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RESUMEN

El siguiente estudio de factibilidad para la implementacion de una planta
agroindustrial para la elaboracion de productos con fréjol; se efectud para
fortalecer dicho cultivo, por medio de la agroindustria. Cabe recalcar que es una
de las cadenas priorizadas por el gobierno actual; por lo cual beneficia a los
agricultores dedicados a este cultivo. El presente estudio se enmarca en usar el
fréjol como materia prima, para enriquecer alimentos. El inicio de la investigacion
fue el estudio de mercado, realizado en la ciudad de Quito, se efectué encuestas
una para galleta y otra para barra nutricional. Este estudié determiné la demanda
insatisfecha de los dos productos: 982,79 Ton/afio para galleta y 1.419,52 Ton/afo
para barra nutricional. La planta va a satisfacer el 1% y el 3% respectivamente de
los productos. Ademas se identifico claramente: precios, segmento de mercado y
los canales de comercializacion utilizados. Se disefio la planta de acuerdo a la
demanda que se pretende captar. Implementando disefios lineales debido a la
forma del terreno y el tamafio de los equipos a adquirirse. ElI implementar la
planta requiere 406.410,63USD, donde 323.400,63 USD sera solicitado mediante
un préstamo a la Corporacién Financiera Nacional y los 83.010,46 USD serd
aporte de los socios. Debido al estudio realizado se concluye que el proyecto es
factible en todas sus etapas. La recuperaciéon de inversion sera a los seis afos.
Mediante el analisis de los indicadores financieros se determina lo siguiente:
Valor Actual Neto 179.662,54 USD, Tasa Interna de Retorno fue de 23,35% y la
relacion beneficio costo 1,32 USD. El punto de equilibrio operativo es de
8.453,80 Kg para galleta, y 34.069,60 Kg para barra nutricional que corresponde a
un costo de 199.200,6 USD. Finalmente la evaluacion de los indicadores socio

econdmicos indica la generacion de 10 plazas de trabajo.
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SUMMARY

The following feasibility study for the implementation of an agro-industrial plant
for the manufacture of products with beans; was made to strengthen the crop,
through agribusiness, It is noteworthy that one of the chains is prioritized by the
current government; for which benefits farmers engaged in cultivation. This study
is part of the bean used as feedstock for enriching foods. The Beginning of the
investigation was to study the market, held in Quito; surveys were conducted one
for cookie and one for nutritional bar. This determines the unmet studied the two
products: 982.79 tons / year cracker and 1419.52 tons / year for nutritional bar.
The plant will satisfy 1% and 3% respectively of the products. It was also clearly
identified price, market segment and marketing channels used. The plant
according to the demand that was designed is intended to capture. Implementing
linear patterns due to terrain shape and size of equipment to be purchased.
Implementing the plan requires 406.311,71 USD, where USD 323.400,71 will be
requested through a loan to the National Finance Corporation and will contribute
USD 82.911,54 partners. Due to the study conducted concluded that the project is
feasible at all stages. The payback is six years. Through the analysis of financial
indicators is determined as follows: Net Present Value 175.212,77 USD, Internal
Rate of Return was 23,11% and benefit cost 1.32 USD. The operating breakeven
point is 8.453,80 kg for cookie, and 34.069,60 kg for nutritional corresponding to
a cost of 206.916,64 USD. Finally, the evaluation of socio economic indicators
indicates the generation of 10 jobs.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

La Corporacién de Productores y Comercializadores de Leguminosas de la
Zona Centro Norte del Pais — COPCOLES, se encuentra ubicada en la ciudad de

Ibarra en la parroquia de Priorato, provincia de Imbabura.

COPCOLES es una corporacion dedicada a fortalecer la cadena productiva
del fréjol, mediante apoyo técnico, posee cinco organizaciones base de primer
grado. Su creacion fue un aporte de varias instituciones del estado como son el
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Acuacultura y Pesa, Gobierno Provincial

de Carchi e Imbaburay la Corporacion Técnica Belga.

La corporacion ofrece el servicio de post cosecha a los socios como es la
limpieza, clasificacion y empacado; pagado a un precio justo. Tienen
presentaciones desde una libra hasta un quintal. La venta de sus productos lo hace
en forma de pedido, previa cancelacion de la mitad del valor solicitado. Esto le da
una gran importancia debido a que los productores son los principales

beneficiarios.



1.2 Planteamiento del problema

La riqueza de cultivos que poseen las provincias de Carchi e Imbabura, se
debe a su ubicacion geografica, clima y calidad de suelo, se cultiva una diversidad
de productos agricolas, entre estos las leguminosas, donde la principal es el fréjol.

La variedad paragachi es cultivada en varias zonas de estas provincias.

Segun la Corporacion de Productores y Comercializadores de Leguminosas
de la Zona Centro-Norte de la Sierra (2012), detalla “la variedad paragachi es
apetecida por consumidores y agricultores por su adaptabilidad y resistencia a
plagas y enfermedades. Los agricultores de fréjol de Carchi e Imbabura realizan
sus actividades productivas de acuerdo a la demanda del mercado. En la
comercializacion de este producto los intermediarios no pagan un precio justo al

productor, provocando pérdidas econémicas.

La situacion econdmica precaria de los agricultores hace que pocos de ellos
dispongan de capital de trabajo, sumando a esto la escasa inversion productiva en
las zonas, esto conlleva a que muchos agricultores migren a la ciudad en busca de

mejores oportunidades.

Pero, en los dos Ultimos afios el problema que empeoro lo antes mencionado,
debido a la economia dindmica, Colombia desarrollo el decreto 2210: que son
medidas a los productos agropecuarios, permitiendo solo el ingreso de 23.323
toneladas de fréjol, y solo en caso de desabastecimiento ingresara mas producto.
El decreto tiene fecha de 7 de octubre de 2013.

Asi, se limitd de manera grave las exportaciones de fréjol, debido a que el
mayor comprador era el estado colombiano. Las conversaciones han sido arduas
para que el decreto sea mas amplio, en cuanto a los volumenes de ingreso del
producto. Pero no se ha encontrado respuestas afirmativas; ademas no ha existido
innovacion para darle un valor agregado mas atractivo a la leguminosa; siendo la

principal forma de consumo las menestras y sopas.



Sin embargo es indispensable identificar usos alternativos del producto, que
permitan dar valor agregado, con el fin de disminuir y mantener precios y mejorar

los ingresos a los productores.

Considerando el problema de este producto, se propone el presente estudio de
factibilidad para la implementacion de una planta agroindustrial para la

elaboracion de productos con fréjol.



1.3 Justificacién

El valor nutricional que posee el fréjol es alto ya que es fuente de
carbohidratos, fibra, hierro y zinc. De esta manera se hace necesaria, la basqueda
de usos alternativos en las formas de consumir la leguminosa; uno de esos es el

enriquecimiento en galletas y barras energéticas.

Para proceder a enriquecer con diferentes porcentajes a los mencionados
productos, se realizo el disefio experimental cuadrado latino. De esta manera se
probo varios porcentajes desde el 15%, 20%, 25%, 30%, 35% y 60%. Varios de
estos tratamientos en las pruebas heddnicas o de degustacion, los panelistas no

sentian agrado por los alimentos.

Los productos presentaban excesivo olor y sabor a fréjol. Después de varios
ensayos en las practicas, se encontrd el ingrediente que eliminaba dichas
caracteristicas; y finalmente después de otras pruebas se logr6 determinar,
cantidades adecuadas de enriquecimiento para cada producto. Siendo el 15% para

barra nutricional y el 25% para galleta.

Con estos antecedentes se participd en el programa, que desarrollo el
Gobierno Provincial de Imbabura “EmprendEcuador”, con la finalidad de apoyar
ideas innovadoras. La participacién fue con la idea “Elaboracion de galletas y
barras nutricionales enriquecidas con harina de fréjol” la propuesta queda en

primer lugar, con méas de 200 emprendedores.

El premio constaba de 10.000 dolares, para efectuar una consultoria. A partir
de esto se genero el plan de negocios detectando: el mercado meta, disponibilidad
de materias primas e insumos, maquinaria y equipo, mano de obra y finalmente

los indices de rentabilidad al invertir en la idea.

Con los estudios realizados, se diviso la ventaja competitiva de enriquecer
productos con harina de fréjol. Su importancia radica en el cultivo del producto
mencionado, por cada hectarea cosechada, se genera 64 quintales en promedio,

invirtiendo 1.072,57 dolares siendo la ventaja competitiva el precio del fréjol, con



16,82 dolares en comparacion con la harina de trigo que tiene un valor de 35.00
dolares.

Una de las materias primas fundamentales de los productos es la harina de
trigo, esta proviene Estados Unidos de Ameérica, Canada, Federacion de Rusia y
en menor proporcion de Argentina. Siendo un total para el afio 2013 de 538.896
toneladas. El solo reemplazar el15% con harina de fréjol, para enriquecer los
productos; se encontrara un total de 80.834 toneladas.

Los antecedentes antes mencionados ayudan a minimizar la importacion de la
harina de trigo. De la demanda insatisfecha que se calcula, se puede reemplazar
360 toneladas de materia prima, con harina de frejol. Al enriquecer productos, se

contribuye a la seguridad alimentaria que promueve el gobierno ecuatoriano.

Los beneficios del consumo de fréjol son: la reduccion de la incidencia de
enfermedades crdnicas, como son las cardiovasculares, cancer de colon, colesterol
y anemia. Los productos estan disefiados para nifios y adultos. Lo importante es
promover la alimentacion saludable. Las formulaciones son de alto valor

nutricional y presentan un empaque practico para el consumo.

La implementacion de la planta agroindustrial permitird diversificar la
demanda y estabilizar los precios del agricultor. Se debe tomar en cuenta que
existen posibilidades de enriquecer productos de gran consumo, como es el caso
del pan. Igualmente la maquinaria y equipo que se pretende usar en el proceso,

sirve para elaborar pan.

Ademas el fortalecimiento institucional serd ain mayor por parte de la
Corporacion de Productores y Comercializadores de Leguminosas de la Zona —

Centro Norte del Pais y la Universidad Técnica del Norte.

Finalmente se invita a la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Ambientales,
ha vincularse en el desarrollo de nuevos productos, para articular: agricultura,
agroindustria y comercializacion. Fomentando el desarrollo sustentable de la

region y del pais.



1.4 Objetivos del estudio

1.4.1 Objetivo General

Determinar la factibilidad técnica, financiera y comercial para la implementacion

de una planta agroindustrial de productos con fréjol (Phaseolus vulgaris L.).

1.4.2 Objetivos Especificos

» Determinar el estudio de mercado para los productos a elaborar a base de

fréjol (Phaseolu svulgaris L.)

» Disefiar la ingenieria del proyecto.

A\

Establecer el estudio econémico y financiero de la planta agroindustrial.
» Evaluar los impactos ambientales y socioeconémicos que generara la

ejecucion del proyecto.



CAPITULO I
MARCO TEORICO

La fundamentacion teorica del proyecto esté sustentada en el presente marco
conceptual, el cual sirve de base para alcanzar los objetivos propuestos y
establecer de manera coherente las conclusiones respectivas al finalizar el

proyecto.

2.1 Fréjol

Segun Hernandez (1999) son semillas, secas y limpias separadas de la vaina.
La importancia nutricional y medicinal que aporta el fréjol, Garcia (2012), es de
calidad, pues brinda carbohidratos, vitaminas del complejo B, acido folico,
tiamina y minerales, previene el colesterol, estrefiimiento, cancer de colon,

diabetes y enfermedades cardiovasculares.

Para evitar la toxicidad del frejol y eliminar en un porcentaje muy amplio
los factores de flatulencia (Hernandez, 1999)recomienda, someter a tratamientos
tecnoldgicos mencionando: el descascarado, molienda (para obtenciéon de
diferentes derivados), fermentacion, germinacion y la elaboracién en humedo o

coccion.

2.2 Origen INIAP 429 paragachi Andino

Segun, COPCOLES (2012) el origen de la variedad INIAP 429 paragachi

andino se origind de un cruzamiento realizado en CIAT (Centro Internacional de



Agricultura Tropical) — Colombia, entre las lineas SUG26 x CAL82 y se codifico
como andino 105. Ingresd al INIAP en 1993 y fue liberada en el afio 2009, en
bermejal Valle del Chota. Esta registrada en el Departamento Nacional de
Recursos Fotogenicos del INIAP con el codigo: ECU 92245.

Esta variedad es conocida como PARAGACHI por los agricultores que lo
cultivan, mas no como se registra en el INIAP, segun la informacion de este, se lo
cosecha en seco, y su promedio de produccién es de 38 qg/ha. Sin embargo los
productores que siembran esta variedad aseguran que su promedio de produccion
es de 23,54 hectareas.

Su ciclo de cultivo es de 3 meses y 15 dias aproximadamente en grano seco.

2.3 Avena

Los componentes de la avena logran modificar los lipidos sanguineos, segln

Bayas (2010) causan efectos benéficos al organismo.

Es la principal fuente de alimentos menciona Benitez (2005) para la gran
poblacién en especial en paises subdesarrollados, su origen fue a partir de
gramineas silvestres que han sido mejoradas y domesticadas desde la época

neolitica.

2.4 Industria molinera

La industria molinera usa varios tipos de maquinaria, estas son disefiadas para
cada tipo de alimentos. Fellows (2007), detalla a los molinos de rodillos
describiendo que usan dos tipos de fuerza, la compresion y la cizalla. Los rodillos
se deben ajustar para cada tipo de alimento.



La reduccién de alimentos segun Fellows (2007), ayuda a que ciertas
operaciones como mezclado y la transferencia de calor sean mejores; ademas las
caracteristicas organolépticas cambian imperceptiblemente como son: color,
aroma Yy flavor. En la molturacion se produce perdida de componentes volatiles,
esta operacion se debe controlar para continuar con las operaciones de

conservacion.

La ciencia de la reologia detalla Fellows (2007), es la deformacion de objetos
sometidos a fuerzas, asi mismo la deformacién detalla las propiedades reoldgicas
de los alimentos.

2.4.1 Otras harinas

“En general los panes y galletas se elaboran solo con harina de trigo, sin
embargo se puede afiadir ciertas cantidades de otro tipo de harinas para conseguir
sabores y estructuras especiales, estos extensores de harina de trigo pueden
mejorar la calidad nutricional, para fines practicos pueden ser usados cereales y no

cereales”. Academia de Area de Plantas Pilotos de Alimentos (2004).

Segun, la Academia de Areas de Plantas Pilotos de Alimentos (2004) las
leguminosas pueden ofrecer los aminoacidos de los cuales carecen los cereales,

por lo que se considera como complemento para la harina de trigo.

2.4.2 Horneado

La transmision de calor y de masa es el proceso de horneo. Segun Fellows
(2007) por medio de las superficies calientes y el aire dentro del horno hacia el

alimento, saliendo agua del mismo al aire, para luego eliminarse.



Los hornos de calentamiento directo los gases que se producen dentro se
envian por conveccion natural o por los ventiladores. Usan el gas o combustibles

solidos.

Las ventajas son: tiempos de horneado mas cortos, eficacia térmica,
modificacion de la velocidad del ventilador y del consumo de combustible y no
requiere precalentamiento. Periddicamente se debe revisar las boquillas para

evitar la contaminacion del alimento Fellows (2007).

2.5 Disefio de la planta agroalimentaria

El disefio implica distribucion del equipo (instalaciones, maquinaria, etc.) y
areas de trabajo, movimiento del material, almacenamiento incluyendo el
mantenimiento. Respetando los principios de seguridad alimentaria lo detalla
Caps (2008).

Un buen disefio de la planta segin Caps (2008) permite minimizar costes,
acortar el tiempo de fabricacion, mayor utilizacién de la maquinaria, mano de
obra y de los servicios. Los equipos que conforman un sistema de proceso se
conectan mediante sistemas de transporte los cuales facilitan el flujo de

materiales.

En el sistema de proceso encontramos la tecnologia del proceso (Know-How)
y la ingenieria del proceso segun Caps (2008). Los sistemas auxiliares son
disefiados para satisfacer demandas predeterminadas como son agua, electricidad,
combustible, gastos de mantenimiento de las mismas. Ademas se debe contar con

excelentes dispositivos de control de cada maquinaria y equipo.

Caps (2008), menciona que el principio de la minima distancia recorrida

permite que la distancia a recorrer por el material entre operaciones sea més corta.
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Las operaciones seran sucesivas inmediatamente adyacentes unas a otras, con esto

se eliminara transporte entre ellas.

2.6 Desarrollo de nuevos productos

En definicion el desarrollo de nuevos productos tiene con fin, la creacion de
nuevos satisfactores o el cambio de satisfactores existentes Lerma (2004), con las
cuatro “P” bésica de la mercadotecnia: productos, precio, promocion y plaza
(mercado) son la clave para lograr el éxito comercial de un bien o servicio, con la

finalidad de satisfacer deseos o necesidades.

Ademas es necesario que se crearon, nuevas obras y con ello nuevas y
revolucionarias P's del marketing mix que son: Profit (rentabilidad), Planeacion,
People (gente y experiencia) y Procesos (valoracion). Estas han surgido por la

mercadologia portatil.

Adicionar valor a los satisfactores con el fin de cambiar o incrementar sus
caracteristicas, deseando acrecentar el nivel de agrado de necesidades y deseos
por parte de los consumidores mencionado en Lerma (2010), ademés la
importancia del desarrollo de productos, promueve el trabajo de los centros de
investigacion tecnoldgica de universidades y despachos. El nivel de novedad
detalla si el producto es desconocido, inédito y original. Se realizan cambios
imperceptibles en las materias primas, adecuacion a la moda y mejora de

productos existentes; alrededor del 90% son productos actualizados o mejorados.

El desarrollo de nuevos productos es la medida de exito de la empresa en el
futuro segun Schanarch (2010). Debido a la globalizacién en la economia, se
observa mas competidores y cada uno ingresa nuevos productos; dando como
efecto ciclos de vida méas cortos. Concluyendo que la creacion de nuevos

productos es para las empresas, es la base de su vida.
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La descripcion del proceso de la introduccion de productos nuevos segin
Rosenthal (2010) son los siguientes:

e Validacion de la idea

e Disefio conceptual

e Especificacion y disefio

e Produccion y prueba del prototipo

e Capacidad de produccion

Las cualidades y atributos son parte fundamental del desarrollo del producto
como es, un mercado atractivo, ventajas competitivas observables, promocion y
precios adecuados, arduo esfuerzo en el lanzamiento del producto, producto

acorde a las necesidades del consumidor, etc. Lerma (2010)

Los criterios anteriores deben estar claros al momento de generar nuevos
productos, porque al estar definidos se tienen ventajas competitivas con relacién a

la futura competencia.

Con el desarrollo de nuevos productos, se van creando nuevas tendencias de
alimentacion; citado en Boucher (2000), en la actualidad existe un gran
incremento de tiendas especializadas que ofrecen una gama de productos
enriquecidos, naturales, complementos alimenticios, existen productos y empresas
con nombres sugestivos con relacion a la naturaleza, Nestlé por ejemplo maneja el
“Fitness y Frutas” de acuerdo a las nuevas tendencias de alimentacion y con ello
la demanda méas exigente de los consumidores segun Boucher (2000) los
productos empiezan a direccionarse por su funcionalidad: la salud y el estilo de

vida.
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2.7Diferencia en estudio de pre-factibilidad y estudio de factibilidad

El plan de negocios segun, Thomsen (2009) describe al negocio que se desea
iniciar, como operarlo, recoge informacion comercial y sirve de plataforma,
Corporation (2009) detalla que es una accion dirigida a una actividad de la cual se
requiere pensamientos honestos con la idea de negocio. Con esta base se puede
dar paso al estudio de pre factibilidad y factibilidad de proyectos. La pre
factibilidad puntualiza la informacion primaria y secundaria; describe tecnologias,
costos, rentabilidad y sirven de base para la toma de decisiones Cérdova (2006)
difiriendo del estudio de factibilidad segn, Miranda (2006) profundiza aspectos
relevantes con el fin de asignar los recursos. La parte importante de estos

proyectos, es el estudio de mercado.

2.8Estudio de mercado

En la investigacion de mercados, se realiza varios puntos importantes como
es: planeacion, recopilacion y analisis de datos acertados con el fin de adoptar
medidas de marketing que han sido detectadas a través del estudio citado en
MacDaniel (2005). Se establece la mezcla de marketing: producto, fijacion de
precios, promocion, distribucion con la finalidad de llegar al mercado meta

especifico.

El método probabilistico al azar simple o aleatorio (Mantilla, 2006) explica
que es un procedimiento en el cual se toman elementos poblacionales utilizando n
procedimiento aleatorio y cada uno de los elemento de la poblacién, tiene
probabilidad de seleccion.

Ademas, el producto es el ente al que se aplica esfuerzos mercadoldgicos, con
el fin de ser comercializado en el mercado meta Lerma (2004), siendo la razén de
ser de la empresa; dependiendo del producto el nivel de la demanda, segln

Fernandez (2002) se define como la cantidad de productos gque el consumidor esta
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dispuesto a obtener bajo ciertas condicionantes como son: precio, atencion y

servicio.

La ley de la oferta y la demanda estable que la influencia se encuentra en la
estrategia de precios; siendo una perspectiva del lado de la oferta; sin embargo las
preferencias del cliente en cuanto al precio es un factor substancial. El determinar
el precio del producto no debe basarse en funcion del costo Ferrel & Hartline
(2006), porque se puede implantarlos a un nivel demasiado bajo o alto; la
responsabilidad de establecer precios, segun Lerma (2010), se basa en funcion de:
los costos, gastos y la determinacion del monto de la utilidad en funcion de los

insumos totales.

Los mercados disponibles, para los productos son todos los consumidores que
cuentan con necesidades y particularidades especificas Fernandez (2002), para
consumir un producto y su facilidad de adquirirlo, sus costumbres aportan al
poder de la compra. Los consumidores objetivo se determinan mediante la
segmentacion de mercados Fernandez (2002) determina que el estudio, propone
confianza al investigador para desarrollar: el tamafio de mercado, identificacion de
consumidores, costumbres, estructura de la marca; en si llegar al target el perfil

del consumidor objetivo.

2.9Estudio econdmico financiero

La estructura del estudio econdémico financiero considera dos fases de manejo
de informacion: consolidacion de informacién, previamente levantada en el
capitulo de mercado y de la ingenieria. El estudio econdémico-financiero segun
Pérez (2010) su objetivo principal se centra en el crecimiento, rentabilidad,
liquidez, el endeudamiento, el vencimiento de la deuda, la solvencia, la
productividad en la utilizacion de los activos y en ultimo lugar los riesgos del

proyecto.
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Las inversiones detallan Gitma & Joehnk (2005) son fondos donde su
objetivo es generar rentas positivas, asi hay inversiones de riesgo alto o bajo en
donde el riesgo es que la rentabilidad de las inversiones actuales sean mucho

menores a las esperadas.

