaboracién de chocolate. Le

agregan azucar, leche y otros sabores y lo utilizan igual que chocolate, aunque sus caracteristicas

fisico-quimicas y organolépticas son diferentes por el contenido de grasa.

El licor de cacao se comercializa como tal 0 como pasta de cacao, que es licor frio. También se

comercializa un licor al cual se le extrae un poco de grasa, dejandole un 45 %y por lo tanto forma

una pasta mas dura (Universidad San Ignacio de Loyola, 2019).

Tabla 14 Especificaciones de la pasta de cacao

Nombre Especifico del
Producto:

Pasta de cacao o Licor de cacao.

Descripcion  General  del
Producto:

Usos:

Ingredientes:

Presentaciones:

Sistema de Identificacion de

Fecha de Vencimiento:

Condiciones de Conservacion
y almacenamiento:

Periodo de vida util:

Producto obtenido por la molienda de las habas del
cacao previamente seleccionadas, tostadas vy
descascaradas sin la afiadidura de aditivos. También
es denominada Licor de Cacao o Masa de Cacao.

Uso industrial.
Cacao en grano de Fino Aroma(mejorado).
Acorde al requerimiento del mercado.

Marcado en el empaque externo como
dia / mes / afio.

Conservar en lugar fresco y seco. Evitar la exposicion
directa al sol 6 a cualquier otra fuente de calor.
Es recomendable mantener a 18 °C y 65% de H. R.

Tiempo determinado bajo las condiciones de
almacenamiento establecidas, minimo 12 meses.

Fuente: (Anecacao, 2015c).
Elaborado por: Autor,2021.
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4.2.2.2 Productos sustitutos

Existen en el mercado un gran nimero de sustitutivos, dirigidos al consumidor final, sin embargo,
nuestro producto estd enfocado a formar parte de otros procesos de promocién en pymes, que
deciden usar pasta de cacao y sus derivados por las caracteristicas Unicas que brinda el cacao. Por

tanto, la amenaza de productos sustitutivos es baja.

El 30 de junio de 1999 la Comision Europea y el Consejo de Ministros de la Union Europea
establecieron un compromiso que abre la via a una propuesta que reconocera bajo la denominacion
de chocolate a aquellos productos que contengan un maximo de un 5% de materia grasa vegetal
distinta a la del cacao (Moron et al., 2015).

Segun Morén et al. (2015), algunos sustitutos para el cacao son:

Materias grasas vegetales (OMGV)
Reemplazantes de la manteca de cacao (RMC)6
Coberine

Manteca de Karité y de colza

Mantequilla de illipé

Capremin

A N N N N R

Colorantes artificiales y naturales

Algunas empresas que comercializan sustitutos naturales y artificiales de cacao a nivel mundial
son:

-  SAPORITIS.A.:

- Unilever Middle Americas

- Karlshamns

- Procter & Gamble
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4.2.3 PRODUCCION NACIONAL

En el 2018 la produccion de cacao alcanzd las 315.000 toneladas métricas a nivel nacional y se
exportaron $ 680 millones. La superficie de cacao es de casi 600.000 hectareas sembradas y estan
distribuidas entre miles de pequefios productores en toda la costa y parte de la sierra de Ecuador.

Por lo tanto, su impacto en el area rural es trascendental para esas economias (PressReader, 2019).

Figura 10 Empresas de Cacao por Provincia

Fuente: (Corporacién Financiera Nacional [CFN], 2018).
Elaborado por: Autor,2021.

En la figura 10 se puede evidenciar que la provincia del Guayas abarca el mayor porcentaje de

empresas de produccién de cacao a nivel de todo el Ecuador.

El Banco Central del Ecuador, en el afio 2016 se registraron 66 empresas de cultivo de cacao y 32
empresas de elaboracion de cacao y chocolate. (Corporacién Financiera Nacional [CFN], 2018).
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424 CARACTERISTICAS GENERALES DE LA POBLACION CONSUMIDORA

En las tablas 15 y 16 se detallan los datos e indicadores economicos de la poblacion italiana.

Tabla 15 Poblacion Italiana

Descripcion Datos
NUmero habitantes 60,461,827
PIB per capita (USD) 31.952,98
Crecimiento de la poblacion (%) 0,07
Ingreso afio per capita (USD) 36.658
GNI per capita en dolares PPA (USD) 40.030
Tasa de inflacion (2019) % 1.4

Fuente: (Organizacién para la Cooperacién y el Desarrollo Econémicos [OECD], 2020).

Tabla 16 Indicadores econémicos de Italia

Descripcion Datos
Poblacién 60.461,827=
PIB (millones €) 1.724.954
Tasa .creC|m|ento PIB en términos +1,6% (2017), +0,7 (3T 2018)
reales:
Tasa de inflacion: 1,2% (2017), 1,6% (nov.2018)
Balanza c/c: 47.566 (millones €) (2017)
Superavit/Deficit del sector pablico (% 2.4% (2017)
PIB): -
Deuda publica (%PIB): 131,2 % (2017)
Estructura del Producto Interior Bruto. 2017
Agricultura y pesca 2,1%
Industria 23,9%
Servicios 74%
PIB TOTAL 100%
Comercio exterior: Estructura de la balanza comercial (millones €
mise, 2017)
Exportaciones: 452.188
Importaciones: 404.622
Cobertura: 111,7%

Fuente: (Organizacién para la Cooperacién y el Desarrollo Econémicos [OECD], 2020).
Elaborado por: Autor,2021.
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v" Poblacion de Italia ultimos afios

La tasa de crecimiento actual de la poblacion de Italia es de 0,07 %. En la figura 11 se muestra la
tasa de crecimiento de la poblacion italiana desde 1952 hasta el 2019:

Figura 11 Tasa de crecimiento de la poblacién italiana
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Fuente: (Countrymeters, 2021).
v" Poblacién econdmicamente activa

En la figura 12 se puede observar los datos desde el 2002 hasta el 2019 de personas inactivas,

parados y empleados de Italia.

Figura 12 Poblacion econdmicamente activa de Italia
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Fuente: (Expansion, 2020).

4.2.4.1 Proyeccion de la poblacion de Italia

La poblacion estimada de la Republica de Italia es de 60,461,827 (2020), su crecimiento

poblacional para el afio 2020 es del 0,07%, la densidad poblacional es de 200 habitantes por Km?
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(2019), la poblacién urbana representa el 67,7% y el 32,3% es la poblacion rural. Se trata de una

nacion rica y moderna que termind la transicion demografica hacia 1975 (Countrymeters, 2021).

Desde 1985 el crecimiento es practicamente cero, con algunos afios de decrecimiento. Es, por
consiguiente, una poblacién que ha envejecido rapidamente. Tan sélo el 14% de la poblacién tiene

menos de 15 afios, el 66% entre 15y 65 y sobre el 20% mas de 65 afios (Countrymeters, 2021).

La tasa de natalidad es muy baja, en torno al ocho por mil (8%), lo que da poco mas de un hijo por
mujer, muy lejos de la tasa de reemplazo. La mortalidad es muy baja, sobre el 10%, y la mortalidad

infantil mucho menor, sobre el 6%.

Con estos datos la esperanza de vida al nacimiento es muy alta, sobre los 80 afios. El saldo
migratorio, a pesar de la nueva inmigracion, es bajo, sobe el 2% (Countrymeters, 2021). En la

siguiente tabla se puede observar la proyeccion de Italia desde el 2020 hasta el 2029.

Como se aprecia en la tabla 17, se estima un crecimiento de la poblacion italiana para el afio 2029
de 60,499.929 habitantes.

Tabla 17 Proyeccion de la poblacidn italiana

Afo % de crecimiento CreC|m_|ento
Poblacional
2020 0.007% 60,461,827
2021 0.007% 60,466,059
2022 0.007% 60,470,292
2023 0.007% 60,474,525
2024 0.007% 60,478,758
2025 0.007% 60,482,992
2026 0.007% 60,487,225
2027 0.007% 60,491,460
2028 0.007% 60,495,694
2029 0.007% 60,499,929

Elaborado por: Autor,2021.

4.2.4.2 Promedios de consumo de pasta de cacao en Italia

Europa sigue siendo el continente con mayor consumo per capita de cacao con 2.27 kg por persona

al ano. Paises como Bélgica, Suiza, Alemania, Francia, Reino Unido, Eslovenia, Paises Bajos,
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Polonia e Italia son grandes consumidores de cacao, tanto que duplican al menos la media de

consumo mundial per cépita, que es de 640 gramos por persona al afio (Arvelo et al., 2017).

Italia tiene un consumo de chocolate mas bajo que el promedio europeo, pero los consumidores
italianos tienen una marcada preferencia por los chocolates hechos de granos de cacao de alta
calidad. Estos granos de cacao a menudo se comercializan a precios diferenciales, lo que ofrece

potencial para que los productores obtengan mas valor para su producto (Ulloa Leit6n, 2019).

Los consumidores italianos compran un promedio de 4 kg de chocolate por afio, menos de la mitad
de los 9 kg promedio que los suizos consumen por afio, por ejemplo. Sin embargo, el consumo de
chocolate en Italia estd marcado por una fuerte preferencia por el chocolate negro, que representa
el 40% de todo el chocolate consumido en Italia (Ulloa Leiton, 2019).

4.2.4.3 Ingresos del consumidor

El ingreso promedio de los italianos es de 36.658 ddlares al afio. Italia esta dividido en 3 clases
sociales, clase baja con un 13% de la poblacion con aproximadamente un ingreso minimo entre
500 y 600 euros mensuales, la clase media con un 52% de la poblacién y la clase alta con un 35%

de la poblacion.

En la figura 13 se puede observar que la clase alta (A) pertenece un 35% de la poblacion, la clase
media (B), es un 52 % de su poblacién, mientras que la clase baja es un 13 % del total de la
poblacion italiana.
Figura 13 Ingresos promedio del consumidor

INGRESOS DEL CONSUMIDOR
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Fuente: (Sputnik Mundo, 2019).

54



Elaborado por: Autor,2021.

425 DEMANDA

“Se entiende por demanda a la cantidad de un bien o de un servicio, que los consumidores estan

dispuestos a adquirir a un precio y en un periodo determinado.” (Rigol Madrazo et al., 2020).

4.25.1 Metodologia para determinar la demanda Actual

En la actualidad el acceso a la informacion estadistica resulta ademas de abundante, confiable e
histdrica de las importaciones de pasta de cacao que realiza Italia. La metodologia utilizada para

determinar la demanda actual de pasta de cacao fue la siguiente:
Consumo aparente

Segun (Castro Fajardo, 2018), inicia mediante la cuantificacion de la produccién nacional del pais,
luego identifica las importaciones de este producto al resto del mundo y finalmente cuantifica las
exportaciones hacia todo el mundo, de esta forma, una vez obtenido el Consumo potencial, se
cuantifica el Consumo potencial por habitante para lo cual se ha utilizara el nimero de habitantes
de Italia y el Consumo recomendado.

Finalmente, con el Consumo potencial y el Consumo aparente del producto (pasta de cacao) se

podra determinar la Demanda Insatisfecha del mismo (Castro Fajardo, 2018).

Para llevar a cabo las proyecciones se utilizé uno de los modelos causales que es el Método de los
Minimos Cuadrados que, “se basa en calcular la ecuacion de la curva para una serie de puntos
dispersos sobre una gréfica, curva que se considera el mejor ajuste, entendiéndose por tal, cuando

la suma algebraica de los valores individuales respecto a la media es minima”.

Formula del Consumo Aparente
CA=P+M-X
Donde:
P = Produccion;
M = Importaciones;

X = Exportaciones
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El objetivo o finalidad de trabajar con series de consumo aparente es la de permitir el analisis de

la oferta y de la demanda en forma conjunta.

4.2.5.2 Produccion italiana de pasta de cacao

Italia no es un pais productor de cacao, sin embargo, en lo referente a pasta de cacao existen

algunas cifras que manifiestan que el pais se dedica a la fabricacion de este producto, aunque en

minimas cantidades.

4.2.5.3 Principales paises proveedores de cacao a Italia

En la tabla 18 se puede observar los principales proveedores de cacao a Italia desde el afio 2015 al

20109.

Tabla 18 Precio y cantidad de cacao importada por Italia

2015 2016 2017 2018 2019
0 o s S unos S s S unoso S uniJs
D/unid) D/unid) D /unid) /unid) D/unid)
Mundo
Alemania 5.085 4015 7.218 4011 8.930 3243 14'22 3318 15.199 3,306
Francia 573 4675 1.058 4400 2.980 3777 1485 3996 3.704 3851
Paises Bajos  6.463 4077 8.981 3412 7.594 3273 5.316 3277 5.23 3272
Céote d'lvoire - - - - 20 3850 - - - -
Bélgica 191 4042 235 4,434 315 4743 367 4796 346 4,353
Suiza 4.620 5053 5.055 5062 5.717 5325 6.739 4234 7.211 4,146
Polonia - - 5 5000 13 4308 27 3037 124 3863
Ghana - - 20 4300 - - - - - -
Espafia 383 4342 343 4516 627 3560 487 3253 415 3188
Austria 14 6500 16 6750 17 6647 15 7000 4 7250
Per( 2 5500 - - 3 4000 - - 1 8000
Ecuador 25 7680 13 6846 14 7357 - - 12 6417
Hungria - - - - 2 4000 - - - -
Reino Unido 1 9000 71 4239 1 13000 1 9000 24 3625
Camerun 600 3752 883 4047 696 5,747 767 5617 528 5,460
gﬁ?:ﬂ:ffna 5 4600 1 2000 6 21000 - . . .
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Fuente: (Trade Map, 2020b).
Elaborado por: Autor, 2021.

4.2.5.4 Cuadro histérico de las importaciones italianas de pasta de cacao

En la tabla 19 se puede observar a detalle las importaciones de pasta de cacao realizadas por Italia

desde el afio 2015 hasta el afio 2019, tanto en délares norteamericanos como en toneladas métricas:

Tabla 19 Importaciones de pasta de cacao por parte de Italia al mundo

Afo Miles USD $ Kilégramos
2015 80,999 18,734,581
2016 107,421 26,142,855
2017 102,697 26,597,829
2018 105,714 29,026,423
2019 116,165 32,176,313
TOTAL 512,996 132,678,001

Fuente: (Trade Map, 2020b).
Elaborado por: Autor, 2021.

4.2.5.5 Proyeccion de las importaciones italianas de pasta de cacao

En la proyeccion de las importaciones se utilizé el método de extrapolacion de la tendencia

histérica, utilizando los minimos cuadrados.

Donde: Y =a + bx

x
a = Z—y b — Z_y
n > x"2
113,943,420 409,066,454
a=———-" h = ———
5 55
a = 22,788,684 b = 7,437,572

Luego de los calculos respectivos se tiene la ecuacién de la recta, la cual es la siguiente:

(1) Y = 22,788,684+ 7,437,572 (X)
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Tabla 20 Extrapolacion de la tendencia histérica

Ao X Y (Kilogramos) XY XN2 Y=a+bx

2015 1 18,734,581 18,734,581 1 30,226,256
2016 2 26,142,855 52,285,710 4 37,663,828
2017 3 26,597,829 79,793,487 9 45,101,400
2018 4 29,026,423 116,105,692 16 52,538,972
2019 5 32,176,313 160,881,565 25 59,976,543

TOTAL 15 113,943,420 409,066,454 55

Fuente: (Trade Map, 2020b).
Elaborado por: Autor, 2021.

Usando la ecuacion (1) se tiene que la proyeccion muestra los siguientes resultados presentes en
la tabla 21:

Tabla 21 Proyeccién de las importaciones italianas de Pasta de Cacao (Kilégramos)

ARo X Y=a+bx

2020 6 67,414,115
2021 7 74,851,687
2022 8 82,289,259
2023 9 89,726,831
2024 10 97,164,403
2025 11 104,601,975
2026 12 112,039,547
2027 13 119,477,119
2028 14 126,914,690
2029 15 134,352,262

Fuente: (Trade Map, 2020b).
Elaborado por: Autor, 2021.

A través de la proyeccidon se puede observar que las importaciones italianas de pasta de cacao son
ascendentes afio a afio, teniendo una estimacion de 67,414,115 Kilégramos para el afio 2020,
Ilegando al afio 2029 con una estimacion de 134,352,262 Kilogramos, presentando de tal manera

un crecimiento notable.

4.2.5.6 Exportaciones italianas de pasta de cacao

En lo referente a las exportaciones de pasta de cacao por parte de Italia, se cuentan con cifras, que
reflejan una exportacién relativamente pequefia en relacion a otros productos, las cifras son las

siguientes:
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Tabla 22 Exportaciones italianas de Pasta de Cacao (Kilégramos)

Afo Valor Kilogramos
2015 4,502 987,100
2016 4,206 847,958
2017 7,207 1,223,904
2018 10,820 2,121,800
2019 8,762 1,853,855
Total 35,497 7,034,617

Fuente: (Trade Map, 2020a).
Elaborado por: Autor,2021.

4.2.5.7 Proyeccion de las exportaciones italianas de pasta de cacao

Para la proyeccion de las exportaciones se utilizard el método de extrapolacion de la tendencia

historica, utilizando los minimos cuadrados.

Donde: Y =a +bx
X
a= 2y b= 22XV
n > xh2
7,034,617 24,111,203
a=———m b = ———"—
5 55
a = 1,406,923 b = 438,386

Luego de los calculos respectivos se tiene la ecuacién de la recta, la cual es la siguiente:
(2) Y =1392.6 + 406.8 (x)

Tabla 23 Extrapolacion de la tendencia histérica

Afo X Y (Kilogramos) XY XN2 Y=a+bx

2015 1 987,100 987,100 1 1,845,309
2016 2 847,958 1,695,916 4 2,283,694
2017 3 1,223,904 3,671,712 9 2,722,080
2018 4 2,121,800 8,487,200 16 3,160,465
2019 5 1,853,855 9,269,275 25 3,598,851

TOTAL 15 7,034,617 24,111,203 55
Fuente: (Trade Map, 2020a).
Elaborado por: Autor, 2021.

Usando la ecuacidn (2) se tiene que la proyeccion muestra los siguientes resultados en la tabla 24:
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Tabla 24 Proyeccidn de las exportaciones italianas de Pasta de Cacao (Kilogramos)

Ao X Y=a+bx

2020 6 4,037,236
2021 7 4,475,622
2022 8 4,914,007
2023 9 5,352,393
2024 10 5,790,778
2025 11 6,229,164
2026 12 6,667,550
2027 13 7,105,935
2028 14 7,544,321
2029 15 7,982,706

Fuente: (Trade Map, 2020a).
Elaborado por: Autor, 2021.

4.25.8 Consumo Nacional Aparente

Después de haber realizado el analisis de cada uno de los parametros que componen el Consumo
nacional aparente, no se encontrd datos certeros ni oficiales de la produccién de pasta de cacao
de Italia, razon por la cual se ha considerado a dicho pais como un consumidor con cierto grado
de transformacién del producto. A continuacion, se muestra el Consumo nacional aparente de
Italia:

Tabla 25 Consumo nacional aparente italiano de Pasta de cacao (Kilogramos)

Afio Produccion Importaciones  Exportaciones Consumo Nacional
Interna (Kg) (Kg) Aparente (Kg)
2020 0 67,414,115 4,037,236 63,376,879
2021 0 74,851,687 4,475,622 70,376,065
2022 0 82,289,259 4,914,007 77,375,252
2023 0 89,726,831 5,352,393 84,374,438
2024 0 97,164,403 5,790,778 91,373,624
2025 0 104,601,975 6,229,164 98,372,811
2026 0 112,039,547 6,667,550 105,371,997
2027 0 119,477,119 7,105,935 112,371,184
2028 0 126,914,690 7,544,321 119,370,370
2029 0 134,352,262 7,982,706 126,369,556

Fuente: TradeMap, 2020.
Elaborado por: Autor, 2021.
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4.2.5.9 Consumo per capita

Una vez obtenido el Consumo nacional aparente, se hara uso de las cifras de la poblacion italiana
para conocer el consumo por habitante y poder determinar una adecuada aproximacion del
comportamiento de los potenciales consumidores italianos de los productos que se derivan de la

pasta de cacao.

En tal virtud, se ha utilizado como poblacién objetivo el 66 % de la poblacion porque estan en

condiciones de adquirir los distintos productos que se elaboran a partir de la pasta de cacao.

El consumo per-capita de productos derivados de cacao en lItalia es de 4,06 kg/afio (Ulloa Leiton,
2019).

En la tabla 26 se detalla la proyeccion del consumo per capita de deribados de cacao en Italia.

Tabla 26 Consumo Per cépita de pasta de cacao en Italia

Consumo nacional Poblacion (66% Consumo Per

Ano Aparente (Kg) total) capita (Kg/ afo)
2020 63,376,879 39,904,806 4.06
2021 70,376,065 39,907,599 4.10
2022 77,375,252 39,910,393 4.14
2023 84,374,438 39,913,186 4.18
2024 91,373,624 39,915,980 4.22
2025 98,372,811 39,918,774 4.27
2026 105,371,997 39,921,569 431
2027 112,371,184 39,924,363 4.35
2028 119,370,370 39,927,158 4.40
2029 126,369,556 39,929,953 4.44

Elaborado por: Autor, 2021.

4.2.5.10 Consumo recomendado

El consumo per cépita recomendado de sub productos de cacao por expertos, basados en los
beneficios, se refiere a la ingesta de pequefias cantidades entre 7 y 20 gramos, es decir, en todo

caso unas onzas, no una tableta entera (Arvelo et al., 2017).

El promedio escogido como base para el célculo del estudio sobre el consumo de chocolate y
algunos derivados es de 6.5 kg por persona al afio en distintas presentaciones.
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Tabla 27 Consumo recomendado de derivados de cacao

Afio Consumo nacional  Poblacién (66% Qo_nsumo Pgr Consumo )
Aparente (Kg) total) cépita (Kg/afio) Recomendado (Kg/afio)
2020 63,376,879 39,904,806 4.06 6.50
2021 70,376,065 39,907,599 4.10 6.50
2022 77,375,252 39,910,393 4.14 6.50
2023 84,374,438 39,913,186 4.18 6.50
2024 91,373,624 39,915,980 4.22 6.50
2025 98,372,811 39,918,774 4.27 6.50
2026 105,371,997 39,921,569 4.31 6.50
2027 112,371,184 39,924,363 4.35 6.50
2028 119,370,370 39,927,158 4.40 6.50
2029 126,369,556 39,929,953 4.44 6.50

Elaborado por: Autor, 2021.

4.2.5.11 Demanda insatisfecha de pasta de cacao en Italia

Una vez realizado el andlisis y obtenido los pardmetros necesarios para el presente estudio de

mercado, se procede a realizar el calculo de la demanda insatisfecha de la pasta de cacao en el

mercado italiano.

Tabla 28 Demanda insatisfecha de pasta de cacao

Poblacién Consumo Per Consumo Déficit per Demanda
Afo (Consumo cépita (Kg al Recomendado cépita (Kgal Insatisfecha
nacional aparente) afo) (Kg al afo) afio) (kg)
2020 63,376,879 4.06 6.5 2.44 154,639,584
2021 70,376,065 4.10 6.5 2.40 168,860,331
2022 77,375,252 4.14 6.5 2.36 182,481,329
2023 84,374,438 4.18 6.5 2.32 195,493,712
2024 91,373,624 4.22 6.5 2.28 207,888,493
2025 98,372,811 4.27 6.5 2.23 219,656,570
2026 105,371,997 4.31 6.5 2.19 230,788,719
2027 112,371,184 4.35 6.5 2.15 241,275,592
2028 119,370,370 4.40 6.5 2.10 251,107,722
2029 126,369,556 4.44 6.5 2.06 260,275,514

Fuente: TradeMap, 2020.

Elaborado por: Autor, 2021.
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Como se aprecia en la tabla 28 el consumo per cépita, asi como la demanda total insatisfecha
muestran una tendencia creciente durante los proximos afios (hasta el afio 2029), lo cual justifica

la posibilidad de viabilidad del presente proyecto.

La demanda insatisfecha de la pasta de cacao en Italia es alta, es decir presenta un alto consumo

de productos a base de cacao, lo cual es importante en el proyecto.

Tabla 29 Demanda insatisfecha y capacidad de la planta

Demanda insatisfecha Porcentaje a Capacidad deseada

Producto (kg/aio) captar (%0) de planta (t/afio)

Pasta de Cacao 154, 639,584 0.007 10
Elaborado por: Autor, 2021.

4.2.6 PRECIO DEL PRODUCTO

4.2.6.1 Determinacion del precio
En el presente proyecto el precio del producto ha sido determinado, en base a la calidad del
producto (organico), determinacion del costo, el mercado objetivo, el comercio justo, la

competencia, y del poder adquisitivo del cliente.

4.2.6.2 Precios de venta

El precio del producto esta basado en la calidad del producto, la capacidad de ingresos de la

poblacion objetivo y la dinamica de la oferta y demanda.

La fijacion de precios es un factor que determina el posicionamiento de las organizaciones y sus
productos en la mente del consumidor final, debido a la alta correlacion que existe entre precios
muy altos y productos de alta calidad, se considera aspectos importantes como: calidad, formas de
pago, cantidad de producto, mercado objetivo y competencia, haciendo uso del método de fijacion
de precios y el método basado en la competencia (Castro Fajardo, 2018).