Para realizar las inversiones en un proyecto es necesario evaluar los
indicadores financieros, como es el caso del Valor Actual Neto que segun,
Jiménez, Espinoza, & Fonseca (2007)consiste en la diferencia entre el valor
actualizado de los flujos de beneficio y el valor actualizado de las inversiones; el
valor debera ser positivo para aceptar el proyecto.

La Tasa Interna de Retorno aporta criterios, como si es mayor que la tasa de
oportunidad el proyecto serd aceptado; o es igual a la tasa de oportunidad es
indiferente y finalmente si es menor a la tasa de oportunidad se rechaza la
inversion Meza (2008) en concreto la tasa interna de retorno es la tasa de interés

pagado, el rendimiento de los fondos invertidos.

El punto de equilibrio concluye Homgren, Sunden, & William (2006) que es
el nivel de ventas con el que los ingresos son iguales a los gastos y su utilidad neta

€S cero.

2.10 Estudio de impactos

Ecuador posee politicas generales y sectoriales; para la conservacion y uso
sostenible de la diversidad biol6gica Unién Internacional de la Conservacion de la
Naturaleza y de los Recursos Naturales (2007).

En julio de 2013 en el registro oficial se aprobd el acuerdo No 0.68, el
“Sistema Unico de Manejo Ambiental” (SUMA), el cual hace referencia a sus
propésitos 'y ambitos siendo: prevencion, control y seguimiento de la

contaminacién ambiental.
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El principio rector de SUMA es: precautelatorio, ademas deberan observarse
los siguientes: proteccion y conservacion del ambiente, desarrollo y
aprovechamiento sustentable de los recursos, sostenibilidad ambiental,
restauracion, coordinacion interinstitucional, participacion social, responsabilidad
objetiva, el que contamina paga, y demas que se encuentren contenidos en la
Constitucion de la Republica del Ecuador y en la normativa ambiental aplicable.
El Ministerio del Ambiente (2013), declara al SUMA como el sistema nacional
que determina los mecanismos técnicos, institucionales y reglamentarios para la
prevencion control y seguimiento de la contaminacién ambiental de los proyectos,

obras o actividades publicas, privadas o mixtas que se desarrollan en el pais.
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CAPITULO 11l
METODOLOGIA

La metodologia del presente estudio de factibilidad, se baso en recolectar,
procesar y analizar informacion primaria de oferta y demanda de las barras y
galletas nutricionales, levantada en el centro norte de la ciudad de Quito. La
informacién secundaria se obtuvo de la Corporacion de Productores y
Comercializadores de Leguminosas de la Zona Centro Norte del Ecuador como:
produccion, disponibilidad de materia prima, comercializacién y forma de pago
del fréjol. Al mismo tiempo se indagd procesos de elaboracion de galletas y
barras nutricionales, disefio de planta, maquinaria y equipo, costos, financiamiento

e impactos ambientales del proyecto.

A continuacion se presenta la metodologia aplicada en cada capitulo para
recopilar informacion primaria y secundaria durante el desarrollo de la

investigacion:
3.1 Diagnostico de la situacion actual y disponibilidad de materia prima.

Se utilizé informacion secundaria facilitada por expertos a la Corporacion de
Comercializadores y Productores de Leguminosas de la Zona Centro-Norte del
Pais, levantada en el afio 2012, donde permite visualizar la situacién actual de la

produccién de fréjol de los productores asociados a la organizacion.

La investigacion permitio cuantificar la disponibilidad de materia prima para

la planta, de productividad por hectarea, asistencia técnica y comercial.
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3.2 Estudio de mercado

La informacion primaria, se obtuvo en la cadena de supermercados
SUPERMAXI, donde se verificd precios y formas de venta de los productos

similares.
Se aplicaron encuestas a consumidores de barras y galletas nutritivas, que
permitieron determinar la demanda y observar las estrategias de marketing, segun

las necesidades y gustos del consumidor final.

Para la segmentacion del mercado, se utiliz6 como informacion secundaria
datos estadisticos del INEC-2010.

El mercado meta se determiné mediante la segmentacion del mismo, con esto
se identifico a los potenciales consumidores de los productos a elaborarse.
3.2.1 Determinacion del tamafio de la muestra

El mercado de los productos esta destinado a la poblacion de la ciudad de
Quito donde la poblacién econdmicamente activa es de 803.870 habitantes, segln

datos obtenidos del Censo Nacional de Poblacion y Vivienda (2010).

Tabla 1: Determinacién del tamafio de la muestra

PEA
PEA Porcentaje
Quito consolidado 803.870 79 95

(&rea urbana)

TOTAL QUITO 2'239.191 100

Fuente: INEC 2010

En la poblacion de la ciudad de Quito, posee tendencias al consumo de

productos de alimentacion sana, ya que buscan sentirse y verse bien.
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El tamafio de la muestra se obtuvo mediante el método probabilistico, donde
se relaciond con las caracteristicas del proyecto, poblacion universo y a la

poblacién econémicamente activa. Se aplico la siguiente formula de muestreo:

. N x Z?% x &%
E2(N — 1) + Z2 x 62

Simbologia y datos:
Poblacién o Universo: N =803.870habitantes
Nivel de confianza de la investigacion al 95%: Z =1,96
Desviacion: 5% =0,25
Error tolerable: E =5%=0,05
Tamafio de la muestra: n =?

Calculo de la muestra:

(803.870) (1,96)? (0,25)

(0,05)2 (803.870 - 1)+ (1,96)? (0,25)

n= 383.97

n= 384 Encuestas

Una vez determinado el tamafio de la muestra, se establecio el nimero de
encuestas a aplicarse a los consumidores en la ciudad de Quito, 384 encuestas por

producto.

La encuesta realizada permiti6 obtener datos: niveles de preferencia,
tendencias y formas de consumo, marcas de preferencia, lugares de adquisicion,
frecuencia de compra, atributos y la decision de compra al momento de estar el
producto en el mercado, para segmento de barras y galletas nutricionales para

obtener la demanda de los productos. Para la oferta se realizo entrevistas a los
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administradores de dos empresas como Nestlé (Jefe de Ventas a nivel nacional) y
Batery Alimentos (Gerente-Propietario).

La informacién secundaria se obtuvo de revistas electronicas donde se obtuvo

informacion de ventas de los productos objeto de la investigacion.

La informacion permitié establecer la demanda insatisfecha, y la tecnologia

adecuada para satisfacer las exigencias del mercado.

En las instalaciones de la Universidad Técnica del Norte, se efectud la prueba
de aceptabilidad de los productos, en la cual colaboraron el personal

administrativo y docente, con una muestra de ciento noventa y dos encuestas.

3.3 Ingenieria del proyecto

El componente tecnoldgico se establecio segun los procesos de elaboracion
de los productos, donde se obtuvieron sus respectivos balances de materiales en
las instalaciones de la Universidad Técnica del Norte.

Las especificaciones técnicas de las materias primas e insumos, para la

elaboracion de los productos, se obtuvieron del INEN y Codex Alimentarius.

El requerimiento de maquinaria y equipo se establecid segun el proceso de

elaboracion de los productos.

Las especificaciones técnicas de cada equipo se obtuvieron de la informacion
entregada por los proveedores, la misma que permite determinar el uso de gas o
GLP, diésel y electricidad. Los requerimientos de materia prima, empaques Yy
servicios en cada proceso se obtuvieron en funcién del balance de materiales y

con el volumen de produccion de cada producto.
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El disefio de la planta se basé en la capacidad de la planta, dimensiones de los
equipos y maquinaria, movilidad del personal y de las materias primas e insumos.
Utilizando la tecnologia del proceso (Know-How), BPMs y la ingenieria del

proceso, permitiendo establecer un disefio adecuado.

3.4 Evaluacion econdmica financiera

Se baso en las inversiones y financiamiento necesarios para la ejecucion del
proyecto, tales como: presupuesto de ingresos y egresos, condiciones financieras y
estados de proforma. Esta informacion permite visualizar en forma inherente a la
accion de invertir e involucra el analisis y prevision de las expectativas futuras,

que formaran el entorno de la nueva unidad productiva.

La informacién de inversion y financiamiento permitié el calculo de los
indicadores financieros tales como: Tasa Interna de Retorno, Valor Actual Neto,
Relacion Beneficio/Costo y el Periodo de Recuperacion de la Inversion. Los
indicadores econdmicos valoraron los empleos generados y el valor agregado del
proyecto.

3.5 Estudio de impactos.

Se identificaron los impactos generados al ambiente que producira la planta

agroindustrial como son: la generacion de desechos sdlidos, liquidos Yy
contaminacion auditiva y vibraciones. El impacto socio-econémico que
contribuird la planta es la generacion de empleo.
Se verifico el Catalogo de Categorizacion Ambiental Nacional, en donde se
procede a buscar la categoria de impacto. Comprobado el tipo de impacto segun el
SUMA qué tipo de evaluacion se efectuard. El catalogo determiné el impacto
ntmero Il y se realizara una ficha ambiental con el Sistema Unico de Informacion
Ambiental SUIA.
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CAPITULO IV
ANALISIS Y DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL Y
DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

4.1 Caracteristicas generales de la zona

4.1.1 Localizacion

Existen cuatro zonas que predomina el cultivo del fréjol:

Area 1: Incluye el valle del chota, con alturas de 1.200 msnm a 1.600 msnm, con
grandes extensiones de cafia de azucar y cultivos de leguminosas como es el
fréjol. También es parte de esta zona Pimampiro que dispone de clima templado y

frio, con alturas que van hasta los 3.000 msnm.

Area 2: Considerada desde alturas de2.200 msnm a 2.800 msnm, con clima frio y
con una topografia relativamente plana; incluye la zona de Angochagua y las

grandes haciendas de la Magdalena y Zuleta.

Area 3: Desde los 2.250 msnm hasta los 3.500 msnm, incluye el area de las

laderas del Imbabura.
Area 4: Incluye la parte subtropical, colindante con la provincia de Esmeraldas.

Incluye alturas desde los 200 msnm (en el sector de Intag), hasta 1.200 msnm con

un relieve irregular.
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4.2 Sector agricola

4.2.1Cultivo de frejol

En las areas 1 y 4 se localizan en forma mayoritaria los productores que
conforman el corredor del ‘fréjol’. El cultivo de fréjol en la zona 1 esta presente
en 3.388unidades productivas agricolas — (UPA), en una superficie de 5.330
hectéareas, mientras que en la area 4 este cultivo estéa distribuido en5.964 (UPAs),
con una superficie de 6.778 hectareas. En suma, las UPAs dedicadas a la
produccién de fréjol representan el 28% del total de las UPAs de la Zona Norte

del pais y el 4% de la superficie total cultivable del Ecuador.

4.2.2 Sistema de cultivo

El cultivo de fréjol es predominante en las areas 1 y 4 de la provincia de
Imbabura, su produccion es articulada al mercado; no obstante el manejo técnico
del cultivo es tradicional. La produccion del fréjol se realiza en forma asociada
con otros cultivos. EIl 6% de los productores de fréjol prefieren el monocultivo,
mientras que la mayoria de productores hacen rotacién de cultivos con maiz, yuca,

alverja, pimiento, aji e inclusive con cafia de azUcar.

El cultivo del fréjol es predominante en los cantones de Urcuqui, Ibarra y
Pimampiro, donde cumple un importante aporte a las economias de los pequefios
productores. Sin embargo, el 60% de las fincas cultivan fréjol en superficies de
menos de 5 hectéreas, de las cuales el 75% son terrenos propios y el 22% son

arrendadas.

En la produccion del fréjol se utiliza la mano de obra familiar, 76% de
hombres y 24% de mujeres, aunque en determinadas fases del cultivo por

ejemplo: siembra y deshierba predomina el trabajo de mujeres.
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Se usa semillas mejoradas y un minimo uso de insumos quimicos, aunque en la
actualidad se estd mejorando los niveles tecnoldgicos con el apoyo de algunos

proyectos.
4.2.3 Articulacién del mercado
El fréjol utiliza los siguientes canales de comercializacion:
e Venta hacia Colombia: la venta a Colombia se realiza en forma directa con
permisos de exportacion.
e Venta a Empresas Comercializadoras, Supermercados del Ecuador: Se da
la venta empresas identificadas y supermercados.
4.2.4Acceso al Riego
Area 1. En este corredor se utilizan las viejas acequias de riego existentes en la
zona, mediante un sistema de turnos para cada familia de productores, articulados
a las Juntas de Agua.
Area 4. En esta zona, por las caracteristicas agroclimaticas no tiene acceso a riego
por canales. Algunos productores utilizan agua de los rios de la zona. Se dificulta

las cosechas en épocas de sequia.

4.3 Organizacién y formas de produccion

Las organizaciones mas grandes que se encuentran formado parte de la
COPCOLES son detalladas a continuacion:
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Tabla 2. Organizaciones que conforman las COPCOLES

Nombre de Tamanp N° de I_Dro_med_lg
) de predio distribucion
organizacion productores .
(has) por socio
UCOCDEMIN 140 114 1,23 ha
COPCAVIC 160 156 1,02 ha
UCICMA 250 125 2,00 ha
TOISAN 210 112 1,88 ha

Fuente: COPCOLES, 2012

En el cuadro anterior se detalla tamafio de hectareas y el promedio de
distribucion por socio, siendo UCICMA maéas extensa con 250 y 200 ha

respectivamente.

4.3.1 Analisis comercial de la produccion

Este es el eslabon de mayor preocupacion tanto para los agricultores como
para los lideres de sus organizaciones. No existe un mercado estable y cuando se
produce la cosecha se ven obligados a buscar alternativas de comercializacion que
inclusive, consideran la venta en mercados colombianos. La mayor aspiracion de
la COPCOLES es asegurar las ventas a precios fijos y razonables, de esta manera

poder competir con los intermediarios.

Realizando una revision de los precios promedio de venta por quintal de

fréjol rojo moteado en la zona, se obtienen los siguientes registros:
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Tabla 3. Precios del quintal de fréjol

Precio
Afo promedio
(U$/qq)
2005 35,0
2006 25,0
2007 40,0
2008 55,0
2009 43,0
2010 50,0
2011 60,0
2012 55,0
2013 35,0

Fuente: COPCOLES, 2012
Un 15% del volumen total ofertado es comercializado en mercados ecuatorianos.

Las variedades de fréjol que se vende en su mayoria para Ecuador son canario,

negro y panamito.

EMPRESA

AGRICULTOR

»

COLOMBIA

Figura 1.Formas de comercializacién del fréjol en las zonas frijoleras
Fuente: COPCOLES, 2012
Elaborado: Jiménez Cevallos, 2013

De acuerdo con el estudio el 100% de la produccion de fréjol seco se
comercializa en sacos (quintales) de 100 libras, generalmente en sacos plasticos
limpios blancos o transparentes que exigen los intermediarios locales o en

mercados de la frontera.

Cerca del 90% de la produccion de la zona es vendida a los intermediarios
locales, bien sea que se entregue en los mercados locales de Mira, Pimampiro,

Intag e Ibarra, en las bodegas de acopio de los intermediarios, o que lleguen en su
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propio transporte hasta la finca a retirar el producto. Un 10% de la produccion es

comercializada en forma directa por organizaciones de pequefios productores.

4.4 Disponibilidad de materia prima

Se evalué las situaciones de posibilidades o amenazas que tiene la
Corporacion de Productores y Comercializadores de Leguminosas de la Sierra
Centro Norte del Pais, enfocandose en los productores que cultivan la variedad de
fréjol paragachi.

4.4.1 Produccion de fréjol

4.4.2 Localizacidn y caracteristicas de las zonas de produccién

En el norte del Ecuador, durante décadas los productores(as) ubicados en las
provincias de Carchi e Imbabura cultivan fréjol arbustivo. El fréjol es un producto
estratégico en el desarrollo rural, debido a que conjuntamente con el maiz,
pimiento, tomate y aji, representa toda una tradicion productiva y de seguridad
alimentaria, cumpliendo funciones de carécter alimentario y socioeconémico que
le ha permitido trascender hasta la actualidad, a pesar de las dificultades en

procesos de valor agregado y comercializacion.

En relacion a los centros para tratamiento de pos cosecha, se considera que
los existentes cubren las necesidades de alrededor de un 60% de los agricultores.
Este es un esfuerzo que viene desarrollando la organizacion COPCOLES vy se

evidencia que su impacto es positivo.
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4.4.3 Tendencias y pardmetros de la produccion

El rendimiento obtenido en la produccion de fréjol seco por hectarea de
cultivo, ha ido decreciendo en el periodo 2005 — 2010, como se indica en la Figura

2, en el 2008 la produccién de fréjol tuvo un incremento significativo del 32%.

37
0,33 0,32

0,25
0,23

2005 2006 2007 2008 2009 2010

Figura 2. Rendimiento de la produccion de fréjol en las zonas frijoleras
Fuentes: COPCOLES (2012)

La dinamica observada durante el periodo 2005-2010, indica que la
produccién de fréjol ha presentado una amplia variacion en su decrecimiento.
Debido principalmente a que gran parte de la produccion de fréjol se siembra en
temporadas de sequias y lluvias excesivas en algunos periodos de cultivo. En
ciertas zonas no hay tecnificacion, riego y plagas generando impactos negativos

en productividad.
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4.4.4 Anélisis técnico de la produccion del fréjol

Preparaciéon . Practicas

p Siembra Cosecha
del suelo Culturales
- -

{ Encostalado _{ Venteo _[ Trilla

~ Zarandeo -y ! Seleccién iy,
Nen
- o

Seleccién e Zarandeo N

Encostalado
Mercado Mercado de Mercado
Externo T exportacion T Interno
[ Cadenas de | Ferias, Mercados, Ferias, Mercados,
ISupermercadosl EI

N

Figura 3.Anaélisis técnico de la produccion del frejol
Fuente: COPCOLES, 2012

La Figura 3 analiza de manera detallada del analisis técnico, al cual es

sometido el fréjol hasta llegar a las tiendas de comercializacion. Este proceso se

efectla en el centro de post-cosecha.
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4.5 Disponibilidad de materia prima

4.5.1Periodos de disponibilidad de materia prima

Tabla 4: Epocas de disponibilidad de fréjol

Zona Epoca siembra Epoca cosecha Infraestructura de
riego
Valle del Chota Febrero- Marzo  Junio-Julio — Sistema de riego
Agosto Ambuqui, canales de

riego Tumbatu, El
Tambo y San Vicente

Pimampiro Febrero- Marzo  Junio-Julio- Canales de riego La

Agosto Esperanza y El Pueblo
y la acequia Ambuqui

Mira Marzo-Abril Agosto- Canales de riego EI
Septiembre- Pisque y Santiaguillo
Octubre

Intag Abril-Mayo Agosto- Manguera y agua
Septiembre- entubada de vertientes
Octubre propias.

Fuente: COPCOLES, 2012

4.5.2 Produccion disponible para el proyecto

Las asociaciones dedicadas a cultivar la variedad de frejol, Paragachi son las

siguientes:

Tabla 5. Predominio de cultivo en las diferentes zonas

Zona Variedad que Rendimiento  Rendimiento
predomina (qq por quintal (TM/ha)
sembrado)

Pimampiro Injerto, mil uno 12,5al 1,15

Intag Portilla, Catio, Selva 13,5al 1,24

Valle Chota Paragachi, Portilla 12,5al 1,19

Mira Concepcion, Portilla, 11,3al 1,02
Uribe, Selva

Promedio Zona estudio 12,5al 1,19

Promedio Nacional 0,31

(2008)

Colombia 1,08

Fuente: COPCOLES, 2012
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El rendimiento promedio de 12,5 quintales por cada quintal sembrado. En el
afio 2008 fueron sembradas 7.978,00 hectareas entre Imbabura y Carchi con una

produccién de 199,5 quintales en la cosecha de 2009, es decir 19,94 TM de frejol.

Tabla 6. Asociaciones productoras de la variedad de frejol paragachi

Asociaciones de productores quintales Produccion total

variedad de frejol paragachi sembrados por hectarea
10 De Enero 6,00 64,02
Asociacion De Agricultores La
Loma 5,00 55,00
Asociacion Jesus Del Gran Poder 1,00 10,00
CIAL Caldera 8,50 133,86
CIAL Carpuela 2,60 33,80
CIAL Piquiucho 0,50 5,00
CIAL San Vicente 8,20 164,00
CIAL Sr De La Justicia 6,00 42,00
Empedradillo 4,00 30,68
Estrellas Del Carchi 12,50 160,75
Nuevas Esperanzas Comunitarias 3,00 30,00
UCICMA 5,00 71,25
Total afio 800,38

Fuente: COPCOLES, 2012

La disponibilidad efectiva de fréjol de la variedad paragachi, por medio de los
productores es de 800.38 quintales anuales. Beneficiando al 18% de los
productores de esta variedad.

4.5.3 Forma de pago y venta de fréjol

La mayor parte de la venta se realiza al contado, sin descartar otras modalidades

de venta, por ejemplo a crédito.
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4.5.4 Andlisis financiero de la produccion (Costos del productor)

Tabla 7. Costos de produccion del fréjol por hectéarea.

COSTO DE PRODUCCION DE FREJOL

Fuente: COPCOLES, 2012

COSTOS DE PRODUCCION
FECHALABORES MANO DE OBRA MATERIALES Y EQUIPO COSTOS TOTAL
No JOQCOST U|SUBTOTANOMBRE UNID{ No [COS|SUBT{ TOTAL
PREPARACION DE SUELO 0[TRACTOR HORA 3] 20 60 60,00 60,00
FERTILIZACION O|FERT 10-30-10 4| 29| 1152 115,20 120,96
0|FERT18-46-0 0 - -
SIEMBRA 8 8 64|SEMILLA SAC(Q 2| 90| 180 244,00 244,00
DESHIERBA 10 8 80 0 80,00 80,00
APORQUE 10 8 80 0 80,00 80,00
1 CONTROL FITOSANITARIO 0[BIOINICIO 1| 6,8 6,8 6,80 7,14
O[BAVISTIN 1| 33] 331 3,31 3,48
0|BOLIDO 1l 26 2,6 2,60 2,73
0[BRODER 1| 05| 052 0,52 0,55
O|FLEX 1| 96| 963 9,63 10,11
0|CENTURION 1| 88 8,8 8,80 9,24
RIEGO 2 8 16 0 16,00 16,00
o] 0 - -
0 0 - -
2 CONTROL FITOSANITARIO O|INDICATE 2 14| 2,72 2,72 2,86
0[DACAPO 2| 45| 8,96 8,96 9,41
O[ENGEO 2| 19| 382 38,20 40,11
O[BIOENERGIA 2 2| 4,06 4,06 4,26
O0[BRODER 2| 05| 1,04 1,04 1,09
0 0 - -
RIEGO 2 8 16 0 16,00 16,00
0 0 - -
0 0 - -
3 CONTROL FITOSANITARIO O0[FORZA 3| 6,3| 18,96 18,96 19,91
0[SCORE 3| 46| 138 13,80 14,49
O[POLIVERDOL 3] 57| 171 17,10 17,96
O[INDICATE 3] 14| 4,08 4,08 4,28
0 - -
RIEGO 2 8 16 0 16,00 16,00
0 0 - -
CONTROL _FITOSANITARIO 0 0 - -
0 0 - -
RIEGO 2 8 16 0 16,00 16,00
o] 0 - -
0 0 - -
COSECHA 10 8 80 0 80,00 80,00
TRILLA 30 2 60 60,00
TRANSPORTE 30 0,5 15 0 15,00 15,00
SELECCION 30 4 120 0 120,00 120,00
SACOS. 30 0,2 6 0 6,00 6,00
0 0 - -
INTERESES y seguro 0 0 - -
GASTOS ADMINISTRA 0 0 - -
ARRIENDO 0 0 - -
IMPREVISTOS 10 % 0 0 - -
OTROS 5% 0 0 - -
TOTAL 0f 1.004,78 -
1.077,57
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Pocos agricultores trabajan con su propio capital de trabajo, en el resto de los

casos los agricultores cuenta con el apoyo financiero de varias instituciones

publicas y privadas.