Precio de venta= Costo total + margen de rentabilidad
El precio de venta del producto sera de 4.14 délares americanos por kilogramo de pasta de cacao

y se aplicara los descuentos dependiendo la cantidad de compra del cliente.
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Tabla 30 Descuentos del producto final para comercializar

/ Descuentos  |ntermediario II\/Igyorlgt?/
Producto naustria
Pasta de cacao 5% 10%

Elaborado por: Autor, 2021.
427 COMERCIALIZACION

Mediante la investigacion de mercado realizada con la aplicacion de la metodologia del Consumo
Aparente se permitié conocer la demanda insatisfecha de pasta de cacao de 154,639,584 kg/afio

de los cuales se captard un 0.007% para Italia.

La comercializacion de la pasta de cacao sera manejada por la Fundacion Cristo de la Calle, a
empresas con las cuales ha buscado acuerdos, mismos que aseguran el pedido del producto, asi
como también la llegada del producto al consumidor final.

El costo promedio y el precio de venta de la pasta de cacao varia dependiendo de la marca,
presentacion, empaque y condiciones de almacenamiento de la misma. Segun la investigacion se
determind que el precio de venta sera de 4.14 délares americanos por kilogramos de pasta de cacao,

respectivamente para el afio 2021, con los adecuados descuentos dependiendo la cantidad.

4.2.7.1 Empacado, etiquetado y rotulacién

El nivel de proteccion debe ser suficiente en el envase o empaque porque después de la venta el
empresario pierde el control del producto y el cliente siempre estara buscando fiabilidad y garantia

para gque no se presenten dafios (Castro Fajardo, 2018).

Segun el Reglamento (UE) 2020/1245, los materiales utilizados como envase alimentario deben
ser lo suficientemente inertes para no ceder componentes a los alimentos que contienen en una

cantidad que pueda ser causa de peligro para la salud humana.

Los datos que deberan constar en la etiqueta de cada producto segun la norma de etiquetado del
Reglamento (UE) no 1169/2011: son las siguientes:

Los elementos obligatorios del etiquetado por la Union Europea son:

< Denominacion de venta
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« Lista de ingredientes

+« Cantidad neta

% Fecha de duracion

% Nombre o razén social y la direccion de fabricante
+ Lugar de origen

+ Instrucciones de grado de alcohol (bebidas que contengan mas de 1.2% por volumen)

Como otra de las reglas generales para el etiquetado, debe ser en los idiomas oficiales de los paises
integrados por la Union Europea. También en el etiquetado esta permitido usar fotografias para

representar su contenido.

4.2.7.2 Canales de distribucién

El producto serd comercializado a industrias italianas dedicadas a la produccion de chocolate y

confites, que tienen interés por los productos organicos y provenientes del comercio justo.

El mercado ha escogido debido a la demanda existente y por su alto consumo de subproductos
elaborados a base de cacao, también por su preferencia en lo que a productos organicos se refiere.

Los canales de comercializacion se muestran en la figura 14:

Figura 14 Canales de comercializacion para la pasta de cacao

== o B -

Canal indirecto

Elaborado por: Autor, 2021.

4.2.7.3 Politica de ventas y precios

Las politicas de precios y venta de la empresa son las siguientes:
e Laempresa entrega el producto solo a empresas dedicadas a elaboracion de subproductos.
e Laempresa aceptara devoluciones solo de productos con defectos de fabrica.
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e Los pagos por ventas seran en efectivo y a creditito con fechas establecidas, y se contara con
un capital de trabajo.

e La empresa recibira los pagos mediante depdsitos, manteniendo periodos semanales y
quincenales.

La empresa contara con la siguiente politica de precios:

e El precio sera establecido acorde al mercado y la calidad del producto.
e Alcanzar una alta rentabilidad en ventas.

e Lacompetencia no serda marcada por el precio.

4.2.7.4 Distribucion fisica

Segun Mora Garcia (2016), para el transporte y distribucién de los productos se debe tener en

cuenta aspectos como:

e Tipo de vehiculo o transporte utilizado
e [Estado del transporte utilizado

e Costo del transporte

e Transporte refrigerado

e Destino de la produccion

e Logisticay manejo del transporte

e Distancia recorrida

e Daiios durante el transporte

El transporte del producto se realizara con todas las medidas de seguridad necesarias para evitar

que sufra cualquier tipo de contaminacion o dafio durante el desplazamiento a su destino.

4.2.7.5 Promociony publicidad

Las estrategias a utilizar para la comercializacion del producto se detallan a continuacion:

e Contactar con las empresas para realizar visitas a la finca para que puedan conocer el proceso
de produccion.

e Rebajas en volumenes altos de compra y promociones.

e Pruebas de degustaciones al cliente para que distinga la calidad de nuestro producto ademas
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de conocer sus propiedades nutricionales.
e Analisis constantes para controlar la calidad de producto.

e Creacion de pagina web y redes sociales para promocional el producto.

Para promocionar el producto se hara énfasis en su calidad, al ser organico y 100% natural, ademas

de la relacion costo/beneficio alta que presenta para el mercado objetivo.

El envase del producto contara con imagenes de la cultura y los paisajes del lugar como un mensaje
del apoyo a la conservacién y cuidado de la naturaleza, presentando asi a un producto amigable

con el ambiente.

El uso de frases y slogans ayudara a nuestros clientes a familiarizarse con el producto, ademas de

hacer referencia a los beneficios y la calidad del mismo.

43 MACRO LOCALIZACION

Figura 15 Mapa de referencia de la ubicacion de la planta procesadora
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Fuente: Geoportal, 2021.

4.3.1 ASPECTOS GEOGRAFICOS

El proyecto estard ubicado en el norte del Ecuador, en la provincia de Imbabura, canton Ibarra,

parroquia Lita.
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Canton Ibarra
Segun datos del Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal de San Miguel de Ibarra (2020),
el canton Ibarra se encuentra en la regién norte del Ecuador, pertenece a la provincia de Imbabura,

localizado al este de la provincia de Imbabura, limita con las provincias de Pichincha, Carchi y

Esmeraldas, Tiene una superficie de 1.162 km?,

Altitud y clima
Segun datos del Gobierno Auténomo Descentralizado de San Miguel de Ibarra (2010), el cantdn
Ibarra, se encuentra ubicado a una altura de 2.220 m.s.n.m., entre las coordenadas 00° 20’ 00” y

78°06°00”, a una temperatura media maxima entre los 20 y 25 °C y una minima entre 7y 11 °C.

Divisién politica
El cantdn Ibarra esta formado por siete parroquias rurales y cinco urbanas. Las parroquias rurales
son Ambuqui, Angochagua, Carolina, La Esperanza, Lita, Salinas, San Antonio y las urbanas son

el Sagrario, San Francisco, Caranqui, Alpachaca y La Dolorosa de Priorato.

4.3.2 MICRO LOCALIZACION
4.3.2.1 Evaluacién de la micro localizacion

a) Materia prima

La disponibilidad y localizacion de las materias primas es de gran importancia sobre la instalacion
de la planta de proceso (Platas, 2016). Esto evitard generar cuellos de botella por el abastecimiento

de la materia prima al momento de producir.

La produccion de la finca “Ciudad de Gubbio” se ha enfocado al cultivo de cacao. Asegurando de
esta forma el bastecimiento de la materia prima que es el grano de cacao. Los demas insumos se

pueden encontrar en ciudades cercanas a la parroquia de Lita a precios bajos.

Realizados los estudios se puede mencionar que la finca “Ciudad de Gubbio” perteneciente a la
Fundacion Cristo de la Calle cuenta con la cantidad suficiente de materia prima para arrancar con

el funcionamiento de la planta.

b) Disponibilidad de vias
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Existen vias de primer orden y de segundo orden que permiten la comunicacion entre la parroquia

Lita y la ciudad de Ibarra.

La ubicacion del terreno de Lita se encuentra a 1 h 24 min (83,8 km) por E10 y Carr.
Panamericana/Troncal de la Sierra/E35 a Ibarra y 2 h 52 min (193,2 km) por Via a San

Lorenzo/E10 y Troncal del Pacifico/E15 a Esmeraldas.
La via se encuentra asfaltada en la entrada principal para ingresar a la planta agroindustrial.

c) Mercado de consumo

La produccion de pasta de cacao esta destinada a Italia. EI mercado al que esta consignado es al
66% de la poblacion, los cuales tienen la capacidad adquisitiva para productos derivados del cacao.
Cubriendo un 0.007 % de la demanda insatisfecha de pasta de cacao. En este punto se tomara en

cuenta la cercania al puerto de embarque para la exportacion del producto.

El envio del producto al mercado de consumo sera acorde a las reglas Incoterms maritimas 2020.
Se aplicara la regla de FAS: Free Alongside Ship (libre al costado del buque, en el puerto de carga
convenido), el producto sera despachado para exportacion por la empresa y, puesto en el puerto de
embarque designado, y sera colocado al costado del buque contratado por el comprador y bajo la

grua que lo cargara.
d) Servicios béasicos

La planta estara ubicada en la parroquia de Lita-lbarra en el terreno destinado para este fin por

parte de la fundacidn, el mismo que tiene todos los servicios basicos para su instalacion.

El terreno es amplio y apto para la instalacion de la planta, se encuentra alejado de la ciudad,
dispone de Servicios basicos como suministros de Agua, electricidad trifasica, alcantarillado,
telefonia, recoleccion de basura (fundamental en el funcionamiento de cualquier industria) y
composteras para los desechos organicos. Ademas de la cercania a una estacion de combustibles

(diésel y gasolina).

e) Mano de obra disponible
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La poblacion de Lita se distribuye en 15 comunidades dispersas en el territorio, tiene un porcentaje
de pobreza por necesidades basicas insatisfechas del 84,6%, la pobreza extrema por NBI es de
56%.

Para el Canton Ibarra se asume una tasa de desempleo entre el 1,9% y el 3,5% como limites inferior
y superior con una tasa estimada del 3,3% (Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal de
San Miguel de Ibarra, 2020).

La demanda de mano de obra de la empresa serd cubierta con personal de la zona, que sera
previamente seleccionado y evaluado acorde al perfil de funciones que desempefiara en la planta
procesadora. El personal tendré una adecuada capacitacion, que permita una operacion 6ptima de

la planta Industrial y pueda hacerse cargo de la produccién.

44 CAPACIDAD DE LAPLANTA

Para establecer la capacidad del disefio de la planta de produccion de pasta de cacao (licor de
cacao), se tuvo en cuenta los siguientes factores: el financiamiento de la planta, la materia prima
y la demanda insatisfecha de pasta de cacao a captar en el mercado objetivo. Razén por la cual el

disefio sera de para 10 t/afio de pasta de cacao.

La formula utilizada para el calculo de la capacidad de la planta agroindustrial fue la siguiente:

kg /afio

Capacidad planta = N°dias X N°semanas

10166.4 kg/afo

Capacidad planta pasta de cacao T T dias X 74 semanas

Capacidad planta pasta de cacao = 84,72 kg de producto terminado/dia

La empresa trabajard en turnos de 8 horas diarias, 5 dias a la semana y 24 semanas al afio. Se
procesara solo un producto: pasta de cacao.

Obteniendo como resultado una produccion semanal de 423,6 kg de pasta de cacao.
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4.5 PROCESOS PRODUCTIVOS

Los diagramas de proceso se han desarrollado con simbolos aceptados en areas de produccion para
la diagramacion de diagramas de flujo por la American Society of Mechanical Engineers, a nivel

internacional y se especifican en la tabla 31.

Tabla 31 Simbologia de las actividades

Simbolo Actividad
Q Operacion
::> Transporte
- Inspeccion
D Demora

v Almacenaje

Fuente: American Society of Mechanical Engineers, 2020.
Elaborado por: Autor, 2020.

45.1 PASTADE CACAO

A continuacion, se muestra el desarrollo del diagrama de proceso y el diagrama de flujo de la pasta

de cacao utilizando la ingenieria inversa.
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45.1.1 DIAGRAMA DE OPERACION DE ELABORACION DE PASTA DE CACAO

Tabla 32 Diagrama de proceso de la elaboracién de pasta de cacao

DESCRIPCION DEL c TIEMPO
ETAPAS PROCESO SIMBOLOS (min)
1. Seleccionar una muestra de 2
cada costal, para medir
RECEPCION DE humedad (sensorial) l E> I:l D v
2. Pesar costales de cacao 1
MATERIA PRIMA E> D D v
3. Almacenar el cacao que \
cumple con los requerimientos
. 2
de humedad (sensorial) E> D D
LIMPIAR Y 4. Seleccionar cacao de
calidad y eliminar desechos e
SELECCIONAR impurezss, =N IDAVARE:
TOSTAR 5. Tostar cacao a 120 - 130 °C | [> D D v 30
6. Trasladar el cacao a la
15
descascarilladora. |:| D v
7. Retirar cascara de cacao
8
DESCASCARILLAR  tostado (descascarilladora) E> D D V
8. Almacenar los nibs de cacao \
en recipientes de acero
inoxidable E> D D 2
9. Trasladar los nibs de cacao
en recipientes de acero
. , . 1.
MOLER inoxidable al &rea de molienda D D v >
10. Moler nibs de cacao
(obtencion de licor de cacao) E> I:l D v 10
11. Trasladar en licor de cacao
ATEMPERAR
a la atemperadora >:> D D v 40
12. Colocar el licor de cacao
MOLDEAR
en moldes de acero inoxidable | E> |:| D v 5
14. colocar la pasta de cacao
EMPACAR
solida en las fundas. D D v 5
ALMACENAR 15. Almacenar a 14 — 17 °C E> ] D 5
Total (min) 1.18

Fuente: International Cocoa Organization, 2019.

Elaborado por: Autor, 2021.
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4.5.1.2 DIAGRAMA DE FLUJO CON BALANCE DE MATERIALES DEL PROCESO DE
ELABORACION DE LA PASTA DE CACA

Figura 16 Diagrama de flujo con balance de masa de la elaboracion de pasta de cacao

ENTRADA SALIDA
Cacao
12.5 ke . Recepcion
1250 ke
¥
Limpieza v Seleccion 2.7% 0338 kg
1216 kg
L J
Tostado 0.5% 0.06 kg Pérdidas por evaporacion
1210 ke
Descascarillado 4% 0.48 ke Céscaras
1162 ke
Molienda 1 3% 035 kg Pérdidas por adherencia
1 1127 ke
Molienda 2 3% 0.35 kg Pérdidas por adherencia
10.92
Atemperado
1092 ke
Moldeada 3% 033 kg Perdidas por dherencia
10.59
kg
Empacado
10.59 ke
h
Almacenado
1059 kg

Pasta de cacao

Elaborado por: Autor, 2021.
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45.2 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

El proceso de obtencidn de la pasta de cacao, se describe a continuacion:

45.2.1 Recepcién

a) Recibir el cacao en sacos de yute todos los dias lunes.

b) Pesary llenar los datos en la hoja de control.

c) El cacao debera cumplir con los requisitos descritos en la norma NTE INEN 0176.

d) El proceso de recepcion y muestreo debe cumplir con el procedimiento descrito en la norma
NTE INEN 177.

45.2.2 Limpieza
a) Limpieza manual de los granos.
b) Los granos de cacao deben limpiarse para eliminar impurezas que pueden ocasionar
desgaste y dafios en la maquinaria de procesamiento, ademas de dafar la calidad del

producto final.

4.5.2.3 Clasificacion
c) Clasificar los granos de cacao en caso de haber defectuosos
d) Eliminar granos mohosos.
e) Eliminar granos mal fermentados que presentes colores y olores diferentes a los aceptados

por los requisitos de calidad de la norma INEN, NTE-176.

45.2.4 Tostado

a) Temperatura de 110y 140 °C

b) Tiempo de 30 minutos.

c) En el tostado la cascarilla adherida a los granos de cacao se desprende parcialmente, y
ocurren diversos cambios, como: disminuye el contenido de humedad hasta un maximo del
2%, el color del cotileddn se torna a un tono mas oscuro.

d) Gracias a las reacciones de Mallard los aminoéacidos libres formados durante la
fermentacion son degradados y los azlcares reductores naturales desaparecen casi
completamente, se pierden acidos volatiles desarrollados durante la fermentacion que le
otorgan el sabor amargo y acido y se forman compuestos volatiles entre los principales se

encuentran pirazinas, aldehidos, cetonas, alcoholes y ésteres
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45.2.5 Descascarillado
a) Los granos de cacao calientes son triturados, las particulas caen en tamices de diferente
tamario y son separadas por una corriente de aire.
b) La céscara se debe separar perfectamente para evitar dafios en la calidad del producto final

y el equipo de molienda.

45.2.6 Molienda 1
a) Los granos de cacao descascarillados pasan a través del molino y se obtiene el licor de
cacao 0 pasta de cacao, que tiene una presentacion liquida debido a la liberacion de la
manteca de cacao.

b) En este punto su sabor es amargo.

4.5.2.7 Molienda 2
a) En caso de ser necesario se realizara una segunda molienda que ayuda a la pasta de cacao
para llegar a una finura de 99% 0 99.5, pasante a través de un tamiz de 75 p (micras), dando
como resultado el licor de cacao.
b) La finura de la pasta de cacao puede llegar de 30 micras hasta 20 micras, un tamafio menor
dara como resultado una pasta de mala calidad, esto también depende del destino de la

pasta.

45.2.8 Atemperado
Esta etapa del proceso es fundamental, para evitar malas caracteristicas de solidificacion de la

pasta de cacao, que trae consigo el crecimiento indeseable de cristales.
El atemperado tiene cuatro etapas:

a) En la primera etapa, la pasta debe estar completamente libre de cristales, esto es mas de
41°C.

b) En la segunda etapa, se enfria suavemente la pasta bajando a 5 a 7 grados de temperatura
(por lo general hasta 33 °C), para iniciar las primeras etapas de formacion de cristales.

c) La tercera etapa, tiene lugar a un super enfriamiento gradual de 5 grados (hasta 28 °C),
para inducir a la formacion homogénea de cristales. El tiempo de retencién minimo de esta

etapa 10 a 12 minutos.
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d) Por Gltimo, en la cuarta etapa, se incrementa un poco la temperatura alrededor de 4 grados
para que se formen los cristales maduros ya que, en esta etapa, la pasta tiene una estructura

fina con pequefios cristales y solidificara rapidamente en el envasado.

45.2.9 Moldeado
a) El cacao sera colocado en moldes con capacidad de 5kg cada uno.

4.5.2.10 Empacado
a) Los empaques del producto deberan cumplir con el Reglamento (UE) no 1169/2011.
b) Empacar con la minima cantidad de aire.
¢) En esta etapa se realiza control de peso.
d) Se aparta una muestra de 260 gr por lote para el control de calidad.
e) La pasta de cacao debe cumplir con lanorma del CODEX STAN 141-1983, que se muestra

en el anexo 7.

4.5.2.11 Almacenado
f) Sera almacenado en bodega de producto terminado en un lugar fresco con una temperatura

entre 15y 18 °C, y deberé estar alejada de la luz.

453 RENDIMIENTO DE PASTA DE CACAO
Rendimiento de la pasta de cacao: se obtuvo mediante la siguiente formula:
%R = P 100
oR = 2 *

Simbologia y datos:

R: Rendimiento.

P: Producto terminado (pasta de cacao), kg.
A: Materia prima (cacao en grano), kg.

10.59 kg /h
= —
12.5 kg/h

R= 8472 %

100
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4.6 ESPECIFICACIONES TECNICAS

Las materias primas, insumos y el producto final obtenido, deben cumplir con las exigencias y

niveles de aceptabilidad, asi como también los requisitos de estandares de calidad solicitados para

brindar la seguridad al consumidor.

La pasta de cacao debera cumplir con algunas de las especificaciones de las siguientes normas

nacionales como internacionales:

- Codex Alimeentarius y Health and consumer protection.
- Instituto Ecuatoriano de Normalizacion.

- Comité Europeo de Normalizacién (CEN).

- Reglamento (UE).

El grano de cacao deberd cumplir con las especificaciones tanto nacionales como internacionales:

- Reglamento (UE) n01021/2013,
- Comision del Codex Alimentarius
- Norma NTE INEN 176

Tabla 33 Especificaciones técnicas

Materia prima Norma

Cacao “Teobroma cacao L.” NTE INEN 176

Producto terminado Norma

Pasta de cacao (Licor de cacao) CODEX STAN 141-1983

Fuente: Normas de la Union Europea, Normas técnicas del Ecuador y Codex Alimentarius.

Elaborado por: Autor, 2021.

4.7 CONTROL DE CALIDAD

El control de calidad para la materia prima y el producto terminado

4.7.1 MATERIAPRIMA
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Tabla 34 Normas de calidad para la materia prima

Analisis Meétodo de ensayo Norma Frecuencia
- NTE INEN-1SO 2291

Humedad - AOAC 931.04 NTE INEN 173  Por lote
Gravimetria

Peso de 100 granos Masa determinada por medio de NTE INEN 176  Por lote
balanza

Granos fermentados NTE INENISO 1114 NTE INEN 176  Por lote

Granos violetas NTE INENISO 1114 NTE INEN 176  Por lote

Granos pizarrosos NTE INENISO 1114 NTE INEN 176  Por lote

Granos mohosos NTE INENISO 1114 NTE INEN 176  Por lote

Granos defectuosos  Determinado en 500 g de muestra. NTE INEN 176  Por lote

Material relacionado Determinado en 500 g de muestra. NTE INEN 176  Por lote

al cacao

Material extrafio Determinado en 500 g de muestra. NTE INEN 176  Por lote

Fuente: Normas técnicas del Ecuador.
Elaborado por: Autor, 2021

4.7.2 PRODUCTO TERMINADO

La calidad del producto final estd basada en el Reglamento (UE) y la Comision del Codex

Alimentarius. Especificaciones del producto final. (Pasta de cacao).
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Tabla 35 Normas de calidad para producto terminado

ANALISIS NORMA FRECUENCIA
Analisis Toxicolégico
Aflatoxinas totales CODEX STAN 193-1995 Por lote

EN 17250:2020

Ocratoxinas UE 105/2010 Por lote
Analisis Microbiologico

Aerobios Mesofilos ISO 7218 Por lote
Coliformes Totales I1ISO 6579: 1993(E) Por lote
Escherichia Coli ISO 7218 Por lote
Salmonella spp I1ISO 6579: 1993(E) Por lote
Staphylococcus Aureus 1SO 7218 Por lote
Analisis Fisico - Quimico

Grasa CODEX STAN 141-1983 Por lote
pH CODEX STAN 141-1983 Por lote
Sabor SENSORIAL Por lote
Olor SENSORIAL Por lote
Color SENSORIAL Por lote
Arsénico EN 15763:2010 De ser necesario
Cadmio EN 15763:2010 Por lote

EN 15763:2010

Plomo _
CODEX STAN 234-1999 De ser necesario
EN 15763:2010

Cobre .
CODEX STAN 234-1999 D Ser necesario

Mercurio EN 15763:2010 De ser necesario

Elaborado por: Autor, 2021.

4.8 MAQUINARIAY EQUIPO

4.8.1 SELECCION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

Para la seleccion de la maquinaria y equipo se debe tener en cuenta los siguientes datos:

e Capacidad.



e Bajo costo de mantenimiento.
e Tipo de energia eléctrica (A 220 trifasica).

e [Existencia de repuestos.

4.8.2 BASCULA
Para la recepcion de la materia prima se requiere una bascula con capacidad de 100 kg.
4.8.3 TOSTADOR

Para el tostado de los granos de cacao serd necesitara un horno tostador con una capacidad de 20
kg/batch.

4.8.4 DESCASCARILLADORA

Para el quebrado del cacao y la separacion de la cascarilla se utilizara una descascarilladora para

procesar 12,5 kg/h de cacao en grano.

485 MOLINO PRIMARIO DE PASTA DE CACAO

El molino primario para procesar los nibs de cacao tendra una capacidad de més de 12,5 kg/h.

4.8.6 MOLINO REFINADOR DE BOLAS

Se requiere un molino de bolas para refinar la pasta de cacao con una capacidad mayor a los 12.5
ka/h, para obtener una pasta de cacao final con una finura del 99.5 %, que puede ser medido en

micras ().

La finura de pasta de cacao se puede medir con un grindometro. El tamafio de particula ideal es

inferior a 30 y (micras), pero no inferior a 20 p (micras).

4.8.7 ATEMPERADORA
Para temperar la pasta de cacao se requiere de una atemperadora con una capacidad de 20 Kkg.

4.8.8 REFRIGERADOR

El refrigerador tendra una capacidad de almacenamiento de 738 Its.
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489 DESCRIPCION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO NECESARIOS PARA CADA
AREA

A continuacién, se describe la maquinaria y equipo establecido como necesario después de la

informacion otorgada por los proveedores.

Tabla 36 Descripcidén de maquinaria y equipo para produccién de pasta de cacao

Area Maquinas/Equipos Cantidad
S;ci:ggglgg, I\ﬁgsado y control de Bascula 1
Limpieza y clasificacion Zaranda 1
Tostado Tostador 1
Descascarillado Descascarilladora 1
Molino primario de 1
Molienda pasta de cacao
Molino Refinador de 1
bolas
Atemperado Atemperadora 1
Moldeado, Empacado Mesa acero inoxidable 2
Estanteria 1
Almacenado Refrigerador 1
Palets

Fuente: Proformas de maquinaria y equipo, 2020.
Elaborado por: Autor, 2021.