Tabla 8. Entidades que brindan financiamiento

Entidad

Financiamiento

BNF

Crédito Productivo (consumo y
productos)

Micro créditos (Agricolas,
forestales, pequefia  industria,
compra de tierras y maquinaria)

COOPERATIVAS

Micro crédito agropecuario
(Siembra, cosecha y compra de
animales)

GADs

Apoyo en el desarrollo
agropecuario en territorio segun
Plan Operativo Anual Interno y a
través de sus proyectos.

MAGAP- Programas y
Proyectos

Apoyo en el desarrollo
agropecuario a nivel Nacional a
través de sus programas Yy
proyectos.

Fuente: COPCOLES, 2012

El financiamiento, con las cuales la COPCOLES posee ayuda son, de forma

principalmente las entidades publicas,(como ministerios, gobiernos provinciales y

municipios), ademas el Banco Nacional de Fomento y cooperativas publicas. Por

medio de ellas los productores acceden al micro crédito.
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CAPITULO V
ESTUDIO DE MERCADO

5.1 El producto en el mercado

5.1.1 Barras Nutricionales

Segun, Burke, (2011) son colaciones convenientes en cuanto a transporte y no
son perecederas, aportan energia, con un balance de proteinas y de hidratos de
carbono. Lo usan deportistas, personas que disponen de poco tiempo para
alimentarse y con practicidad en el empaque. El producto posee un gramaje de
280 gramos, lleva ocho unidades, envasadas individualmente con fundas de
polipropileno, de forma rectangular. EI empaque secundario es de papel cartulina;
en donde constan los ingredientes, valor nutricional, fechas de elaboracion y

caducidad y los logos de la empresa.

Tabla 9. Analisis de productos (barra nutricional)

Barra Nutricional

Tamafio por porcién 35g

Cantidad por porcién

Energia Kcal 241,58 Ca (mg) 39,58
Proteina (g)7,8 Mg (mg) 72,37
Grasas (g) 5,26 P (mg) 209,58
Colesterol (g) 18,04 Fe (mg) 2.35
CHO (g) 43,48 Cu (mg) 0,28
Fibra(g) 4,87 Zn (mg) 1,62
Na(mg)211,43

Fuente: Analisis de los productos
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5.1.2 Galletas

FAO, (1978) “La galleta se define como el producto alimenticio obtenido por
el amasado y coccion de masa preparada con harina de trigo pura o con mezclas
de harinas, agua potable, mantequilla y/o grasa vegetal, azlcares permitidos
(sacarosa, azucar invertido, miel de abeja, extracto de malta y otros), adicionada o
no de huevo, leche, almidones, polvo de hornear, levaduras para panificacion, sal

y aditivos permitidos de acuerdo al tipo de galleta a obtener”.

La presentacion del producto es de 270 gramos en fundas individuales de

polipropileno metalizado, el empaque secundario es de polipropileno transparente.

Tabla 10. Anadlisis de productos (galleta)

Galleta

Cantidad por porcion % 1/dia

Energia Kcal 346,45

Proteina (g) 7,59 Ca (mg) 41,46
Grasa (g) 23.49 Mg (mg) 61,5
Colesterol (g) 119,69 P (mg) 183,14
CHO (g) 27,86 Fe (mg) 2,38
Fibra (g) 4,36 Cu (mg) 0,26
Na (mg) 85,32 Zn (mg) 1,32

K (mg) 306,11

Fuente: Analisis de los productos.

En la actualidad estd muy arraigada la fabricacion de galletas en la mayoria
de paises, ademas sus operaciones en la mayoria se encuentran mecanizadas. Los

productos son catalogados como aperitivos segun los consumidores.
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5.3 Productos sustitutos

5.3.1 Granola

Es un producto procesado apto para consumo directo, resultante de la mezcla
de uno o mas cereales, y/o pseudocereales, sometidos a uno 0 mas procesos de
coccion, con o sin adiccion de otros ingredientes, crudos o cocidos INEN
(2011).Ademés es un cereal frio, que ha sido balanceado con ingredientes
naturales. Elaborada con avena principalmente. Puede contener fruta deshidratada,
semilla, miel azlcar, melaza y/o miel. Los ingredientes se tuestan para dar un
sabor y textura agradable. Brinda beneficios a la salud del consumidor.

Generalmente buscados por fibra.

5.3.2 Pan integral
Esta catalogado como un producto alto en fibra dietética, con gran cantidad de
minerales por poseer en su formula el salvado. En la actualidad se estd

reemplazando en cierto porcentaje al pan blanco. Su forma de consumo es en el

desayuno, o en sanduches tipo aperitivo.

5.4 Area de mercado

5.4.1 Ubicacion geogréafica del mercado

El mercado especifico donde se comercializara los productos que se van a
elaborar es la ciudad de Quito. Debido a su tamafio, tendencias alimenticias y por

su nivel de ingresos econdmicos.
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Figura 4. Ubicacion geogréafica del mercado de la ciudad de Quito

5.4.2 Poblacion consumidora

La encuesta determind el nivel socio econdmico de los consumidores. La

informacidn sirvid para identificar el mercado meta.
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Figura 5. Numero de habitantes y niveles socio econémico
Fuente: Adaptacion de la pagina del Distrito Metropolitano de Quito, 2013
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5.4.2.1 Promedios de consumo de cada producto

Se realiz6 en funcion de 384 encuestas de galletas Anexo 1, donde se
evidencio diferentes frecuencias de consumo, desde consumo de todos los dias
hasta consumo de una vez por mes. Asi mismo se determind el numero de

unidades de producto consumido, tal como se observa en la Tabla 11.

Para obtener el promedio de consumo por paquete de barras nutricionales y
galletas, se utilizaron relaciones que comparan las frecuencias con los dias de
consumo Anexo 3. Tanto para galletas y barras nutricionales el promedio de

consumo es similar.

Tabla 11. Frecuencia y promedio de consumo de galletas y barras nutricionales

Consumo N° de personas Frecuencia Semanas Promedio
Galletas Bgr.ras Tiempo 52 Unidades
Nutricionales
Todos los dias 70 42 7 52 7
4 a 6 dias de 44 51 . 59 5
la semana
2 a3 dias de 83 55 7 52 5
la semana
Una vez por 111 128 7 52 1
semana
Una vez cada
15 dias 76 107 15 24 1
Una vez por 0 1
mes
Total 384 384

Fuente: Investigacion de campo, 2013

El Anexo 4 se detalla como se obtuvo los promedios de consumo de galletas.
Las encuestas se llenaron en la ciudad de Quito, en la zona norte (Parque la
Carolina). Para el consumo de galletas, se tomd en cuenta las muestras con mas
relevancia que es, todos los dias hasta una vez por semana Tabla 11. EI promedio

fue del 80% de personas que consumen galletas de manera regular.
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El 80% de la muestra es de 643.096 habitantes consumen galletas
semanalmente, pero de esta cantidad segun la encuesta solo el 6,5% de las
personas consumen galletas nutritivas, dietéticas, integrales o sin azucares Anexo
4, siendo un total de 41.801 habitantes.

Tabla 12. Porcentaje de habitantes consumidores de galletas

803.870 100%

643.096 <—80%

Fuente: Investigacion de campo, 2013

La media del peso de paquetes que se encuentran en el mercado es de 229
gramos. Por medio de las relaciones se obtuvo un promedio anual de cuatro
paquetes de galletas que consumen los ecuatorianos a la semana. Este calculo

permite estar acorde a la realidad.

El peso neto del producto en presentaciéon individual serd de 45 gramos,

mientras que el peso neto del empaque grande sera de 270 gramos (6 unidades).
Para la barra nutricional se obtuvo el promedio de consumo Anexo 4, se tomd
en cuenta las frecuencias de compra desde todos los dias hasta 2 a 3 veces por

Semana.

Tabla 13. Porcentaje de habitantes consumidores de barras nutricionales

803.870 100%

305.460 < 38%

Fuente: Investigacion de campo, 2013

Los 305.460 habitantes adquieren barras nutricionales de manera mas usual.
El consumo promedio por semana fue de 2,72 paquetes. La presentacion
individual que se encuentran en el mercado son paquetes de 35g de peso neto, el

paquete grande esta formado de ocho unidades, con un peso de 280 gramos.
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El consumo de las barras nutricionales se centra segun los hébitos del
consumidor. Las galletas aumenta su consumo en las épocas de Octubre,
Noviembre y Diciembre. Es necesario recalcar que se trata del mismo

consumidor lo que varia es el consumo de cada producto.

Los supermercados son el sitio de preferencia para el consumidor con un

89%, al momento de adquirir los productos.

Las razones de compra dictaminada por los encuestados detallan Figura 3, el
buen sabore como la razén mas importante para adquirir los productos. La
variable demuestra que al consumidor no tiene preferencias por marcas

conocidas, beneficiando la insercién del producto al mercado quitefio.

BARRA NUTRITIVA

Calidad
producto
26%

Precio
7%

Presentacion
1%

Sabor
54%

Olor
1%

1%

Presentacion Precio GALLETA

1%

Calidad
producto
11%

Marca conocida
r
8% |

Olor
0%

Sabor
73%

Figura 6. Caracteristicas de los productos que atraen al consumidor
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5.4.3 Ingresos del consumidor

La ciudad de Quito muestra una gran diversidad en cuanto a su poblacién,
los tres primeros estratos como muestra la Figura 7 son los de mayor poder
adquisitivo, cuya tasa de crecimiento demogréafico es de 2,18%. Segun el ultimo
Censo de Poblacion y Vivienda.

@aio (A)
Bedio alto (B)

BMedio tipico (C+)

Figura 7. Consumidor Actual y Potencial (Ingresos Promedio)

Fuente: Adaptacion de la pagina oficial del Distrito Metropolitano de Quito
(2013)

La clase alta (A) sus ingresos son mayores a los 3.000 ddlares, la clase media
alta (B) sus ingresos son entre 1.500 ddlares y 2.000 ddlares, mientras que la clase
media tipica (C+) se estima que 1.500 dolares son sus ingresos promedio. El

referente econdmico de estos estratos sirve para reconocer el poder adquisitivo.

5.4.4 Comportamiento del consumidor

Las actitudes, habitos y preferencias del consumidor influyen en el nivel de
aceptaciéon. Segun, Rivas & Grande (2010) el comportamiento se enfoca en
estudiar las conductas de las personas que obtienen, usan y consumen bienes y
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servicios, en donde como y porqué. Explicando sus acciones humanas. La

frecuencia de consumo de las galleras y barras nutricionales se presenta en las

tablas 14 y 15 respectivamente.

Tabla 14. Preferencias de Consumo de los Productos en Estudio (galletas)

Frecuencia de

Porcentaje (%) Frecuencia

consumo

Todos los dias 18.2 70
4a6diasala 115 44
semana

2a3diasala 216 83
semana

Una vez por 28.9 111
semana

U,na vez cada 15 19.8 76
dias

Una vez por mes 0 0
Total 100 384

Fuente: Investigacion de campo

El consumo en cuanto a galletas las frecuencias con mayor incidencia son:

desde todos los dias a una vez por semana.

Tabla 15. Preferencia de Consumo de los Productos en Estudio (barras nutritivas)

Frecuencia de

Porcentaje (%) Frecuencia

consumo

Todos los dias 10,9 42
4a6diasala 135 51
semana

2a3diasala 14.2 55
semana

Una vez por 33,2 128
semana

U,na vez cada 15 28 107
dias

Una vez por mes 0,3 1
Total 100 384

Fuente: Investigacion de campo
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El porcentaje de se sacé en base a los datos de frecuencia aportados. De acuerdo a
la Tabla 15, se muestra una mayor tendencia de consumo de paquetes individuales
de desde todos los dias, 4 a 6 dias de la semana y de 2 a 3 dias por semana, de

barras nutricionales.

e Prueba de degustacion

El analisis de la degustacion manifestd datos, importantes en cuanto al gusto
por los productos. La galleta con nombre “NUTRI CRAKC” obtuvo el 82% de
aceptacion en cuanto al nombre seleccionado. Ver Anexo 2.

Con la prueba heddnica para la evaluacion de atributos se obtuvo el nivel de

aceptacion de la galleta, indicado en la Figura 8.
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Figura 8. Prueba hedonica para la evaluacion de atributos para las galletas
Fuente: Prueba de Degustacion, (2013)

El porcentaje de “me disgusta ligeramente” en cuanto a la galleta es un
margen pequefio, en cuanto a la variable me gusta mucho (+3) que se encontrd un
total de 85 personas. El 70.8% compraria el producto en cuanto estuviese en el

mercado.
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El rango de edad que tuvo mayor aceptacion del producto fue los de 26-35
afios y 36-45 afios; de los cuales el 79% poseen instruccion superior.

La barra nutricional en el analisis de degustacion obtuvo un 69% de

aceptacion en cuanto al nombre a usarse “NUTRIVIT”.

De acuerdo a la prueba hedonica la evaluacion de atributos, alcanzo los

siguientes resultados:
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MO +4 +3 TE +2 MENTE  DISGUST LIGERA
+1 AO MENTE -
1
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Figura 9.Prueba hedonica para la evaluacion de atributos en la barra nutricional
Fuente; Prueba de degustacion, (2013)

Para la prueba de degustacion de la barra nutricional, a 68 personas les gustd
mucho (+3), a 44 personas les gusto bastante (+2), ddndonos resultados confiables
del gusto del consumidor. EI 49% del grupo encuestado compraria el producto en
cuanto esté en el mercado, y el 26% esperaria un tiempo.

Los rangos de edad con mayor aceptacion del producto fueron los 18-30 afios,
31-40 afios y los de 41-50 afios. El nivel de estudios mas representativo fue la

instruccion superior con un 81%.

Con esta prueba se ratifica que el consumidor proviene de las clases medias y

altas.
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Tabla 16. Descripcion del Segmento de Mercado

Tipo de Variable Descripcion de variable

La ciudad de Quito con una
poblacion de 803870 que
encuentran en los quintiles A, By
C

Geogréfica

El segmento incluye hombres y
mujeres adultos, en distintas
edades, estas personas (solteras o

Demogréfica casadas). Les gusta el deporte, no
poseen demasiado tiempo, su
nivel de educacion podria ser
secundario o superior.

Clase alta, clase media y clase

Econdmica ..
tipica

Las personas a las que va dirigido
el  producto  prefieren la
alimentacion sana con beneficios
para la salud que valoran los
productos que poseen nutrientes
exoticos procedentes del pais.
Buscan alimentos que sean faciles
de llevar, guardar o almacenar.

Psicogréfica

Consumo de barras energéticas y
galletas nutritivas, los productos
los adquieren en supermercados la
mayor parte del tiempo.

Comportamiento

Fuente: Encuestas consumidores

5.5 Analisis de la demanda

La demanda “de un producto puede definirse como el volumen fisico o
monetario que seria adquirido por un grupo de compradores en un lugar y tiempo
dado, bajo unas condiciones de entorno y un determinado esfuerzo comercial”
Villacorta (2010). Para determinar la demanda actual de los productos se expresa
las cantidades de consumo de cada uno de ellos, los consumidores provienen de la

poblacién econémicamente activa de la ciudad de Quito.
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Los productos de cuidado alimenticio se encuentran calificados como un bien
normal. Parkin&Loria (2010) explica: “un bien normal es aquel cuya demanda se
incrementa conforme el ingreso aumenta; un bien inferior es aquel cuya demanda
baja conforme el ingreso aumenta.” Lo cual justifica el gran consumo de este tipo

de alimentos, dentro de la poblacion con mayor poder adquisitivo.

El ingreso de los consumidores es importante mientras aumenta sus ingresos
sus deseos de adquirir mas bienes o servicios aumenta, cuando disminuye sus

ingresos sucede lo contrario.
De esta manera se establece el comportamiento del consumo de las barras y

galletas nutritivas de manera mas coherente con el futuro. Afianzando la finalidad

del proyecto presente.

5.5.1 Demanda Actual

La demanda actual se basé en las cantidades obtenidas de la muestra

consumidora de la ciudad de Quito, para cada producto (barras y galletas

nutricionales).

Tabla 17. Demanda Actual

., Muestra % Poblacion
Poblacion ) . .
consumidora  Equivalente consumidora

Unidades Personas % Personas
Barra 148 38 305471
nutritiva
Galleta 308 6,5 41801
nutritiva

Fuente: Encuestas consumidores
Con los datos de la Tabla 17, se verifica los porcentajes reales adaptados, al

mercado quitefio.

Se obtiene la demanda total del afio 2013, multiplicando la poblacion por el

consumo per capita. El resultado obtenido son los niumeros de paquetes
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consumidos este es multiplicado por el peso promedio en kilos. Encontrando las
toneladas para cada producto.

Tabla 18. Demanda total

indice de oo Cor;sumo ] (Peso)*(N°
crecimiento oblacién er N°pag.
Producto poblacional (2013) Capita TcFJ)taCI] Peso (Kg) de ™
(ICP) (CPC) paqguetes)
Barra nutricional 2,18 305.471 144 43°987.766,4 0,035 1°539.571,82  1.540
Galleta
nutricional 2,18 41.801 172 7°189.813,28 0,229 1°646.467,24 1.646,5

Fuente: Encuestas consumidores

En la Tabla 18 se observa la demanda total para galleta nutricional de

1.646,5 ton/afio, y en el caso de la barra nutricional es de 1.540,0 ton/afio.
5.5.2 Demanda futura

La poblacion quitefia crece anualmente crece el 2,18% con este detalle la
demanda aumenta, permitiendo proyectar la demanda. Observar el Anexo 5 para
entender como se elabor6 cada resultado. En la Tabla 19 se detalla la

consolidacién en afios de la demanda de cada producto.

Tabla 19: Demanda Futura

Barra
ARoS Galleta nutricional
TM /afio

2013 1.646,50 1.540,00
2014 1.682,40 1.603,00
2015 1.718,30 1.608,00
2016 1.754,10 1.612,00
2017 1.790,00 1.617,00
2018 1.825,90 1.622,00
2019 1.861,80 1.626,00
2020 1.897,70 1.631,00
2021 1.933,60 1.635,00
2022 1.969,50 1.640,00

Fuente: Encuestas

48



El proyecto debe ir creciendo segun lo demande el mercado, asi se establece

una proyeccién anual méas confiable.

5.6 Andlisis de la oferta

Los dos productos en estudio demostraron una demanda alta en la ciudad de
Quito, esta expresa la cantidad de producto que se ofrece en el principal lugar de

expendio: los supermercados.

5.6.1 Oferta histdrica

El comportamiento histérico de los productos en estudio se obtuvo de datos
estadisticos, de paginas que reunen datos del Banco Central del Ecuador y de

UCOMTRADE, con el objeto de analizar la tendencia del mercado.

A continuacién, se muestra los datos estadisticos de los productos a
elaborarse:
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Figura 10.Importacién historica de galletas dulces del Ecuador
Fuente: Adaptacion Internacional Trade Centre (TRADE MAP Estadisticas de
comercio para el desarrollo internacional de las empresas) (2013).

Como se observa en la Figura 10 el nivel de las importaciones empezo a ser

significativa en el afio 2009 hasta llegar con altos indices para el 2012. Los paises

49



con mayor participacion en las importaciones de galletas dulces son Per( y
Colombia, aspecto que indica su consumo en el Ecuador.
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Figura 11. Importacion histdrica de barras nutricionales del Ecuador
Fuente: Adaptacion Internacional Trade Centre (TRADE MAP Estadisticas de
comercio para el desarrollo internacional de las empresas) (2013).

Segun la Figura 11, el nivel de importaciones del Ecuador para el afio 2008 y
2009 participaba Estados Unidos de América y Argentina. A partir del 2010
Estados Unidos de América es el principal proveedor siendo este su mejor afio con
31 toneladas. De la misma manera continua hasta el 2012, se destaca el gran

consumo de barras nutricionales del pais mencionado.

5.6.1.1 Oferta de galletas (nutritivas, dietéticas o sin azucares)

La oferta de galletas se determiné mediante visitas a los supermercados del
norte de Quito investigado precios y pesos de cada tipo de galleta. Por medio de
este hecho investigativo encontramos 21 empresas de las cuales 9 se encuentran

en el Ecuador, las restantes son participacion de las importaciones Ver Anexo 6.

Se efectud entrevistas a diferentes profesionales, entre ellos Sosa (2013),
representante de las Importaciones del Instituto Liceo Aduanero brindo

informacidn de las respectivas partidas arancelarias.

Para determinar el valor del mercado de galletas en el Ecuador se realizé una
entrevista con el Jefe de Ventas de Nestlé Benavides (2013). El entrevistado
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reportd que el valor del Mercado de galletas es de 5°000.000 USD, dando la
participacion exacta de esta empresa con el 40% del mercado nacional. EI 60%

restante corresponde a otras empresas nacionales y las empresas de importacion.

De cada porcentaje de participacion se obtuvo el 6.5% del consumo de
galletas que se proveniente de la demanda explicado anteriormente Anexo 7.

Tabla 20: Oferta de Galletas

Mercado Nacional Importaciones
40% 60%
Ecuador Resto paises
Nestlé Nabisco FIELD
La Universal Colombina
Superior Noel
Quaker Arcor
Ferrero Costa
Nutrabien Gullon
Alimentos Cade Toscana
Schullo Santivieri
Organics
PEPPERIDGE
FARM
DeliNatura

Kelsen Group

Total Mercado Nacional + Importaciones =
663.71 TM galletas

Fuente: Entrevista sector de ventas.

Del 6,5% del consumo se obtuvo las principales marcas que se consumen en
Quito, las cuales son Quaker, Integrales y Belvita. Como se demostrd en la

investigacion de mercado.