1. Bascula
Digital.
Capacidad de 100Kg. Bateria recargable, 110 V.

Dimensiones: Largo: 0.60 m. Ancho: 0.40 m.
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Figura 17 Bascula digital

2. Zaranda

Construida de acero inoxidable.

Capacidad de 100 kg.

Tiene varias mallas intercambiables para diferentes granulometrias.

Dimensiones: Largo: 1,5m. Ancho: 0,8m.

Figura 18 Zaranda de acero inoxidable

3. Tostador

Marca: Delani. Modelo: ROASTY 20.

Capacidad de produccion: 20 kg/batch y 40 — 60 kilos/hora.

Todo el sistema es controlado por una pantalla tactil y PLC.
Material: acero inoxidable AISE 304.

Dimensiones: 0.91 m de largo x 0.52 m de ancho x 1.55 m de alto.
De 0.75 KW. 220 V, trifésico.

Peso: 150 kg.
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Figura 19 Horno tostador de cacao

4. Descascarilladora

Marca: Delani. Modelo: WINDCRAKER 50.

Tasa de descascarillado: primera pasada 93%, segunda pasada 98.5 %. Tasa de trituracion: <10%.
Material: acero inoxidable

Capacidad 50 kg/h.

De 3 KW. 220 V, trifasico.

Dimensiones: 1.57 m de largo x 0.67 m de ancho x 1.53 m de alto.

Peso: 125 kg.

El sistema de alimentacion consta de una tolva y en la ubicacion de los discos existe una carcasa
que protege la contaminacion del cacao por agentes externos y a la salida existe una tolva para
facilitar la recoleccién del producto procesado. En la Figura 20 se muestra el esquema de la
descascarilladora. Esta maquina realiza el descascarillado por medio de discos estriados, uno fijo
y otro mavil, entre ellos se ubican los granos de cacao, de los cuales se desprenden las cascarillas

mediante la friccion entre ellos y gracias a la accion de cufia que ejercen las estrias.

La separacion del NIB y la piel se realiza a través de una corriente de aire que mueve las particulas.
El quebrador en la camara de triturado es regulable por el operario para controlar el tamafio de los

nibs obtenidos. Los discos de la maquina giran a una velocidad de 500 rpm.
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Para impulsar los granos hacia los discos se requiere un tomillo sinfin, esta es otra pieza muy
importante de la maquina ya que se ubica justo por debajo de la tolva de alimentacion y tiene la

funcion de presionar los granos contra el disco estriado movil.

Figura 20 Descascarilladora de cacao
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5. Molino primario de pasta de cacao

Marca: Delani. Modelo: MINIREX.

Capacidad: 50 Kg/h

Finura (p): 100-150

Material: La camara de molienda contiene un rotor fijo y otro mdvil de acero al carbono
endurecido. Las demas partes son de acero inoxidable 304.

Capacidad 50 kg/h

De 1.5 KW. 220 V, trifasico.

Dimensiones: 0.72 m de largo x 0.39 m de ancho x 0.62 m de alto.

Peso: 65 kg
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Figura 21 Molino primario de pasta de cacao

6. Molino Refinador de bolas

Marca: ArteGelato. Modelo: MICRON 20.

Capacidad del tanque: 20/25 Kg.

Tasa de produccion por hora: 15 Kg/h.

La maquina esta equipada con un refrigerador con el fin de regular, dentro de los limites
establecidos, el exceso de calor provocado por la friccion generada entre las esferas. De este modo
se conservan inalteradas las cualidades organolépticas del producto. La circulacion del producto
durante el refinamiento se mantiene mediante una bomba volumétrica de doble propoésito. El
cilindro de refinado también esta regulado para mantener una temperatura caliente con el fin de
evitar que los residuos grasos entre las bolas se solidifiquen durante las pausas en el ciclo de
trabajo.

Capacidad de refinado: hasta por debajo de 20 micras Hasta granulometria 20 microm
Especificaciones eléctricas: 220 V. trifasico — 60 Hz

Potencia requerida: 4 Kw — 16 A — 5 polos.

Dimensiones: 1.3 m de alto. 0.75 m de largo. 0.85 m de ancho.
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7. Atemperadora

Construida en acero inoxidable

Capacidad 80 kg/h

Figura 22 Molino refinador de bolas
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Marca; Delani. Modelo: THERMINATOR 1I.

Capacidad: 22 Kg
Productividad hasta 80 kg/h

Es una maquina que realiza el trabajo de temperado, moldeado y vibrado. También cuenta con un

dosificador electronico con repeticiones, inversion automatica del sentido de marcha del sinfin,

control electrénico de encendido y apagado, ciclo nocturno y marco escurrido de grandes

dimensiones. Controlada por PLC y Pantalla TActil.

Material: Acero inoxidable.

De 1.5 KW. 220 V, trifasico.

Dimensiones: 0.4 m de largo x 0.75 m de ancho x 1.5 m de alto.

Peso: 85 kg
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Figura 23 Atemperadora

8. Mesa acero inoxidable

Material: Acero Inoxidable.

Capacidad de 150 kg

Dimensiones: Ancho: 1.10 m. Largo: 0.6 m. Alto: 0.90 m.

Figura 24 Mesa de acero inoxidable

9. Estanteria

5 divisiones

Capacidad: 150 kg

Construida de acero inoxidable.

Dimensiones: Alto: 2 m. Ancho:0.93 m. Largo 0.40 m

87



Figura 25 Estanteria de acero inoxidable

10. Refrigerador
Acero inoxidable 304
Volumen: 738 Lts
Dimensiones exteriores: Alto: 1.99 m. Ancho: 1.37 m. 0.69 m Profundo. Dimensiones interiores:
Alto: 1.32 m. Ancho: 1.22 m. 0.56 m Profundo.
Consumo de energia: 6.60 KW/24 horas. Fuente de alimentacion: 115V/60HZ.
Figura 26 Refrigerador

11. Palets
Material: Madera

Dimensiones: 0.80 m de largo. 0.60 m de ancho.

Figura 27 Palet de madera
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4.9 DIMENSIONAMIENTO DE LAS AREAS

49.1 DESCRIPCION DE LAS AREAS DE LA PLANTA

1. Area de Recepcion, Pesado, Control calidad y almacenamiento de materia prima e
iNsumos

Esta area contara con una bascula para el pesado de la materia prima en su ingreso, también se

contara con palets para la recepcion del cacao, ademas en esta area se almacenara materias primas,

insumos y empagues que seran utilizados en el proceso productivo, se ubicara palets para los

quintales de cacao y una estanteria para implementos como: gavetas, bandejas, etc. Tendra un

espacio de 15 m2,

2. Limpiezay Clasificacion
En este espacio se contard con una zaranda para la limpieza y clasificacion del cacao y ocupara 6

m2.

3. Tostado
Esta area tendra un tostador y un enfriador que se utilizaran en el proceso y contara con un espacio
de 5 m2 para los dos procesos, para espacio de los equipos, asi como también para la movilidad
del personal.

4. Descascarillado

En esta area estara ubicada una Descascarilladora y contara con un espacio de 5 m2.

5. Molienda
Se establecio 4 m2 segin las dimensiones de la maquina y se utilizardn bandejas de acero

inoxidable para transportar la materia prima transformada.

6. Enfriado y Atemperado
Area de enfriado y atemperado de pasta de cacao serd de 4 m2 en donde se ubicard una

atemperadora.

7. Pesado y moldeado

Esta area contara con un espacio de 5 m2,

8. Envasado y Empaquetado
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Contara con 5 m2 para la ubicacion de la mesa de trabajo; encima de esta se ubicara la selladora, y

se realizara los demas procesos de empaques y de embalajes.

9. Area de almacenamiento de producto terminado
Esta area requiere de un refrigerador, palets y una estanteria para almacenamiento de producto

terminado, el espacio destinado es de 11 m2,

10. Bafos y Vestidores

Tendran mayor accesibilidad y estaran disefiados para los dos géneros; la superficie serd de 3 m2.

11. Oficina administrativa y técnica
Las oficinas de gerencia y secretaria se encontraran en las instalaciones centrales de la Fundacién

Cristo de la Calle ya que ellos dirigiran la planta procesadora por ser los accionistas.

Mientras que la oficina del area técnica sera en la planta procesadora, el area tendra 8 m2 para la
oficina técnica y bafios.

12. Comedor
Como su nombre lo indica sera destinada para la alimentacion del personal, con un espacio de 4

m?2,
13. Sala de reuniones

Este espacio se dispondra para efectuar reuniones de los socios de la planta, como también del

personal que labora en ella. La superficie sera de 7 m2,

13. Espacio libre

Este espacio sera designado para espacios verdes, para transito vehicular y personal; la superficie
sera de 114 m2. La planta esté disefiada siguiendo la linea de recorrido del proceso en forma lineal,

la cual evita la contaminacidn cruzada de la materia prima con el producto final.

4.9.2 DISTRIBUCION DEL AREA FISICA

La distribucion y dimensionamiento se baso en la literatura encontrada segun (Platas, 2016), y la norma
Técnica sanitaria para alimentos procesados, registrd oficial suplemento 681 (2016) y normas

internacionales.
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En la tabla 37 podemos observar que el espacio para la instalacion de la planta es 200, m2 de las
cuales 61 m2 corresponde al area de produccion, 25 m? al 4rea administrativa y 114 m2 a espacio

libre donde se encuentra el parqueadero y espacio de transito. Ver Anexo 9.

Tabla 37 Dimensiones de las areas de la Planta

Coeficiente de vias de Equipos Area
INFRAESTRUCTURA acceso y servicios qm2p total
AREAS DE PRODUCCION
Recepcion Y Pesado MP 1.3 11.18 15
Limpieza y Clasificacion 1.3 4.4 6
Tostado 1.3 4,22 5
Descascarillado 1.3 4.15 5
Molienda 1.3 2.96 4
Enfriado y Atemperado 1.3 3.1 4
Pesado y Moldeado 1.3 3.95 5
Envasado y Empaquetado 1.3 3.95 5
Almacenamiento 1.3 8.83 11
Total 61
AREA ADMINISTRATIVA

Oficina administrativa 8
Vestidores y bafio 3
Pasillo 3
Comedor 4
Sala de reuniones 7
Total 25
Total de Infraestructura 86

ESPACIO LIBRE
Parqueadero y espacio de transito
Zona de vehiculos para recepcion 114

Zona de vehiculos para despacho
Total Area 200

4.9.3 RELACION ENTRE ACTIVIDADES.

Segun Platas (2016) la escala de valoracion de actividades propuesta por Muther, que refleja la

proximidad entre actividades se muestra en la tabla 38:
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Tabla 38 Escala de valoracion de la Tabla Relacional de Actividades

Cadigo Proximidad Color
A Absolutamente necesario Rojo
E Especialmente necesario  Amarillo
| Importante Verde
O Ordinario Azul
U Sin importancia Blanco
X No deseable Plomo

Fuente: (Platas, 2016).
Elaborado por: Autor, 2021.

La escala de valoracién de la tabla relacional de actividades se muestra en la tabla 39:

Tabla 39 Escala de valoracion de la Tabla Relacional de Actividades

Motivo

1 Proximidad en el proceso

2 Higiene

3 Control

4  Frio

5 Malo olores, ruidos.

6 Seguridad del producto

7 Utilizacién de material comdn

8 Accesibilidad

Fuente: (Platas, 2016).
Elaborado por: Autor, 2021.

La Tabla relacional de actividades permite determinar la intensidad de las relaciones entre los
procesos para la obtencion de pasta de cacao. De esta manera se puede observar en la siguiente
figura que para los procesos de recepcion y almacén insumos es imprescindible que se encuentren
juntos, lo mismo sucede para los procesos descascarillado y molienda, atemperado-moldeado,
empacado - almacenamiento de producto terminado. Por otro lado, deben encontrarse
necesariamente muy distantes los servicios higiénicos con los procesos propios de obtencién de

pasta de cacao como son: descascarillado, molienda, Atemperado y moldeado y empacado.
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Esta informacion resulta de vital importancia para elaborar el disefio de la planta, buscando una
Optima ubicacion de la maquinaria de los procesos de la linea de produccion de pasta de cacao

organica.

Figura 28 Tabla relacional de actividades o Punta de Lapiz

Oficinas

Recepcion Materia Prima

Limpieza y Clasificacion

Tostado

Descascarillado

Molienda

Enfriado y Atemperado

Pesado y Moldeado

Empacado

Almacenamiento Producto
Terminadao

Baiios y vestidores

4.9.3.1 Diagrama Relacional de las actividades

En este diagrama las actividades estan representadas por nodos unidas por lineas. Permite tener
una primera vision de la distribucion de los procesos en la planta.

Figura 29 Diagrama relacional de actividades
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El diagrama se realiza de tal manera que el cruce entre las lineas de relacion sea minimo. De esta

forma se consigue que las actividades que poseen mayor flujo de materiales estén mas proximas.

Lo cual a su vez permitird menores tiempos de produccion y menores costos de trasporte.

4.9.3.2 Distribucion potencial de la planta.

N° Areas

Oficinas

Recepcidn, pesado de Materia prima
Seleccion y Limpieza

Tostado

Descascarillado

Molienda

Atemperado

Pesado y Moldeado

© © N o gk~ w0 DN PE

Envasado y Empacado

[EEN
©

Almacenamiento de producto terminado
11. Bafios y vestidores

Figura 30 Distribucién potencial de la planta

11 3 4 5 6 7 3

1 2 10 9

Elaborado por: Autor, 2021.

4.9.4 DISENO DE LA PLANTA

El disefio de las areas de la planta se proyectaron acorde al tamafio de la maquinaria, las

necesidades de espacio de maniobra del personal, y conforme a las instalaciones necesarias para

la produccion.
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4.9.4.1 Especificaciones técnicas para el disefio y construccion

Las especificaciones técnicas a para el disefio y construccion de la planta agroindustrial estan

basadas en las siguientes normas nacionales e internacionales:

Tabla 40 Normas nacionales e internacionales para el disefio y construccion de industrias alimentarias

Normativa

Requisitos

Directiva 2003/105/CE

Relativa al control de los riesgos inherentes a los accidentes graves en los
que intervengan sustancias peligrosas.
Tiene por objeto la prevencién de accidentes graves en los que
intervengan sustancias peligrosas y la limitacion de sus consecuencias
para las personas y el medio ambiente, con miras a garantizar la
proteccion en toda la Comunidad de manera eficaz.

Reglamento ICPE

Instalaciones clasificadas para la proteccion del medio ambiente:
Prevencion de la polucion, los riesgos y la contaminacién acustica.

Régimen de declaracion (D): Agrupa las actividades menos contaminantes
y peligrosas, debe describirse los procesos del emplazamiento para
garantizar el tratamiento de los liquidos, gases y solidos y la gestion de los
incidentes.

Régimen de declaracion con control periddico (DC): Las instalaciones
deben inspeccionarse periddicamente para verificar su cumplimiento.

Régimen de registro (E): Debe elaborar un expediente acreditando la
observacion de los mandatos ministeriales sobre la minimizacion del
impacto sobre el medio ambiente.

Régimen de autorizacion (A): Implica instalaciones que presentan riesgos
o0 niveles de contaminacién mas importantes. Se trata, de planes de accion
y medidas especificas para proteger la salud y la seguridad de todos los
trabajadores del emplazamiento.

CTN 140 - Eurocodigos
Estructurales

CEN/TC 250 Eurocddigos estructurales
CEN/SS B02 Estructuras
ISO/TC 98 Bases de calculo para estructuras

UNI (Ente Nazionale
Italiano di Unificazione).

Decreto N° 2010-1254 de
22 de octubre de 2010

Relativo a la prevencion de riesgos sismicos.

Decreto de 22 de octubre
de 2010

Relativo a la clasificacion y a las reglas para la construccion antisismica.

Directiva 2008/68/CE de
24 de septiembre de 2008:

Unificar las restricciones de transporte terrestre (carretera, ferrocarril y vias
navegables).

Norma técnica sanitaria
para alimentos procesados,
registro oficial suplemento
681 (2016).

El Objeto de esta Normativa Técnica Sanitaria es establecer las
condiciones higiénico sanitarias y requisitos que deberan cumplir los
procesos de fabricacion, produccion, elaboracion, preparacion, envasado,
empacado transporte y comercializacién de alimentos para consumo
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humano, al igual que los requisitos para la obtencion de la notificacion
sanitaria de alimentos procesados nacionales y extranjeros.

Codigo de Practica para Materiales y métodos de construccion, tecnologia de la construccidn,
Manipulacién de cadigo ecuatoriano de la construccion, requisitos de disefio del hormigon
Alimentos. armado. Se puede observar en el Anexo 10.

La edificacion debe disefiarse y construirse de manera que:

a) Especificaciones técnicas de construccion de la planta

Segun la Norma de los Eurocadigos estructurales las construcciones nuevas deben cumplir con los

siguientes requisitos basicos:

1. Resistencia mecéanica y estabilidad

2. Seguridad de uso

3. Seguridad en caso de incendio, incluyendo la durabilidad

Los productos a utilizar en la construccion deberan cumplir con los requisitos presentes en el

Anexo 1 del Reglamento (UE) N° 305/2011 de Productos de Construccion;

e Servir de base para la especificacion de los contratos de obras y servicios de ingenieria

e Servir de base para la elaboracion de las especificaciones técnicas armonizadas para los
productos de construccién (normas armonizadas y documentos de evaluacion técnica
europeos, DEE).

v Pisos

Segun Platas (2016), especifica que el piso debe ser de material duradero, estanco, liso, limpiable,
que no sea causa de contaminacion del entorno o de los alimentos. Ademas, debera ser
impermeable, resistente a los choques, pesos y cargas de la maquinaria, a la abrasién, a los
productos de limpieza y desinfeccion y antiderrapantes para proteger la seguridad del personal.

Los pisos deberan ser construidos con pendientes hacia las canaletas o desagiies de 0,5 a 1%, las
uniones entre el piso y la pared redondeadas y con radio minimo de 2,5 cm para evitar la retencion
de humedad. Los pisos tendran resistencias de 250 kgf/cm2 para el area de produccion, y 180
kgficm2 para el area administrativa.

v' Paredes

Segun Platas (2016), indican que las paredes deben estar construidas de un material duradero,

estancos, impermeables, de color claro, de superficies lisas, limpiables y que no impliquen
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contaminacion del entorno o de los alimentos. Estas caracteristicas deben cumplirse hasta una
altura conveniente para evitar riesgos de contaminacion y que facilite las operaciones de limpieza

y desinfeccion, el minimo recomendado es de 2m.

v" Techos

El techo debe ser de material duradero, liso, lavable, no debe existir grietas o aberturas que
permitan el ingreso de suciedad, ingreso de insectos o de roedores. El techo tendra una altura de
4,5 m, serd construida en estructura metalica abovedada, con tuberias metalicas principales;
ademas tendra una cubierta traslucida de policarbonato por cada 4 cubiertas de eternit normal y no

dispondré de cielorraso en el area de produccion (Platas, 2016).

v' Drenajes

Los desagiies deben ser instalados de tal forma que permitan la limpieza y saneamiento del suelo

con facilidad y eficacia.
Se recomiendan:

1. Desagues con sifon facilmente inspeccionables y limpiables.
2. Sumideros y rejillas de desagies facilmente extraibles y limpiables.
3. Para cada 35 m2 de superficie debe existir un desaglie de 80 cm2 de superficie.

v’ Ventanas, puertas y otras aberturas

Las puertas deben mantenerse limpias, en buen estado, con cierres que garanticen un buen ajuste
y adecuadamente protegidas, donde sea necesario. Las dimensiones de las puertas deben ser

adecuadas para evitar que el producto entre en contacto con las instalaciones.

Las puertas de entrada de materia prima y salida de producto terminado seran de metal enrollable,
con un ancho de 1,50 m. Mientras que las puertas de las otras areas seran de materiales resistentes

a la humedad y lisas.

Todas las aberturas que comuniquen con el exterior estaran protegidas con tela mosquitera de 1,2

mm de luz malla como maximo.
v Instalaciones eléctricas y redes de Agua
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Todo equipo eléctrico debe mantenerse limpio, en buen estado de conservacion y cerrados cuando
no se usen. Todas las instalaciones eléctricas seran estancas y con las debidas precauciones para

evitar el ingreso de humedad o filtracion durante las operaciones de limpieza.

Las instalaciones eléctricas del area administrativa tendran una intensidad de corriente monofésica
de 110 voltios y también para la iluminacion de toda la planta, y una intensidad trifasica de 220

voltios para el area de produccion.

Las redes de agua potable para uso en las instalaciones sanitarias deberan ser en tuberia sanitaria
de cloruro de polivinilo (PVC) de un diametro de una pulgada y con una resistencia de 13,5 psi de

presion ¥z pulgada (Guerrero Fernandez, 2015).

Las tuberias se fijan a las paredes o techos con ganchos mediante abrazaderas o ganchos cada

metro o metro y medio (Guerrero Fernandez, 2015).

v" lluminacion

Es fundamental una luz intensa, adecuadamente distribuida para conseguir unas condiciones
idoneas de trabajo. Los puntos de luz fijos deben mantenerse limpios y en buen estado de

conservacion. Siempre que sea posible la iluminacion sera natural.

En la planta se aprovechard la iluminacion natural colocando cubiertas traslucidas de policarbonato
y ventanas adecuadas para cada area. Ademas, se contara con luz artificial de intensidades de 100

hasta 300 lux dependiendo del area (zonas de trabajo 220 lux).
v" Ventilacién

La planta contara con ventilacion natural para mantener y regular la temperatura del area de

proceso. Esto ayudara en el proceso productivo.

v Control de temperatura y humedad ambiental

Para un mejor control de la temperatura y humedad el area de produccién y almacenamiento se

ubicara un termémetro.
v" Instalaciones sanitarias.
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Los sanitarios no deben estar en comunicacién directa con las zonas de produccion. Su numero
dependeréa de la cantidad de empleados. En los espacios sanitarios se colocara baldosas tanto en
piso como en paredes hasta una altura minima de 1,8m; para los trabajadores de la planta habré
duchas, inodoros, lavamanos y vestidores. Debera contar con toallas de un solo uso, jabdn inoloro

y cepillo de ufas.

v" Circulacién

El célculo para la circulacién estara basado en las normas de espacio para vias y accesos con un
coeficiente que varia de 1,3 para planteamientos normales hasta 1,8 cuando los movimientos y

stocks de materiales son de cierta importancia.

b) Determinacion de espacios

Segun Platas (2016), para determinar los espacios es necesario conocer la capacidad de produccion
de la planta, también influye el tipo de distribucion elegida, entre otros.

Los factores que afectan la implantacion son: factor ambiental, maquinaria, hombre, movimiento,
esperas, servicio y el edificio.

c) Distribucion de planta

Segun Platas (2016), los objetivos de la distribucion en planta son los siguientes:

— Simplificar al maximo el proceso productivo.

— Minimizar los costes de manejo de materiales.

— Disminuir al maximo el trabajo en curso.

— Utilizar el espacio de la forma mas efectiva posible.
— Promover la seguridad en el trabajo.

— Evitar inversiones de capital innecesarias.

Segun Platas (2016),las fabricas de este tipo de alimentos son flujos controlados por el stock (Tipo
1) es un proceso corto de vida dtil larga; con la regulacion de materia prima con producto

terminado.

El parqueadero debe estar en el exterior del recinto. Se circulara en la planta con ropa de trabajo.
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495 LAYOUT DE LAPLANTA

En la figura 31 se puede observar el layout de la distribucién de las areas y los equipos de la
planta.
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Figura 31 Layout, diagrama de recorridos y distribucion de maquinarias y equipos
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49.6 GESTION DE CALIDAD
v' Buenas practicas de manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) incluyen todos los métodos y procedimientos de la
planta procesadora que contribuyan a minimizar los riesgos de contaminacion del producto fresco
mientras se prepara para el mercado. Incluyen aspectos relacionados con la infraestructura y sus
alrededores, equipos, operaciones sanitarias dentro y fuera de la planta, control de la materia prima

y operaciones de empaque, control de plagas, higiene del personal, registros y otros.

v Operaciones de sanitizacion de la planta
1. Limpiezay desinfeccion de la planta procesadora, equipos y utensilios

La planta procesadora tiene que mantenerse limpia para eliminar toda fuente de contaminacion.
Todas las superficies que vayan a estar en contacto con el aguacate deben mantenerse limpias,
secas Yy desinfectadas, si necesitan mojarse para limpiarlas y desinfectarlas, es necesario secarlas
antes de usarlas. Las superficies y equipos que no entran en contacto con los alimentos también

tienen que limpiarse periddicamente segln se establezca en los procedimientos.

2. Sustancias utilizadas para la limpieza y desinfeccion.

La limpieza incluye el uso de métodos fisicos como el fregado y métodos quimicos como el uso
de detergentes, acidos o alcalis para eliminar la suciedad, polvo y otros residuos sobre los equipos
y otras superficies. Todos los equipos, utensilios y superficies que entran en contacto con la fruta
durante la produccion deben limpiarse, asi como las instalaciones, un buen agente limpiador debe
disolverse rapidamente en agua, no ser corrosivo sobre las superficies metalicas, tener una buena
accion humectante, buenas propiedades de dispersion y enjuagado, accion germicida, bajo costo y

no ser téxico.

3. Habitos de higiene en personal

Se requiere la supervision constante de los habitos de higiene del personal que labora en la planta,

porque ellos pueden actuar como fuente de contaminacion de la fruta.
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4.10 DISENO ARQUITECTONICO DE LA PLANTA.

El disefio arquitectdnico de la planta agroindustrial de la figura 32 de este proyecto se utilizo el
programa AutoCAD, el cual permite dibujar y acotar de una manera facil y segura, para entender

de mejor manera el disefio.

103



Figura 32 Plano arquitecténico de planta agroindustrial procesadora de pasta de cacao
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En la figura 33 se muestra la implantacidn arquitectdnica de la planta para produccion de pasta de

cacao (licor de cacao).

Figura 33 Implantacion arquitectonica de planta procesadora de pasta de cacao
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4.10.1 CRONOGRAMA DE CONSTRUCCION DE INSTALACIONES Y PUESTA EN
MARCHA DEL PROYECTO

Una vez comprobado la factibilidad y obtenido el financiamiento del proyecto, las siguientes fases
son: fase de implementacién y fase de operacion como se indica en la siguiente tabla.

Tabla 41 Cronograma de construccion

Actividades 1°mes |2° mes 3° mes 4° mes 5° mes 6° mes
Fase de implementacién
Plano de construccion y
Especificaciones
Reglamento y normas de
Funcionamiento

Etapa de construccion
Seleccidn y capacitacion del
Personal

Instalacion maquinaria y
preparacion del local
Adquisicién de materia
prima, contratos, convenios
Fase operacional ¥
Prueba y puesta en marcha
Primera fase de produccién
Promocién y oferta
Intensificacion de la
produccion

Reporte de produccion,
ventas y productividad
Auditoria calidad, produccion
Elaborado por: Autor, 2021.
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4.11 REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA, INSUMOS, MATERIALES Y
SERVICIOS

4.11.1 REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA

La materia prima necesaria para la planta serd de 100 kg de cacao en grano para producir 84.72 kg

de pasta de cacao al dia, con un rendimiento de 84.72 %.

Tabla 42 Requerimientos de materia prima para pasta de cacao

) ) . Semanal Mensual
Materia Prima Diario (k Anual (k
Cacao en grano 100 500 2000 12000

Elaborado por: Autor, 2021.

4.11.2 REQUERIMIENTOS DE MATERIAL DE ENVASES

En la tabla 43 se detalla los requerimientos de envases para pasta de cacao:

Tabla 43 Requerimientos de material de embalaje para pasta de cacao

Detalle Diario Semanal Mensual Anual
(Unidades) (Unidades)  (Unidades) (Unidades)
Fundas (polietileno de alta
densidad) 5 k. 17 85 340 2040
E:Jas de cartdn corrugado 25 17 68 408

Elaborado por: Autor, 2021.

4.11.3 REQUERIMIENTOS DE AGUA POTABLE

Segun Ministerio de Industrias y Productividad [MIPRO] ( 2018), el promedio de consumo de
agua utilizada por cada empresa en el sector de cacao asciende a 26,15m3 de agua a un valor de
28,02 ddlares mensuales, lo que permite observar que se requiere una cantidad moderada de agua

en sus procesos productivos, sin contar el cultivo y la produccion.
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Tabla 44 Requerimiento de agua potable

Detalle consumo {n3) Costo unitario mcé(r)\sstoal
Diario  Mensual UsD/m3 (USD)

Produccién 0,3 6,6 0,53 3,50
Limpieza equipos, 1 22 0,53 11,66
maquinaria y utensilios
Limpieza de instalaciones 2 44 0,53 23,32
Consumos varios 0,3 6,6 0,53 3,50
Consumo mensual total de 79.2 0,53 41,98
agua potable

Costo anual (USD) 251,86

Elaborado por: Autor, 2021.

4.11.4 REQUERIMIENTOS DE ENERGIA

Los datos para el célculo de consumo de energia de cada equipo estdn basados en la descripcion

del fabricante.

Tabla 45 Requerimientos de energia de los equipos y maquinaria

EQUIPO Potencia Tiempodeuso Tiempodeuso Cantidad Kwh/
(kw) diario (Horas)  al mes (dias)  de equipos Mes
Béscula 0.005 3 22 1 0.33
Tostador 0.75 8 22 1 132
Descascarilladora 3 8 22 1 528
Molino primario 15 g 22 1 264
de pasta de cacao
Refl_nadora 0 3 99 1 204
molino de bolas
Atemperadora 1.5 8 22 1 264
Refrigerador 6.6 24 22 1 145.2
TOTAL 2037.53

Fuente: Ficha técnica de equipos.
Elaborado por: Autor, 2021.

Calculo del consumo diario de energia eléctrica

El consumo diario de energia eléctrica se calculd de la siguiente manera:

Cd =Pf xCf xt
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Simbologia y datos:

Cd = Consumo diario de energia eléctrica

Pf = Potencia por fuente de iluminacion = 0,065 Kw
Cf = Cantidad de fuentes de iluminacion = 2

t =tiempo de consumo = 8h

Cd = 0,065Kw x 2 x 3h = 0,39Kw/h

Tabla 46 Requerimientos de energia para iluminacion en las instalaciones de produccién

Nivel de Cantidad Tiempo

< Fuente de iluminacion Potencia de Total Qe d Consu_mo
Areas potencia diario
luz por fuente (Kw) fuentes (Kw) consumo (Kwih)
(lux) (u) diario
Exterior
Parqueadero Tubo
despacho fluorescente 153 0,065 2 0.13 3 0,39
Interior
Recepcidn,
almacenamiento
de MP e Tubo 300 0,065 2 0,13 3 0,39
insumos y fluorescente
control de
calidad
Areas de Tubo 300 0,065 10 0,65 3 1,95
. fluorescente
Procesamiento
Almacenamiento Tubo
de producto 300 0,065 8 0,52 8 4,16
. fluorescente
terminado
Oficinas Tubo 300 0,065 4 0,26 2 0,52
fluorescente
Bafios y Foco 100 0.030 2 048 2 0,96
vestidores
Total dia 8,37
Total mensual 167,4
Costo mensual 15,066

Fuente: Agencia de Regulacion y Control de Electricidad.
Elaborado por: Autor, 2021.

4.11.5 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

El factor hombre es indispensable para el dimensionamiento de las areas de la industria, las areas
deben contar con las condiciones apropiadas para que el operario pueda desempefarse de excelente

forma en su puesto de trabajo y obtener un rendimiento éptimo en el proceso.
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La mano de obra debe ser especializada y calificada para el desarrollo de las actividades en el
proceso de produccion de la procesadora, ademas se debe tener presente que el factor hombre esta

determinado por la capacidad de la maquinaria y equipos, la cantidad de materia prima a procesar.

Se contara con 1 obrero calificado como mano de obra directa; y al jefe de produccidn o supervisor
de planta. El jefe de produccidn tomara las decisiones diarias juntamente. La contadora externa de
la Fundacidn Cristo de la Calle visitara la planta. Se utilizard también el vehiculo de la fundacion

para comercializar el producto.

Tabla 47 Diagrama analitico para elaborar pasta de cacao

Personal Cantidad
Jefe de produccion 1
Operario 1
Total 2

Elaborado por: Autor, 2020.
4.11.6 DESECHOS

Entre los desechos y residuos que se producen en el proceso productivo, esta la cascarilla de cacao

procedente del descascarillado de los granos de cacao seco que utilizara la industria.

La cascarilla del cacao serd puesta en composteras, y se utilizard como abono para el cultivo de

cacao de la finca.

4.11.7 MANTENIMIENTO

Para instalar la maquinaria y equipos el proveedor asignara un técnico que se encargue de la puesta
en marcha, ademas de la capacitacion del personal, y duraré de 2 a 5 dias. Los costos del servicio
técnico para instalar la maquinaria estaran asumidos por la empresa. La maquinaria y equipos

incluyen un kit de repuestos.

El mantenimiento serd planificado junto con el &rea de produccion, analizando los dias para llevar

a cabo la operacion.
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4.12 INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

4.12.1 FINANCIAMIENTO

El financiamiento para la creacion de la planta procesadora de pasta de cacao en la comunidad de
Cachaco-L.ita, sera realizada tnicamente por la Fundacion Cristo de la Calle, haciendo usos de sus

recursos.

4.12.2 INVERSIONES FIJAS
4.12.2.1 Infraestructura

Los gastos de edificacién se han establecido mediante consultas realizadas a arquitectos e
ingenieros civiles para detallar las inversiones necesarias. El calculo del presupuesto esta basado
en el dimensionamiento de las areas de la planta y el costo de construccién en referenciaa 1 m2.

Utilizando programas actualizados se determina cantidad de cemento, ladrillo, hierro, etc.
En la tabla 48 se detalla el presupuesto de obras civiles para el desarrollo del proyecto:

Tabla 48 Presupuesto de obras civiles

Descripcion Unidad Area Precio Unit. (USD) Monto Total (USD)
Terreno m?2 200 0,00 0,00
Construccion m? 86 230,00 19.780,00
Parqueadero y areas verdes m?2 114 15,00 1.710,00

Total (USD) 21.490,00

4.12.2.2 Terreno

La fundacidn posee el terreno en la parroquia Lita, de este se dispondréa para la planta agroindustrial

un area de 200 m2.

4.12.2.3 Obras civiles

En la Tabla 48 se muestra el costo total del area de construccion para la planta agroindustrial con
un costo de 21.490,00 USD.
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4.12.2.4 Maquinariay equipo

En la Tabla 49 se detalla el precio de cada una de las maquinas y equipos requeridos para el proceso

de obtencion de pasta de cacao.

Tabla 49 Maquinaria y equipo

Precio Unit. Monto Total

Descripcion Cantidad (USD) (USD)
Balanza 1 100.00 100.00
Mesa acero inoxidable 2 100.00 200.00
Zaranda 1 100.00 100.00
Tostador 1 3,000.00 3,000.00
Descascarilladora 1 2,860.00 2,860.00
Atemperadora 1 3,200.00 3,200.00
Estanteria 2 90.00 180.00
Refrigerador 1 1,865.00 1,865.00
Molino primario 1 2,100.00 2,100.00
Molino refinador de bolas 1 2,900.00 2,900.00
Palets 10 5.00 50.00

Total de equipamiento y maquinaria 16,555.00

Fuente: Proformas
Elaborado por: Autor,2021.

4.12.2.5 Bienes muebles en general

En la tabla 50 se detalla el costo de los bienes muebles en general para el proyecto
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Tabla 50. Bienes muebles en general

Descripcion Cantidad Precio Unit. (USD) Monto Total (USD)
Escritorios 1 $120,00 120,00
Computadores 1 $600,00 600,00
Software 1 $100,00 100,00
Impresoras 1 $130,00 130,00
Erllciepgfrr:]tg: de seguridad industriall, 3 $200.00 600,00
Extintores 1 $20,00 20,00
Utiles de oficina 1 $50,00 50,00
Control de plagas 1 $30,00 30,00
Sala de juntas 1 $200,00 200,00
Ventiladores 2 $60,00 120,00
Decoracion 1 $200,00 200,00
Total de muebles y articulos (USD) 2.170,00

Fuente: Proformas

4.12.3 INVERSIONES DIFERIDAS

Tabla 51 Inversiones diferidas

Descripcion Costo (USD) Resumen de Gastos por Rubro

Gastos de Organizacion
Estudios Preliminares 50,00
Estudios de factibilidad 80,00
Estudio arquitectdnico 100,00
Asesoria 100,00 800,00
Gastos de instalacién 300,00
Permisos (construccion, municipales, otros) 100,00
Busqueda y Seleccion de personal 20,00
Gastos imprevistos 50,00

o Gasto de Constitucion 400,00

Constitucion empresa 400,00

Gastos en Capacitacion 50.00
Capacitacion en el Puesto 50,00 ’

Gastos en Publicidad y Promocion

Publicidad 20,00 120,00
Gastos en Marketing 100,00

Total Diferidos (USD) 1.370,00
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4.12.4 RESUMEN DE INVERSIONES

Tabla 52 Resumen de inversiones

Inversiones Rubros de Inversién desagregada Inversiones  Total de Inversiones
Inversiones Parciales (USD) (USD)
5 Maquinaria y equipamiento 16,555.00 40,215.00
?;/g;;)olg Muebles en general 2,170.00
» Infraestructura 21,490.00
InvFeir_zlon Gastos de organizacion 800.00 1,370.00
. Inversion  Gastos de constitucion 400.00
Intangible  Gastos en capacitacion 50.00
Gastos en promocion 120.00
Gastos en materiales e 950.00 4,136.48
Capitalde  Capital de Insumos basicos
Trabajo Trabajo  Pago de sueldos y salarios 2,400.00
Gastos de operacion 786.48
Inversion Total (USD) 45.721,48

4.12.5 PRESUPUESTO DE INGRESOS

Tabla 53 Costos de produccion por kilogramo

Costo de produccion por Kilo USD/ kg
Costo unitario de produccion 2,07
Margen de utilidad 2,07
PRECIO DE VENTA 4,14
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Tabla 54 Ingreso anual por ventas

Periodos Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5 Afo 6 Afo 7 Afo 8 Afo 9 Afo 10
Precio Promedio 450 4.75 5.00 5.25 5.50 575 6.00 6.25 6.50
mensual
Cantidad 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088

Ventas Anuales
(USD)

45,956.80 49,896.00 52,668.00 55,440.00 58,212.00 60,984.00 63,756.00 66,528.00 69,300.00 72,072.00

El margen de utilidad para el producto es de 2,7 délares americanos por kilogramo de producto terminado. De esta manera se fija el

precio de venta de fabrica.

4.12.6 PRESUPUESTO DE EGRESOS

Tabla 55. Resumen de egresos

RUBRO

COSTOS FIJOS
Depreciacion
Amortizacién de
intangible

Gastos Generales
Gastos Administrativos
Gastos de Ventas
Gastos de Exportacion
Costo Fijo Total
COSTOS VARIABLES
Materiales e insumos
Mano de Obra Directa
Gastos Indirectos de
fabricacion

Costo variable total

ANOS

Afno 1 Afio 2 Afio 3 Afno 4 Afo 5 Afo 6 Afio 7 Afo 8 Afio 9 Ao 10

(USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD)
3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00
137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00
1,099.44 1,154.41 1,212.13 1,272.74 1,336.38 1,403.20 1,473.35 1,547.02 1,624.37 1,705.59
780.00 819.00 859.95 902.95 948.09 995,50 1,045.27 1,097.54 1,152.42 1,210.04
480.00 504.00 529.20 555.66 583.44 612.62 643.25 675.41 709.18 744.64
6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00
11,660.44 11,778.41 11,902.28 12,032.35 12,168.91 12,312.31 12,462.88 12,620.97 12,786.97 12,961.27
14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57
590797 5,907.97 5,907.97 5,907.97 5,907.97 590797 5,907.97 590797 5,907.97 5,907.97
642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80
2153434 21,534.34 21534.34 21534.34 21534.34 21534.34 21,534.34 21534.34 21,534.34 21,534.34
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4.12.7 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

A continuacion, se detalla el estado de pérdidas y ganancias para la empresa donde se integra los ingresos de la operacion, los costos y

gastos. Se puede valorar la utilidad neta anual de la planta.

Tabla 56 Estado de pérdidas y ganancias

ANOS
RUBRO _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
Ventas 45,956.80 49,896.00 52,668.00 55,440.00 58,212.00 60,984.00 63,756.00 66,528.00 69,300.00 72,072.00
Costo de produccion 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 2153434 21,534.34 21,534.34
Utilidad Bruta 24,422.46  28,361.66 31,133.66 33,905.66 36,677.66 39,449.66 42,221.66 44,993.66 47,765.66 50,537.66
Gastos Generales 1,099.44 1,154.41 1,212.13 1,272.74  1,336.38 1,403.20 1,473.35 1,547.02 1,624.37 1,705.59
Gastos Administrativos 780.00 819.00 859.95 902.95 948.09 995.50 1,045.27 1,097.54 1,152.42 1,210.04
Gastos de Ventas 480.00 504.00 529.20 555.66 583.44 612.62 643.25 675.41 709.18 744.64
Gastos de Exportacién 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00
Utilidad de Operacion 22,063.02 25,884.25 28,532.38 31,174.31 33,809.75 36,438.35 39,059.79 41,673.69 44,279.69 46,877.40
Depreciacién 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00
Amortizacion de

) 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00

Intangible
Utilidad Antes de

18,762.02 22,583.25 25,231.38 27,873.31 30,508.75 33,137.35 35,758.79 38,372.69 40,978.69 43,576.40
Impuestos
Impuestos (20%) 3,725.00 4,489.25 5,018.88 5,547.26  6,074.35 6,600.07 7,124.36 7,647.14 8,168.34 8,687.88
Utilidad Neta (USD) 15,009.61 18,066.60 20,185.10 22,298.65 24,407.00 26,509.88 28,607.03 30,698.15 32,782.96 34,861.12
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Tabla 57 Flujo de caja

ANOS
RUBRO Afio 0 Aol  Afo2  Afo3  Afo4  Afo5  AR06  Afo7  Afo8  AR09  Afo 10
(USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD)

Ingresos Por Ventas
Ventas 45,956.80 49,896.00 52,668.00 55,440.00 58,212.00 60,984.00 63,756.00 66,528.00 69,300.00 72,072.00
Valpr Re_s_cate de 10,745.00
Activo Fijo
Valqr Rescate_ de 4,136.48
Capital Trabajo
Total Ingresos 45,056.80 49,896.00 52,668.00 55,440.00 58,212.00 60,984.00 63,756.00 66,528.00 69,300.00 86,953.48
COSJOS O!e, 21,534.34 21,534.34 21534.34 2153434 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34
produccion
Gastos operativos 2,359.44 2,477.41 2,601.28 2,731.35 2,867.91 3,011.31 3,161.88 3,319.97 3,485.97 3,660.27
Impuestos 3,752.40 4,516.65 5,046.28 557466 6,101.75 6,627.47 7,151.76 7,67454 8,195.74  8,715.28
Inversion 45,721.48
Total Egresos 45,721.48 27,646.18 28,528.40 29,181.90 29,840.35 30,504.00 31,173.12 31,847.97 32,528.85 33,216.04 33,909.88
Flujo Neto
Econémico (45,721.48) 18,310.61 21,367.60 23,486.10 25,599.65 27,708.00 29,810.88 31,908.03 33,999.15 36,083.96 53,043.60
(Dolares)
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4.12.8 INDICADORES ECONOMICOS

4.12.8.1 Punto de Equilibrio

Tabla 58 Punto de Equilibrio

ANOS
RUBRO Afio 1 A0 2 Afio 3 Afio 4 Afi0 5 AR0 6 AR0 7 AR08 Afio 9 Afio 10
(USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD)
Costo Fijo Total 11660.44 1177841 1190228 12032.35 1216801 1231231 12462.88 1262097 12,786.97 12.961.27
Costo Variable Unitario 1.04 1.04 1.04 1.04 1.04 1.04 1.94 1.04 1.04 1.04
Costo Fijo Unitario 1.06 1.07 1.09 1.10 111 1.12 1.14 1.15 1.17 1.18
Precio Unitario del 4.14 4.50 4.75 5.00 5.25 5.50 5.75 6.00 6.25 6.50
producto
E’C‘;’th‘i’difj)Eq“'“b”o 520394 460477 423890 3034.88 367878 346058 3272.93 311024 296828 2.843.71

FJQE)")dEEq“"'b”O 1941.96 2072148 2013478 1967439 931358 19033.22 18819.32 1866147 18551.76 18,484.12
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4.12.8.2 Calculo del TIR, VAN y PRI

Tabla 59 Indicadores Econdmicos

Indicadores Economicos Valores
Valor Actual Neto Econémico (VANE) en délares 89,579.46
Tasa Interna de Retorno Econémico (TIRE) 49,31 %
Periodo de Recuperacion de Inversion (en afios) 2.03

4.12.8.3 Relacion costo beneficio

Tabla 60 Ingresos y egresos actualizados

Afo Inversion  Ingresos Egresos
0 45,721.48
1 45,956.80 27,646.18
2 49,896.00 28,528.40
3 52,668.00 29,181.90
4 55,440.00 29,840.35
5 58,212.00 30,504.00
6 60,984.00 31,173.12
7 63,756.00 31,847.97
8 66,528.00 32,528.85
9 69,300.00 33,216.04
10 86,953.48 33,909.88
VPN Ingresos $286,235.08
VPN Egresos $150,934.14
Costo - inversion $196,655.62
Relacion Costo 1.46 USD.

/Beneficio
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4.13 LOGISTICA DE COMERCIO EXTERIOR

4.13.1 REGISTRO PARA EXPORTADOR

Para poder exportar a cualquier pais del mundo necesariamente deberan estar registrados con

anticipacion cumpliendo con lo siguiente:

- Tener el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) que emite el Servicio de Rentas Internas
(SRI)

- Debe registrarse en la pagina web del Servicio Nacional de Aduana del Ecuador (SENAE).
4.13.1.1 Requisitos para obtener un token - Nuevo Sistema Ecuapass

Una vez registrado es obligatorio obtener un token presentando varios documentos de la
organizacién y de la persona autorizada de firmar y gestionar documentos de Comercio Exterior.
Las entidades otorgantes son el Banco Central y Security Data, en este caso se dard a conocer los

requisitos para obtener el token mediante Security Data.

El dispositivo USB permite instalar el nuevo Sistema Ilamado Ecuapass que actualmente a la fecha
de noviembre del 2019 sirve para poder realizar certificados de origen para exportacion

presentandose en la ventilla Unica de contribuyentes.

¢Quién es Security Data? Es una entidad seria que esta calificada para emitir certificados que
permitan interactuar en el Sistema Ecuapass de la Aduana, los documentos de cada empresa que
se entrega a esta entidad son guardados con seguridad en el que cada suscriptor para obtener el
certificado de firma electronica y encriptacion debe llenar un contrato en el que constan varias
clausulas del servicio Security Data y formulario que debe ser firmado por una persona natural,

miembro de la empresa o representante legal.

Costo y vigencia del token: El certificado es personal y tiene un valor de $27.00. Vigencia de 2
afnos.

4.13.1.2 Requisitos si es un miembro de la empresa:

a) Cedula de ciudadania o pasaporte en casos de extranjeros,
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b)

d)

f)

9)

h)

Papeleta de votacion, certificado de empadronamiento para extranjeros y para los militares
presentar la libreta militar.

Original o copia certificada y legible del nombramiento o certificado laboral que certifique el
cargo de la persona, actualizado, firmado por el representante legal o emitida por el
departamento de recursos humanos de la entidad solicitante.

Presentar el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) de la empresa

Presentar el Registro Unico de Proveedores (RUP) en caso de disponerlo

Original o copia certificada y legible del nombramiento del representante legal adjuntando
una copia de la cédula de ciudadania del mismo.

Original o copia certificada de constitucion de la Empresa en la cual conste el nombre de la
persona o las personas que llevaran la representacion legal de la misma.

Autorizacion firmada por el representante legal, donde conste el nimero, nombre y cargo de

todos los solicitantes de la Empresa para emision de certificado de Firma Electronica.

Certificado de Representante Legal:

a)
b)

c)
d)

e)

Cédula de ciudadania o pasaporte en casos de extranjeros,

Papeleta de votacién actualizada, (para extranjeros, certificado de empadronamiento y para
militares la libreta militar).

Registro Unico de Contribuyentes (RUC) de la empresa

Registro Unico de Proveedores (RUP) en caso de disponerlo

Original o copia certificada y legible del nombramiento del representante legal adjuntando
copia clara de la cédula de ciudadania del mismo.

Original o copia certificada de constitucion de la Empresa solicitante en la cual conste el

nombre de la persona o las personas que llevaran la representacion legal de la misma.

Nota: es necesario que todos los documentos copias a presentarse estén legalmente notariados.

4.13.2 REQUISITOS PARA EXPORTAR

Factura Comercial

La factura comercial es el documento que describe las mercancias de un contrato de compra-venta.

Este documento lo otorga el exportador a nombre del importador. Este documento es uno de los
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principales, ya que debe ser presentado ante el SENAE para proceder con el proceso de

exportacion. Comprende el original y copias, con el membrete de la empresa.

- Lista de Empaque (Packing List)
La lista de empaque es emitida por el Exportador en hoja membretada de la empresa y sirve para
indicar el contenido de la mercaderia a exportar, el peso bruto y neto de acuerdo al tipo de embalaje

a utilizarse.

- Certificado de Origen

Es el documento que garantiza el origen de la mercaderia. Estos son exigidos por los paises en
razén de los derechos preferenciales que existen segun convenios bilaterales o multilaterales. Y,
ademas, es un documento por el cual se certifica que la mercancia es producida o fabricada en el

pais del exportador.

Cualquier tipo de producto requiere de un Certificado de Origen para comprobar su procedencia
en el pais de destino con el objeto de verificar el cumplimiento de las normas internacionales de

origen y aplicacién de preferencias arancelarias otorgadas por el pais de destino.