5.6.1.2 Oferta de barras nutricionales

La cantidad de barras nutricionales ofertada se estableci®é mediante visitas a

los supermercados, revistas electrénicas y entrevistas a propietarios de las
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empresas que se encuentran en el Ecuador. Para los productos que son importados
los datos se obtuvieron de paginas electronicas como International Trade Centre.

Por no poseer informacion de cada empresa se procedio a dividir para cada

una el total de las importaciones de Estados Unidos realiza a Ecuador.
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Figura 12.Exportaciones de barras nutricionales
Fuente: Adaptacion de la pagina Internacional Trade Centre, (1999-2008)

Las empresas que exportan a Ecuador son las siguientes, sumando un total de
20 TM anuales.

GENERAL MILLS: 10 TMaio 2012
KELLOG: 10 TMaftio 2012

Segun, LIDERES (2012), la empresa Nutrivital tuvo ingresos de 800.000,0
USD al afio mientras que EVERFRYT CIA. LTDA detall6 la cantidad de
produccion que es de 16 ton/afio para el 2012. ElI empresario Freile (2012)
inform6 mediante una entrevista realizada en su empresa BATERY ALIMENTOS
S.A, que sus ingresos son 250.000,00 USD anuales Ver Anexo 8.
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Tabla 21. Total de la Produccién de barras nutricionales

Empresas Nacionales Produccion
e importaciones Producto m
utrivital Quinde 68,29
Batery alimentos S.A. Bolt 16,28
EverfrutCia. Ltda. Enerfrut 16,00
General Mills Naturevalley 10,00
Kellogg Kellog'sallbran 10,00
TOTAL 120.48

Fuente: Investigacion de campo
I

La Tabla 21 demuestra el total de la produccion sumando la produccién

nacional y las importaciones.
5.6.2 Oferta futura

Para proyectar la oferta se manejaron datos del nivel del crecimiento de las
importaciones que realiza el Ecuador, tanto para galletas y barras nutricionales
(Anexo 9). De esta manera se puede manejar la incertidumbre de la tendencia de
la oferta en el mercado, se utilizd la siguiente férmula para su célculo:

Or = 0,(1+1t) ™

Simbologia y datos: (Galletas)

Oferta afo base: 0, = 663,71ton/afo
Tasa crecimiento de exportaciones: t = 2% =0,02
Periodo del tiempo proyectado: n =1 afio

Oferta futura: Oy =7

Simbologia y datos: (Barras nutricionales)

Oferta afio base: 0, = 120,48 ton/afio
Tasa crecimiento de exportaciones: t = 4% =0,04
Periodo del tiempo proyectado: n =1 afio

Oferta futura: O =?
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Célculo de la proyeccion de la oferta futura (Galletas)

Or = 663,71 ton/afio(1 + 0,02)!

Or = 676,98 ton/ano

Célculo de la proyeccion de la oferta futura (Barras nutricionales)
Or = 120,48 ton/afio(1 + 0,04)*

Or = 125,29 ton/afio

Tabla 22: Oferta proyectada

Barra
~ Galleta .
Ao (Ton/afio) nutncngnal
(Ton/afo)
1 663,71 120,48
2 676,98 125,29
3 690,52 130,31
4 704,33 135,52
5 718,42 140,94
6 732,79 146,58
7 747,45 152,44
8 762,39 158,54
9 777,63 164,88
10 793,18 171,47

Fuente: Entrevistas

Los porcentajes de crecimiento de las importaciones es un dato significativo
ya que viene de afios atras, procurando que la proyeccion de la oferta se ajuste a la

realidad dentro de diez afios para cada producto.

5.7 Andlisis oferta demanda

5.7.1 Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha para realizar los calculos se basé en el afio (2013), a

través de un andlisis comparativo entre la demanda y la oferta.
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A continuacion la formula utilizada:

D;=0-D
Simbologia y datos:

Oferta: O =663,71 ton/afio
Demanda: D =1.646,5 ton/afio
Demanda insatisfecha: D; =?

Calculo de la demanda insatisfecha para la galleta nutricional en el primer afio
base:

D; = 663,71 ton/ano -1.646,5 ton/afio

D; = —982,79 ton/afio

Tabla 23: Demanda insatisfecha

Oferta proyecta (ton) Demanda proyectada Demanda insatisfecha

(ton) (ton)
~ Galleta Barra Galleta Barra Galleta Barras
Ao . L. .. L. .. .
nutricional nutricional nutricional nutricional nutricional nutricional
1 663,71 120,48 1.646,5 1,540 -982,79 -1.419,52
2 676,98 125,29 1.682,4 1,603 -1.005,42 -1.477,71
3 690,52 130,31 1.718,3 1,608 -1.027,78 -1.477,69
4 704,33 135,52 1.754,1 1,612 -1.049,77 -1.476,48
5 718,42 140,94 1.790,0 1,617 -1.071,58 -1.476,06
6 732,79 146,58 1.825,9 1,622 -1.093,11 -1.475,42
7 747,45 152,44 1861,8 1626 -1.114,35 -1.473,56
8 762,39 158,54 1987,7 1631 -1.225,31 -1.472,46
9 777,63 164,88 1933,6 1635 -1.155,97 -1.470,12
10 793,18 171,47 1969,5 1640 -1.176,32  -1.468,53

Fuente: Encuestas

En la Tabla 23 se puede observar la demanda insatisfecha para la galletas

nutricionales es mucho menor, a diferencia de las barras nutricionales.
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5.8 Precio del producto

5.8.1 Determinacion del precio

Para el presente proyecto se ha definido el precio de los productos, en base a
la competencia, determinacién del costo y del poder adquisitivo del cliente.
5.8.2 Analisis de precios de la competencia

Los precios de la competencia sirvieron para determinar el precio al que se
vendera en los supermercados Anexo 6, los cuales se investigaron mediante

visitas a Supermaxi en el norte de la ciudad de Quito.

Tabla 24: Precios de productos (galletas nutricionales)

Producto Peso (g) Precio USD Precio/gramo
Fitness naranja 320 2,98 0,0093
Belvitahony bran 297 2,24 0,0075
Siluet 252 1,62 0,0064
Lorena avena 320 3,11 0,0097
Lorena granola 320 3,21 0,0100
Quaker Manzana 180 2,25 0,0125
Quaker Chocolate 204 3,65 0,0178
Digestive 52 0,62 0,0119
Galletas de avena 300 1,64 0,0054

Fuente: Investigacidon de campo

Tabla 25: Precios de productos (barras nutricionales)

Producto Peso () Precio  Precio/gramo
Quinde 350 4,10 0,0117
Bolt 245 4,38 0,0178
Enerfrut 210 3,70 0,0176
Nature Valley 252 6,71 0,0266
Kellog’sAllbran 240 4,98 0,0207

Fuente: Investigacion de campo

Los precios de los productos son iguales en la cadena Supermaxi en toda la

ciudad de Quito.
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5.8.3 Precios de venta

El precio del producto esta dado por la dinamica de la oferta y la demanda. Al
momento de fijar los precios se usé el método basado en el costo segun Forsyth
(2010).

La cantidad calidad, condiciones de pago y otros son los términos de
intercambio comercial. Se considerara el siguiente enfoque: Costo total + margen
de rentabilidad = precio de venta de fabrica, tomando en cuenta que por ser un
producto nuevo y para facilitar el ingreso del producto al mercado, se tendré en

cuenta la competencia, manejando precios similares.

Este enfoque permite comparar precios entre la futura competencia y el

producto a introducirse, determinando altos margenes de ganancia.

Galleta (270g) 1.14 Usd

Porcentaje de ganancia
(50%)

Precio de fabrica: 1,71 Usd

Barra nutricional (280g) 1.84 Usd

Porcentaje de ganancia
(50%)

Precio fabrica: 2,76 Usd

Figura 13: Precios de fabrica

Al incrementar el 30% de ganancia de Supermaxi los productos estaran en un

rango competitivo y justo con la competencia.
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5.9 Comercializacion

5.9.1 Nombre de los productos

El nombre de los productos a elaborarse permite reconocerlos en el mercado,
de esta manera se los diferenciara de manera rapida y llamativa para el cliente.
Al realizar la prueba de degustacién de la galleta nutricional se evalu6 el nombre

y se encontrd lo siguiente:

NE ZJ;/I;RO T
INTERESAN
TE
POCO 1%
INTERESAN
TE
2%

POCO MUY
INTERESAN INTERESAN
TE TE
11% 82%

Figura 14. Preferencia por la marca NUTRICRAK (galleta)
Fuente: Prueba de degustacion, (2013)

La Figura 14 expone la aceptaciéon del nombre con un 82% de aprobacion del

futuro cliente.

NEUTRO
7%
NADA
INTERESANT
E
1%
POCO MUY
INTERESANT INTERESANT

E
69%

E
23%

Figura 15. Preferencia por la marca: NUTRIVIT (barras nutricionales)
Fuente: Prueba de degustacion, (2013)
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En el caso de la barra nutricional se percibio los siguientes resultados: el
nombre que se escogid para el producto barra nutricional tuvo una aceptacion del

69% como se observa en la Figura 15.

5.9.2 Envasado, etiquetado y rotulacion

Segun Séanchez, (2003), los envases y embalajes podran ser de material
celulésico, sulfurizado, parafinado o metalizado o plastificado de celofan de

compuestos macromoleculares autorizados.

Los datos que llevan las etiquetas segun la norma de etiquetado (NTE INEN

1334-1) son las siguientes:

a. Designacion del producto

b. Marca comercial

c. Namero de lote o codigo

d. Razon social de la empresa

e. Contenido neto en unidades en el sistema internacional S.I.
f. Fecha de tiempo maximo de consumo
g. NUmero de registro sanitario

h. Lista de ingredientes

i. Precio de venta al publico

J. Pais de origen

k. Norma técnica INEN de referencia

|. Forma de conservacién

m. Las demas especificaciones exigidas por la ley.

Los empaques para cada producto se pueden observar en el Anexo 10.
El cliente se siente atraido por un producto con buena presencia y que haga
referencia a la calidad del producto, como lo es el caso de las galletas y barras

nutricionales. Por lo cual destacan atributos que benefician la salud.
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5.9.3 Canales de comercializacién

Se determind el canal de comercializacion a los mercados mayoristas, porque
cuentan con toda la logistica y locales masivos en ventas, permitiendo que el
producto llegue al mercado objetivo en el momento adecuado y rotacién en
percha.

El no implementar una propia cadena de distribucion permitira que los costos
disminuyan o sean bajos al inicio de la operacion, de esta manera la rentabilidad
se incrementard. La empresa ademas hard acercamientos con los mayoristas
(supermercados) para colocar el producto en sus perchas, esto se lograra de la

siguiente manera:

e Conversaciones con empresarios de los supermercados para conocer las
politicas de compras que manejan, en lo relacionado a precios, cantidades,
condiciones de entrega del producto, formas de pago, devoluciones de
producto, y otros requisitos a proveedores.

e Una vez que se conozcan las condiciones de los supermercados, se enviara

una propuesta para que la estudien.

La competencia maneja el mismo canal de distribucion.

Empresa

Centros de
distribucion
de
supermercad
0s

(super~
Otrl.a)

Consumidor
final

Figura 16. Canales de distribucion de los productos
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Si bien, el segmento objetivo lo constituyen personas de la clase media y alta,
con gusto por un consumo de alimentos saludables, se debe reconocer que los
canales de distribucion se convierten en clientes claves también, por lo que

permite diferenciar entre consumidor final y cliente distribuidor.

Los clientes claves de la empresa ayudaran a captar consumidores debido a su

experiencia en la comercializacion de productos alimenticios y la ubicacién de sus

puntos de venta en la ciudad de Quito, como es el caso de Supermaxi.

5.9.4 Politica de ventas y precios

Las politicas de venta en la empresa, se estable a continuacion:

La empresa vende de manera exclusiva los distribuidores, no al

consumidor final.

e Se aceptaran devoluciones, con defectos de féabrica se realizara las
devoluciones de los productos.

e En caso de haber promociones, se indicara la vigencia y condiciones de la
misma.

e Laempresa aceptara pagos en efectivos y ventas a crédito dependiendo del
cliente y con fechas establecidas, para esta operacion se tendra un capital
de trabajo.

e La empresa cobrara por medio de los cobradores y los periodos van a ser

semanales, quincenales 0 mensuales.

La empresa contara con la siguiente politica de precios:

e Conseguir una determinada parte del mercado.

e Alcanzar una alta rentabilidad del mercado sobre las ventas.

e Enun inicio la empresa decidira los precios que le convengan de acuerdo
al mercado.
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¢ No se competira en precios con la competencia.

5.9.5 Distribucion fisica

El transporte de los productos se hara con las precauciones de no llevarse con
agentes peligrosos y alérgenos. Ademas deberan estar envasados, etiquetados y
embalados de manera correcta. El transporte contaré con sistema de nivelacién del
ambiente interno en caso de que el producto llegara a necesitarlo. El producto
debe llegar integro al consumidor final.

El producto que llegue a su destino en mal estado, golpeado o maltratado o

por rotura del cartdn; el producto sera devuelvo inmediatamente.

5.9.6 Promocion y publicidad

Como estrategia de captacion de clientes se establecera varias tacticas que se

enlistan a continuacion:

Contacto uno a uno con potenciales clientes mediante visitas a sus

respectivos lugares de trabajo.

e Degustaciones en supermercados para que el cliente distinga la calidad de
nuestro producto ademas de conocer sus propiedades nutricionales.

e Descuentos en volimenes altos de compra.

e Creacion de la pagina web.

¢ Reportajes en revistas especializadas de emprendimiento.

Los esfuerzos de comunicacion estaran dirigidos principalmente para:

e Posicionar el producto en percha
e Posicionar la marca
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e Ganar prestigio
e Generar un clima de confianza

e Incentivar a los consumidores que adquieran el producto

Se promocionara la excelente calidad del producto. A inicio de la operacion
se utilizard una promocién directa para tener un mejor efecto en el segmento
objetivo. La relacion costo/beneficio es més alta que en otros medios. Junto al
correo electronico es el medio de publicidad directa mas econémico que existe

para llegar al gran pablico, con costos sostenidos y una alta efectividad.

La estrategia de ventas serd a través de la distribucion de canales mayoristas,
pudiendo ofrecer descuentos; por pronto pago, por cantidad, por temporada y por

bonificacion, etc.
El uso de slogans como los que maneja la competencia, le dard un mayor

acercamiento al consumidor, debido a que son llamativos y hacen referencia a su

salud. El eslogan de los productos es: “Mas vitalidad a tu cuerpo”.
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CAPITULO VI
INGENIERIA DEL PROYECTO

6.3Macro localizacion

6.3.1Aspectos geogréaficos

El proyecto estara ubicado en el norte del Ecuador, en la provincia de
Imbabura, canton Ibarra.
Canton Ibarra
El canton lbarra limita con las provincias de Pichincha, Carchi y Esmeraldas,
localizado al este de la provincia de Imbabura. Tiene una superficie de 1.162 km2,
segun datos del Gobierno Autonomo Descentralizado de San Miguel de Ibarra
(2010).
Altitud y clima
La ciudad de San Miguel de Ibarra, se encuentra entre las coordenadas 00° 20° 00”

y 78°06°00”, ubicada a 2.228 m.s.n.m. y con una temperatura media maxima entre

20 y25 °C y una minima entre 7 y 11 °C. Segln datos del Municipio.

65



DATOS GENERALES:

PROVINCIA: IMBABURA
CANTON: IBARRA
FPOBLACION: 187.000

Figura 17. Macro localizacion de la planta agroindustrial.
Fuente: Gobierno Autdbnomo Descentralizado de San Antonio de Ibarra.

Division politica administrativa

El cantdn Ibarra esta constituido por cinco parroquias urbanas y siete rurales.
Donde las urbanas son el Sagrario, San Francisco, Caranqui, Alpachaca y La

Dolorosa de Priorato. Mientras las parroquias rurales son Ambuqui, Angochagua,
Carolina, La Esperanza, Lita, Salinas, San Antonio.

6.4 Evaluacién de microlocalizacién
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Figura 18.Micro localizacion de la plata agroindustrial
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a)

b)

Materia prima

La cercania de la planta procesadora a los puntos de abastecimiento son
primordiales al momento de producir. Esto ayudard a no generar cuellos
de botella por el aprovisionamiento de materia prima.

La produccién del Valle del Chota su produccion esta enfocada al fréjol,
los frutales, tomate rifion, aji y pimiento. De esta manera se asegura el
tener aprovisionamiento de una de las materias primas como es el fréjol.
San Vicente de Pusir se encuentra una de las producciones grandes de
fréjol. Las demas materias primas e insumos se pueden encontrar en el
sector, pero sus costos son mas elevados.

En la ciudad de Ibarra se encuentra ubicada el centro de acopio que esta
contiguo al terreno donde podria estar ubicada la planta procesadora.
Ademas es un sitio con vias de acceso cercanos a los lugares de suministro
de las deméas materias primas e insumos, debido a que se encuentra a 20

minutos del centro de la cuidad.

Mercado de Consumo

Desde el Valle del Chota hacia la capital hay una distancia de 153 Km, con
vias de primer orden. En el caso de San Vicente de Pusir la distancia hacia
al mercado consumidor es de 173 Km.

La Parroquia de La Dolorosa de Priorato-lbarra se encuentra a una hora y
cincuenta y siete minutos, (119)km de la ciudad de Quito, principal

mercado de la empresa.

Servicios basicos

Dos de las tres parroquias analizadas son rurales San Vicente de Pusir y el
Valle del Chota con agua y fluido eléctrico. No poseen alcantarillado y no
se encuentran transformadores cercanos. La recoleccion de basura es
discontinua. Los servicios basicos como el agua potable, fluido eléctrico
no llegan a un 100% de cobertura.

COPCOLES es propietaria de un terreno en la parroquia dolorosa del

Priorato-lbarra.
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El terreno dispone de Servicios basicos como suministros de Agua,
electricidad trifasica, alcantarillado, telefonia, y recoleccion de basura
(fundamental en el funcionamiento de cualquier industria). Ademas de la

cercania a una estacion de combustibles (diésel).

d) Mano de obra disponible

0,
o Ocupacién

plena
25%

Subempleo
69%

Figura 19. Poblacién econémicamente activa de Imbabura.
Fuente: Adaptacion INEC (CENSO DE POBLACION Y VIVIENDA 2010)

El Valle del Chota y San Vicente de Pusir no poseen mano de obra
calificada, los habitantes de la parroquia tienen un nivel de escolaridad
bajo o nulo.

La demanda de mano de obra para la planta sera cubierta por personal con
una adecuada capacitacion, que permita una operacion 6ptima de la planta
industrial, el personal se seleccionara de acuerdo al perfil de funciones que
desempefiara en las diversas areas que cuenta la planta procesadora. Las
diferencias del personal seleccionado se contardn con capacitaciones

internas.
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e) Vias de comunicacion
Existen vias de primer orden y de segundo orden que permiten la
comunicacion entre las parroquias del Valle del Chota, Salinas, Ambuqui y
San Vicente de Pusir.
La ubicacion del terreno de Priorato se encuentra a cinco minutos de la via
troncal de la Sierra a la salida norte de Ibarra. Se encuentra asfaltada y
semaforizada en la entrada principal para ingresar a la planta

agroindustrial. Como se indica en la Figura 20.
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Figura 20. Distancias al mercado de Quito.
Fuente: Google Mapas.

6.4.1 Micro localizacién

Tabla 26: Método cualitativo por puntos para la valorizacién de la micro

localizacion del proyecto

Factores criticos Pes_o Chota San Vicente Ibarra
relativo

Cercania a las materias
primas 0,25 3 0,75 3 0,75 7 1,75
Cercania al mercado de los
productos 0,20 6 1,20 5 1,00 8 1,60
Costo de insumos y
materiales de empaque 0,10 6 0,60 5 0,50 8 0,80
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Disponibilidad de agua

potable 0,10 5 0,50 5 0,50 10 1,00
Disponibilidad de energia

eléctrica trifasica 0,10 5 0,50 5 0,50 10 1,00
Disponibilidad del manejo

de residuos solidos y

liquidos 0,10 3 0,30 3 0,30 10 1,00
Disponibilidad de mano de

obra calificada 0,05 1 0,05 1 0,05 8 0,40
Acceso a vias de

comunicacion de primer

orden 0,10 8 0,80 5 0,50 10 1,00
Total ponderacion 1,00 4,70 4,10 8,55

Fuente: Investigacion de campo, 2014

Después de realizar la ponderacion por puntos y detallar los efectos criticos se

llega a la conclusién:

Por presentar mejores caracteristicas la ciudad de lIbarra obtiene una
puntuacion del 8,55/10 ya que sus caracteristicas favorecen la ubicacién de la

planta. La empresa estara ubicada en la parroguia La Dolorosa del Priorato.

6.5 Tamanio de la planta

6.5.1 Mercado del producto final.

Segun, Carbonel (2011) “La demanda insatisfecha es el limite de produccion
en un mercado”. Los productos en estudio presentaron un alto consumo, lo cual es
importante en el proyecto; la galleta y barra nutricional presentaron una demanda
insatisfecha alta, pero el segundo producto fue méas representativo en el mercado

actual.

70



Tabla 27: Demanda potencial a satisfacer

Galleta Barra
Producto . T
nutricional nutricional
Unidad ton/afo ton/ano
_Demanda 98279 141952
insatisfecha
Porcentaje a captar 1% 3%
Ton/afo 9,83 42 58

Fuente: Encuestas

6.5.2 Disponibilidad de materia prima e insumos
Después de realizar el diagnéstico se determino un total de 800.375 quintales
anuales de la variedad paragachi. El porcentaje de disponibilidad depende del

nivel de produccién de la planta agroindustrial.

Los insumos y demas materias primas se encuentran en la misma region, los

cuales no resultan ser un problema al momento del abastecimiento.

Tabla 28. Ubicacion de materias primas e insumos

Materia prima / insumo Origen
Avena, harina de trigo, harina de fréjol, Ibarra
manteca e insumos

Fruta deshidratada Bolivar
Empaques y embalajes Quito

Fuente: Ubicacidn de proveedores.

6.5.3 Capacidad financiera

Por medio de programas que el estado cuenta, la COPCOLES aspira
beneficiarse de dos posibles fuentes; el Gobierno Provincial de Imbabura, y del
Plan del Buen Vivir. Este Ultimo es més accesible a la CFN a la corporacion ya
que el 40% lo ponen los productores y el otro 60% proporciona el estado sin

reembolso.
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Ademas la CFN financia proyectos que se encuentren realizados y avalados por
instituciones promotoras o educativas, este es un medio de garantia para dicha
institucion. La CFN financia hasta el 70% de proyectos de inversion, con la

contraparte por parte de los socios de un 30% del total de la inversion.
6.5.4 Tamafo y capacidad de la empresa

Los proyectos agroindustriales dependen de la capacidad de produccion y del
porcentaje de demanda insatisfecha que se decidié captar. Se establecid captar de
la demanda insatisfecha, del 1% para galleta y el 3% para barra nutricional como

se observa en la Tabla 29.

Tabla 29: Demanda insatisfecha y capacidad de la planta

Producto Galleta Barra
Unidad nutricional nutricional
Demanda insatisfecha ton/afio 982,79 1419,52
Capacidad de la planta por
producto (1% y 3% Demanda ton/afio 9,83 42,58

Insatisfecha)

Galleta Barra nutricional

Kg/semana 204,79 887,08

Capacidad de la planta Kg/dia 40,96177,42

Kg/hora 5,1222,18

Fuente: Investigacidon de mercado y de campo, 2013

Para el célculo de la capacidad de la planta agroindustrial, se aplicd la

siguiente formula:

toneladas/aio
N°horas X N°dias X N°semanas

Capacidadygniq =

Datos:
Cantidad producida: 9,83 ton/afio, 42,58 ton/afio
N° horas trabajo: 8 h

N° dias trabajo: 5 dias
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N° semanas trabajo: 48 semanas

9,83 ton/afio
8 horas X 5 dias X 48 semanas

CapaCidadplanta(galleta) =

Capacidadyania(gaitetay = 0,00511 ton en productos terminados/h

Capacidadyania(gaitetay = 5,12 kg en productos terminados/h

42,58 ton/aio
8 horas X 5 dias X 48 semanas

CapaCidadplanta(barra nutri.) =

Capacidad,igntabarra nutri)

= 0,02218 ton en productos terminados/h

Capacidadyaniabarranueri) = 22,18 Kg en productos terminados/h
La empresa trabajara en turnos de 8 horas diarias, 5 dias a la semana y 48

semanas al afio. Se procesard en los dos productos 27,29 Kg/hora, siendo esta
cantidad la capacidad de la planta.

6.6 Especificaciones técnicas.

6.6.1 Especificaciones de la materia prima

Las materias primas que son parte de los productos a elaborarse, deben

presentar requisitos y niveles de aceptabilidad, asi como también Ilas

caracteristicas de calidad requeridas por las normas INEN.
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Fréjol (Norma NTE INEN 1561)

Apariencia
- Los granos deben encontrarse enteros y estar exentos de contaminantes
vegetales, animales, o minerales, granos inmaduros, tierra y polvo. Libres
de granos de fréjol que hayan sufrido dafio fisico y bioldgico como: de
hongos, granos dafiados por calor y humedad
- Evitar que los granos sean invadidos por plagas dafiinas: como filamentos,

huevos, larvas pupas o adultos.

indices de calidad
- El fréjol limpio contiene hasta el 5% de impurezas.
- Fréjol seco es considerado cuyo contenido de humedad no es mayor del
13%.
- Deben presentar olores caracteristicos del fréjol, es decir sin olor a

plaguicidas, fermentacion u otros.

Harina de origen vegetal (526) y harina de trigo — integral (616)

Apariencia
- La harina de trigo presentara color uniforme, variando del blanco al
blanco-amarillento, que se determinara de acuerdo a la NTE INEN 526.
- Debera tener el olor y sabor caracteristico del grano de trigo molido, sin
indicios de rancidez o enmohecimiento. No presentara otro tipo de harina.
- Libre de excretas animales e insectos vivos ni sus formas intermedias de

desarrollo.
Aditivos

- Pueden contener: grasas, sal, azucar, emulsificantes, saborizantes,

sustancias de enriquecimiento y otros ingredientes autorizados.
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El bicarbonato de sodio y fosfato monocélcico deberan estar presentes,
hasta un limite maximo de 4,5% (m/m).

indices de calidad

El producto provendrd de la molienda y tamizado del endospermo del
grano de trigo hasta un grado de extraccion determinado.

El gluten es una sustancia de naturaleza proteica, que sirve para ligar los
deméas componentes de la harina.

La harina integral se obtiene de la molienda de granos limpios de trigo,
que pueden ser tratada con mejoradores, productos malticos, enzimas

diastasicas y fortificada con vitaminas y minerales.

Avena (Codex Stan 201-1995)

El producto objeto de esta Norma debe cumplir con las especificaciones

siguientes:

No debera contener microorganismos patdgenos otoxinas microbianas.
Estard exenta de contaminantes como: insectos, pelos de roedor y otros
materiales extrafios.

El contenido maximo de aflotoxinas es de 0,02 ppm por criterio
microbioldgico.

Los granos de almidon presentan formas nitidamente poligonales.

indices de calidad

Aspecto: laminas, hojuelas pequefias y blandas.
Color: varia de crema a crema grisaceo.
Olor: el caracteristico del producto.

Sabor: propio del producto y no tener ningun sabor extrafio.
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Los porcentajes de &cidos grasos libres del extracto etéreo 10%, humedad
del 12%, proteinas de (N x % 5,83) 11,6% maximo, cenizas 2,0%, extracto

etéreo 5,0%, fibra cruda 2,5%, aflotaxinas 0,02 ppm méaximo.

Azlcar (Codex Stan 212-1999)

El producto debe provenir del jugo de la cafia de azlcar en ausencia de
metales pesados, 0 particulas extrafias.

Los residuos de plaguicidas deben ser los permitidos por el Codex
Alimentario.

La higiene del producto debe basarse en el Cddigo Internacional de
Practicas recomendado — Principios Generales sobre Higiene de los
alimentos recomendados por el Codex Alimentario (CAC/RCP 1-1969).

indices de calidad

Azucar himedo purificado, de grano fino.

Color marron claro a oscuro.

Contenido de sucrosa mas contenido de azUcar invertido de no menos de
88,0% m/m.

Mantequilla (NTE INEN 161)

El producto objeto de esta Norma debe cumplir con las especificaciones

siguientes:

El producto graso debe ser derivado exclusivamente de la leche en forma
de emulsion.

El producto se basard en el reglamento de buenas préacticas de
manufactura, cumpliendo la norma NTE INEN 9, 172.

Estard ausente de microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y
toxinas.

El empaque sera el adecuado para evitar dafios en su composicion

organoléptica.
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indices de calidad

- Los residuos de plaguicidas y sus metabolitos deben ser los permitidos por
el Codex Alimentario CAC/MLR1 en su altima edicion.

- Los residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los limites

establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2 en su ultima edicion.

- El color debe ser el caracteristico de un amarillo claro sin ningun tipo de

basuras extranas.

- El olor no debe presentar rancidez.

6.6.2 Especificaciones de insumos.

A continuacion se detalla las caracteristicas de los insumos que se encuentran

en menor cantidad de las materias primas.

Tabla 30: Especificaciones técnicas de los insumos

Tipo de Nombre Marca Caracteristicas
aditivo comercial

Potenciador  Cloruro de La sal debe presentarse en cristales,

de sabor sodio blancos, inodoros, solubles en agua.

Cumpliendo requisitos fisicos
quimicos basados en la (NTE INEN
57)

Edulcorante Esencia Deben estar exentas de materias
de extrafias que modifiquen la naturaleza
vainilla del producto cumpliendo de forma

especifica (NTE INEN 2432)

Leudante Bicarbonato Levapan  Debe presentar caracteristicas en

de sodio cuanto a olores y color especifico del

producto segin la norma (NMX-K-
329-1971)

Emulsionante  Albumina Huevos No deben presentar en su cascara

Aglutinante ningan aditivo, con apariencia por
dentro, clara y con la yema pigmentada
de color amarillo. (NTE INEN 1973)

Plastificante / Aceite Su color, olor y sabor deben ser los

aglutinante vegetal caracteristicos del producto con todas

las norma de higiene decretado por el
Codex Alimentario (Codex Stan 19-
1981)

Fuente: Normas Técnicas del Ecuador y otros paises.
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6.6.3 Especificaciones de los materiales del envase.

El material de empaque estard acorde a los productos a elaborarse, para
conservar las caracteristicas del producto final. Se determind el uso de
polipropileno metalizado segin Fellows (2007), sus caracteristicas son las
siguientes:

e “Bajo costo.

e Posee distintos rangos de permeabilidad al vapor de agua y gases.
e Resiste cadenas de sellado a gran velocidad.

e Manejables tanto para el fabricante como para el consumidor.

e Su forma hace que le producto se adapte, son ligeras lo que ahorra

espacio de almacenamiento y transporte.”

Este tipo de empaque es para los dos productos. La galleta tendra un segundo
empaque de funda de polipropileno sin color mientras, la barra nutricional
presenta el segundo empaque de carton tipo cartulina, conteniendo8 unidades de
359 cada una.

Se detalla el papel a utilizar en el proceso de empacado:

Tabla 31: Especificaciones técnicas del empaque (barra nutricional)

Papel Rango de Resistencia a Aplicaciones

pesos la tension

(9/ m?) (KN/m)
Glassine Bolsas resistentes a olores y
(Papel grasas, envoltorios y
cristal o 40-150 MD 1,4-5,2  recubrimientos para cajas, puede
papel CD 0,85-2,8  recubrirse con cera para envasar
cartulina) cereales, patatas fritas,

preparados para sopas, masas
preparadas para tartas, cafe,
azUcar.

MD = direccion paralela a la maquina/CD = direccion perpendicular a la maquina
Adaptado de Paine (1991).
Fuente: Fellows, (2007).
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En cartdn corrugado presentara caracteristicas de: espesor, rigidez, capacidad
para plegarse sin romperse, grado de blancura, propiedades de la superficie y la
posibilidad de impresion.

Las caracteristicas del cartdon segin el rango de acanalados seran:

Tabla 32: Especificaciones de las cajas de carton corrugado.

Configuracion del N°/m (mm) Minima porcion
estriado de aplastamiento
(M/m2)
C (medio) 120-145 3,5-3,7 165

Fuente: Fellows, (2007)

En la ciudad de Quito se encuentran los proveedores de empaques detallado

en el Anexo 11.

6.6.4 Especificaciones de calidad de los productos finales.

La calidad de los productos finales se basé en las normas INEN.

a) Galleta

Tabla 33: Especificaciones del producto final, Galleta

Los productos deben ser obtenidos mediante le horneo, formado figuras que
provienen del amasado de derivados de trigo u farinaceas, con otros ingredientes
aptos para el consumo humano.

Composicion:

Harina de trigo norma NTE INEN 616, se les puede adicionar productos como:
azUcares naturales, sal, productos lacteos y derivados, lecitina, huevos, frutas,
pasta 0 masa de cacao, grasa, aceites, bicarbonato sodico o cualquier ingrediente
apto para el consumo humano.

Composicion producto final:
Harina de integral, harina de fréjol, grasa, aztcar, huevos, levadura.

Caracteristicas fisico quimicas: (NTE 2085)

Requisitos Min Max
pH en solucién acuosa al 5,5 9,5
10%

Proteina % (%N x 5,7) 3,0 --
Humedad % -- 10.0
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Requisitos microbioldgicos para galleta dulce:

N M M C
R.E.P. ufc/g 3 1,0 x 10° 1,0 x 10* 1
Mohos y levaduras upc/g 3 1,0 x 102 2,0 x 10? 1

En donde:

R.E.P.= recuento estandar en placa

ufc= unidades formadoras de colonias
upc= unidades propagadoras de colonias
n= numero de unidades de muestra

m= nivel de aceptacion

M= nivel de rechazo

c= numero de unidades entre my M

Contaminantes: limites maximos de contaminantes

Metales pesados Limite maximo
Arsenico, como As, mg/kg 1,0
Plomo, como Pb, mg/kg 2,0

Conservacion:
Producto perecedero, debe ser manipulado y transportado de manera cuidadosa.
Se almacena en lugares aptos libre de olores, insectos o roedores.

Tipo y unidad de empaque:
Las galletas se envuelven y empacan en fundas de polipropileno metalizadas, para
que conserven todas las caracteristicas de higiene y buena conservacion.

Vida util:
En condiciones adecuadas el producto dura 6 meses.

Forma de consumo:
Abrir el empaque y disfrutar del producto con leche.

Fuente: Norma Técnica INEN 616

a) Barra nutricional

Tabla 34: Especificaciones del producto final: Barra nutricional

El producto debe ser obtenido acorde el proceso de produccién que se va a
utilizar. Con materias primas limpias e inocuas.

Composicion: (NTE INEN 2595)

Grasas y aceites comestibles, azucares melazas y jarabes, miel de abeja, derivados
de cereales y pseudocereales, edulcorantes, especias, frutas deshidratadas, frutas
enconfitadas, frutos secos, semillas y nueces, leguminosas, oleaginosas, sal,
esencias y otros ingredientes de consumo humano.

Composicion del producto final:

Avena en hojuela, harina de fréjol, fruta deshidratada, jarabe, sal, esencias. Son
sometidos a procesos de mezclado, compactados, horneados, secado Yy
posteriormente ser formado en una barra flexible.

Caracteristicas fisico quimicas: (NTE INEN 2595)

Min Max

Humedad, % (m/m) -- 10%
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Métodos generales recomendados.

Requisitos microbioldgicos:

Microorganismo N M M

=0

10* 10°

o1

Aerobios mesofilos REP
(ufc/g)

Mohos, (upc/g) 10° 10°

Coliformes, (upc/g) 10 102

Bacilluscereus 102 10

oo o| o1
O |INN

Salmonella sp. Ausencia/25g  ---

En donde:

R.E.P.= recuento estandar en placa

ufc= unidades formadoras de colonias
upc= unidades propagadoras de colonias
n= nimero de unidades de muestra

m= nivel de aceptacion

M= nivel de rechazo

Contaminantes:

Metal Requisito

Plomo, mg/kg 0,2

Cadmio, mg/kg 0,1*

*Excepto el salvado y el germen, asi como los granos de trigo y arroz.

Conservacion:

Espacios con buena circulacion de aire, en condiciones estandares de humedad
relativa y temperatura, estibados segun regulaciones en almacenes, con controles
de plagas y programas de limpieza y saneamiento, separado de cereales y granos
sin procesamiento.

Tipo y unidad de empaque:
Las barras de cereal, granola, se empacan en fundas de polipropileno metalizadas
en presentacion individual del 35g.

Vida util:
Con los debidos cuidados de conservacién el producto tiene una vida util de 5
meses.

Forma de consumo:
Abrir el empaque y disfrutar del producto.

Fuente: Norma Técnica INEN 2595

Los analisis de los productos: harina de fréjol, galleta y barra nutricional se
efectuaron en el laboratorio de la Universidad Técnica del Norte Anexo 12.
Verificando el cumplimiento de las normas INEN. Ademas se adjunta el analisis
de la informacion nutricional de cada producto, que se elabor6 conjuntamente con

un profesional en el &rea de nutricion y dietética.
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6.7 Procesos productivos

6.7.1Descripcion de los procesos productivos seleccionados

Los gréaficos de la Tabla 35 fueron utilizados para describir los procesos:

Tabla 35: Simbologia de las actividades

Operacion

Transporte

Inspeccion

Demora

Almacenaje

Combinada

Elaborado: La autora, 2014

Segun Aguilar (2010), detalla que el disefio de procesos su proposito
fundamental esta en definir la topologia de procesamientos, con visiones y
criterios de rentabilidad econdmica, transformando materias primas en productos,
con especificaciones que han sido anteriormente establecidas. A continuacion los
diagramas de flujo para cada producto.

6.7.2 Harina de fréjol

La harina de fréjol se la obtiene mediante el proceso a observar:
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Figura 21.Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la harina de fréjol.
El proceso de obtencién de la harina de fréjol, se describe a continuacion:

a) Recepcion
La materia prima sera recibida en costales en perfecto estado, previamente
clasificada en el centro de post cosecha de la corporacion de leguminosas

cumpliendo la norma técnica 1561 de frejol seco. Al ingresar el producto, se
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llenan los datos en la hoja técnica para determinar rendimientos al final. El
pesado se realizara en una bascula con capacidad de 300kg.

b) Seleccion
Se proceder a efectuar la seleccion para rechazar restos de impurezas y materias
extrafas; ya que serd transformada en harina. La inspeccion serd manual y visual.

El 2% son de las impurezas encontradas.

c) Tostado

Al fréjol se lo somete al calor por un tiempo de 25 minutos a una temperatura de
120°C, hasta que tome un color tostado claro. Este tipo de procesos se los realiza
en pailas de bronce con una capacidad de 50Kg. El fréjol tiene la pérdida del 5%
de H20.

d) Pesado
Al fréjol molido se pesa, este proceso se efectta con la finalidad de controlar la

perdida de materia prima. Con la misma balanza usada en recepcion.

e) Molido

El fréjol es sometido al molino de rodillo, donde se aplica fuerzas de compresion
y cizalla. El tamafio de la particula se determin6 en base a las normas técnicas
ecuatorianas, (Harinas de Origen Vegetal Determinacion del tamafio de las
particulas) El proceso de molienda rompe en particulas pequefias al fréjol. La

operacion tiene la duracién de 30 minutos.

e) Tamizado

Con la debida inspeccién de cada proceso se tamiza a la harina, con el tamafio del
tamiz de 210 p (N° 70). Este proceso dura aproximadamente 20 minutos. Segun
las especificaciones de (Tamices de ensayo, Dimensiones nominales de las

aberturas, 1986) El porcentaje de desperdicios en afrecho es del 10%.
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f) Envasado
Para mayor facilitad de movilidad la harina serd empacada en tanques de

plasticos, debido a que la harina no se comercializara.
g) Almacenado
La harina de fréjol se almacenard en bodega, misma que se encontrara libre de

contaminantes: como olores, insectos; ademas el ambiente debe ser fresco y seco.

Rendimiento de la harina de fréjol: se obtuvo mediante la siguiente formula:
%R = P x 100
A

Simbologia y datos:

Rendimiento: %R="?
Producto terminado (harina de fréjol): P=452,69Kg
Alimentacién (fréjol seco): A=545,4Kg
R = 22099 00 = 839
°" T '545,4Kg R

Se necesita moler 545,4 Kg de fréjol seco, para obtener 452,69Kg de harina de

fréjol.

6.7.3 Galletas enriquecidas con harina de fréjol

A continuacion se presenta el diagrama de flujo para obtener el producto

galleta.
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Materia prima
€ insumos

Formulacién

v

Batido

v

Amasado

v

Moldeado

v

Horneado
160°C

v

Enfriado

v

Envasado

v

Empacado

v

Embalaje

v

Almacenamiento

Figura 22.Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la galleta

Proceso para obtener las galletas enriquecidas con harina de fréjol:
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a) Formulacién

Al momento de recibir las materias primas e insumos, para el proceso se tomara
en cuenta las especificaciones e indices de calidad que se detall6 con anterioridad.
Realizando el control de calidad respectivo.

Segun la produccién diaria se realiza el pesado de cada materia prima e insumo.

El proceso se llevara a cabo en la balanza de 300Kg.

b) Batido

La preparacion de la mezcla 1 se utilizara una batidora tipo industrial, con
capacidad de 50 a 80Kg por cada turno. Ingresa el 55,26% de la formula. La
mezcla consta de: manteca, azucar, emulsificante, y edulcorante. La mezcla se
procedera a batir 10 minutos a velocidad media y 20 minutos a velocidad alta, la
operacion estara a cargo de un operario. El batido de estos ingredientes es una
forma de preparar galletas de masa corta segin, Laguna (2013), se mezcla de
mantequilla con el azucar y los ingredientes minoritarios hasta alcanzar el punto
pomada (cream-up), para posteriormente afiadir el resto de ingredientes.

Esta mezcla de la mantequilla y el azucar se realiza para atrapar aire y a su vez
envolver los granos de azlcar. Si no fuese asi el azicar se fundiese y volveria a
recristalizar, Laguna (2013). Este proceso es determinante en la densidad de la

masa. El 0,70% de la mezcla se pierde en el equipo.

c) Amasado

Para el amasado se utilizara la amasadora industrial con capacidad de 50 a 80Kg,
en donde se agrega la materia prima e insumos secos como son: harina de fréjol,
harina de trigo, bicarbonato de sodio y el cloruro de sodio. Siendo el 44,74%
restante de la formula. Se afiade de manera progresiva la mezcla 1, que se obtuvo
del batido. EI amasado durara un tiempo de 20 minutos. EI amasado en galletas
debe ser menor al que se realiza con el pan y otros productos con el fin de evitar
que el gluten se desarrolle, ya que la galleta de masa corta debe presentar buena
extensibilidad, baja elasticidad y resistencia a la deformacion asi lo describe,
Laguna (2013). Las pérdidas en el equipo es del 1.5%.

87



d) Moldeado

En esta operacion se procede a dar forma a la galleta. Utilizando el equipo
Ilamado conformadora de galletas la velocidad estara de acuerdo, al tamafio y
peso del producto. La duracion de la operacion es de 35 minutos, posee diferentes
modelos para elaborar galletas, se usard la boquilla de forma redonda la méas
comercial dentro del mercado. Las pérdidas por adherencia seran del 0.30%.

e) Horneado

La mezcla que se encuentra laminada y moldeada, se la transporta en las latas y se
procede a ingresar al horno giratorio a 160°C por 15 minutos. El horno tiene una
capacidad de 72 a 100 bandejas. EI combustible que usa es el diésel con un
consumo de 3,5 galones/h. un operario estara a cargo de la operacion. Después del

horneado se pierde el 12% del peso (pérdidas de humedad).

f) Enfriado
Las galletas deben enfriarse a temperatura ambiente, por el tiempo de 15 minutos

ya que necesita terminar de perder humedad.

g) Envasado

El envasado de las galletas se realizara en una empacadora tipo flow pack, esta
tiene una capacidad de 100 fundas por minuto. Los empaques estan determinados
por las especificaciones técnicas para este tipo de alimentos; como son los
empaques de polipropileno metalizadas de 45g el pack contiene 4 unidades de
galleta. El envasado tiene una duracion de 15 minutos. En el empaque estaran
especificados todos los requerimientos segin la norma INEN 1334 para el

rotulado de alimentos.
El empacado estara a cargo de un operario para, controlar la operacién y mantener

la calidad del producto. Los empaques estaran higiénicamente aptos, para

conservar las caracteristicas propias del alimento.
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h) Empacado

El empaque secundario se efectuard en la maquina selladora de fundas para
paquete, siendo de plastico transparente para alimentos, el pack sera de 270g
constara de seis empaques de 45g. Su capacidad serd de acuerdo al transporte

continuo de producto.

j) Embalaje

Terminado el envasado secundario, se empacara el producto en carton prensado
de configuracion estriado medio, de una sola flauta apto para el peso de alimentos,
en donde se detallara el nimero de lote y fecha de fabricacion.

i) Almacenamiento
Posteriormente el producto sera apilado al final de la linea de produccion.
Rendimiento de la galleta: se obtuvo mediante la siguiente férmula:

0/R—P><1OO
A

Simbologia y datos:

Rendimiento: %R="?
Producto terminado (galleta): P=35,03Kg
Alimentacion (formulacion): A=40,96Kg
%R = 2> 28K9 100 = 86
°" T 40,96Kg -

6.6.4 Barra enriquecida con harina de fréjol

El proceso de la obtencion de la barra se presenta a continuacion:

Antes de elaborar la barra nutricional se procede a preparar el jarabe a

continuacion se detalla el diagrama de flujo:
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Diagrama de flujo:

Materia prima
e insumos

Formulacién

A 4
v

v

Jarabe

Figura 23. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del jarabe

a) Formulacion

Se verificaran las materias primas que son destinadas para la elaboracion del
jarabe con las especificaciones e indices de calidad establecidos. El control de
calidad sera visual y de igual manera se revisara que todos los proveedores,
cuenten con las normas de calidad de sus productos.