- Guia Aérea

La guia aérea, instrumento no negociable, sirve como recibo para el remitente. Emitida por la
aerolinea o por el consolidador, la AWB indica que el transportista ha aceptado los bienes
contenidos en la lista y que se compromete a llevar el envio al aeropuerto de destino, de
conformidad con las condiciones anotadas en el reverso del original de la guia. Ademas, la AWB
sirve como evidencia documentaria de haber completado el contrato de flete, facturas de flete,
certificados de seguro y la declaracién de aduanas. La guia de carga ofrece indicaciones al personal

del transportista sobre el manejo, despacho y entrega de los envios.

Este certificado es emitido en el Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO) y por las
Céamaras de Comercio, Industrias o Produccion, para paises de destino en la Asociacion
Latinoamericana de Integracion (ALADI), Comunidad Andina (CAN) y MERCOSUR.

- DAU (DAE) -40 DECLARACION ADUANERA DE EXPORTACION

Se presenta la DAU definitiva (Cédigo 40), que es la Declaracion Aduanera de Exportacion, que
se realiza posterior al embarque. Luego de haber ingresado la mercancia a Zona Primaria para su
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exportacion, el exportador tiene un plazo de 15 dias habiles para regularizar la exportacion, con la

transmision de la DAU definitiva de exportacion.
Los documentos digitales que acompafian a la DAE a través del ECUAPASS son:

- Factura comercial original.

- Autorizaciones previas (cuando el caso lo amerite).

- Certificado de Origen electronico (cuando el caso lo amerite)

- Una vez aceptada la DAE, la mercancia ingresa a Zona Primaria del distrito en donde se
embarca, producto de lo cual el deposito temporal la registra y almacena previo a su
exportacion.

- Certificado de Calidad.

Los certificados de calidad son todavia opcionales al momento de exportar un producto, pero sin
duda el poseer una certificacion de calidad emitida por un ente publico o institucion privada de
acreditacion facilita el acceso a un mercado. Sin embargo, lo que si es obligatorio para exportar
son las verificaciones y registros realizados por los diferentes entes de control sanitario, los cuales,
involucran inspecciones en los establecimientos y permiten la emision de certificados sanitarios

de exportacion. En materia de exportaciones los certificados de calidad lo otorgan en el INEN.

- Certificado Sanitario

El Certificado Sanitario es un documento expedido por el organismo de control sanitario
correspondiente al pais de origen en el que se hace constar que la mercancia analizada cumple con
la normativa sanitaria local e internacional. En Ecuador, los organismos de control sanitario son la
Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro — AGROCALIDAD, el Instituto
Nacional de Pesca (INP) y el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo
Izquieta Pérez” (INH).

Al momento de exportar se debe considerar el tipo del producto, sea este vegetal, animal, de la
acuacultura, de la pesca, procesados, medicinales, cosméticos, bioquimicos, ya que de eso

dependera el tipo de registro o certificado que necesita emitir y la institucion emisora.
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4.13.3 PROCESO PARA LA EXPORTACION DE PASTA DE CACAO

Para la comercializacion de este producto es importante destacar que sera una “Exportacion a
Consumo Régimen 40”. Mediante este régimen las mercancias nacionales o nacionalizadas salen

del pais para su uso o consumo definitivo en el exterior.

La factura comercial a presentarse debe ser original y cinco copias en las que se detalle la
mercaderia y que tenga los siguientes datos:

- Lugar y fecha de emision

- Informacién del comprador

- Debe constar la subpartida arancelaria

- Forma de pago - Precio de la mercaderia
Cubicaje

La pasta de cacao sera enviada en cajas, dentro de estas estaran fundas de 5Kg cada una de ellas.
Las cajas seran ubicadas en palets, ya que asi se acordd con el comprador; las etiquetas deben tener
informacion sobre el producto como: nombre del producto, origen, peso en kilogramos, especificar
la cantidad, nombre y direccidn del fabricante o exportador. Todos los datos de informacién
mencionados anteriormente iran rotulados en cada uno de los empaques. En un palet de 120cm x
100 cm en las que segun las medidas y espacio se transportara en cajas de carton de: Largo: 0.60
Ancho: 0.38 Alto: 0.38.

Mediante el transporte internacional se puede trasladar la carga desde el pais de origen hasta el
pais de destino. El contrato se formaliza a través de una factura comercial o correo electrénico. En

el contrato debe contar lo siguiente:

- Las caracteristicas de la mercancia como: tipo, naturaleza, cantidad, peso, dimensiones,
embalaje, unitarizacion.

- Las obligaciones del vendedor: fecha y lugar de entrega de las mercancias y de facturas,
certificados y documentos de transporte

- Las obligaciones del comprador: pago, recepcion de las mercancias - Especificar el Incoterm

gue se usara para saber la responsabilidad que tiene cada parte.
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4.13.4 LOS INCOTERMS

Desde el momento en que se realiza el contrato de compraventa se debe establecer las
responsabilidades de cada una de las partes; los Incoterms son justamente los mismos en cualquier
parte del mundo, en este caso la CAmara de Comercio es la encargada de publicar los términos con

cada interpretacion que lleve a realizar un negocio internacional.

Los Incoterms indican lo siguiente:
- Parte que contrata y paga el transporte, seguro e impuestos aduaneros. - Lugar de entrega de
la mercaderia.

- Responsable de pérdida, dafio o demora de la carga.

Incoterms para mar y aguas fluviales

FAS Libre al costado del buque (puerto de carga convenido)
FOB Libre a bordo (puerto de carga convenido)

CFR Costo y flete (puerto de destino convenido)

CIF  Costo, seguro y flete (puerto de destino convenido)
Incoterms polivalentes son: EXW, FCA, CPT, CIP, DAT, DAP

Incoterms para cualquier modo de transporte incluido el multimodal

EXW En fabrica (lugar convenido)

FCA Libre transportista (lugar convenido)

CPT Transporte pagado hasta (lugar de destino convenido)
CIP  Transporte y seguro hasta (lugar de destino convenido)
DAT Entregada en terminal (lugar de destino convenido)

DAP Entregada en lugar de destino convenido

DDP Entregada derechos pagados (lugar de destino convenido)

Todos los contratos de transporte son regularizados por normas nacionales e internacionales y se

formalizan en documentos cuyo formato varia segin el modo de transporte:

Maritimo/ Fluvial: Bill of Lading (B/L)
Terrestre: Carta Porte Internacional
Aéreo: AIR Way Bill (AWB)
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“El transporte es la etapa totalmente con responsabilidad del importador y el incoterm que se
utilizara es FAS (Free Alongside Ship) “Libre al costado del buque (puerto de carga convenido).”,

cumple con las siguientes caracteristicas:

FAS es un término utilizado exclusivamente para transporte por barco, ya sea por mar o vias
fluviales. El vendedor debe entregar la mercancia en el puerto de embarque designado, al costado
del buque contratado por el comprador y bajo la gria que la cargara. EI vendedor debe despachar

la mercaderia para la exportacion.

El vendedor entrega la mercancia en el muelle de carga del puerto de origen y asume los gastos

hasta la entrega, asi como los trdmites aduaneros de exportacion.

El comprador gestiona la carga a bordo, estiba, flete y deméas gastos hasta entrega en destino,
incluido el despacho de importacion y el seguro si se contratara ya que no es obligatorio. Ademas,

asume los riesgos una vez la mercancia esta en el muelle de carga antes de cargarse en el buque.
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4.14 ANALISIS DE IMPACTOS AMBIENTALES Y SOCIOECONOMICOS

4.14.1 ELABORACION DE LA FICHA AMBIENTAL

Para el analisis de impactos ambientales se utiliz6 la ficha ambiental, correspondiente al nivel de
contaminacion categorizada por el Ministerio del Ambiente. Se estableci¢ factores ambientales y
socioeconomicos. Permitiendo realizar el plan de manejo ambiental. Los posibles impactos seran

en el lugar de construccidn de la planta agroindustrial.

Descripcion del proceso

Tabla 61 Proceso del disefio de elaboracion de la ficha ambiental

FASE DEL

MATERIALES, INSUMOS, EQUIPOS PROCESO

IMPACTOS POTENCIALES

Productos a distribuir:

Productos alimenticios: Pasta de cacao

Equipos: Balanza, tostador,  En construccion
descascarillador, molino, atemperadora,

refrigerador.

Accidentes laborales, ruido por
las maquinas, ruido por el
ingreso de vehiculos de carga
pesada, desechos.

4.14.2 DESCRIPCION DEL AREA DE IMPLANTACION.
a) Area de implantacion fisica

e Region geogréafica.
El proyecto de la Fundacion Cristo de la Calle se encuentra ubicado en parroquia: Lita, Caton
Ibarra, Provincia de Imbabura.

e Superficie del area de influencia
La superficie del area de influencia directa para la instalacion del proyecto es de 200 m2.

e Altitud: 610-730 msnm.

e Clima
La zona escogida para el estudio registra un clima Per-himedo Semicélido con temperaturas
que oscilan entre los 23,03 °C — 21,01 °C, con una temperatura media anual de 22.9 °C. La

precipitacion media anual de la parroquia de lita es de 3300 mm.
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Tabla 62 Caracterizacion de la finca

Coordenada 0789094
sen UTM: 10091725WGS. Zona de vida:

UBICACION CARACTERISTICAS AMBIENTALES
Pais: Ecuador Temperatura: 22.9 °C
Provincia: Imbabura. Precipitacion anual: 3355 mm promedio.
Canton: Ibarra Altitud: 610-730 msnm.
Parroquia: Lita Pendiente: Inclinada,

pronunciada

Bosque siempre verde

84Zona 17S ple montano.

Geologia, geomorfologia, suelos

La geologia del sector estd compuesta basicamente de relieves de terrazas, con una pendiente
del 10%, con altura de 800 a 1160 msnm. El relieve del terreno utilizado para el proyecto es
practicamente plano y se observan pequefias montafas hacia el norte. Los suelos del terreno
de la ubicacion del proyecto conciernen en su mayoria se caracteriza por presentar una textura

moderadamente gruesa.

Ocupacidn actual del area de implantacion

El suelo destinado para la construccion, actualmente se encuentra sin uso.

Pendiente, tipo, calidad, permeabilidad del suelo, condiciones de drenaje

La instalacion del proyecto es en un terreno plano y el suelo ha sido intervenido en casi su
totalidad, las condiciones de drenaje superficial estan dadas por el sistema de tuberia de la finca
“Ciudad de Gubbio”.

Hidrologia, aire, ruido

En el sector existen drenajes superficiales. El aire ain no se encuentra muy afectado en el
sector donde se ha instalado el proyecto rural. Ademas, al estar la ubicacion del proyecto dentro
de la finca y alejado de la Pana vial no existe ruido producido por los vehiculos que se

desplazan por el lugar.

b) Area de implantacion bidtica

Cobertura vegetal y fauna asociada

En el sector de la implantacion del proyecto la cobertura vegetal ain no ha sido intervenido en

gran cantidad, ya que se encuentra en el sector rural. Las fuentes de contaminacién son minimas y

no existen grandes construcciones a diferencia del sector urbano.
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Existe una gran diversidad en cobertura vegetal, que pueblan la mayoria del lugar. La poblacién

de fauna es diversa, por lo que el lugar es muy importante para el turismo. En la figura 34 se

muestra parte de la flora existente en el terreno de la ubicacion del proyecto y el ingreso.

Figura 34 Entrada finca Ciudad de Gubbio de la Fundacién Cristo de la Calle

Paisaje

El sector del proyecto muestra un paisaje casi natural, ya que no presenta implantacion de
grandes edificaciones o presencia de la zona industrial. El paisaje debe ser cuidado y

considerado un activo mas, que requiere ser protegido.

¢) Area de implantacion social

Demografia

Segun el censo realizado por el INEC en 2010, la parroquia de Lita tiene una poblacion total
de 3.349 habitantes, de los cuales el 53% (1.788) son de sexo masculino y el 47 % (1.561)

pertenecen al sexo femenino.

Descripcion de los principales servicios (salud, alimentacion, educacion).

La zona del proyecto esta ubicada en el sector rural del Cantdon Ibarra-parroquia Lita y cuenta
con todos los servicios basicos de luz eléctrica, alcantarillado sanitario, agua potable,

telecomunicaciones, transporte publico y recoleccion de basura.

Cuenta con un centro de salud tipo A, mismo que se encuentra a una distancia menor a 1
kilometro. Cuenta con instituciones educativas publicas de la parroquia y otras cercanas a la

misma.

129



Actividades socio-econdmicas

Una de las actividades méas importantes en la parroquia Lita es la agricultura, seguida de la
construccion, el comercio al por mayor y menor de los productos que se consumen en la zona,
no se encuentran industrias para a la transformacion de los productos agropecuarios del sector.
Se encuentra un problema de crecimiento econémico en la parroquia ya que genera escaso
dinamismo econémico (Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal de San Miguel de
Ibarra, 2020).

La poblacion econémicamente activa se encuentra, en los hombres el 27,95% tiene empleo en
el afio 2010 con una proyeccion del 2015 del 29,62% en las mujeres tenemos el 9,55% en el
2010 y en el 2015 10,08%, (Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal de San Miguel
de Ibarra, 2020). Si evidenciamos inequidad de género el mayor porcentaje de trabajo se

encuentra en los hombres.

Tabla 63 Poblacion econdmicamente activa por sexo en la parroquia Lita

SEXO 2010 2015
Hombres 27,95% 29,62%

Mujeres 9,55%  10,08%,
Fuente: (Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal de San Miguel de Ibarra, 2020)

Organizacion social
La parroquia lita se encuentra dividida en 15 comunidades rurales, las cuales se encargan de

mantener el orden, hacer cumplir las leyes y administrar bien los recursos de la parroquia.

Las comunidades son: Santa Cecilia, EI Carmen de Santa Cecilia, Parambas, Palo Amarillo,
Cachaco, Santa Rosa, Santa Rita, Getsemani, La Esperanza de Rio Verde, Rio Verde Bajo, Rio
Verde Medio, Rio Verde Alto, La Colonia, San Francisco, La Chorrera.

Aspectos culturales

La parroquia Lita cuenta con una amplia cultura propia del lugar y ademas tiene grupos étnicos
como son: awa, Kichaw, pastos, Otavalo, determinandose la primera como la nativa propia del
lugar ancestralmente. El sector cultural de la parroquia cuenta con potencialidades de: cultura

ancestral, linglistica, predominancia autoctona de la etnia, riqueza arqueoldgica, tradiciones y
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cultura Awa, historias culturales, origen de la civilizacién actual de diversas culturas, modos

de uso de alimentos y hierbas, entre otras.

La parroquia tiene como tradicion realizar una fiesta anual de parroquializaciéon cada agosto

en la que se hace misa de vispera, juegos tradicionales, y demds programas.

4.14.3 PRINCIPALES IMPACTOS AMBIENTALES.

Tabla 64 Principales impactos ambientales

POSITIVO/ ETAPA DEL

ASPECTO AMBIENTAL IMPACTO AMBIENTAL NEGATIVO PROYECTO

Medio Bio-Fisico: Paisaje  Impacto Visual Negativo Construccion
Aire Emanacion de gases, ruido y polvo Negativo Construccion
Floray fauna Eliminacion de floray Fauna Negativo Construccion
Empleo Positivo Construccion
Comercio de productos Positivo Construccion
Medio Socioeconémico Salud Posm\_/o- Construccion
Negativo
Educacion (Capacitacion) Positivo Construccion
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4.14.4 PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS.

Tabla 65 Programa de mitigacién de impactos

OBJETIVOS: Mitigar y controlar los impactos que pueden presentarse en la fase de Operacion del proyecto Fundacion Cristo de la calle.
LUGAR DE APLICACION: Comunidad Cachaco, Parroquia Lita, Cantén Ibarra.

RESPONSABLE:

ASPECTO IMPACTO MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES VERIFICACCION (meses)
AIRE: Buen funcionamiento de la
Contrél de Emanacién de Mantenimiento de la maquinaria y maquinaria. Visual 'y Registro de 1
emision de ases v nolvo ubicacion adecuada del combustible  Minimizacion de Mantenimiento.
olores g yp (o gas) de reserva. emanacion de polvo y Visualy registro fotogréafico. 12

gases.
CONTROL Emanacion de Apagar el motor de los vehiculos Minimizar el ruido Visual y Registro 12
DE RUIDO ruido entre carga y descarga de productos. ' Fotogréfico

4.14.5 PLAN DE COMUNICACION, CAPACITACION Y EDUCACION AMBIENTAL

Tabla 66 Plan de Comunicacion, Capacitacion y Educacion Ambiental

OBJETIVOS: Capacitar al personal del Proyecto, de acuerdo a lo establecido en la ley de Gestion Ambiental, a fin de que estos se instruyan en temas
referentes al manejo ambiental del proyecto, con el propésito de que toda la operacidn se enmarque en lo establecido en el Reglamento Ambiental

vigente.
LUGAR DE APLICACION: Comunidad Cachaco, Parroquia Lita, Cantdn Ibarra. PCC-0L
RESPONSABLE:
ASPECTO IMPACTO . PLAZO
AMBIENTAL IDENTIEICADO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO DE VERIFICACION (meses)
Socio- ., Curso sobre prevencion de Registros de cursos dictados, temas, fecha,

. Educacion . . . Personal . .
Economico: . incendios, Manejo de desechos, y . instructores y asistentes, respaldados con 12

L Ambiental. . . capacitado. . e

Educacion primeros Auxilios. archivos fotogréaficos.
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4.14.6 PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS
Tabla 67 Programa de manejo de desechos sélidos

OBJETIVOS: Evitar los riesgos de contaminacion ambiental por la mala disposicion de los desechos generados en el Proyecto, cumpliendo asi con

la legislacion ambiental vigente.

LUGAR DE APLICACION: Comunidad Cachaco, Parroquia Lita, Cantén Ibarra.

PMD-01
RESPONSABLE:

ASPECTO IMPACTO MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES VERIFICACION (meses)
BIO-FISICO Mal Manejo de los  Reciclaje y reutilizacion: recuperacion, reutilizacion y Reciclaje  de Visual, Registros 12

Desechos Sélidos  reciclaje de materiales o insumos. productos Fisicos y Fotogréficos
. . ., - Implementar recipientes para la recoleccion temporal
Mala Disposicion P - P p P Uso de los . .
de desechos sélidos en el area del Proyecto y bodega. Visual y Registro 1

SALUD de los Desechos
Solidos

Los recipientes estardn adecuadamente rotulados y

tapados

recipientes
implementados

Fotogréafico

4.14.7 PLAN DE RELACIONES COMUNITARIAS.

Tabla 68 Plan de relaciones comunitarias

OBJETIVOS: Dar a conocer a los pobladores de la zona la situacion ambiental actual del proyecto, con el fin de desarrollar con normalidad sus

operaciones en un plano de armonia y sin afectar a la comunidad del area de influencia.

LUGAR DE APLICACION: Comunidad Cachaco, Parroquia Lita, Canton Ibarra.

RESPONSABLE: PRC-01
ASPECTO IMPACTO MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES VERIFICACION (meses)
Mantener un canal abierto de dialogo para
escuchar las inquietudes y quejas de los Desarrollo de las

Falta de
comunicacioén
con la comunidad

Socio-
Econdmico

moradores aledafios al Proyecto.

Mantener una actitud cordial con los moradores
del sector, colaborando en la medida de lo
posible y apoyando en las actividades que sean
pertinentes y se refieran al mejoramiento.

operaciones del Proyecto
con normalidad y en
armonia con la comunidad
del area de influencia.

Oficios recibidos
y  entregados.
Registro
Fotografico.

12
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4.14.8 PLAN DE CONTINGENCIAS

Tabla 69 Plan de Contingencias

OBJETIVOS: Organizar la prevencion de la salud y de la seguridad del Personal del

proyecto. Aplicar profesionalmente la prevencion a los accidentes del trabajo. Obtener el PRCOL
aseguramiento de la calidad exigida. Proporcionar al trabajador los conocimientos necesarios
para manejar con garantias de seguridad. Evitar los accidentes, dentro y fuera del proyecto.
LUGAR DE APLICACION: Comunidad Cachaco, Parroquia Lita, Cantén Ibarra.
RESPONSABLE:
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS INDICADOR MEDIODE  PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO PROPUESTAS ES VERIFICACION (meses)
Listado de los teléfonos
de emergencia de las
principales instituciones:
Cuerpo de Bomberos,
Policia Nacional y Cruz
Roja.
Evaluar preventivamente
las  condiciones de .
_ idad de las Red_ucmon
; Emergencias _segtur . del de riesgos en
BIOFISICO por Accidentes instataciones € el trabajo y Visual,
Y SOCIO - proyecto. El personal L .
ECONOMI laborales O Hebe conocer el trabajo a ublt_:amon Reglstro§ 3
co Catéstrofes realizar y establecer Extintores y Fotograficos.
Naturales. : > sefialética
medidas de proteccion, .
necesaria.

monitoreo, y designacion
de responsabilidades
respectivas.

Difusion al personal de
Procedimientos de
actuacidn para activacién
del programa y
respuestas a crisis.
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4.14.9 PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL.

Tabla 70 Plan de seguridad y salud ocupacional

OBJETIVOS: Organizar la prevencion de la salud y de la seguridad del Personal del proyecto. Aplicar profesionalmente la prevencion a
los accidentes de trabajo. Obtener el aseguramiento de la calidad exigida. Proporcionar al trabajador los conocimientos necesarios para

manejar con garantias la seguridad. Evitar los accidentes, dentro y fuera del proyecto.

. ., . PRC-01
LUGAR DE APLICACION: Ubicacidon del proyecto, Lita- Cachaco
RESPONABLE:
ASPECTO IMPACTO INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO MEDIDAS PROPUESTAS VERIFICACION (meses)
Todo trabajador que realice labores en
operacién deberd contar con el equipo de Buena salud del
roteccion personal como son: Botas de personal. . .
P . P . P . Registro de Accidentes.
seguridad, mascarilla, gafas, gorros, cascos, Cero accidentes
Socio- Guantes y uniforme completo. Su uso debe ser laborales. Visual
Econdémico Afectacion a la obligatorio, dependiendo de las actividades a Sefalética visible y ' 12
Salud y Salud realizar. ubicada .
L . o Registro de entrega de
Educacion Al personal se le debe implementar capacitacion correctamente. EPPs Equino
sobre el concepto de primeros auxilios, Instalacién del ., auip
. . L . proteccidn Personal.
instrucciones practicas para hacer frente a Botiquin de

eventualidades que puedan ocurrir dentro del
proyecto y uso del botiquin.

primeros Auxilios.
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4.14.10PLAN DE MONITOREOQO Y SEGUIMIENTO

Tabla 71 Plan de monitoreo y seguimiento

OBJETIVOS: Monitorear y dar seguimiento al cumplimiento de las medidas ambientales que se han propuesto en el presente Plan de
Manejo Ambiental para la operacion del proyecto, las mismas que deberdn ser ejecutadas de manera planificada, cumpliendo las
actividades programadas en el desarrollo del proyecto.

. . L , PRC-01
LUGAR DE APLICACION: Comunidad Cachaco, Parroquia Lita, Cantén Ibarra.
RESPONABLE
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO VERIFICACION  (meses)
Manejo de desechos sdlidos: debe reflejarse L, -

L L . , . . Ubicacion de recipientes . .
Bio-Fisico: Contaminacion por la procedencia, volimenes, tipo de residuos, . Visual y registros

. - . . i para clasificar los desechos o 12
Paisaje desechos sélidos disposicion  temporal, tratamiento vy . fotograficos.

. L codificados.
disposicion final.
. Afectacion a la - . Registro del
Socio- Control médico de los trabajadores. Buena salud del personal. g . 12
. salud del personal control médico.
Economico Uso del equipo de Visual y registros
Salud Seguridad Laboral ~ Dotacion de equipo de proteccion personal. . y 6
proteccion personal. de entrega.
4.14.11PLAN DE REHABILITACION
Tabla 72 Plan de rehabilitacion y mantenimiento del aspecto paisajistico

OBJETIVOS: Mantener las instalaciones del proyecto en buenas condiciones para operar (un excelente funcionamiento)
LUGAR DE APLICACION: Ubicacién del proyecto, Lita- Cachaco PRC-01
RESPONABLE:

ASPECTO IMPACTO MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES VERIFICACION (MESES)

Bio-Fisico: . Mantener en buenas condiciones la pintura de la parte  Imagen visual  Visual y Registro

. Impacto visual. . - . . e 12
Paisaje interna y externa de las instalaciones el proyecto. positiva fotografico
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5.1

CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Luego de realizar el “Disefio de una planta de produccion de pasta de cacao (Theobroma cacao L.)

en la comunidad de Cachaco-Lita”, mediante el diagnostico situacional, estudio de mercado,

ingenieria del proyecto y andlisis financiero, se puede llegar a las siguientes conclusiones:

>

La produccion agricola de 16 hectareas de cacao de la finca “Ciudad de Gubbio” de la
Fundacion Cristo de la Calle asegura el abastecimiento de materia prima requerida del2 t/afio
de la planta procesadora de pasta de cacao. Que permitird cubrir con el 0.007 % de la demanda
insatisfecha de 154,639,544 kg/afio.