Se realizara el pesado en la balanza de 300Kg, para manejar cantidades
especificas para obtener un jarabe de calidad. La relacion de peso agua y azlcar es
1:1.

b) Dilucién

Se agregarad la misma cantidad de agua y azucar y la cantidad de edulcorante
establecida en la férmula. Por un tiempo de 25 minutos se procedera a diluir
utilizando las aspas del equipo el cual funciona a luz. El jarabe tendra el grado
Brix de 70°B. Se perdera en equipo el 1% del jarabe.

Elaboracién de la barra nutricional:
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Materias primas
€ insumos

Almacenamiento

Figura 24. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la barra nutricional
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¢) Formulacion

En la recepcion los productos destinados para elaborar la barra nutricional,
contaran con las especificaciones e indices de calidad establecidos, el control de
calidad serd visual.

El pesado de las materias primas e insumos, serd de acuerdo a la férmula
establecida del producto. Esta operacion se realizaré en la balanza de 300Kg,que

se encuentra ubicada en recepcion.

d) Tostado

Se procederd a colocar la avena en el tostador siendo el equipo un horno lineal su
funcionamiento es por medio de diésel, donde se realizara dos procesos la coccion
y el tostado, el equipo tiene una capacidad de 25 Kg por cada turno. El proceso
durara de 15 minutos a una temperatura de 120 °C para que los nutrientes no se
pierdan.

e) Mezclado

Para la operacion del mezclado, se preparara las materias primas en insumos
siendo: la avena, harina de fréjol, frutas deshidratadas, cloruro de sodio y el
plastificante aglutinante naturales siendo el 51,27% de la férmula. Se agregara el
jarabe previamente preparado su porcentaje es del 48,73%. La mezcladora es en
forma de U, posee aspas con paletas colocadas en forma inclinada. De esta manera
se procura un producto final correctamente mezclado, la capacidad del equipo es
de 25Kg, la operacién dura 20 minutos. Las pérdidas en equipo son del 1%.

f) Laminado y cortado

Para el laminado se coloca la mezcla en el conformador de barras su
funcionamiento es por luz eléctrica, su capacidad es de 100 Kg/hora. De esta
manera pasa al cortador de barras que se encuentra delante de la laminadora, el
grosor de la barra nutricional se calibra en el equipo. Las medidas de la barra son:

de 10cm de largo por 1,3cm de ancho. El proceso lleva 30 minutos.
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g) Horneado

Antes de ingresar al horno se percata la temperatura, debe encontrarse a la
temperatura de 160°C. Se coloca las barras cortadas en las latas, las mismas que
son colocadas en el carro. Ingresa al horno giratorio. EI horno funciona por medio
de diésel. La operacion dura 15 minutos. Se efectla una pérdida en peso del
18,56% al momento de la operacion.

h) Enfriado
El producto que sale del horno se debera dejar enfriar por 25 minutos para que no

pueda cambiar su aspecto fisico y organoléptico.

i) Envasado y control de calidad

Luego del enfriamiento se procede a colocar en empaques higiénicos de
polipropileno metalizado apto para este tipo de alimentos; mediante la
empacadora de tipo flow pack, su capacidad es de 100 empaques por minuto. El
empaque se rotulara segun la norma INEN 1334. El proceso tendra la duracién de
45 minutos. Sera supervisada por un operario. Durante el envasado habra pérdidas
del 1%.

j) Empacado
Se empacara en el cartdn tipo cartulina establecido en las especificaciones del

empaque. El contenido sera de 8 unidades de 35g en cada carton.

h) Embalaje

Finalizado el control de calidad del producto se procedera a empacar en cajas de
carton corrugado de una sola flauta, detallado en las especificaciones del
embalaje. Detallando en el carton fecha y lote de elaboracion. Se determina el 1%

de desperdicios entre las operaciones de empaque y embalaje.

j) Almacenamiento
El producto sera apilado al final de la linea de produccion, con las debidas

precauciones para que el producto conserve de manera Optima antes de llegar al
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consumidor final. Rendimiento de la barra energética: se obtuvo mediante la

siguiente férmula:

%R = © x 100
= —X
T

Simbologia y datos:

Rendimiento: %R="?
Producto terminado (barra energética): P=142,1Kg
Alimentacién (formulacion): A=179,21Kg
oo = 23 91K9 100 = 80
°" T 179,21Kg -

Cada proceso debera ser realizado con estrictas norma de higiene y asepsia.
Al momento que este en operacion la planta agroindustrial se implantaran las
buenas practicas de manufactura. En el Ecuador han regulado las BPM

acogiéndose al decreto 3253/02.
El manejo de los alimentos a la temperatura correcta, detalla Castro (2011),
busca el control de los “alimentos de mayor riesgo” recomendando colocar a los

productos, en la zona de seguridad siendo las temperaturas de <5°C y >60°C.

El balance de materiales se efectué en base a la produccién diaria, de los

productos a elaborarse.
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6.7.4 Balance general de materiales

- Balance de materiales de elaboracion de la harina de frejol

Entrada

Figura 25. Balance de materiales de elaboracion de la harina de fréjol.

f46,4 Kg de frejol seco

Fiecepcion y pesada
10 min

545.4 Kg

Seleccidn | .

20 min

5345 Kg

Taostado
25 min, 120°C !

B07.23 Kg

lalida
30 min

607,23 Kg

Fesado
20 min

B07.23 Kg

2%

B H20

Tamizado
20 min

024
]

1-152.53 Kg

Envazado
10 min

452,69 Kg

Almacenamiento
10 min

Fendimiento del 83 3
harina de fréjal

Fuente: Practicas de balance de materiales.

Salida

10,9 Kg Impurezas

2727 Kg

A4 54 Kq afrecho
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- Balance de materiales de elaboracién dela galleta

Entrada Salida
Saborizante 0BG 2263 kg Formulacidn
E=cencia de vainilla 0,183 BR,26% 15 min
Aeicar 24,145 _
Mlantequilla 26,3 2263 Kqg
Emulsificante 3352 Batido 0,70 0,28 kg desperdizio
- 30 min en el batida
40,96 kg
Harina de Fré-inl 17 56 18,33 kg Amaszado 1,50 0,61 Kg desperdicio
Harinade trigo 26,320 | 44,74 20 min en el amasadao
EBicarbonata de sodio 0,66%
Cloruro de sodio 0,133 40,35 kg
- Moldeado D,ED'{. 0,12 Kg perdidas de
35 min adherencia
40,23 Kg
Horpeado  160°C —12/6 4,95k g por perdidaz
15 min de humedad
36,28K9
Enfriado
15 min
4 3528 Kg
Envazado
15 min
36,28 Kqg
Empacado
25 min
36,28 Kqg
Embalaje
20 min
36,28 kg
Almacenamiento
10 min

Gialleta: 35,28 Kg
Fendimiento: 3652

Figura 26. Balance de materiales de elaboracion de la galleta
Fuente: Ensayo practico de balance de materiales.



- Balance de materiales jarabe

22,37 Kg Materia prima
& insumos

Agua
fzdear morena
Miel de maiz
Entrada

Bauay Azdcar relacidn 11 Farmulacidn
10 min

Ciluzidn 1
20 min

Jarabe 87 33 kg V0 B

Figura 27.Elaboracion del jarabe.
Fuente: Ensayo practico de balance de materiales.

Salida

0,82 kq perdidaz en
equipo
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- Balance de materiales de la elaboracion de la barra nutricional

Entrada

Auena en hojuela 29,37

Jarabe 70CB [87.33 Kg) 48,63
Frutas deshidratadas 19,583
Cloruro de sodio 051 %
Flastificante 548%
Saborizante 0,583

Harina de Fréjol 9,795

Aceite girasol 2,302

52,63 Kg
—_—y

TOE3M
126,58 Kq

Formulacian
15 m

Tostado 120°C
15 min

179.21Kg

Mezclado
20 min

178:21Kg

Laminada y Cortado
30 min

178:21Kg

Harneada  180°C

15 min

12,562
——

144.51Kg

Enfriado
25 min

144.51Kg

Envazadoy control de
calidad 210 min

14301 Kg

Empacada
45 min

14301 Kg

Emb alaje
30 min

14301 Kg

Almacenaje
0 min

Barra nutricional:
143,01 kg
Rendimiento: S0

Salida

1,73 kg desperdicio
en la mezcla

3240 Kg por pérdidas
de humedad

Temperatura ambiente

1,8 Kg por pérdida
de envasado

Figura 28.Balance de materiales de elaboracion de la barra nutricional.
Fuente: Ensayo de practico de balance de materiales.
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6.8 Maquinaria y equipo

6.8.1 Seleccidn de la maquinaria y equipo

La maquinaria y equipo elegido se baso en la capacidad instalada de la planta,
en sus especificaciones y las caracteristicas que detalla el proveedor de acuerdo a

los equipos que ofrece:

e Construccion compacta y robusta.

e Simplicidad operacional y bajo costo de mantenimiento.

e Componentes de alta calidad y con tecnologia de punta.

e Construccion modular para rapido cambio de formato.

e Partes en contacto con el producto construidas en acero inoxidable tipo
sanitario.

e Existencia inmediata de repuestos.

o Disponibilidad absoluta de servicio técnico inmediato.

e Setomd en cuenta los costos de operacion, y facilidad de adquisicion.

6.8.2 Descripcidn de la maquinaria y equipo

A continuacion se procede a detallar la maquinaria y equipo que se determind
después de la investigacion con los proveedores.

Tabla 36: Descripcion de maquinaria y equipo

Maquinas/

Area . Cant. Tamarfio Descripcion
Equipos
Recepcion, Largo: 60
pesado y Béscula 1  cm Ancho: Digital, capacidad de 300Kg. Bateria
control de 40cm  recargable, 110 V CAMRY.
calidad dela  Mesade Largo: 2,36
materia control de 2 m Ancho: Construia de acero inoxidable.
prima calidad 1,14 m
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Maquinas/

Area Equipos Cant. Tamafio Descripcion
Laro: El sistema automotriz posee un
OQ?n. motor reductor para agitacion de
Dilucion de AI‘;ChO' azucar durante la dilucion. Tiene 1/2
Dilucion azlicar O8m. Hp, estructura de acero inoxidable
Al’tura' 304 sanitario. Capacidad de 80Kg en
19m. cada bache de mezcla. SAMEKH
’ Modelo CA-300
Construida de acero inoxidable 304
. . Diametro: tipos Ovalo. Posee aspas tipo paletas.
Batido Batidora 1 5 6m " Motor de 3Hp, 0,75Kw 50/60 Hz.
Monobaésico, 220 V
Horno lineal de varios pasos, para
Laro: coccion y tostado. Motor de 3 Hp
32ng con control de velocidad para el
e grado de coccion. Consumo de
Tostado Tostador 1 Ar:ngéal_m diésel de 3,5galones/h. La tolva de
14m " recepcidn es de acero inoxidable 304
’ sanitario de grano fino. Capacidad
25-35Kg. SAMEKH CA-300
Construida en forma de U para
evitar que los insumos queden en la
parte inferior o esquinas. El sistema
Laro: motriz es un motor reductor de 1 Hp
1 ng 0,75 Kw. 50/60 Hz; de fase
Mezclado Mezclador 1 AnéhO' 1m monofasica con un voltaje de 220 v.
Altu;ra' Las aspas y el agitador estan
1 4m' colocadas en forma vertical para
’ producir movimiento a lo largo del
mezclador, de acero inoxidable 304.
Capacidad  25-35Kg. SAMEKH
MH 10-14
Sistema de amasado y de mezclado.
El sistema motriz es un motor de
3Hp 0.75 Kw 50-60 Hz con fase
monofasica con un voltaje de 220 v.
Diametro: Las aspas y el agitador estan
Amasado Amasadora 1 1,2m colocados de manera inclinada para

producir movimiento a lo largo del
mezclador, construidas de acero
inoxidable 304. Capacidad 50-80Kg.
SAMEKH Al 1000
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Maquinas/ Taman

Area ) Cant.
Equipos

Descripcion

Largo:
3,3m
Conformadora Ancho:
de galletas : im
Altura:
1,4m

Posee de 8 a 10 canales conformadores
de galletas con una velocidad maxima
regulable de acuerdo a espesores y
dimensiones su capacidad es regulable.
El control y tablero independiente para
regular la velocidad.  Cadena de
arrastre de bandejas de galletas para
horneado.  Boquillas de  forma
intercambiable para galletas. El
sistema eléctrico es de 2Kw 50-60 Hz.
Todas las partes son construidas de
acero inoxidable. Capacidad variable
kg/h segun la velocidad de entrada de
materia prima. SAMEKH CG-5000

Moldeo

Largo:
6,3m
Conformadora Ancho:
de barras ' im
Altura:1

La velocidad maxima es regulable de
acuerdo a espesores y dimensiones. De
6 a 8 canales para barras, la velocidad
maxima es regulable. El control de
mando posee pantalla tactil de 10 Pulg.
Los motores son cajas reductoras para
alto grado de presion y fuerza. Bandas
sanitarias para recorrido de barras. Los
rodillos de presion en acero inoxidable
recubierto de teflon sanitario para
evitar que se pegue la masa al rodillo.
Los rodillos de regulacion de grosor de
masa en juegos independientes. El
sistema eléctrico es de 1,5 -50-60 hz,
con corriente de 120 Hz. su estructura

es robusta, todas las partes son
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elaboradas de inoxidable.
Capacidad de 100-200kg/h. SAMEKH

LCB 100

acero

Tiene una capacidad méxima de 72 a
100 bandejas con un consumo de diésel
aproximado de 3,5galones/h, es un
horno giratorio para secado de barras y
endurecedor del jarabe de azucar.
Camara hermética y aislada para

mantener el calor mientras seca y

Largo: ) )
cocina los productos ingresados,
2,3m ) ]
mantiene de manera homogénea el
Ancho:
Horno 1 Los girado del carro colector con las
’ bandejas garantizando una coccion
Altura: )
- uniforme. EI motor es de 1.5 Hp. 60
,3m
Hz 220 Trifasico. Todas las estructuras
Horneo .
son de acero inoxidable. El carro
colector esta construido de acero negro
con pintura de para resistir altas
temperaturas. Capacidad de acuerdo
tamafo, tiempo de cada producto.
SAMEKH HS-220.
Tanque diésel para reserva de
Largo: . )
combustible para las lineas. Se la
2,4m o
utiliza en la parte externa de la planta
B Ancho: . )
Tanque diésel 1 para facilitar el llenado y evitar
0,55m L
contaminacion.
Altura:
0,55m
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Maquinas/

. Tamafio
Equipos

Area Cant.

Descripcion

Largo:
3,8m
Ancho:
0,78m
Altura:
1,5m

Empacadora
tipo flow 1
Envasado, pack
empacado y

embalaje.

La empacadora confecciones las
fundas a partir de lamina de film de
termo  sellable

material como

papel
metalizado, poliéster o laminados

propileno, aluminio
en funda de 3 sellos en T. El
centrado de la impresion se hace
mediante foto celda reflectiva que
permite la deteccion tanto en film
trasparente como en laminados. El
sistema de sellado con el que se
doble

rotativa que

entrega la maquina es
mordaza dentada
permite una velocidad de hasta 70-
90
Construido en plancha de acero
inoxidable AISI 304. Formador de

funda

paquetes por minuto.

regulable para distintos
productos y banda de salida en
blanco sanitario. Tiene una
capacidad hasta 100 fundas por
minuto con una potencia de 2.5Kw
Tres fases 220 y 60 Hz.
codificador de fechas para marcar
de

expiracion y PVP.

Con

lote, fecha elaboracion,

Largo:
1,7m
Ancho:

Im

Banda de

inspeccion

Sistema motriz de 1/2 Hp,
superficies de contacto de acero
inoxidable sanitario 304, banda de

transporte aprobada por la FDA.
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Altura:

1,3m

Mini tablero de encendido vy
apagado. Velocidad variable por
cada proceso. SAMEKH BSP-
1500.

Mesa de

trabajo

Largo:

2m

Ancho:

4,95

Altura;

1,3m

Construida de acero inoxidable
apta para el area de empacado y

envasado

Selladora de
fundas tipo

paguete

Largo:
0,6m

Ancho:

0,55m

Altura;

0,55m

Lleva las fundas de paquetes
realizadas y selladas en paquetes
uniformes, la misma que por calor
constante 'y presion realiza el
sellado de las mismas. Motor 1/2
hp. 50/60 Hz 220 bifésico. Evita
tablero de cambio de fases. Se
utiliza sobre la mesa de trabajo.
Construida de acero inoxidable.
Banda sanitaria FDA. SAMEKH
SBL-1500

Fuente: Proveedores de maquinaria y equipo Anexo 13

Segun las especificaciones del proveedor los equipos que operan con diésel,

el promedio es de 3,5/galones/h.

6.8.3 Actividades béasicas de mejoramiento

Existen diez actividades que deben formar parte de empresas grandes o

pequefias, segun Maldonado (2011):
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e “Obtener el compromiso de la alta direccion.

e Establecer un concejo directivo de mejoramiento.

e Conseguir la participacion total de la administracion.

e Asegurar la participacion en equipos de los empleados.

e Conseguir la participacion individual.

e Establecer equipos de mejoramiento de los sistemas (equipos de
control de los procesos).

e Desarrollar actividades con la participacion de los proveedores.

e Establecer actividades que aseguren la calidad de los sistemas.

e Desarrollar e implantar planes de mejoramiento a corto plazo y
una estrategia de mejoramiento a largo plazo.

e Establecer un sistema de reconocimiento. ”

6.8.4 Mantenimiento

Al momento de instalar la maquinaria y equipos el proveedor asignard un
técnico para la puesta en marcha y la capacitacion del personal no menor de 2 dias
y no mayor de 5 dias. Los costos del servicio técnico no se cobraran al instalar la
maquinaria, o en el afio de la garantia. Con el equipo se incluye un kit de

repuestos.

El mantenimiento se planificard conjuntamente con el area de produccion,
determinando que dias se podra llevar a cabo la operacion. Del 2% de las
inversiones como: construccidn, instalaciones, maquinas y equipos se obtendréa la

cantidad para realizar el mantenimiento.
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6.9 Requerimientos de insumos, materiales y servicios

6.9.1 Requerimientos de materia prima

A continuacion la tabla de requerimientos de materia prima

Tabla 37: Requerimientos de materia prima

Galleta nutricional

Materia prima Semanal Mensual Anual
Fréjol 36 Kg 144 Kg 1.728 Kg
Harina de fréjol (83%) 30 Kg 119 Kg 1.434 Kg
Harina de trigo 54 Kg 216 Kg 2.592 Kg
Azlcar Morena 50 Kg 200 Kg 2.400 Kg
Manteca 54 Kg 216 Kg 2.592 Kg
Yemas 450 yemas 1800 yemas 21.600 yemas

Barra nutricional

Materia prima Semanal Mensual Anual
Avena 302 Kg 1208 Kg 14.496 Kg
Fréjol 101 Kg 404 Kg 4.848 Kg
Harina de fréjol (83%) 83 Kg 335 Kg 4024 Kg
Fruta deshidratada 201 Kg 804 Kg 9.648 Kg
Azlcar Morena 161 Kg 644 Kg 7.728 Kg
Agua 161 litros 644 litros 7.728 litros
Claras 2.014 Huevos  8.056 huevos 96.672 huevos
Aceite de girasol 24 litros 96 litros 1.152 litros

6.9.2 Requerimientos de insumos

Tabla 38: Requerimientos de insumos

Galleta nutricional

Insumos Semanal Mensual Anual
Bicarbonato de sodio 1,4 Kg 6,0 Kg 72 Kg
Sal 0,4 Kg 1,6 Kg 19 Kg
Edulcorante 1,4 Kg 6,0 Kg 72 Kg
Esencia de vainilla 0,4 Kg 1,6 Kg 19 Kg

Barra nutricional
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Insumos Semanal Mensual Anual

Miel de maiz 12 litros 48 litros 576 litros
Edulcorante 6,4 Kg 25,6 Kg 307,2 Kg
Sal 3,2 Kg 12,8 Kg 153,6 Kg

6.9.3 Requerimientos de material de embalaje

Tabla 39: Requerimientos de material de embalaje

Galleta nutricional

Semanal Mensual Anual
Paquetes de 459 3.914 15.655 187.812
Paquetes fundas de 270g 652 2.609 31.302
Cajas de carton 27 109 1.304

Barra nutricional

Semanal Mensual Anual
Paquetes de 359 20.276 81.105 973.257
Paquetes carton de 280g 2.535 10.138 121.657
Cajas de carton 127 507 6.083

6.9.4 Residuos y desechos

Dentro de los desperdicios o residuos que se producen en el proceso
productivo, se encuentra el afrecho, proveniente de la molienda del fréjol seco que
utilizara la planta. El desecho es sélido de facil empaque y transporte. Cada mes
habrd dos quintales de desperdicios por lo que al afio, seran 24 quintales de

afrecho de la harina de fréjol.

Se prevé vender a personas que elaboren balanceados para animales, de
preferencia las que se dedican a la crianza de ganado vacuno, por su estomago
poligastrico. La segunda opcion es vender a las personas que realicen compost. El
dinero podria solventar gastos y aportar a la rentabilidad.