La planta de procesadora de pasta de cacao esta disefiada para una capacidad minima de
produccion de 10 toneladas/ afio de licor de cacao, ademas de tener el espacio y la vision para

una futura expansion, con productos que satisfaga las necesidades del consumidor.

Los factores que influyen en la de la pasta de cacao ofertada por la empresa para exportacion
son: calidad, ingredientes, propiedades nutritivas, presentacion, envase, forma de preparacion,

dando como resultado una pasta de cacao 100% natural que sera enviada al mercado italiano.

La planta procesadora de pasta de cacao posee un disefio seguro, sencillo, practico, ordenado
y flexible, que permite una futura ampliacion, ademas permite la aplicacion de Buenas
Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

para la fabricacién de un producto de calidad y apto para los consumidores.

La aplicacion de los Indicadores financieros establecié que la inversion para implementar la
planta procesadora de pasta de cacao de 45.721,48 USD de la Fundacidn Cristo de la Calle en
el presente proyecto es viable. De forma que apoya al desarrollo de la comunidad de cachaco

y también a la Parroquia Lita.
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» El estudio economico y financiero, concluyé que el presente proyecto es
econdémicamente factible, ya que la Tasa Interna de Retorno (TIR) es del 49.31% mayor
que la tasa de rendimiento medio; ademas, el Valor Actual Neto (VAN) es de 89,579.46
USD; la relacion Beneficio/Costo de 1,46. El periodo de recuperacion es de dos afios,

es decir que el negocio es rentable.

5.2 RECOMENDACIONES

e Capacitar a los operarios en buenas practicas de manufactura, que permitan mejorar la
calidad y rendimiento de los productos.

e Serecomienda establecer alianzas estratégicas entre la Fundacion Cristo de la Calle y otras
asociaciones productoras de cacao en la parroquia Lita, para lograr el abastecimiento
continuo de materia prima a precios razonables.

e Establecer programas de calidad en materias primas y producto terminado, finalmente
adoptar las Buenas Practicas de Manufactura una vez instalada la planta.

e Una vez realizado el estudio del proyecto, se concluyd que el proyecto es factible, por lo
tanto, se recomienda iniciar con la siguiente etapa que es la ejecucion del proyecto.

e Verificar el momento de la construccion que, todas las normas y especificaciones técnicas
de la planta sean acatadas y permitan desarrollar de manera adecuada el funcionamiento de

la misma.
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Anexo 1 Analisis Microbioldgico

LABORA TORIO

Servicio de
Wﬁ
Foaaenann

Acregitacion N* SAE LEN 06-002
LABORATORIO DE ENSAYCS

INFORME DE RESULTADOS

INF LASA 120221021 630
OADEN CE TRABAID & 21,436

DATOS DEL CLIENTE
SOLICITANTE: ELSA JADIRA ROSERO CHAVEZ DIRECCION:  IBARRA
TELEFONO: 0961796428 TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE

IDENTIFICACION: ~ PASTA ENCAGAO 2309 PROCEDENCIA: FLANTA
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SCLICITANTE FECHA DE MUESTREO: NUMERO DE MUESTRAS: LA (1)
FECHA DE RECEPCION:  (4/02/2021 FECHA DE ANALISIS: 04 AL 11/02/2021 FECHA DE ENTREGA: 1202/2021
COO, MUESTRA:  21-1150 REALIZACION DEL ENSAYO: LABCRATORIO
ANALISIS MICROBIOLOGICO
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Anexo 2 Analisis Toxicoldgico

LABORATORIO

@LA SA

INFORME DE RESULTADOS
INF_LASA 12022021 831
OADEN DE TRABAID W 21,836
DATOS DEL CLIENTE
SOLICITANTE:  ELSA JADIRA ROSERO CHAVEZ DIRECCION:  IBARRA
TELEFONO: 0951796428 TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE

IDENTIFICACION: PASTA EN CACAO 230y PROCEDENCIA: PLANTA
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SCLICITANTE FECHA DE MUESTREO: NUMERO DE MUESTRAS: UNA (1]
FECHA DE RECEPCION:  04:02/2021 FECHA DE ANALISIS: 04 AL 11/022021 FECHA DE ENTREGA: 12022021
COD, MUESTRA: 211150 REALIZACION DEL ENSAYO: LABORATORIO
ANALISIS TOXICOLOGICO
PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS B (K=2) METODOS DE ENSAYO
PEE.LASAMB.15
AFLATOXINAS TOTALES ppb <2 NA MICROELISA
PEE.LASA MB.37
CCRATOXINAS ppb 5 N.A MICROELISA
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Anexo 3 Analisis Fisico - Quimico de cacao en grano

LABORATORIO

LASA

oty

INFORME DE RESULTADOS
INF.LASA-12.02-21-0345
ORDEN DE TRABAJO No. 21-466
INFORMACION DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: ELSA JADIRA ROSERO -
CHAVEZ DIRECCION: IBARRA
TELEFONO/FAX: 0961798428 TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO | PROCEDENCIA: PLANTA

IDENTIFICACION: CACAO EN GRANO [ CODIGO INICIAL: M1
Informacion suministrada por el cliente

INFORMACION DEL LABORATORIO

“MUESTREO :
POR-SOLICITANTE FECHA DE MUESTREO: - [ INGRESO AL LABORATORIO: 04022021
FECHA DE ANALISIS: . .

D8 1200r00 FECHA DE ENTREGA: 12022021 NUMERO DE MUESTRAS: Unz (1)
CODIGO DE MUESTRA: 21-1149 | REALIZACION DE ENSA YOS: LABORATORIO

ANALISIS FISICO - QUIMICO

ITEM = PARAMETROS | UNIDADES | RESULTADOS | INCERTIDUMERE | METODO DE

U(k=2) ENSAYO
*PEELASAFQ.10a
1 HUMEDAD % 72 Gravimetrfa *
Los ensayos marcados con * NO estén incluidos en el al de ditacién del SAE
Los ensayos marcados con (b) NO estén incluidos en f al de ditacién de AZLA.
Q.A VANESSA RENTERIA
JEFE DE DEPARTAMENTO
Pobbida a #a parcal por caalquier nedio 0 permEso porescritn del aboratorio.
LASA = meponsabiliza @l glo comesp alos ensay 1a mursta meibuda e el aboraorio
Laos criterios & conformidad serdn emitidos soamenie % el chiente 1o soliciia porescritn.
El 2boratorio s compromede oon & lap dad y Confidencalalad e la ¢ s0u y ks dos (la aceptacn de et isforme implica b aceptacitn &
poiftica mlativa al temm ¥ declarada en www b com)

Juan Ignacio Pareja 0e5-97 y Simon Cérdenas |clientes@Iaboratoriolasa.com
(02) 2269012 | (02) 2468659 | 0995707705
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Anexo 4 Analisis Fisico - Quimico de pasta de cacao

LABORATORIO

A W AT
Po Lt s
BN

ERL "0 -]

INFORME DE RESULTADOS

INF.LASA-12402-21-0346
ORDEN DE TRABA M) No. 21-466

INFORMACION DEL CLIENTE

SOLICITADD POR: EL3A JADIEA
ROSERD CHAVEL

DIRECCIGN: IBARRA

TELEFONOVFAX: (56 1798425

TIPO DE MUESTHA: ALIMENTD

| PROCEDENCIA: PLANTA

IDENTIFICACION: PASTA EN CACAD

| COIRIG INICLALZ MI

Informucidn muminisrada por el dienie

INFORMACION DEL LABORATORIO

MUESTRED

POR:SOLICTTANTE FECHA DE MUESTRED: - INGRESO AL LABORATORI: 02021
n‘f_m :tMLIS: FECHA DE ENTREGA: 1200272021 NUMERD DE MUESTRAS: Una 1y
CODIGO DE MUESTRA: 21-1150 l REALIEACION DE ENSA YOS LARBORATORIO
ANALISIS FISICO - QUIMICO
INCERTIIMEBRE METOD{O DE
ITEM | PARAMETROS | UNIDADES | RESULTADOS U (k=2) ENSAYO
1 ASPECTO Caracteristice "SEMSORIAL *
B A bsoritn AbtamEca-
2 ARSENICO mgfkg <01 Cieeraritm e B .
“PEELASA BR.AE
3 CADMID mg'kg 0,092 + 1% UNE - EN 14084
*PEELASA BR.AE
s + 9
4 COBRE mg'kg 15,314 tn LNE- EN 14084
5 COLOR Caféé oscuro "SENSORIAL *
"PEE.LASAFQ.10a
& GRASA % 4.3 Gravimetria *
1]
PEE.LASA.FQ.10a
7 HUMEDAD % 0.5 CGravimetria *
* PEELASA BR.49
MERCURIO mgfkg < t15% LINE - EN 13806
9 OLOR - Caracteristico FSENSORIAL *
10 pH Unidades de 6.29 * PEE.LASA FQU03/
(solucidn al 1065) pH - POTENCIOMETRIOD*
PEE.LASABR.3T
11 PLOMO mg/kg <01 £ 18% UNE- BN 14064
12 SABOR Caracteristica "SENSORIAL*

Los ensayos marcadas con * NO ostén incluides en el alcanoe de acmeditaciin del SAE
Los ensayas marcadas can {h) MO -s_n.h incluidos en el alcance de acreditacicn de ATLA.
Los ensayos marcados con {2) ESTAN incluides en el alcanee de aoreditacion de AZLA.

Prohibida & e prodecrion parcial por ousigeier medio Sis e rmiss por esibo del ebomiono.

v,

QLA VANESSA RENTERIA
JEFE DE DEPARTAMENTOD

LASA w mspousabilira excinaanenie del msuldn cone spondiene 2 iosensrpes en @ me sin e cchila e el bbomionn

I crilerans de

k gtiilos

si el cliene |o socil por escria.
El boraiono s comprone e om ka Imparciatdad y Confidenciakdad de i informmciony s v suitads (13 aceplacitn de este informe impcs b aoe paciis &

Jpoilica e Badiva al e y deciarsda en www aboraioniolas rom)

luan Ignacio Paraja Deb-97 y Simdn Cardenas |clentes@laboratoriolasa.com
(02) 2369012 | (02) 2658459 | 0995707705
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Anexo 5 NTE INEN 176:2006

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 176:2006
Cuarta Revlslon

CACAO EN GRANO. REQUISITOS.

Primera Edicidn

COC0A BEANS . SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIPTORES: Prooucins aicolas, Caca & grang, Fequisios.
AL 0206401

COU: 833

CllU: 1110

IC:5: 67.140.30
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NTE INEN 176 2005-10

3.8 Grano de buena fermentacion. Gramo fermentado cuyos cotiledones presentam en su totalidad una
coloracion Mamsn o mamon rojiza y estrias de fermentacion profunda. Para el tipe CCNS1 |a coloracion
variara de mamén a mamen violeta,

3.0 Grano infestado. Grano que confiens insecios vivos en cualquiera de sus estados biologicos.

310 Grano seco. Gramo cuyo contenido de humedad no es mayor de 7,0% (ceno relativo).

311 Impureza. Es cualquier materal distinio a la almendra de cacao (maguey, vena y coreza de la
mazorca de cacao).

312 Cacao en baba Almendras de la mazorca del cacao recubiertas por una capa de pulpa
mucilaginosa.

313 Fermentacion del cacao. Proceso a que s= somete el cacao en baba, que consiste en causar la
musrte dal embrion, eliminar la pulpa que redea a los granos y lograr el proceso bioquimico que le confiere
&l aroma, sabor y color caracteristicos.

4. GLASIFICACION
41 Los cacaos del Ecuador por la calidad se dasifican, de acuerdo a lo establecido en la tabla 1, en
ARRIBA y CCNE1.

5. REQUISITOS
3.1 Requiszitos especificos.

511 Bl cacao beneficiade debe cumplir con los requisitos que a continuacion se describen y los que se
establecen en la tabla 1.

512 El porcentaje maximo de humedad del cacao beneficiado serd de 7.0% (cero relafiva), el que sera
determinado o ensayado de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 173.

3.1.3 El cacao bensficiado no debe estar infestado.

314 Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao beneficiado no debe exceder del 1% de granos
partidos.

515 El cacac beneficiado debe estar libre de: clores a moho, humo, Scido butifco (podrido),
agroquimicos, o cualquier ofro que pueda considerarse objetable.

316 El cacao beneficiado, hasta tanto se elaboren las regulaciones ecuatoranas comespondientes debe
sujetarse a las nommas establecidas por la FAOVOMS, en cuanto tieme gue wver con los limites
recomendados de aflatoxinas, plaguicidas y metales pesados.

5.1.7 El cacac beneficiado debe ectar libre de impurezas y materias extrafias.

(Continda)

-2- 2006-004
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NTE IMEN 176 2005-10

TABLA 1. Requizitos de calidad del cacao en grano bensficiado

ARRIBA CCH51
REQIASITOS UMIDAD | AS.S5P5| ASSS ASS ASH ASE.

Cien granos pesan a 135140 130135 | 120123 1104113 105110 | 135140
Buena fermentzcion (min. ) W 75 &5 60 44 26 i
Ligera fermentacion” (min.) W 10 10 5 10 g 1
Violeta (max ) W 10 15 21 5 25 18
Pizamoso (pastoso) (max) W 4 a 12 13 18 5
Mo (mia. ) W 1 1 2 3 4 1
TOTALES ( analisis sobre 100 W 100 100 100 100 100 100
pepas)
Defectuosos | andlisis sobre W ] 1] 1 3 4 1
500 gramos) {max).
TOTAL FERMENTADO (min.) W ES TS 65 i 53 K]
ASSPS Amiba Superior Surmmer Plantacion selecta
ASSES Amiba Superior Summer Selecto
ASSE. Armiba Superior Selecto
ASN. Amiba Superior Navidad
ASE. Arriba superior Epoca
*  Coloracion marron vicketa
"t Se permite la presencia de granza solaments para  tipo ASE.
*** La coloracidn varia de mamon a vicleta

32 Requisitos complemsntarios.

321 La bodega de almacenamiento debe presentarse limpia, desinfestada, tanto intema como
extemnaments y protegida contra &l atague de roedores.

522 Cuando se aplique plaguicidas, s= deben utilizar los permitidos por la Ley para formulacion,
importacion, comercializacion y emplec de plaguicikdas y productos afines de uso agricola (Ley W
739,

323 Mo se debe almacenar junic al cacao beneficiado otros producios que puedan transmitie olores o
sabores extrafios.

324 Los envases contsniendo e cacao beneficiado deben estar almacenados sobre paletas (estibas).

6. INSPECCICN
6.1 Musstreo
6.1.1 El muesireo se efeciuara de acuerdo a lo establecido en la NTE INEM 177
612 Acspiacion o rechazo. 5i la muestra ensayada no cumple con In:_rs requisitos establecidos en esta
norma, 52 considera no clasificada.  En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre una musstra

resenada para tales efectos.

Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso serd motivo para reclasificar 2l lote.

(Contin
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NTE INEN 176

2005-10

7. ENVASADO

7.1 El cacac beneficiado debe comercializarse en envases que aseguren la proteccion del producto confra
la accion de agentes extemnos que puedan alterar sus caracteristicas quimicas o fisicas y resistic las

condicionas de manejo, ransporte y almacenamisnto.

B. ETIQUETADO

8.1 El efiqustado de los envases destinados a contener cacas beneficiado, debe contener al menos la

siguiente informacion:

811 Mombre del producio y tipo.

B8.1.2 |dentificacion del lote.

8.1.3 Razdn social de la empresa y logotipo.

B8.1.4 Contenido neto y contenido bruto en unidades del Sistema Intermacional de Unidades, 51
8.1.5 Pais de origen.
B8.1.6 Puero de destino.

(Contin
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Anexo 6 NTE INEN 623:1988-06

Institvie Ecuatorianoe de Nomal zacién, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baguerizo Moreno ES-29 y Almagre — Qu to-Ecuador — Prohiblda la reprodecc ién

INEN

COU: B63.92 Al 02.06-405
Morma Técnica FASTA (MASA, LICOR) DE CACAD INEN 623
Ecuatoriana
Voluntaria REQUISITOS 1388-08
1.0BJ ETO

11 Esta noma establece los requisitos que debe cumplir [a pasta de cacao pars fabricacion industrial

de productos de cacao y chocolate para consumo humano.

2. ALCANCE

21 Esta norma comprende Unicamente |a pasta de cacao proveniente del grano de cacao.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Parta de cacao. Es el producto obtenido por la desintegracion mecdnica de granos de cacao adecua-
damente fesmentados y secos que previamente hayan sido sometidos a Bmpieza, descascarado y tostacion,

practicamente exentos de toda clase de impurezas.

3.2 Pasta de cacao soluble. Es |a pasta de cacao gue ha sido somefida a proceso adecuado de solubilizacion

yio alcalinizacion.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 La pasta de cacao debera elaborarse bajo condiciones sanitarias apropiadas, con semillas de cacao sanas,
limpias, adecuadamente fermentadla, descascan liadas y desgerminadas, exentas, de acuerdo a las tolerancias

vigentes, de residuss de plaguicidas u otras sustancias toxicas.

4.2 La pasta de cacao soluble podrd tratarse, durante su manufactura, con agentes akealinizantes, como
hidraxidos, carbonatos o bicarbonatos de sodio, potasio, magnesic o amonio, siempre que en cualquier caso
no excedan de un equivalente de 3.5 % expresade como carbonate de potasio anhidro, calculade sobre
base seca y desengrasada, y con agentes neutralizantes como acido fosfarico, en la dosis maxima de 0,25 %
expresado como anhidro fosfarico, acido citico y Acido tartdrico en la dosis maxima de 0,50 %, solos o

combinados calculados sobre la masa total del producto.

4.3 La pasta de cacao debe estar exenta de toda clase de materias vegetales de ofra procedencia (féculas,
harinas, dextrinas) grasas animales o vegetales y semillas extrafias. Ademis, no se deberd agregar cascarilla
de cacao, sustancias ineres, colorantes, conservantes U ofros productos extrafios a su composicion
natural.

4.4 La pasta de cacao no debe contener su composicién ninguna sustancia mineral, excepto los residuos

de Lz solubdizacion, si ésta tiene lugar.

(Continia)
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4.5 Debera estar libre de fragmentos de insectos, pelos de roedor, particulas organicas y otros productos

extrafios a su composicion, de acuerdo a las tolerancias vigentes,

4.6 Para fines de exportacion, a la pasta de cacao se permitira también denominarde masa de cacao, licor de

cacaos, chocolate no edulcorado o chocolate amargo

3. REQUISITOS DEL PRODUCTO

5.1 La pasta de cacac sometida a ensayos, de acuerdo a las normas ecuatorianas comespondientes, debera

cumplr con bos requisitos establecides en |as Tablas 1 y 2.

TABLA 1. Requisitos para pasta de cacao

REGUISITOS Unidad Minimo Maximo Método de Ensayo
Grasa Y% 48 54 MEM 535
Hurmedad LT — INEN 1 G678
Almidon natural de cacao % 8.5 8.0 MEM &36
Fibra cruda % — T NEM 534
Cenizas totales % — 75 MEM 533
alcalinizada
5 nommal

TABLA 2. Requisitos microbiclogicos

REGQUISITOS UNIDAD MAXIMO METODO DE ENSAYO
Mohos y levaduras ufe'lg 100 MEM 1 528
Coniformes ufe'lg 10 MEM 1 528
E. Co ufc'ig 1 MEM 1 528
Salmonella ufc'en 25 g 0 MEM 1 528

u.fe. = unidades formadoras de colonias
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B. ETIQUETADD ¥ ENVASADO
6.1 Enwvasado.

6.1.1 El material del envase debe ser resistentz a la accion del products de manera que no altere su compe-

sictn ¥ su calidad organcléptica.
6.2 Rotulado.

621 Los envases deberan llevar un rotulo visibde, impreso o adherido con caracteres legibles, redactados en
castellano; Onicamente con propdsito de exportacién se permitira la redaccion en otro idioma y llevara la

informacian minima siguiente, (ver Norma IMEN 1 334);

a) nombre del producto,

b} nombre y marca del fabricante,

c) identificacion del kote,

d} contenido nete en unidades del Sistema Intemacional, 51,
&) pais de origen,

f) norma técnica INEM de referencia.

622 La comercializacion de este producte cumplira con lo dispuesto en las Regulaciones y Rescluciones
dictadas, con sujecian a la Ley de Pesas y Medidas.

T_INSPECCION
7.1 El muestreo debe realizarse de acuverdo a la Norma IMEM 537

7.2 Enla muestra extraida se efectuaran los ensayos indicados en el numeral 5.1 y 52 de esta noma.

7.3 5i la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos en el numeral 5.1 y 5.2

de esta norma se extraera una nuewa muestra y se repetiran los ensayos.

74 Si alguno de los ensayos repetidos no cumgliere con los requisitos establecidos s& rechazara =l lote

comespondiente.
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Anexo 7 CODEX STAN 141-1983:2016

CODEX ALIMENTARIUS

MORMAS INTERNACIKOMNALES DE LOS ALIMEMTOS

Qrganizacian de las Maclones
Unidax pars Ls Alimentazion
¥ b Agricultura

! - &3 Organizacion
}*M Mundial de la Salud

E-mail: codaxfifan arg - wew codex almantarius.ang

NORMA PARA EL CACAD EN PASTA
(LICOR DE CACAOQO/CHOCOLATE) ¥ TORTA DE CACAD

CODEX STAN 141-1983

Adoptada en 1983, Revisidon: 2001. Enmiendas: 2014, 2016.
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CODEX STAN 141-1883 2

1.

2.1

22

31

32

4.1

4.2

AMBITO DE APLICACION

Esta Morma se aplica al Cacao en pasta o Licor de Cacao/Chocolate, v a la Torta de Cacao, segun se
definen, para usc en la fabricacion de productos de cacao y chooolate. Estos productos podran
venderse tambign directamente al consumidor.

DESCRIPCIOMES

Cacao en pasta (licor de cacaoichocolate)

El cacao en pasta o licor de cacao/chocolate es el producto obtenido del cacao sin cascara ni germen
que se obtiens de vainas de cacao de calidad comerciable, que ha sido limpiado y liberado de la cascara
del modo técnicamente mas complets posible, sin guitar ni anadir ninguno de sus elemenios
constituyentes.

Torta de cacao

La torta de cacao es el producio obfenido por eliminacion completa o parcial de la grasa del cacao sin
cascara ni germen o del cacao en pasta.

COMPOSICION ESENCIAL ¥ FACTORES DE CALIDAD

Cacao en pasta (licor de cacaoichocolate)

Cascara de cacao y germen: 5% m'm como maximo, referido al extracto seco magro
a

1.75% como maximeo, referido al libre de alcalis (para la cascara
de cacan solaments )

Manteca de cacac 47-80% mdm
Torta de cacao
Cascara de cacao y germen: 5% m'm como maximo, referido al extracto seco magro
0

4,5% como maxime, referido al libre de alcalis (para la cascara de
cacao solamente)

ADITVOS ALIMENTARIOS
Reguladores de la acidez y emulsionantes

Es aceptable &l uso de los reguladores de la acidez y emulsionantes de acusndo con los cuadms 1y 2
de la Momma General para los Aditivas Aimenfaros [CODEX STAN 182-1905) en la categoria de
almentos 05.1.1 (Mezclas de cacao (en pohlo)} y cacao en pastaftorta de cacao) y sus prncipales
categorias de alimemntos, en alimentos que comespondan a esta noma. Solo cierios aditivos
alimentarios del Cuadre 3 (como s= indica en & Cuadro 3) son aceptables para uso en alimentos gue
comespondan a esta nomna.

Aromatizantes

Los aromatizantes que se utifizan en los producios regulados por esta norma deberan acatar las
Directrices para 2l uzo de aromatizantes (CACIGL 66-2002). Solo estan permitidos los aromatizanies
que no imitan los aromas del chocolate o la leche, con BPF.

HIGIEME

Se recomienda gue los producios regulades por las disposiciones de la presente Momna se preparen
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higisne de los
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CODEX 5TAM 141-1283 3

6.1

6.2

T

T2

T.3

aimentoz, (CAC/RCP 1-19608), y otros texios pertinentes del Codex, tales como Codigos de Practicas

y Codigos de Practicas de Higiene.
LD'E- pn::-jucﬂ.uﬁ deb-er.:in a;uﬂa.r's-e alos Gﬂl.EﬂI}S ml{mbﬂ:ﬂﬂng EEtEI}IE{HEkIS de conformidad =an los

rc:An::fGL R
ETIGUETADO

Ademas de las disposicicnes de la Norma general para el eliquefado de ks simenios preenvasados
[CODEX STAM 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Mombre del alimento

El nombre que e emples para describir &l producto definido en la seccidn 2.1 y que satisfaga lo
dispuesto en la seccion 3.1 de la Norma debera ser: "cacao en pasta”, Ticor de cacac/chocolafe”
"chocolafe no edwcorado”™ y "chocolafe amargo™

En el caso de productos que se comercian intemacionalments, el nombre del products deberd ser
aceptable para las autondades imporadoras.