Ademas si estas dos posibilidades de venta no se realizaran, siempre hay la
disponibilidad de los recolectores de basura de la municipalidad. El costo de los
desechos por quintal es de 5,95 ddlares.
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6.9.5 Requerimientos de servicios auxiliares

Tabla 40: Requerimientos de servicios auxiliares

Consumo por: Consumo (m3) Costo unitario  Costo mensual
Diario Mensual (USD)/m3 (USD)
Produccién 0,0032 1,6 0,51 0,816
Limpieza equipos,
maquinaria y utensilios 2 40 0,51 20,4
Limpieza de instalaciones 2,2 44 0,51 22,44
Consumo varios 0,92 22,01 0,51 11,22
Consumo mensual total de
agua potable 54,876
Costo anual (USD) 658,512
6.9.6 Requerimientos de energia.
Suministro de energia para maquinaria y equipos
Tabla 41: Requerimientos de energia
Magquinaria y equipos Cantidad  Tiempo Potencia
h HP Kw Kw/dia
Equipo de dilucién 1 0,41 0,5 0,373 0,152
Cocinador tostador de avena 1 1,75 3,0 2,238 3,916
Mezclador homogenizador 1 1,75 1,0 0,746 1,30
Laminadora barras 1 0,50 15 1,119 0,559
Cortadora 1 0,50 2,0 1,50 0,75
Banda plana de inspeccion 1 1,16 0.5 0,373 0,432
Horno de secado 1 0,41 15 1,119 0,458
Batidora industrial 1 0,50 3,0 2,238 1,119
Amasadora industrial 1 0,30 3,0 2,238 0,738
Conformadora de galletas 1 0,58 2,68 2,00 1,16
Maquina selladora 1 0,75 0.5,0 0,373 0,279
Empacadora Flow Pack 1 1,18 3,35 2,50 2,95
Total dia 13,813
Total mensual(Kw) Consumodiax5diasx4semanas 276,26
Total afio 3315,12

Fuente: Garcia& Ayuga (1993)
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Tabla 42: Suministros de energia para iluminacién en las instalaciones

. N|v_el de” Cant. Total Tiempo
< Fuente de iluminacio Potenci De de de Coqsum
Areas luz n por a (Kw) fuentes tenci o diario
potenci consum
fuente ) a (Kw) o (Kwr/h)
(lux)
Exterior
Tubo
Parqueadero fluorescent
recep./despacho e 153 0,065 2 0,13 3 0,39
Interior
Tubo
Recepcién control ~ fluorescent
de calidad e 300 0,065 8 0,52 4 2,08
Tubo
fluorescent
Procesamiento e 300 0,065 33 2,145 3 6,435
Tubo
fluorescent
Oficina Técnica e 300 0,065 2 0,48 3 1,44
Almacén de Tubo
materia prima e fluorescent
insumos e 300 0,065 8 0,52 8 4,16
Tubo
fluorescent
Laboratorio e 300 0,065 4 0,26 2 0,52
Bafio Foco 2 0,48 2 0,96
Total dia 15,985
Total mensual 319,7

Elaborado: La Autora, 2014

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

Simbologia y datos:

Cd=PfXCth

C,; = Consumo diario de energia eléctrica

Py = Potencia por fuente de iluminacion = 0,065 Kw

Cr = Cantidad de fuentes de iluminacion = 2

t =tiempo de consumo = 8h

C; =0,065Kw x 2 x 3h = 0,39Kw/h
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Tabla 43: Consumo mensual de energia eléctrica

Consumo mensual de energia eléctrica (Kwh/mes)
Maquinaria y equipo 276,26
Iluminacién promedio 319,70
1 Computador 76,80
1 Refrigeradora 60,00
Otros equipos (autoclave, estufa, balanza eléctrica) 10,00
Total estimado mensual: 742,76
Costo mensual (USD 0,11) 81,70

Costo anual Total 980,44

Fuente: Célculo de suministro de energia.
Elaborado: La Autora, 2014

6.9.7 Requerimientos de diésel

Para determinar el suministro de gas o de diésel se baso en literatura técnica.

La eficiencia del diésel es del 85% es decir 0,85.

El Anexo 14 muestra los calculos en funcion del tiempo de produccién para

diésel, esta operacion logro determinar costos y cantidades del combustible a

utilizarse.

6.9.8 Mano de obra directa

Segun los procesos se determind la mano de obra directa en produccién.

Tabla 44: Diagrama analitico para elaborar galletas

Producto/operacion Actividad Tiempo Operarios
Galleta :> - . min N
Recepcion,

Formulacion, pesado X 15 1
Batido X 30

Amasado X X 20 1
Moldeado X 35 1
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Horneado X 15
Enfriado X 15
Envasado X X 15
Empacado X 25 5
Embalaje X X 20
Almacenamiento 10

Total 200 5

Fuente: Duracion de las operaciones para elaborar galletas, realizadas en las
unidades edu-productivas de la UTN.

Tabla 45: Diagrama analitico para elaborar barras nutricionales

Producto/operacion Actividad Tiempo Operarios
Barra nutricional :> . . min N
Recepcion,
Formulacion,
pesado X X 15 5
Tostado X 15
Mezclado X 20
Laminado y cortado X 30
Horneado X 15
Enfriado X 25
Envasado y control
de calidad X X 20 3
Empacado X 45
Embalaje X 30
Almacenamiento X 10

Total 225 5

Fuente: Duracion de las operaciones para elaborar barras nutricionales, realizadas
en las unidades edu-productivas de la UTN.

Para los dos procesos se necesitaran cinco operarios. La produccion de la
galleta serd todos los dias en un solo bache de operacién. La elaboracion de la
barra nutricional se realizara en tres baches por la capacidad de los equipos, con la

misma cantidad de operarios. Se trabajara cinco dias a la semana.

Se contara con un supervisor técnico y un laboratorista. Los empleados seran

remunerados con todas las previsiones de la ley.
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Tabla 46: Mano de obra

Mano de obra directa Mano de obra
indirecta
Personal Jefe de produccion, control Operarios
de calidad y laboratorista
Numero de 2 5

personas

Elaborado: La Autora, 2014

6.10Necesidades de terreno e infraestructura

6.10.1 Distribucion y dimensionamiento de las instalaciones

La distribucion y dimensionamiento se baso en la literatura encontrada segin
Neufert (1995).

6.10.2 Area de produccion

El &rea de produccion tendra 308.2 m? las cuales se dividiran en otras areas de

acuerdo al tamafio de los equipos y maniobras.

a) Area de recepcion, pesado y control de calidad
La recepcidn contard con espacio para las maniobras manejando lotes
diarios de 177,92Kg para la barra nutricional, y 40,96Kg de galleta
nutricional. En donde se incluye el area de bascula, control de calidad, en

total se requiere 12m?2.

b) Area de implementos
Se ubicard una estanteria para implementos como: gavetas, bandejas,
jarras, etc. Cuenta con 2,60m? a su alrededor para la libre movilidad del

personal.
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¢) Area de dilucion, batido, tostado y mezclado.
Constard de 22m? para los cuatro procesos, tanto para el espacio de

equipos y movilidad del obrero.

d) Area amasado y moldeo.
Se determind 34m? segun las dimensiones de las maquinas se utilizaran

tinas o bandejas de plastico para transportar la materia prima transformada.

e) Area de horneado
Esta &rea requiere de ventilacion, movilidad de los coches con las bandejas
gue se encuentran en continua entrada y salida de horno, el espacio

destinado es de 15m?.

f) Area de empacado, embalaje y almacenaje.
Cuenta con 43m? para la ubicacion de la empacadora flow pack, la banda
transportadora, mesa de trabajo; encima de esta se ubicara la selladora, y

se realizara los demas procesos de empaques y de embalajes.

g) Area de almacén de materias primas, insumos y empaques.
Posee 16 m? en donde se ubicaran estanterias de 1,10 x 0,40 cm y los

pallets para ubicar quintales de harina, avena y azlcar.

6.10.3 Area administrativa y técnica

Las oficinas de gerencia y secretaria se encontrardn en las instalaciones
centrales de la COPCOLES ya que ellos dirigiran la planta procesadora por ser los
accionistas. Mientras que la oficina del area técnica sera en el segundo piso que la
planta procesadora cuenta. El area tendra 18m? para el laboratorio, oficina técnica

y bafios.
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6.10.4 Area de circulacion de vehiculos

Para la descarga de materia prima e insumos y producto terminado se destino

un area de 40 m2.

6.110bras Civiles

6.11.1 Especificaciones técnicas de construccion

6.11.2 Disefio higiénico de una planta

Dentro de la empresa se debe analizar y considerar los requerimientos de
higiene al momento de disefiar la planta, detallado en Brennan, Butters, Cowell, &

Lilly, (1980)los cuales recomiendan:

a) Seleccion del emplazamiento

Segun Brennan, Butters, Cowell, & Lilly, (1980) explica que la
abundancia de agua de calidad debe ser la adecuada para cada uno de los
procesos de la planta. Evitar los focos de contaminacién dentro y fuera de
la fabrica.

b) Disefio, construccién y distribucion de los edificios

Con respecto al disefio, construccion y distribucion de los edificios,
Brennan, Butters, Cowell, & Lilly, (1980) sefiala que las materias primas
que llegan a la planta agroindustrial con diferentes condiciones de
contaminacion, por lo tanto se debe sellar de forma conveniente ciertas
areas gque generen o posean productos sucios. El area de proceso debera

estar separada y con la planificacion adecuada se prevendra la
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contaminacion de producto en proceso o terminado. Antes de iniciar el

procesamiento se deberd asegurar la limpieza y eliminacion de impurezas.

- Limpieza

Se determind el uso de amonios cuaternarios para la limpieza de los
equipos, suelos y paredes. Segun Garcia (2012) actian a pH
comprendidos entre 5 y 10 son estables en altas temperaturas. No se
deberd usar en aguas duras porque disminuye su eficacia. El efecto
humectante penetra las capas de suciedad, mientras que el emulsionante
rompe las moléculas de grasa y aceite. ElI proveedor de los equipos
especificd que la cantidad de amonio a usarse para la limpieza de equipos

y de la planta sera de 2,5% de concentracion de solucion.

- Paredes y techos

Segun Brennan, Butters, Cowell, & Lilly, (1980) indican que las
superficies interiores de las paredes de proceso deberan ser lisas, sin
grietas para evitar albergar insectos y polvo ya que son foco de
contaminacion. El material de las paredes sera de azulejos, o si son de
ladrillos y bloques se cubrira con selladores de sustancias impermeables
para que resistan el vapor que se usa en la agroindustria. Los bordes,
marcos de las ventanas y cerchas de los techos seran curvas en forma de

pendiente para facilitar la limpieza y escurrimiento.

Evitar angulos entres paredes y techos, la planta agroindustrial debera ser
de un piso preferiblemente, las columnas de soporte no deben ser
numerosas, sin cielorrasos ya que en estos lugares se acumula el polvo y

roedores.

Segun (Garcia & Ayuga, 1993) la forma del edificio es de tipo abovedada
debido a que la planta es rectangular. Contara con una sola planta el area
de produccion, mientras que el area de las oficinas se encontrara en el

segundo piso. La altura viene determinada por las necesidades del
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proceso a efectuarse, debe estar libre de pilares interiores con cerchas
sobre pilares ya que resulta ser la mas econémica al momento de la

construccion.

- Pisos

Brennan, Butters, Cowell, & Lilly, (1980) detalla para los pisos las
siguientes caracteristicas: materiales no permeables, de facil limpieza,
soportar pesos y cargas de la maquinaria y equipo rodante, resistir

desgaste para las condiciones de trabajo que se pretende realizar.

Las empresas que manejan grandes cantidades de agua el piso deben
poseer, pendientes del 2% hacia el drenaje en areas de proceso y 45° en
las uniones redondeadas entre pisos y paredes. La unién de las baldosas
no serd mayor a Imm.La resistencia de la baldosa de alto trafico con una
resistencia de 250 Kg/cm? para evitar futuras grietas, debido al
movimiento o al peso de las maquinarias. Deberan resistir productos de
limpieza que van a estar en contacto con ellos. Evitar el empozamiento
ya que son focos de contaminacion. Los pisos muy lisos son peligrosos
para el personal por lo que se recurrira a materiales antideslizantes y al

uso constante de botas de caucho.

- Ventilacion e iluminacion

La ventilacion destaca Brennan, Butters, Cowell, & Lilly, (1980) que no
debe ser pobre para evitar la condensacion para contrarrestar este efecto
se ubicara campanas recolectoras que conduciran los vapores al exterior,
la campana su forma sera cilindrica y enrejada para evitar que se acumule

contaminantes y no permitir que ingresen insectos, aves o roedores.

La iluminacién segun la norma CAC/RCP 2-1969 del Codex Alimentario
detalla que las bombillas y ldmparas que se encuentren colgadas sobre los
alimentos en cualquier area de proceso seran de seguridad o protegidas,

ya que en caso de rotura puedan contaminar los alimentos.
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La cantidad de luminarias se describe en el Anexo 15 en las instalaciones

eléctricas, estan acorde a los lux requeridos en la planta.

Ademas se aprovechard la luz natural ubicando en el techo traslucidos.
Seguln el (Instituto para la diversificacion y ahorro de la energia, 2005)
“Es construido por materiales translucidos, son aberturas horizontales
que permiten la entrada cenital de la luz natural sus dimensiones pueden
ser similares o menor al darea inferior iluminada”. Segin las
recomendaciones de los profesionales arquitectonicos, la ubicacion de las

claraboyas o traslucidos se hara cada tres metros en el techo de la fabrica.

c) Instalacion de los equipos

Segun, (CUFAIN, 1992) destaca la importancia del disefio en las estructuras
de soporte de metal o cemento, ya que las placas y bases son lugar de
reproduccion para insectos y gérmenes. En las grietas pueden quedar residuos
de alimentos y agentes quimicos o de limpieza no podran extraerlos. Los
aparatos no se ubicaran en partes que no sean absorbentes, evitando espacios
estrechos para facilitar la limpieza y las inspecciones para circular de manera

libre.

d) Instalacion de tuberias

CUFAIN, (1992) describe a las tuberias y accesorios utilizados para el paso
de productos alimenticios deben ser facil de desmontar para inspeccién y
limpieza, deben escurrir solas. La tuberia no pasara por encima del area de
produccion la correcta ubicacién sera por los costados de la planta. Deberan

estar identificadas las diferentes tuberias segun la normativa de cada pais.
e) Naturaleza y materiales de construccién de las superficies de contacto.

Las superficies de contacto de los productos alimenticios segin Brennan,

Butters, Cowell& Lilly, (1980) deberan ser lisas, sin presencia de huecos y
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grietas, no absorbentes para los productos alimenticios o de los agentes de

limpieza con los que estan en contacto.

No se construiran de materiales como: el cobre, hierro, zinc, cadmio,
antimonio y plomo. Se usaran sustancias plasticas que sean resistentes a

abrasion o sustancias que emigren a los alimentos.

El acero inoxidable es el mas recomendable, ya que proporciona superficies
lisas exentas de fallos. Es resistente a la corrosién. La madera no es
recomendable para superficies de contacto de alimentos.

f) Determinacion de espacios

Para la distribucion es necesario detallar segin Caps (2008), las actividades
no directamente involucradas en el sistema productivo (Medios Auxiliares de
Produccion) como: almacenes de materia prima, obras en uso, pasillos,
recepcion y expendicion, mantenimiento embalaje, etc. Los espacios
necesarios se basaron en la implementacion aproximada, de la disposicion de
los equipos industriales. La disponibilidad de espacios se tom0 en cuenta la
implantacion para que se ajusten las necesidades con las disponibilidades. Los
factores que afectan la implantacién son: factor ambiental, maquinaria,

hombre, movimiento, esperas, servicio y el edificio.

g) Distribucion de planta
CUFAIN, (1992)detalla aspectos primordiales para la distribucién y disefio de

la planta siendo estos:

- La seccion administrativa estara independiente de la zona de produccion,
evitando la distraccién del personal, evitar el ruido y la contaminacién.

- Los vestidores y servicios higiénicos del personal operativo, se ubicara en
un edificio aledafo a la planta agroindustrial.

- Las bodegas de producto terminado, del material de empaque o de materia

prima deberan estar separadas, su entrada estara dada por una sola puerta.
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- La zona de limpieza, pelado y seleccion de materias primas seran al
principio del proceso y de ser posible independizarla.

- El taller y el cuarto de maquinas estaran fuera del disefio de la planta y no
tendran acceso por dentro en el cual esta la zona de produccion.

- Las lineas de proceso estaran en forma lineal y no en forma de “U” para

evitar la contaminacion de producto terminado con la materia prima.

Con un disefio higienico de la planta establecido de manera correcta, se
llegara a operaciones satisfactorias, facilitando la higienizacion, la
esterilizacion, seguridad del personal, mejoramiento del flujo de materias

primas, equipos y de los operarios.

Segin Caps (2008), las fabricas de este tipo de alimentos son flujos
controlados por el stock (Tipo 1) es un proceso corto de vida Util larga; con la

regulaciéon de materia prima con producto terminado.

Las fabricas lineales tienen ventajas como: la ampliacion posible de la fabrica
sobre cuatro caras, la forma es adaptada a la marcha adelante del producto.

Para este tipo de fabricas es conveniente reducir la circulacion del personal al
minimo posible ya que son causas de contaminacion y peligro. El
parqueadero debe estar en el exterior del recinto. Se circulara en la planta con

ropa de trabajo.

6.11.3 Disefio arquitectonico e instalaciones eléctricas, sanitarias y disefio

estructural

Para la elaboracion del proyecto se utilizé los programas autocad, bibliocady

SAP2000. A continuaciéon se anexa los planos arquitectdnicos y estructurales

correspondientes. Ver Anexo 15.
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6.11.4 Presupuesto de las obras civiles e instalaciones

Para establecer los gastos de construccion de la planta se trabajo
consultando, a arquitectos e ingenieros civiles para detallar las inversiones que se
necesitan. El presupuesto de las obras civiles estd basado en el costo de
construccion del metro cuadrado. Utilizando programas actualizados se determina

cantidad de cemento, ladrillo, hierro, etc. Estableciendo lo siguiente:

Tabla 47: Presupuesto de obras civiles

Presupuesto

Costo

Descripcion Total
Obras preliminares 760,14
Cimentacion y contrapiso 17.546,53
Estructura metélica 59.459,05
Mamposteria 681,47
Enlucidos 701,09
Carpinteria de hierro 934,27
Instalaciones Hidrosanitarias 5.600,00
Instalaciones eléctricas 8.000,00
Otros 1.642,53
Total 95.325,08

Fuente: Dimensionamiento de la planta/costo de construccién
Elaborado: La Autora, 2014

El presupuesto de las obras civiles se obtuvo de la memoria de célculo.

6.12Cronograma de construcciones e instalaciones y puesta en marcha

Con el financiamiento logrado a través de organismos estatales se procede a

ejecutaren las siguientes etapas. Ver Tabla 48.
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Tabla 48: Cronograma de construccion

Ws

121



122



CAPITULO VII
ORGANIZACION

7.1 Estructura organizacional

La empresa estara a cargo de la COPCOLES, constara con marco legal, y su

estructura organizacional.

7.1.1 Raz6n social

Empresa “Kumandg”

7.1.2 Requerimientos de la empresa

A continuacion detallamos cada permiso que la empresa necesitard para

funcionar de manera legal.

- Permisos Municipales

Permiso de Uso de Suelo.- el trdmite para la obtencion de este permiso
requiere la presentacion de los siguientes documentos: Solicitud para
obtener el permiso dirigida al Director de Planificacién del Municipio del
Canton, datos del representante legal de la empresa y de la ubicacion de la
planta de produccion, certificado del pago del impuesto predial, certificado
de no adeudar al municipio.

Permiso ambiental.- para obtener este permiso debemos contar con:

Certificado de no adeudar al municipio, copia del RUC, certificado de
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patente municipal, certificado de bomberos, certificado de salud de la
provincia, copia del nombramiento del representante legal, documentos

personales. Y otros que la ley exige.

Permisos Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia
Sanitaria

A traves de la Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia
Sanitaria, tanto para las personas naturales o juridicas, que elaboren,
distribuyan o comercialicen productos que sean para el consumo humano.

Deberan cumplir con los siguientes requisitos:

Ingresar la solicitud en la Ventanilla Unica Empresarial

Declaracion de que el producto cumple con las Norma Técnica nacional
respectiva

Descripcion general del proceso de elaboracion del producto: en el
documento debe constar el nombre del producto

Disefio de la etiqueta o rétulo del producto

Declaracion del tiempo de vida dtil del producto

Especificaciones fisicas y quimicas del material del envase

Descripcion del cédigo del lote

Contrato de elaboracién del producto y/o convenio de uso de marcas

Documentos con datos para la factura.

Permiso de Funcionamiento de la planta de produccién.- los requisitos son:

Formulario de solicitud, copia del RUC, copia de la cédula de ciudadania del

representante legal del establecimiento, documentos que acrediten la personeria

Juridica, copia del titulo del profesional de la salud que ejerza como responsable

técnico del establecimiento, plano del establecimiento a escala 1:50, croquis de

ubicacion del establecimiento, permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos,

copia de los certificados ocupacionales de salud del personal que labora en el

establecimiento conferido por un Centro de Salud del Ministerio de Salud Publica.
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El mencionado producto serd legalizado y patentado ante el Instituto
Ecuatoriano de Proteccién Intelectual IEPI.

IEPI.-Para legalizar una marca de producto, el primer paso a seguir es la
busqueda fonética para saber si el nombre que se eligio esta o no disponible, el

valor de este servicio es de diez y seis délares americanos.

Si el nombre esta disponible se procede con el segundo paso que es llenar el
formulario de Registro de Marca del IEPI con los respectivos disefios del
producto. Para finalizar se acerca al Instituto Ecuatoriano de Proteccion
Intelectual para realizar el Gltimo paso entregar los documentos y se efectia el
pago de ciento quince ddlares americanos. La entrega del documento formal de la

pertenencia del nombre y del logo, se hace después de tres meses.

7.1.3 Mision de la empresa

Brindar un alimento confiable y que cuente con los nutrientes apropiados para una

sana alimentacion a un precio competitivo.
7.1.4 Vision de la empresa

Para el 2025 consolidarnos como empresa agroindustrial con permanencia
nacional que brinde a cada familia ecuatoriana productos saludables de calidad,

procurando el compromiso con la sociedad, y coadyuvando al desarrollo del norte

del pais.
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7.2 Organizacion de la empresa

7.2.1 Organizacion técnica administrativa de la empresa

Empresa
COPCOLES (Gerencia)

\

Administracién Dep. Financiero

1 Administrador 1 Contadora

4 N\
Dep. Técnico

1 Jefe de produccion
1 Laboratorista

-

5 Operarios

Figura 29. Organigrama de la empresa

7.3 Perfil de funciones

a) Administrador

Perfil:

- Titulo: Ingenieria Comercial

- Cursos: Management, marketing.
Funciones:

———

- Encargado de la administracion, gestion y decision de la empresa.

- Dirigir la empresa, definir y alinear la estrategia al cumplimiento de los

objetivos.

- Liderar los equipos de trabajo.

- Lograr un posicionamiento de la empresa en el mediano plazo, alcanzando

las metas propuestas.
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- Buscar conseguir los objetivos de ventas de la empresa.

- Responsable directo del presupuesto de venta.

b) Contadora

Perfil:
- Titulo: Licenciado en Contabilidad
- Experiencia: 2 afios
- Cursos: Contabilidad de costos,
Funciones:

- Llevar la contabilidad, facturar a clientes, efectuar depésitos.

- Tener previsto las ventas diarias.

- Control previo y pago a los proveedores de la empresa.

c) Jefe de ventas

Perfil:
- Titulo: Egresados o Ingenieros en Marketing
- Experiencia: 2 afios
- Cursos: Ventas, marketing, etc.