El mombre del products descrito en la seccion 2.2 v que satisfaga ko dispuesio en la seccion 3.2 de la
Morma debera ser: “forla de cacao™

Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

La informnacion exigida en la seccion 6.1 de esta Morma y en la seccion 4 de la Noarma general para f
efiguetada de loz aimentos preenvasados figurara en los envases o en los documentos que o
acompanan, saho que el nombre del alimento, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del
fabricante, del envasador, del distribuidor ywo del importador deberan aparecer en 2l envase.

Mo obstante, la identficacion del lote y el nombre y la -::Iirem'uf-:: del fabricante, del envasador, del
distnbuidor w'o del imporiador podran ser sustituidos por una senal de identificacion, siempre que tal
sefial sea claramente identificable por los documentos gue ko acompanan.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTRED

Determinacion de la cascara de cacao

De conformidad con el metodo ACAC BBE_10 v 870,23,

Determinacion del contenido de grasas

De conformidad con el método A0AC B83.15 6 1OCCC 14 (1972).

Determinacion del plomo

De conformidad con el metods A0AC 034 07.
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Anexo 8 Proforma de Equipos

W 18911 26-HA-ZTET
Fecha: Nav 26, 2018

DELANI - COTIZACION

DELANI TRADING CORP. CLIENTE: TERMING S DE ENVIO:
7950 MW 53rd Street - Suite 337 Jadira Rosaro CIF
Miami, FL 33166 Ecuadar

UsA Al Jadita Roseam

Ph. 1-TBE-623 4120
verlasFdelanirading com

wharw delaniirading com

Maquinas para procesar cacao y chocolate "DELANI"

Puerio: Guayaquil

ICANTIDAD CODIGD DESCRIPCION

P.UNIT. U §

TOTAL US §

1 CAC-101-TOSG Haomo Tastador de Cacao madelo ROASTY 20 a

pas. Construida en acers inoxidatle en el exterion y

acera de aka resistenca al calar en el

mator tastador para un ostade homogéneo. Bl tostadar

se instala con madema y amplia

homila de shormo de energia con ausie de

la pabancia de fuega, ¥ cuenta con temooapls

para b lecturs de la Semperaiurs duranbs e

teetack. El material de aislamients imico =5 la

reciente monologia de fibras cerdmicas. Capacidad 30 Kilos'hatch

o 40 Kiknshara

000,00

H{(00.00

1 CAC-102-ENF Enfriadons de grancs de cacas tostado made ks WINDY
35, La canga == realiza drectiaments desde al hamo
teetadar para un rdpido enfriado del grano. Capacidad
35 kilasibatch.

2000.00

2000.00

1 CAC-101-DES Dwscoscarilador de Cacan madels WINDCRAKER 50, Capacidad 100
kilas par kora en una pasada, 30 kios por

hora en dos pasadas. Construido en sceng inaxidable

Adecuada para el descascanillada eficents, o separa de

las semillas y b cascara por completo. Rango

e descascarllads 93% an primera pasada y 98.5%

en sequrda pasada

2,650.00

2,BE0.00

1 CAC-101-MOL Maling Prirnario para Cacsa modelo MNIREER. Capacidad de
produccidn de 30 kiles por hora

210000

2,100.00

1 CHO-102-TEM Templadora Candnua THERMINATOR | Capacidad de almacenamiends 22
kilas. Capacidad de termplada hasta 40 kilas par hara.

Cormuma medio de enangia 1.5 KW, Medidas 200750061500

mrn. Pesa &5 kikes

3,300.00

3,200.00

WALDR DE VENTA

Validez de la proforma: 15 dias
NOTA IMPORTANTE:

1a

e Wk
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Anexo 9 Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados

[T

no deberan obtener el permiso de funcionamiento anual.

Mota: Articulo reformado por articulo 11 de Resolucion No. 2, publicada en Registro Oficial 700 de 26
de Febrero del 2016 .

Art. 70.- Recategorizacion de plantas procesadoras -

En caso que una planta procesadora o establecimiento procesador de alimentos sea recategorizada
por el Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO), el propietario o representante legal debera
informar a la Agencia y al Organismo de Inspeccion Acreditado su nueva categoria, para gue esta
informacion sea actualizada en el sistema de Permiscs de Funcionamiento y de Buenas Practicas de
Manufaciura, dichos certificados mantendran |a vigencia otorgada inicialmente.

Art. 71.- Cambio de ubicacion de planta procesadora o establecimiento procesador de alimentos.- Si
una planta procesadora o establecimiento procesador de alimentos cambia de ubicacion su
establecimiento deberd obtener un nuevo permiso de funcicnamiento y en caso de estar cerfificada
con Buenas Practicas de Manufactura debe iniciar el proceso para obtener un nuevo certificado de
Buenas Practicas de Manufaciura.

CAPITULS N
DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MAMUFACTURA

Art. T2.- Los establecimientos donde se realicem una o mas actividades de las siguientes:
fabricacién, procesamiento, envasado o empacado de alimentos procesados, podran obtener el
cerfificado de Buenas Practicas de Manufactura.

Mota: Articuls reformado por articulo 12 de Resolucion Mo. 2, publicada en Regisiro Oficial 700 de 28
de Febrero del 2016 .

DE LAS INSTALACIONES ¥ REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Art. T3.- De las condiciones minimas basicas.- Los establecimientos donde se producen y manipulan
alimentos seran disefiades y construidos de acuerdo a las operaciones y riesgos asocciados a la
actividad y al alimento, de manera que pusdan cumplir con los siguientes requisitos:

a. Que el riesgo de contaminacion y alteracion sea minima;

b. Que el disefo y disiribucion de las areas permita un mantenimiento, limpieza y desinfeccicn
apropiada; y. gque minimice los riesgos de contaminacion;

c. Que las superficies y materiales, particularmente aguellos que estan en contacto con los
alimentos, no sean toxicos y estén disenados para el uso pretendido, faciles de mantemer, limpiar y
desinfectar; y,

d. Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y refugio de las mismas.

Art. T4- De la localizacion.- Los establecimientos donde se procesen, envasen o distribuyan
alimentos seran responsables que su funcionamiento esté protegido de focos de insalubridad que
representen riesgos de contaminacion.

Art. 75.- Disefio y construccion.- La edificacion debe disefiarse y construirse de manera que:

a. Ofrezea proteccion contra polvo, materias extrafias, insectos, roedores, aves y ofros elementos del
ambiente exterior y gue mantenga las condiciones sanitarias apropiadas segun =l proceso;

b. La construccion sea sdlida y disponga de espacio suficiente para la instalacion, operacion y
mantenimiento de los equipos asi como para el movimiento del personal y el fraslado de materiales o
alimentos;

c. Brinde facilidades para la higiene del personal; y,

d. Las areas intermas de produccion se deben dividir en zonas segin el nivel de higiene que
requieran y dependiendo de los riesgos de contaminacion de los alimentos.
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Art. T6.- Condiciones especificas de las areas, estructuras intemas y accesorios.- Estas deben
cumplir los siguientes requisitos de distribucion, disefio y construccion:

a. Distribucion de Areas.-

1. Las diferentes areas o ambientes deben ser distribuidos y sefializadas siguiendo de preferencia el
principio de fluyjo hacia adelante, esto es. desde la recepcion de las materas primas hasta =l
despacho del alimento terminado, de tal manera que se evite confusiones y contaminaciones;

2. Los ambientes de las areas criticas, deben permilir un apropiado mantenimiento, limpieza,
desinfeccion, desinfestaciaén, minimizar las contaminaciones cruzadas por comentes de aire, traslado
de materales, alimentos o circulacion de personal; y,

3. En caso de utilizarse elementos inflamables, estos estardn ubicados de preferencia en un area
alejada de la planta, la cual sera de construccion adecuada y ventilada. Debe mantenerse limpia, en
buen estado y de uso exclusivo para estos alimentos.

b. Pisos, Paredes, Techos y Drenajes.-

1. Los pisos, paredes y techos tienen gue estar construides de tal manera gque puedan limpiarse
adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones. Los pisos deberan tener una
pendiente suficiente para permitir el desalojo adecuado y completo de los efluentes cuando sea
necesano de acuerdo al proceso;

2. Las camaras de refrigeracién o congelacion, deben permitir una facil limpieza, drenaje, remocion
de condensado al exterior y mantener condiciones higienicas adecuadas;

3. Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada y estar disefiades de forma tal que se
permita su impieza. Donde sea reguerido, deben tener instalados el sello hidraulico, trampas de
grasa y solidos, con facil acceso para la limpieza;

4. En las uniones entre las paredes y los pisos de las areas criticas, se debe prevenir la acumulacian
de polvo o residuos, pueden ser concavas para facilitar su limpieza y se debe mantener un programa
de mantenimientos y impieza;

5. En las areas donde las paredes mo terminan unidas totalmente al techo, se debe prevenir la
acumulacion de polvo o residuos, pueden mantener en angulo para evitar el depasito de polvo, v se
debe establecer un programa de mantenimiento y limpieza;

8. Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas deben estar disefiadas y construidas
de manera que se evite la acumulacion de suciedad o residuos, la condensaciom, goteras, la
formacion de mohos, el desprendimiento superficial y ademas se debe mantener un programa de
limpieza y mantenimiento.

. Ventanas, Puertas y Ofras Aberturas.-

1. En &reas donde exista una alts generacion de polvo, las ventanas y otras aberturas en las
paredes, deben estar construidas de modo que se reduzcan al minimo la acumulacien de polvo o
cualquier suciedad y que ademas facilite su limpieza y desinfeccion. Las repisas intemas de las
ventanas no deberan ser utilizadas como estantes;

2. En las areas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser preferiblemente de material
no astillable; si tienen vidro, debe adosarse una pelicula protectora que evite la proyeccion de
particulas en caso de rotura;

3. En areas de mucha generacion de polvo, las estructuras de las ventanas no deben tener cuerpos
huecos y, en caso de temerlos, permaneceran sellados y seran de facil remocion, limpieza e
inspeccien. De preferencia los marcos no deben ser de maders;

4. En caso de comunicacion al exterior, deben tener sistemas de proteccion a prusba de insectos,
roedores, aves y olros animales;

5. Las areas de produccicn de mayor riesgo y las criticas, en las cuales los alimentos se encuentren
expuestos no deben tener puertas de acceso directo desde el exterior; cuando el acceso sea
necesaro, en lo posible se debera colocar un sistema de cierre automatico, y ademas se utilizaran
sistemas o barreras de proteccion a prueba de insectos, roedores, aves, ofros animales o agentes
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extermnos contaminantes.
d. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).-

1. Las escaleras, elevadores y estructuras complementarias se deben ubicar y construir de manera
que no causen contaminacion al alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la impieza de la
planta;

2. Deben estar en buen estado y permitir su facil limpieza;

3. En caso que estructuras complementarias pasen sobre las lineas de produccion, es necesario que
las lineas de produccion tengan elementos de proteccion y que las estructuras tengan barreras a
cada lado para evitar la caida de objetos y materiales extranios.

2. Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua.-

1. La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y los terminales adosados en
paredes o techos. En las Areas criticas, debe existir un procedimiento escrito de inspeccion y
limpieza;

2. Se evitara la presencia de cables colgantes sobre las dreas donde represente un riesgo para la
manipulacion de alimentos;

3. Las lineas de flujo (tuberias de agua potable, agua mo potable, vapor, combustible, aire
comprimido, aguas de desecho, ofros) se identificaran con un color distinto para cada una de ellas,
de acuerdo a las nomas INEM comespondientss y se colocaran ratulos con los simbolos respectivos
en sitios visibles.

f. lluminacion.-

1. Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural siempre que fuera posible y cuando
se necesite luz ariificial, #sta sera lo mas semejante a la luz natural para que garantice que el rabajo
se lleve a cabo eficientementes;

2. Las fuentes de luz arificial que estén suspendidas por encima de las lineas de elaboracion,
envasado y almacenamiento de los alimenios y materias primas, deben ser de tipo de seguridad y
deben estar protegidas para evitar la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

g. Calidad del Aire y Ventilacion.-

1. Se debe disponer de medios adecuados de wentilacidn natural o mecanica, directa o indirecta y
adecuada para prevenir la condensacion del vapor, entrada de polvo y facilitar la remocion del calor
donde sea viable y requerido;

2. Los sistemas de ventilacion deben ser disefiados y ubicados de tal forma que eviten el paso de
gire desde un Area contaminada a un &rea limpia; donde sea necesarno, deben permitir el acceso
para aplicar un programa de limpieza periddica;

3. Los sistemas de wentilacion deben evitar la contaminacion del alimento con asroscles, grasas,
particulas u octros contaminantes, inclusive los provenientes de los mecanismos del sistema de
venfilacien, y deben evitar la incorporacion de olores que puedan afectar la calidad del alimento;
donde sea requendo, deben permitir el control de la temperatura ambiente y humedad relativa;

4. Las aberturas para circulacion del aire deben estar protegidas con mallas, facilmente removibles
para su limpieza;

5. Cuando la ventilacion es inducida por ventiladeres o equipes acondicionadores de aire, el aire
debe ser filtrado y verificado periddicamente para demostrar sus condiciones de higiene;

8. El sistemna de filiros debe estar bajo un programa de mantenimiento, limpieza o cambios.

h. Control de Temperatura y Humedad Ambiental.-

Deben existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente, cuando esta sea
necesana para asegurar la inocuidad del alimento.
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i. Instalaciones Sanitaras.-

Deben existir instalaciones o facilidades higiénicas que aseguren la higiene del personal para evitar
la contaminacion de ks alimentos, estaran ubicados de tal manera que mantenga independencia de
las otras dreas de la planta a excepcion de bafios con doble puertas y sistemas con aire de comients
pasitiva. Estas deben incluir:

1. Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y westuarios, en cantidad
suficiente e independiente para mujeres y hombres;

2. Mi las areas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores, pueden tener acceso directo a las
areas de produccion;

3. Los servicios hgenm& deben estar dotados de todas las facilidades necesarias, como
dispensador con jabon liguido, dispensador con gel desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de las manos y recipientes preferiblemente cerados para =l
deposite de material usado;

4. En las zonas de acceso a las areas crificas de elaboracion deben instalarse unidades
daosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo principio activo no afecte a la salud del personal y
no constituya un riesgo para la manipulacion del alimento;

f. Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias. ventiladas y con una
provision suficiente de materiales;

6. En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias al personal sobre la
obligatoriedad de lavarse las manos despues de usar los servicios sanitarios y antes de reiniciar las
labores de produccion.

Art. 77.- Senvicios de plantas - facilidades.-
a. Suministro de Agua:

1. Se dispondra de un abastecimiento y sistema de distribucién adecuado de agua potable asi como
de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucicn y contraol;

2. El suministro de agua dispondra de mecanismos para garantizar las condiciones requeridas en el
proceso tales como temperatura y presion para realizar la limpieza y desinfeccion;

3. Se permitira el uso de agua no potable para aplicacicnes como control de incendios, generacian
de vapor, refrigeracion y ofros propasitos similares; y, en el proceso siempre y cuando no se utilice
para superficies que tienen contacto directo con los alimentos, que no sea ingrediente ni sean fuente
de contaminacion;

4. Los sistemas de agua no potable deben estar identificados y no deben estar conectados con los
sistemnas de agua potable;

5. Las cisternas deben ser lavadas y desinfectadas en una frecuencia establecida;

6. Si se usa agua de tanquero o de otra procedencia, se debe garantizar su caracteristica potable.

7. El agua potable debe ser segura y debera cumplir con los siguientes paramefros de la norma
técnica ecuatoriana vigente:

Caracteristicas fisicas, sustancias inorganicas

Caolor Arsénico
Turbiedad Cadmio

CHor Cianuros

Sabor Cloro libre residual
Cobre Mercurio

Cromo Bario

Nitritos Plomo

Nitratos

Sustancias organicas

]
[
]
¥
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Benzopireno Tolueno

Bencena Xileno

Estirena 1.2 Dicloro etano
Clroruro de Vinile Tetracloroeteno
Tricloroeteno

Plaguicidas

Aldrin y Dieldrin Lindano
Endrin Clordanc
DDOT y metabolitos

Subproductos de desinfeccion

Trihalometanos totales Si pasa de 0.5 mg/l Bromodiclorometano
Cloroformo

Requisitos Microbiologicos

Coliformes fecales
Cryptosporidium
Giardia

Se debera realizar analisis al menos una vez cada 12 meses de acuerdo a la frecuencia establecida
en los procedimientes de la planta, en un laboratorie acreditado por el organismo comespondiente;

8. La planta podra contar con la referencia de los analisis de la calidad del agua suministrada per las
empresas potabilizadoras de agua, donde se encuentre ubicada la planta.

Mota: Literal a reformado por articulo 13 de Resolucion Mo. 2, publicada en Registro Oficial 700 de
26 de Febrero del 2018 .

b. Suministro de Vapor:

En caso de contacto directo de vapor con el alimento, se debe disponer de sistemas de filiros, antes
que el vapor enire en contacto con el alimento y se deben ufilizar productos quimicos de grado
alimenticio para su generacion. Mo deberad constituir una amenaza para la inccuidad y aptitud de los
alimentos.

¢. Disposicion de Desechos Liquidos:

1. Las plantas procesadoras de alimentos deben tener, individual o colectivamente, instalaciones o
sistemnas adecuados para la disposicion final de aguas negras y efluentes industriales;

2. Los drenajes y sistemas de disposicion deben ser disefiados y construidos para evitar la
contaminacion del alimento, del agua o |las fuentes de agua potable almacenadas en la planta.

d. Disposicion de Desechos Salidos:

1. Se debe contsr con un sistema adecuado de recoleccién, almacenamients, proteccion y
eliminacion de basuras. Esto incluye el uso de recipientes con tapa y con la debida identificacian
para los desechos de sustancias toxicas;

2. Donde sea necesario, se deben temer sistemas de seguridad para evitar contaminaciones
accidentales o intencionales;

3. Los residuos se remowveran frecuentemente de las areas de produccion y deben disponerse de
manera que se elimine la generacicn de malos clores para que no sean fuente de contaminacien o
refugio de plagas;

]
[
]
¥
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Anexo 10 Cédigo de Practica para Manipulacion de Alimentos

HINE N

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

CODIGO
DE PRACTICA
PARA
MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Zuito - Ecuador
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CPE INEN 1 18587

3.7 De las instalaciones

3.21 Emplazamienio. Los establecimientos deberan estar situados en zonas exenias de olores

objetables, humo, polvo y otras contaminantes) y no expusastas a imundacioneas.

3.2.2 Vias de acceso y Zonas uzadas para & frafico rodade. Las vias de acceso y zonas utilizadas
por &l establecimisnts. que s encusniren dentro del recints de &ste o en sus inmediaciones, deberan
temer una superficie dura gue impida levantar el polvo, apta para el trafico rodado. Debe disponerse

de un desague adecuado, asi como de medios de limpieza.

3.2.3 Edificiog e insfalacionas

3.2.31 Los edificios & instalaciones deberan ser de construccion solida y habran de mantensrse en

buwem estado.

3,232 Deberd disponerse de espacio suficiente para cumplir de manera satisfactoria todas las

operacionss.

3.2.3.3 El disefic debera ser tal que permita una limpieza facil y adecuada, v haga posible la debida

inspeccion de la higiens del alimento.

3.2.3.4 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que se impida gue entren o
amiden insectos y que penetren contaminantes del medio, como humo, polvo, etc.

3.235 Los edificics e instalaciones deberan proyeciarse de manera gque permitan separar, por
particion, ubicacion y ofros medios eficaces, las operaciones suscepiibles de causar contaminacion

crnuzada.

3.2.36 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera gque las operaciones pusdan
realizarse en las debidas condiciones higiénicas v por medios gque regulen la fluidez del proceso de
elaboracion desde la llegada de la materia prima a los locales hasta la obiencion del producto
terminado. garantizandoc ademas condiciomes de temperatura apropizdas para el proceso de

elaboracidn y para el producto.

3.2.3.7 En las zonas de manipulacién de alimentos:

- Loz pisos, cuando asi proceda., se oconstruiran de materiales impermeables, inabsorbentes,
lawables, antideslizantes y atdxicos: no tendran grietas y serdn faciles de limpiar y desinfectar.
Segun el caso, se les dara una pendients suficients para que los liguidos escurran hacia las
bocas de los desagles.

(Comtinga)

- 19E67-003
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- Laz paredes, cuando asi proceda, se construiran de materales impermeables, inabsorbentes,
lavables, atoxicos y seran de color clarc. Hastas wna alura apropiada para las operaciones,
deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Cuando comesponda, los angulos
entre las paredes, enire las paredes y los suelos, ¥y entre las paredes y los techos deberan ser

abovedados y herméticos para Facilitar la limpieza.

- Loz fechos, deberan proyectarse. consiruirse y acabarse de manera que == impida la acu-
mulacion de suciedad v se reduzca al minime la condensacion, la formacion de mohos y costras;

deberan ser faciles de limpiar.

- Laz venfanas y oiras aberiuras deberan consiruirse de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, v las gue se abran deberan esiar provistas de persianas, las cuales deberan poder
quitarse facilmenis para su limpieza v buena conservacion. El alféizar de las ventanas debera

estar en pendiente para que no 52 use como estante.

- Laz puertas deberan ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi proceda, deberan  ser

de ciems automatico vy ajustado.

- Laz ezcalerss, montacargas y esfructuras auxilisres, como plataformnas, escaleras de mano ¢
rampas, deberan esiar situadas y consiruidas de manera que no sean causa de contaminacian

de los alimentos. Las rampas deberan construirse con rejillas de limpieza.

3238 En la zona de manipulacion de los alimentos, todas las estructuras y acoesorios elevados
deberan instalarse de manera que se evite la contaminacion directa o indirecta del alimento y de la
materia prima por condensacion y goteo, ¥ no se entorpezcan las operaciones de limpieza. Deberan
aislarse, cuando asi proceda, proyectarse y construirse de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, se reduzca al minimo la condensacion v la formacion de mohos v costras. Deberan ser de

facil limpieza.

3239 Los alojamientos. los servicios higienicos y los establos deberam estar completaments

separados de las zonas de manipulacion de alimenios y no tendran acceso direcio a éstas.

3.2.3.10 Cuando asi proceda, los establecimientos deberan estar dotados de medios para controlar 2

aoosss 3 oS mismas.
3.2.311 Debera evitarse el uso de materales gque no puedan limpiarse y desinfectarse

adecuadaments, por ejemplo, la madera, a menos que se sepa a ciencia cierta gue su emplec Mo

constituird wna fuente de contaminacicn.

{Continga)
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3,244 instsiaciones pava lavarse las manos en las zonas de elaboracion. Deberan proveerse
instalaciones adecuadas y convenientements situadas para lavarse, y secarse las manos siempre
gque asi lo exija la naturaleza de las operaciones. Cuando asi proceda, debera disponerse tambien de
instalaciones para la desinfeccion de las manos. Se deberd disponer de agua fria y caliente, de wn
preparado conveniente para la limpieza de las manos. Debera haber un medio higienico apropiado
para = secado de las manos. Si se usan toallas de papel, debera haber junio a cada lavabo wn
numers suficiente de dispositives de distribucion y receptaculos. Ceonviene gque los grifos mo
requisran um  accionamients manuwal. Las instalaciones deberan estar provistas de  tuberias

debidamente sifonadas gue lleven las aguas residuales a los desagles.

3.2 45 Inztslaciones de desinfeccion. Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas
para la limpieza y desinfeccion de los d(tiles y equipos de trabajo. Esas instalacionss se construiran
con materiales resistentes a la comosion, y gue puedan limpiarse facimente; estaran provistas de

medios comvenienies para suminisirar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

3.2 4.6 Alumbrade. Todo el establecimiento debera tener un alumbrade natural o artificial adecuado.

Cuando proceda, el alumbrado no debera alterar los colores, y |a intensidad no debera ser menor de:

- B0 Lux en todos los punitos de inspeccidn
- 220 Lux en las salas de trabajo

- 110 Lux en otras Zonas.

La=s bombillas y lamparas que estéen suspendidas sobre el material alimeniario en cualquisra de las
fases de produccion deben ser de tipo inocuo y estar protegidas para evitar la contaminacion de los

alimentos en caso de rotura.

3.2 47 Venfiacion. Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la
condensacion del vapor, la acumulacion de polvo v para eliminar el sire contaminade. La direccion
de la comenie de aire no debera ir nunca de una zZona swucia a una zona limpia. Deberan haber
aberturas de ventilacion provistas de una rejilla o de otra proteccion de material anticomosivo. Las

rejillas deben poder retirarse facilmente para su limpieza.

3.2.48 In=falaciones para e almacenamienfo de desechos y materias no comesthibles. Debera
disponerse de instalaciones para =l almacenamisnto de los desechos y materas no comestibles
antes de su eliminacion del establecimiento. Las instalaciones deberan proyectarse de manera que
=& impida el acceso de plagas a los desechos de materias no comestibles y 52 evite la contaminacion

del alimento, del agua potable, del equipo vy de los edificios o vias de acceso en los locales.

(Cortinia)

-7- 1367003
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3.2.5 Equipo y utensilios

3.251 Msfenalez. Todo e equipo v los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de
alimentos gue pusdan entrar en contacte con los alimentos deben ser de un materal gue mo
transmita sustamcias toxicas, olores ni sabores ¥ sea inabsorbents, no commosible, capaz de resisti
repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion. Las superficies habran de ser lisas, estar exentas
de hoyos y grietas. Debera evitarse el uso de madera y ofros materiales gue no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadaments, 3 menos que e tenga la certeza de gque su empleo No Sera una
fuenie de contaminacion. Se debera evitar el uso de diferentes metales de tal manera que pueda

producirse cormosion por contacio.

3.2 5.2 Proyecto, consiruccion e instalacion sanitanas.

- Todo sl eguipo y los utensiios deberan estar disefiados y construidos de modo que se eviten los
riesgos contra la higiene, == permita una completa limpieza y desinfeccion. Cuando s=a factible,
deberan ser de facil inspeccion. El eguipo fijo debera instalarse de tal modo que permita wn

acceso agil ¥ una limpieza a fondo.
- Loz recipientes para materias no comesfiblez y desechos deberan ser herméticos y estar

construidos de metal o cualquier otro material impenetrable que sea de facil limpieza o

eliminacion y que puedan ser tapados hermaticaments.

- Todosz los locales refrigerados deberan estar provisios de un termometro o de dispositivos de
registro de la termperatura.

3.2 5.3 /dendificacion del equipo. El equipo y los utensilics empleados para materias no comestibles o
desechos deberan marcarse, indicando su utilizacion, v mo deberan emplearse para productos
comestibles. -

3.3 Del establecimientoe

331 Conservacion. Los edificios, eguipo, utensilics y ftodas las demas instalaciones del
establecimiento, incluidos los desagies, deberan manienerse en buen estado y en forma ordemada.
En la medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor yagua sobrante.

3.3.2 Limpieza y desinfeccion

3.3.21 Lalimpieza y la desinfeccion deberan ajustarse & los requisitos de este Codigo.

{Continiga)

-5 1367-009

171



CPE INEN 01 1957

3.3.2.2 Para impedir la contaminacidn de los alimentos, todo el eguipo v utensilios deberan limpiarse

con la frecusncia necesaria y desinfectarse sismpre que las circunstancias asi lo exijan.

3.3.2.3 Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir gue el alimento sea contaminado
cuando las salas, & equipo vy los utensilios se limpien o desinfecten con agua y detersivos o con
soluciones de desinfectantes. Los detersivos y desinfectantes deben ser convenientes para el fin
perseguidoe y permitidos por el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que
quedemn en una superficie susceptible de entrar en contacio con alimentos deben eliminarse mediants
un lavado minucioso con agua que se ajuste a lo dispuesto en la seccidn 2.5.3 del presente Codigo,

antes de que la zona o el equipo vuelvan a utilizarse para la manipulacion de alimentos.

3.3.24 Inmediatamente después de terminar el frabajo de la jormada, o cuantas veces sea
comveniente, deberan limpiarse minuciosamente los suslos, incluidos los desagies, las estructuras

auxiliares y las paredes de la zona de manipulacion de alimentos.

3.3.2.5 Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

3326 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales, y gque sean

partes de éstos, deberan mantenerse limpios.

3.33 Programa de inspeccion de la higiene. Deberd instituirse para cada establecimiento wn
calendario de limpieza y desinfeccion permanente, con objeto de gque estén debidamente limpias
todas las zonas ¥ de que sean objeto de atencién especial las zonas, & equipo v el material mas
importantes. La responsabilidad de la limpieza del establecimiento debera imcumbir & wna sola
persona, que de preferencia deberd ser miembro permanents del personal del establecimiento v
cuyas funciones deben ser independientes de la produccién. Esta persoma debe temer pleno
comocimiento de la importancia de la contaminacion y de los fesgos que entrafa. Todo e personal

de limpieza debera estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

3.3.4 Subproducios. Los subproducios deberam almacenarse de manera gue se evite la con-
taminacion de los alimenios. Deberan retirarse de las zonas de trabajo cuantas veces sean

necesarias y, por lo menos, una vez al dia

3.3.5 Almacenamicnio y eliminacion de deseches. El material de desecho deberd manipularse de
manera que se evite la contaminacion de los alimentos o del agua potable. Se pondra especial
cuidado en impedir el acceso de las plagas a los desechos. Los desechos deberan refirarse de las
zonas de manipulacién de alimentos y ofras zonas de trabajo icdas las veces que sea Necesano, por
lo mencs una vez al dia. Inmediataments después de la evacuacion de los desechos, los
receptaculos utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que haya enfrado en contacto con
los desechos deberan limpiarse vy desinfectarse. La zona de almacenamiento de desechos debera,
asimismo, limpiarse y desinfectarse.

{Continga)

-3 13E67-D03
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3.3.6 Prohlibicion de amnimales domésticos. Debera impedirse la entrada en los establecimienios de

todos los animales no sometidos a controlo que puedan representar un riesgo para la salud.

33T Lucha confra las plagas

3.3.71 Debera aplicarse un programa eficaz vy continuo de lucha contra las plagas. Los es-
tablecimientos y las zonas circundantes deberan inspeccionarse periddicaments para cerciorarse de

que no existe infestacion.

3.3.7.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos. deberan adoplarse medidas de
erradicacion. Las medidas de lucha gue comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o
biclogicos, solo deberan aplicarse bajo la supenvision directa del personal gue comozca a fondo los
riesgos gue & usoc de esos agenies pueds entranar para la salud, especialments los riesgos que
pueden originar los residucs retenidos en el producto. Tales medidas se aplicaran de conformidad

con las recomendaciones del crganismo oficial competents.

3.3.7.3 Solo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de
precaucion. Antes de aplicar plaguicidas s= debera tener cuidado de proteger todos los alimentos,
equipo y utensilios confra la contaminacion. Después de aplicar los plaguicidas deberan limpiarse
minucicsameante el equipo ¥ los utensilios contaminados a fin de que antes de volverdos a usar

quedan eliminados los residuos.

3.3 8 Almacenamiento de susfancias peligrozas

3.3 81 Los plaguicidas u otras susfancias toxicas que puedan representar un riesgo para la salwd
deberan etiquetarse adecuadaments con un rofule en que =2 informe scbre su toxicidad v empleo.
Esiocs productos deberan almacenarse en salas separadas o armaros cerrados con llave
especialments destinados al efecto y habran de ser distribuidos o manipulados solo por personal
autorizado y debidamente adiestrado, o por otras personas bajo la estricta supervision de personal

competente. Se pondra el mayor cuidado en evitar la contaminacion de los alimentos.
3382 Salvo gque sea mecesario con fines de higiene o elaboracion, mo deberd utilizarse ni

almacenarse en la zona de manipulacion de alimentos nimguna sustancia que pueda contaminar los

alimentos.

(Gordinga)

=10 19E7-009
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Anexo 11 Plano en AutoCAD
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Anexo 12 Cortes de los planos arquitectonicos
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Anexo 13 Ficha técnica de envase primario

FICHA TECNICA ENVASE PRIMARIO

POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD(PEAD)

Origen
Transparencia
Solubilidad

Resistencia al agua
Resistencia a acidos
Resistencia al alcalis
Resistencia a grasas v aceites
Barrera a gases
Temperatura de sellado

Procesos

Aplicaciones

Impresion

Fuerza de tension max 1001b /

pulg2
Elongacion %o
Resistencia al desgarre gr/cm

Resistencia al estallido Lb /

pulg2

Resistencia al doblamiento No.

Dobleces X 10
Resistencia al impacto kg / cm

Polimerizacion del
etileno a baja presion
Opaco
Xileno, Diclorgetileno,
Absorbe hidrocarburos
Excelente
Excelente
Excelente
Muvy buena
Excelente
135-154 °F
Extrusion, myeccion,
termoformado
Peliculas, laminas,
envases, tapas,
termoformados
Previo tratamiento

24 -75

10 - 650
15 -300

Buena

1-3
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Anexo 14 Ficha técnica de cajas de carton

;EnvaPack“V’

CAJAS DE CARTON CORRUGADO |

El carton corrugado, se compone de tres elementos: dos caras de CARTON PLANO o
LINERS separadas entre si por un niicleo de papel corrugado en forma de onda
denominado CORRUGADO MEDIO.

Una de las caras conforma el exterior de la caja y sobre su superficie plana y rigida se
imprime, con diferentes téenicas, estilos y colores, 1a identificacion y marca del producto
a contener.

La ofra cara forma el interior de la caja

Principales Caracteristicas m
¢ Resistencia al rasgado.

*  Resistencia al aplastamiento vertical Rawts Vortical
Flauta B8
o Medidas: 20.4 % 39.4 x 2430 (cm). ':""""ﬂ"‘ Flouta €

+ Corrugado triple pared. AVAVAVAVAVAVAVASR ™™
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Anexo 15 Especificaciones técnicas de Refrigerador

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Dimensiones exteriores

Al
Ancho
Profundo

1791 mm (FR285
1376 mm (5417
491 mm @720

Dimensiones interiores

Al 132 mm (52329
Ancho 1225 mm (48229
Profundo S60mm @3
Materiales

Puertas 2 [triple cristal)
Parrillas: 8 [Acero prepintadao)

Dimensidn de parrillas:

Ancho S%6.9 mm (2259
Profundo: 514 35mm (30254

Datos de rendimiento de refrigeracidn

Refrigerante:
Cantidad:

Patencia de compresor
Temperatura de

R134a
03 kg (1052 ar)
1/2HP/ 566 Watts

“Evaporizacion: -8.7"C
“Exhibicitn ZAZ4RC
Métodao de deshielo: Natural
Evaporador Ventilacion forzada
Método de expansidn Capilar
Cutln 50C
Cut Out 1°C
Datos eléctricos:
Fuentes de alimentacion: 115V/40HZ
Amperaje: a7 A
Wolumen: T3B Lts 250403
‘Consumo G.60 KW/ 24Hrs
Longitud de cable: 1%m a2
Huminacidn LED
Médulos LED: 2
LEC por mbduba: 28
Controlador: FUENTE 24V
Tipo de enchufie MEMA 5-15P
Control de temperatura:  ERC 112
Datos logisticos:
Cargas de remolgue 4328

5332
Peso embalaje 103 B0kg (2286340
Dimensiones de embalaje
Alto: 2030 mm (79529
Ancha: 1450 mm (57087
Profunda: TEOmm (29577

Displayiluminado para publicidad.

. Cantrol de Temperatura Imtelipe nie
. Psocnacoronoxidable

. Charola cvaporadara de liquidos.

#abado oxtorior do ldmina cncolar blancon.

REFRIGERADOR VERTICAL

PARTES 7 VISTAS DEL EQUIPO

- 2 Puortas con trinle aristal v sistemande autocicrre

Parcdes imyoctadas con ciclopontanode alta donsidad.

R-36

FREMTE LATERAL SUPERIOR
o]
m
it
P
L
- 5
ﬂ’ \I‘
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HORNO TOSTADOR DE CACAD

Nuestro tostador es capaz de desarrollar diferentes sabo-
res y aromas en el cacao a través del control de tempera-
turas durante su proceso. El calor es controlado rigurosa-
mente por el equipo asegurando un rapido y uniforme
tostado. El giro del tambor puede ser invertido para reali-
2ar las funciones de carga y descarga del tostador. Todo
el sistema es controlado por una pantalla téctil y PLC.

El tostador adopta la estructura Gnica de tambor horizon-
tal, instalado con un potente motor, un sistema de cale-
faccion a gas o eléctrico, un extractor de aire y aislamien-
to térmico, lo cual le permite un tostado eficiente para el
cacao. Esta méquina estd construida en acero inoxidable
304.

ESPECIFICACIONES

Anexo 16 Especificaciones técnicas de Horno Tostador de Cacao

DELANI -

MODELD

CAPACIDAD DE PRODUCCION
TIEMPQ POR BATCH
POTENCIA

PESO

DIMENSIONES (MND

DE TOSTADO

ROASTY 20 ROASTY 35 ROASTY 70
20 Kg/batch 35 Kg/batch 70 Kg/batch
20-40 min.
0.75 kW 1.1 kW 1.5 kW
150 Kg 180 Kg 400 Kg
910x520x1550 1100x620x1600 1930x870x1800

WWW.DELANITRADING COM
VENTAS@OELANITRADING COM

ROASTY 100
100 Kg/batch
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Anexo 17 Especificaciones técnicas de Descascarilladora de Cacao

DELANI -
UE§CASCARILIADURA DE CACAD

Nuestra descascarilladora de cacao realiza el quebrado
del cacao y la separacion de cascarilla en forma répida y
eficiente. Los granos tostados se depositan en la tolva y
se deslizan a la cdmara de triturado donde son quebra-
dos y la cascarilla desprendida. El quebrador en la ca-
mara de triturado es regulable por el operario para con-
trofar & tamafio de los nibs obtenidos. La cascarilla lue-
go es separada por accion del aire cuyo caudal es total-
mente regulable por el operario. Los nibs totaimente
libres de cascarilla son expulsados por la primera salida,
la cascarilla y los nibs con alguna cascarilla adherida
son expulsados por la segunda salida y el polvo se de-
posita en el cdddn colector, que ademds posee un ex-
tractor de aire con un filtro de manga para el retorno de
aire limpio al ambiente. La maquina estd construida
completamente de acero inoxidable 304.

ESPECIFICACIONES

MODELD WINDCRAKER 50 WINDCRAKER 200
CAPACIDAD 50-100 Kg/h 100-200 Kg/h

TASA DE DESCASCARILLADO Primera Pasada 93%, Segunda Pasada 98.5%

TASA DE TRITURACION <10%

POTENCIA 3 kW 5.25 kW

PESO 125 Kg 175 Kg
DIMENSIONES (MAD) 1570x670x1530 1800x1000x1670
*Las especificaclones pueden variar.

DE DESCASCARILLADO

WWW DELAMITRADING COM
VENTAS@OELANITRADING.COM
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Anexo 18 Especificaciones técnicas de Molino Primario de Cacao

DELANI -

MOLINO PRIMARIO DE CACAQ

Nuestro molino primario de cacao es ideal para procesar
los nibs de cacao en pasta o licor de cacao, obteniéndose
como resultado una pasta de cacao homogénea. También
se utiliza para la molienda de azicar en la elaboracion
diaria del chocolate.

Tiene disefo Unico, compacto, bajo nivel de ruido, facil
operacion y excelente molienda. La camara de molienda
contiene un rotor fijo y otro movil de acero al carbono
endurecido. Las demsés partes de la maquina son
construidas en acero inoxidable 304.

ESPECIFICACIONES
MODELD MINIREX MINIREX PLUS
CAPACIDAD DE PRODUCCION 50 Kg/h 100 - 120 Kg/h

FINURA 100-150

POTENCIA
PESD !
DIMENSIONES (MM) 720x390x620

780x550x820

*Las especificaciones pueden variar.

DE MOLIENDA PRIMARIA

WWW.DELANITRADING COM
VENTAS@OELAMITRADING COM
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Anexo 19 Especificaciones Técnicas de producto terminado (Pasta de cacao)

ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO TERMINADO

LICOR DE CACAO NATURAL

Nombre de

Licor de cacao Matural (Pasta de Cacao)

producto:

Caracteristica: Semielaborado de cacao

Composicion: Cacao en pasta Natural

Descripcion: Producto obtenido, mediante la trituracion y molienda de semillas de cacao

anteriormente descascaradas v tostadas, sin la adicion de aditivos, la pasta
puede ser utilizada para la obtencion de manteca de cacao y polvo de cacao,
o bien para la fabricacion de chocolates.

El producto es elaborado a partir de semillas de cacac (Thecbroma cacac,
familia Malvaceae Linnaeus).

Condiciones del
ENVAse

Fesistente desgarre, agua, apto para envasar alimento.

Peso Presentacion en blogue:
Peso bruto: 25.60 kg
Peso neto: 25.00 kg
Etiquetado La etiqueta es impresa segun las descripciones del Feglamento (UE) no

1169,/2011.

Condiciones de

Almacenar el producto en ambiente fresco v seco, en una zona que permita

almacenaje: la circulacion de aire apropiada, evitando la exposicion directa al sol.
FPropiedades Parametro Metodo Rango Frecuencia
fisico quimicas | Humedad AOAC 19th 931.04 Max 2 % Cada lote
Grasa AQAC 19%h 963.15 45 -54 % Cada lote
Finura IOCCC 11:1970 Min. 995% Cada lote
rH AOAC 1%h 97021 52-61 Cada lote
Amnalisis Parametro Metodo Rango Frecuencia
microbiologico: Fyyop o Mohos: (AOAC 997.02) | Max 50 ufc/g | Cada Iote
Aerobios AQACSA012) Masx. 2000 Cada lote
Mesofilos: ufc/g
Levaduras: AQAC 99702 Max 50 ufc/g Cada lote
Coliformes: AQACO91.14 <10 ufc /g Cada lote
E=cherichia coli: AODACTOT 14 Auszencia Cada lote
Staphilococus AQAC 97553 Auszencia Pedido de
ALreils: clients
Salmonela AQAC-RI # 960801 Ausencia/ 25g | Cada lote
Caracteristicas Parametro Metodo Rango Frecuencia
organolépticas: | Color: Sensorial Marrdn oscuro | Cada lote
Olor: Sensorial Caracteristico, | Cada lote
libre de
olores extrafios
Sabor: Sensorial Caracteristico, | Cada lote
libre de
sabores
extrafios
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Contaminantes | Parametro Meétodo Rango Frecuencia
quimicos: Cobre ADACO7120 Max. 30 Segiin plan
Espectrofotometria de | mg/kg de
absorcion atomica. verificacion
Arsénico AQAC 52153 Max. I mg/kg | Segun plan
Colorimetria de
(dietilditiocarbamato) verificacion
Plomo AQAC 97225 Max. 2 mg/kg* | Segin plan
Espectrofotometria de de
absorcion atomica. verificacion
Mercurio AOAC 19TH 99910 Max. 1.0 ppm Segin plan
de
verificacion
Cadmio UNE-EN 14054 0,03 mg kg - Segun plan
285 mg/kgd. | de
m. verificacion
Micotoxinas Parametro Metodo Rango
Aflatoxinas Veratox 8030 <5 ppb
Totales
Ocra toxinas Veratox <3 ppb
2,1pg/kg - 26,3pg kg
Usos no Producto no apto para consumo directo y fuera del tiempo de vida atil.
deseados
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Anexo 20 Carta de aceptacién del producto a exportar

I'I" * II!. . 1

I_I w

barra 02 de febrero del 2021,

Por medio de la presents, yo Juan Francisco Santacruz, me permito notificar la ACEPTACKON por
parte de |z empresa italiana LOVERDIANA pars |z adquisicon de 10 tonelzdas/afio de pasta de
racac a producirse en la Finca “Ciudad de Gubbic® a cargo de la Fundacion Cristo de la Callz a
partir del inicio de funcionamiento de la planta.

El acuerdo s dic mediants dizlogo en acercamiento de repressntantes de |z emoresa a |z finca,
para comprobar |3 calided del producto v la existencia de la materia prima y 58 acocrdd =l
compromize de |z empresa LOMERDIAMA £ara |3 adquizicion de |z pasta de cacac.

Dates de |z emporesa: LOVERDIANA

Direcdion: Via Prenesting Muova 6 00036 Palestrina (Roma).
Tel: +35 06 5537218

Muob: +35 333 7439580

Pagina web: www.cacaocrudo.it

Correo: info@caczocrudo.it

P.IMASCF: 13853371008

Esperarnos gue la culminacion de este proyecto s= lleve 3 cabo bajo las condiciones y
caracteristicas estipuladas en el proyecto.

Atentamsnte.

Juan Francisco Santacruz
PRESIDEMTE FCC
C.L 100135156-6

larra, Maldonads 14-119 ¢ Guiller i, Teldlomos 06 M1 1-0%68 06 J60%-690, orme

av ) b g Frarsin o e
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Anexo 21 Directiva 2003/105/CE del Parlamento Europeo relativa al control de riesgos de

accidentes graves en los que intervengan sustancias peligrosas

31122003

= Diario Oficial de la Unidn Earopea L 34597

DMRECTIVA 2003105/ CE DEL PARLAMENT O EUROPED ¥ DEL COMNSE]OQ
de 16 de diciembre de 2003

por la que se modifica la Directiva %6/82((E del Consejo relativa al control de los riesgos inhe-
rentes alos accidentes graves en los gue inervengan susincias peligrosas

EL PARLAMENTD EUROFEQ Y EL CONSEJD DE LA UNION
ELROPEA,

Visto el Tratade constimtivo de la Commaidad Furopes ¥ en
particular el apanado 1 de su amiculo 175,

Vista la propuesia de la Comisidm (1),

Visto el dictamen del Comiré Ecomdmico y Social Furopeo (3,

Previa consulta al Comité de las Regiomes,

De conformidad con el procedimiento establecido en el ardoalo
251 del Tratzdo, a la vista del exwo conjumio aprobado el 22
de ocrubre de 2003 por el Comité de Conciliaciom (%)

Considerando lo sipusen e

m

£

La Directiva 96/82(CE () tiene por objeto la prevencidn
de accidentes graves en los que miervengan sustancias
peligrosas ¥ ]ag:]rimiLal:im de sus comsecuencias para las
personas v &l medio ambiente, con mires a garantizar wm
o de protecciin en inda la Comumidad de
manera coherente v eficaz.

Temiendo en ceene alpumes accidmees ndusmiales
recienies ¥ los esmdios sobre carcindgenos v sustancias
peligrosas para el medio ambiene elecuados por la
Comision a instancia del Consejo. procede ampliar el
ambito de aplicacion de la Darecriv J:JEZ,[EE

H vertido de cianuro gue contaming el Danubio tras el
accidente de Baia Mare en Rumania en enero de 2000
ha puesto de manifiesto que &l sotividades de alma-
cenamiento ¥ iraamimo de la mineaia, en especial las
instalaciones de evarnacicom de residuos induoidos Jos
diques o balsss de residuos, pueden ener consecuencias
muy graves. Por ello, las Comunicaciones de la Comissdn
solre la seguridad de la mineria y solwe e sxio
programa Accon de ki Commidad Furopez en
materia de medio ambiente han destacado la necesidad
de ampliar el dmbite de aplicacion de la Directiva 96/
B2/(E Fn ma Resolucidn de 5 de julio de 2001 (%) acerca
de la Comunicacion de la Comizion sobre la seguridad
de 12 mineria, el Parlamento Furopeo consideraba muy
positiva |la ampliscion del dmbio de aplicacion de la
citada Direcriva de manerz cubriera Jos riesgos deri-
vados de las acividades dmacenamienio y maa-
miento de la mineria.

I DO C75 Ede 2632002 p 357, y DO C 20 E de 1212003, p

0

3y

255
DO C 140 de 2142002 p 13
Posidid

dd Porlmnento Ewopeo de 3 de julio de 2002 DO C 171
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La propuestz de Directiva sobre la gestion de los resi-
duos de las indusmrias extraoiivas puede ser un marco
te para las medidas relarivas 2 las instalaciones
pestion de residuns gue presenen um riesgo de acd-
dene pero que no esen cubieras por la presente Direc-
GEva

H accidente pinémico de Enschede en los Paises Bajos
en mayo de 2000 ha de manifiesto que el ama-
cenaminto y la fabricacion de sustancias pirogomicas y
explosivas conlleva miesgos graves de accidentes Por
consiguiente. procede darificar y simplificar 1 definicion
de esias sustancias en |a Directiva 96/82jCE

La explosion que muvo lugar en wna fabrica de feruili-
zanies de Toulous en sepiiembre de 2001 ha puesto de
manifiesto el pelipro de accidentes que almace-
Namienn c’el;dil:ram de amonio ¥ de mabmma base de
nimaro de amomio, en particular de maeriales dese-
chados durane la fabricacion o devuelios al fabricante
(denominados maerizles <fuera de especificacicns) Por
consiguiente las acouales ca ias de nimaro de amonio
y de abonos a base de niraro de amonio de la Directiva
96/83/(E deben revisarse para induir en particular los
materizles <fera de especificacion..

[a Dhrectiva 96/82/(E no debe aplicamse & estahleci-
mienios de usuarios finales en Jos que hava emparal-
mente, a la espara de s retieda para su wansformacion
o desmuccidn, niraro de amonio o abonos 2 base de
niraro de amonio, que a la enmega respondim a las
especificacimes de dicha Directiva, pero sufrieron pose-
riormente depradacion o contzminacion.

Los esmdios efecmados por la Comisiin en esmecha
acitn con Jos Estados miembros abogan
ampliar la lisia de carcinogenos om cantidades umﬁ
sdecuadas y rebajar significaivamente las cantidades
umbral asignadas a las susancizs peligrosas para d

medio ambiene en la Directiva 96/82/CE

% ha visto la necesidad, en el caso de los establecs-
mieTios que vayan a enirar poseriormente en el dmbim
de aplicacion de la Direciiva D‘EHJ'EE de introducir
mwrsﬂazus minimos para las notificacimes y la elahora-
citm de las paliticas de cifm g accidentes praves,
los informes sobre seguridad v los planes de emergencia.

La experienciz ¥ Jos conocimientos del persomal especia-
lizado del esmblecimimio pueden ser E:T a ayuda al
elaborar los planes de emergencia, v md.usﬁjpzrma] del
esablecimiento asi como las persomas que puedan
resulwar afecadas han de ser convensenemente infor-
mados de laz medidas e iniciativas en mameria de sepu-
ridad.
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