Funciones:

- Vender y brindar servicios de calidad a los clientes.
- Retener clientes actuales.

- Obtener nuevos clientes.

- Lograr volumenes de venta acorde a los objetivos.

- Efectuar tareas de cobranzas.

- Programar exposiciones y congresos en donde se promocionen los

productos.
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d) Técnico de planta

Perfil:
- Titulo: Ing. Agroindustrial
- Experiencia: 2 afios
Funciones:

- Encargado de revisar los procesos productivos.

- Definir los procesos productivos.

- Buscar el mejoramiento continuo.

- Mantener controles periddicos de la produccion con informes diarios hacia
la gerencia.

- Inspeccionar la calidad de productos antes y después.

- Dirigir a los operarios y mantener el orden dentro de la planta.
Para el puesto de trabajo del area de laboratorio, se requerira un ingeniero

agroindustrial con experiencia minima de un afio; en manejo de analisis de control

de calidad segun requiere las normas de cada producto.

e) Operarios:

Perfil:
- Instruccion: secundaria o egresados universitarios de la carrera de
ingenieria agroindustrial.
- Experiencia: Produccién de alimentos.
Funciones:

- Procesar y transformar la materia prima.

- Mantenimiento y limpieza de maquinarias y lugar de trabajo.
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CAPITULO VIII
INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

8.1 Inversiones fijas

8.1.1 Terreno

La corporacion posee el terreno en la parroquia Priorato, de este se dispondra

para la planta agroindustrial un area de 308,2m?.

8.1.2 Obras civiles

En la Tabla 46 se muestra el costo total del area de construccién para la planta
agroindustrial con un costo de 95.325,08 USD.
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8.1.3 Maquinaria y equipo

Tabla 49: Maquinaria y equipo

Area Maquinas/ equipos  Cant.  Precio USD Vall(jggJ tal
Recepcion, Béscula 1 195,00 195,00
pesado y
control de  Mesa de control de
calidad calidad 1 840,00 840,00
Dilucion  Dilucion de azucar 1 5.096,00 5.096,00
Batido Batidora 1 1.736,00 1.736,00
Tostado  Tostador 1 1.713,60 1.713,60
Mezclado  Mezclador 1 8.568,00 8.568,00
Amasado  Amasadora 1 7.448,00 7.448,00
Conformadora de
galletas 1 36.724,80 36.724,80
Tablero de control de
Moldeo  mando galletas 1 1.960,00 1.960,00
Conformadora de barras 1 62.652,80 62.652,80
Tablero de control de
mando barras 1 3.528,00 3.528,00
Horno 1 19.129,60 19.129,60
Horneo  Tanque diésel 1 3.080,00 3.080,00
Conexiones 1 504,00 504,00
Empacadora Flow pack 1 27.832,00 27.832,00
Envasado Banda de inspgccién 1 3.080,00 3.080,00
Empacado ,y Mesa de trabajo 1 840,00 840,00
Embalaje Selladora fundas
paquete 1 2.800,00 2.800,00
Transporte de equipos 1 350,00 350,00
Total 203.500,20

Fuente: Proformas Anexo 13
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8.1.4 Materiales de produccion

Tabla 50: Materiales

A Precio Valor Afo
Area Descripcion Cantidad Total
usD 2013
usb
Recepcion, pesado y
control de calidad Gavetas 700 10,50 73,50 73,50
Tachos 300 7,00 21,00 21,00
Jarras 500 150 7,50 7,50
Bandejas 6,00 2,20 13,20 13,20
Recipientes
- pequefos 10,00 0,60 6,00 6,00
Suministros
Embudos grandes 500 050 250 2,50
Escurridor de
utensilios 1,00 5,00 5,00 5,00
Manguera 1,00 15,00 15,00 15,00
Palas de
recoleccion 400 1,25 5,00 5,00
Almacenamiento y
Embalaje Pallets 6,00 3,00 18,00 18,00
Total 166,70 166,70
Fuente: Proformas Anexo 16
8.1.5 Bienes muebles
Tabla 51: Bienes muebles
Precio Valor
Descripcion Cantidad USD total
usD
Escritorios modulares 3 260,00 780,00
Sillén giratorio 3 93,45 280,35
Sillas de oficina 6 33,49 200,94
Archivadores aéreos 3 90,00 270,00
Total 1.531,29

Fuente: Proformas Anexo 17
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8.1.6 Equipo de oficinas

Tabla 52: Equipo de oficinas

o . Precio Valor
Descripcion Cantidad USD total
USD
Computador 2 695,00  1.390,00
Impresora laser 2 170,00 340,00
Computadora Toshiba 6 980,00  5.880,00
Celulares 3 170,00 510,00
Calculadora 2 210,00 420,00
Impresora tinta continua 1 79,00 79,00
Teléfono operador
Panasonic 3 79,00 237,00
Total 8.856,00
Fuente: Proformas Anexo 17
8.1.7 Equipo de seguridad
Tabla 53: Equipo de seguridad
N . . Valor Total
Descripcion Cantidad Precio USD a BSDOta
Extintor 1 45,00 45,00
Botiguin 1 130,00 130,00
Sefalética 8 6,00 48,00
Sistema de alarma 1 200,00 200,00
Total 423,00

Fuente: Investigacion de campo
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8.1.8 Equipo de laboratorio

Tabla 54: Equipo de laboratorio

< . . Precio Valor
Area Descripcion Cantidad Total
UsD
uUSsD
Estanteria para
Procesamiento materiales de
produccion 3 113,00 339,00
Estufa 1 2.500,00 2.500,00
Coche para transportar
materiales 1 412,00 411,95
Autoclave 1 5.453,00 5.452,87
Encubadora 1 2.000,00 2.000,00
Cajas Petri 50 3,50 175,00
Frascos autoclavables 20 8,00 160,00
Mechero 1 50,00 50,00
Laboratorio  Micro pipetas 1mi 2 250,00 500,00
Refractometro 1 170,07 170,07
Tanque de gas 1 55,00 55,00
Medios de cultivo 1 3.500,00 3.500,00
Balanza 1 350,00 350,00
Refrigeradora 1 360,00 360,00
Cocineta 1 48,00 48,00
Balanza infrarroja 1 7.000,00 7.000,00
Varios 1 1.500,00 1.500,00
Total 24.571,89

Fuente: Proformas Anexo 18

8.2 Inversiones diferidas

8.2.1 Gastos de instalacion y puesta en marcha de los equipos

Para la instalacion de los equipos los proveedores supieron manifestar, que el
valor gque se cobrara es de 350 ddlares por linea de produccion. El transporte de la
maquinaria tendra un valor de 700 ddlares, el cual incluye alimentacion y estadia.

Ademas del 2% del valor de los equipos como determing el proveedor.
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Tabla 55: Gasto de instalacion

Gasto usD Calculo

Cant.

Proveedor Total

Instalacion y puesta en
marcha de equipos 203.500,00 4.070,00
(2%)

700,00 4.770,00

Fuente: Proformas Anexo 12

8.2.2 Gastos de registro sanitario

El valor de los andlisis de las muestras para obtener el registro sanitario es de

$1.000 por los dos alimentos; segun supo informar el personal de la Agencia

Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria

Los analisis son los siguientes:

GALLETA:

- pH en solucién acuosa
-Proteina % (%Nx5,7)
-REP ufc/g

- Mohos y levaduras

BARRA NUTRICIONAL.:
-Humedad

-Aerobios mesofilos
-Mohos (upc/g)
-Coliformes (ufc/g)
-Bacillusaereus

-Salmonella sp
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8.3 Capital de trabajo

La primera produccion de la empresa debera contar con un capital de trabajo,

para cubrir los costos y gastos del primer mes de vida de la planta. El presupuesto

de costos y gastos sirvid para determinarlo. En la siguiente tabla se puede

observar el consolidado del capital de trabajo:

Tabla 56: Resumen de capital de trabajo

RESUMEN DE INVERSIONES VARIABLES CANTIDAD
CAPITAL DE TRABAJO TOTAL USD
1 Costos de Produccion 13.722,64
2 Gastos Administrativos 1.631,77
3 Gastos de Ventas 832,33
4 Gastos Financieros 2.887,02
Total Capital de Trabajo 19.073,75
Fuente: Presupuesto de egresos Tabla 87
8.4 Resumen de inversiones
Tabla 57: Resumen de inversiones
RESUMEN INVERSIONES PORCENTAJE VALOR USD
Resumen de inversiones fijas 95,31 387.336,88
Resumen de inversiones variables 4,69 19.073,75
TOTAL INVERSION 100,00 406.410,63

Fuente: Balance general inicial Tabla 63
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CAPITULO IX
FINANCIAMIENTO

9.1 Estructura del financiamiento

La inversion total que necesita el proyecto, para poner en marcha la empresa
es de 406.311,71 dolares de los cuales, el 79% se recurrird a un préstamo a largo
plazo y el 21% sera la contraparte que aporten los socios de la corporacién. La
CFN financia montos que van hasta 1 millon de dolares con un interés anual de

entre el 8,0% y el 11% anual para proyectos de inversion nuevos.

Tabla 58: Estructura de financiamiento

RUBROS CFN Inversionista Total

usD USD uUsD
Terreno 45.000,00 45.000,00
Edificaciones 95328,08 95.328,08
Muebles y equipos de oficina 6735,37 6.735,37
Equipos de computacion 3089,00 3.089,00
Maquinaria y equipo 203500,20 203.500,20
Equipo de laboratorio 24571,89 24.571,89
Equipo de seguridad 423,00 423,00
Instalaciones 4770,00 4.770,00
Mantenimiento y maquinaria 3919,34 3.919,34
Capital de trabajo 19073,75 19.073,75
Subtotal 323400,17 83.010,46  406.410,63
Porcentaje (%) 79 21 100

Fuente: Balance general inicial (Tabla 60), /CFN
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9.2 Condiciones del financiamiento

La Corporacion Financiera Nacional evalla el proyecto, el interesado puede
escoger el tipo de financiamiento tanto para activos fijos o para el capital de
trabajo o para ambos. Los préstamos pueden acceder tanto personas naturales,
juridicas y asociaciones. Los proyectos nuevos financian del 70% al 90% de la

inversion. Los requisitos generales con los siguientes:

- Perfil de proyecto

- Plan de inversién

- Flujo de caja proyectado a 10 afios

- Activos fijos 10 afios

- Capital de trabajo 3 afios

- El periodo de gracia lo determina la CFN después de analizar el proyecto.
- Taza:8al1ll%

9.3 Amortizacion de la deuda

Los intereses bancarios por €l préstamo adquirido estdn relacionados de
manera directa con los gatos financieros. La cuota de calculd con la férmula de

pago de cantidades iguales al final de cada periodo.

_ W)@+ "

eTTa v -1
Simbologia y datos: ?
Valor cuota: Ve =7
Monto del préstamo: Mp = 323.400,17 USD
Tasa interés mensual: i =0,00916
Periodos: n = 120 meses (10 aios)

_ (323.400,17)(0,00916)(1 +0,00916) 12°
€= [(1 + 0,00916) 120 —1]

Ve = 4.454,84 USD

138



Para obtener la tasa de interés mensual, al interés anual del 11,0% el cual se

divide para 12 meses dando un resultado de 0,916 mensual. Los 120 meses

corresponde al tiempo del proyecto.

La tabla de amortizacion mensual esta en concordancia al pago de intereses

mediante se va cancelando las cuotas Anexo 19.

En la siguiente tabla de amortizacion se observa el pago de capital e intereses

consolidados, el cual estara enlazado al estado de pérdidas y ganancias.

Tabla 59: Amortizacion anual

Capital Interés Total Usd
Ao 2013 18.813,81 34.644,24 53.458,05
Afio 2014 20.990,93 32.467,13 53.458,05
Ao 2015 23.419,97 30.038,08 53.458,05
Afio 2016 26.130,10 27.327,95 53.458,05
Afio 2017 29.153,85 24.304,20 53.458,05
Afio 2018 32.527,50 20.930,55 53.458,05
Afio 2019 36.291,54 17.166,51 53.458,05
Afio 2020 40.491,16 12.966,89 53.458,05
Afio 2021 45.176,75 8.281,30 53.458,05
Afio 2022 50.404,55 3.053,50 53.458,05

Fuente: Balance general inicial Tabla 60

9.4 Balance general inicial

A continuacion el Balance general del proyecto que constituye un cuadro

resumen de lo que tiene el proyecto (activos), lo que debe (pasivos) y el aporte de

los socios (patrimonio).
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Tabla 60: Balance general inicial

ESTADO DE SITUACION INICIAL PROFORMA

BALANCE DE ARRANQUE
ANO 0
(USD)
ACTIVOS PASIVOS
PROPIEDAD DEL
PROYECTO 19.073,75  Obligaciones con Instituciones Financieras
Activos de Libres
Disponibilidad 19.073,75
Obligaciones a Largo
Capital Trabajo 19.073,75 Plazo 323.400,17
TOTAL PASIVO 323.400,17
i 387.336,88
INVERSIONES AREA
ADMINISTRATIVA
TERRENO 45.000,00
EDIFICACIONES 95.328,08
MUEBLES DE OFICINA 987,37
EQUIPOS DE OFICINA 708,00 PATRIMONIO 83.010.,46
EQUIPOS DE
COMPUTACION Y
SOFWARE 1.730,00
INVERSIONES AREA
VENTAS
MUEBLES DE OFICINA 1.960,00
EQUIPOS DE OFICINA 3.080,00
EQUIPOS DE
COMPUTACION Y
SOFWARE 1.359,00
Inversion Propia 83.010,46

INVERSIONES AREA TOTAL
PRODUCCION PATRIMONIO
MAQUINARIA 'Y EQUIPO 203.500,20
EQUIPO DE LABORATORIO 24.571,89
EQUIPO DE SEGURIDAD 423,00
INSTALACIONES 4.770,00
MANTENIMIENTO
MAQUINARIA 3.919,34
Subtotal

TOTAL ACTIVO 406.410,63 TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 406.410,63

Fuente: Presupuesto de inversiones / CFN
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9.5Presupuesto de ingresos

Por medio de los costos unitarios se obtuvo el costo de operacion por quilo de

cada producto.

Tabla 61:Costo de Operacion por Kilogramo

Costo de operacion por

Kilo USD/Kg
1 Kg de galleta nutricional 4,22
1 Kg de barra nutricional 6,81

Fuente: Presupuesto de egresos Tabla 87

El margen de ganancia para los dos productos serd del 50%. De esta manera

se establece el precio de venta de fabrica.

Segun las unidades de produccidn dadas por el tamafio de la planta y el precio

de venta, se calcul6 el ingreso anual.

Tabla 62: Ingreso anual por ventas

Galleta USD Barra USD  Total USD

Ao 2013 53.540,73 335.773,71 389.314,45

Afo 2014 54.739,00 349.573,71 404.312,71

Afio 2015 55.937,27 349.573,71 405.510,98

Afio 2016 57.135,53 349.258,29 406.393,82

Afio 2017 58.388,27 349.179,43 407.567,70

Afio 2018 59.532,07 349.021,71 408.553,78

Afio 2019 60.675,87 348.548,57 409.224,44

Afio 2020 66.721,67 348.312,00 415.033,67

Afio 2021 62.963,47 347.760,00 410.723,47

Afio 2022 64.052,80 347.365,71  411.418,51
Fuente: Costo de operacion Tabla 61
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9.6Presupuesto de egresos

9.6.1 Costos de produccién

Van directamente relacionados a la produccion.

a) Materia prima

La empresa puede disponer de 800,38quintales anuales de la variedad paragachi,
de los cuales es requerira 144 quintales anuales para enriquecer en cada producto.
Al momento de la molienda del fréjol se obtiene un rendimiento del 83%. Siendo

120 quintales de harina de fréjol. Precio del producto Anexo 20.

El resto de la materia prima se la consigue en los almacenes y fabricas que se

establecié contacto.

A continuacion se destaca los kilogramos requeridos para cada producto, y el

rendimiento para cada afio.

Tabla 63: Rendimiento del producto galleta

MATERIA PRIMA Anual (Kg) % Rendimiento  Mensual (Kg) % Rendimiento

2013 9.830 8.454 819 704,3
2014 10.050 8.643 838 720,7

2015 10.270 8.832 855 735,3

2016 10.490 9.021 874 751,6

rer%"’l‘mi o 2017 10.720 9.219 893 768,0
del 86% 2018 10.930 9.400 910 782,6
2019 11.140 9.580 928 798,1

2020 12,250 10535 1020 877.2

2021 11,560 9942 963 828,2

2022 11.760 10.114 980 842,8

Fuente: Disposicion de materia prima/rendimiento
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Tabla 64: Rendimiento del producto barra nutricional

Mensual %

MATERIA PRIMA Anual (Kg) % Rendimiento (Kg) Rendimiento
2013 42.580 34.064 3.548 2.838
2014 44.330 35.464 3.694 2.955
2015 44.330 35.464 3.694 2.955
Barra 2016 44.290 35.432 3.691 2.953
nutricional 2017 44.280 35.424 3.690 2.952
rendimiento del 2018 44.260 35.408 3.688 2.950
80% 2019  44.200 35.360 3.683 2.946
2020 44.170 35.336 3.681 2.945
2021 44.100 35.280 3.675 2.940
2022 44.050 35.240 3.671 2.937

Fuente: Disposicion de materia prima/rendimiento

b) Mano de obra directa

Para realizar el proceso productivo se requiere de mano de obra directa. Los

salarios se encuentran en régimen con el Ministerio de Trabajo.

Tabla 65: Salarios de mano de obra directa

PERSONAL ANO 2013 ANO 2014 ANO 2015 ANO 2016 ANO 2017
Jefe de

Produccion 700,00 700,00 700,00 700,00 700,00
Laboratorista 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00
Operario 1 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00
operario 2 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00
Operario 3 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00
Operario 4 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00
Operario 5 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00
MENSUAL 2.920,00 2.920,00 2.920,00 2.920,00 2.920,00
ANUAL 35.040,00 35.040,00 35.040,00 35.040,00 35.040,00

Fuente: Requerimiento de personal/informacion sobre sueldos del Ministerios de

Trabajo
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Tabla 66: Costos de mano de obra directa

DESCRIPCION ANO 2013 ANO 2014 ANO 2015 ANO 2016  ANO 2017
Salario Basico

Unificado 35.040,00 35.040,00 35.040,00 35.040,00 35.040,00
Vacaciones 1.460,00 1.460,00 1.460,00 1.460,00 1.460,00
Aporte Patronal 4.257,36 4.257,36 4.257,36 4.257,36 4.257,36
Fondos de Reserva - 2.918,83 2.918,83 2.918,83 2.918,83
Décimo Tercero 2.920,00 2.920,00 2.920,00 2.920,00 2.920,00
Décimo Cuarto 2.478,00 2.478,00 2.478,00 2.478,00 2.478,00
Total 46.155,36 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19

Fuente: Requerimiento de personal/informacion sobre remuneraciones del

Ministerios de Trabajo

c) Costos indirectos de produccién

- Materiales indirectos

Tabla 67: Materiales indirectos

Costo materiales indirectos (USD)

Galleta Mensual

Empaques 459 54,00
Empaques fundas 270g 45,00
Cajas de carton 135,93
Barra nutricional Mensual

Paquetes de 359 289,46
Paquetes de carton de 280g 1.282,90
Cajas de carton 571,47
Total 2.378,76

Fuente: Proformas de empaques Anexo 11
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Tabla 68: Costos anuales de materiales indirectos

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
SACOS DE

CANAMO

Cantidad mensual 24,00 24,00 24,00 24,00 24,00
Precio 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35
Valor anual 8,40 8,40 8,40 8,40 8,40
EMPAQUES

Cantidad mensual 2.378,76 2.379 2.379 2.379 2.379
Precio 12 12 12 12 12
Valor anual 28.545,06 28.545,06 28.545,06 28.545,06 28.545,06
TOTAL 28.553,46 28.553,46 28.553,46 28.553,46 28.553,46

Fuente: Requerimiento de materiales /investigacion de campo

- Otros materiales

Tabla 69: Costos de otros materiales

" Precio Valor Afo
Area Descripcion Cantidad Total
usD 2013
USD
Recepcidn, pesado
y control de calidad Gabetas 7,00 10,50 7350 73,50
Tachos 3,00 7,00 21,00 21,00
Jarras 500 150 7,50 7,50
Bandejas 6,00 2,20 1320 13,20
Recipientes
Suministros pequenos 10,00 0,60 6,00 6,00
Embudos grandes 500 050 2,50 2,50
Escurridor de
utensilios 1,00 5,00 5,00 5,00
Manguera 1,00 15,00 15,00 15,00
Palas de
recoleccion 4,00 125 5,00 5,00
Almacenamiento y
Embalaje Pallets 6,00 3,00 18,00 18,00
Total 166,70 166,70

Fuente: Requerimiento de materiales /investigacion de campo
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- Servicios

Tabla 70: Costos de servicios basicos

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
Agua Potable

Cantidad mensual 12 12 12 12 12
Precio 54,88 54,88 54,88 54,88 54,88
Valor mensual 658,51 658,51 658,51 658,51 658,51
Energia Eléctrica

Cantidad Mensual 12 12 12 12 12
Precio 81,70 81,70 81,70 81,70 81,70
Valor mensual 980,44 980,44 980,44 980,44 980,44
Internet

Cantidad PLAN 1 1 1 1 1
Precio 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Valor mensual 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
ANUAL 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00
Teléfono

Cantidad (minutos) 150 150 150 150 150
Precio 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Valor mensual 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50
TOTAL 1.886,46 1.886,46  1.886,46 1.886,46 1.886,46

Fuente: Requerimiento de servicios basicos/investigacion de campo

- Mantenimiento y seguro

Se debe tener en cuenta los costos de mantenimiento y seguro por motivos de:
correccion de dafios y pérdidas en maquinaria y equipo, por casos fortuitos como

incendio y robo. El proveedor manifesto la garantia de un afio.

Tabla 71: Costos de mantenimiento y seguro
MANTENIMIENTO
MAQUINARIA (USD) 3.919,34

Fuente: Consultas a proveedores de la maquinaria
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- Moliendas

Tabla 72: Costos de moliendas de frejol

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
TRANSPORTE

Transporte a la

molienda 12 12 12 12 12
Valor unitario 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Valor anual 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00
MOLIENDA

Cantidad qqg.

mensual 11,76 11,76 11,76 11,76 11,76
Precio 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
Valor mensual 94,08 94,08 94,08 94,08 94,08

VALOR ANUAL 1.128,96 1.128,96 1.128,96 1.128,96 1.128,96

AFRECHO

Cantidad qq.

Mensual 2,24 2,24 2,24 2,24 2,24
Precio 5,95 5,95 5,95 5,95 5,95
Valor mensual 13,33 13,33 13,33 13,33 13,33
Valor anual 159,94 159,94 159,94 159,94 159,94
Total 1.348,90 1.348,90 1.348,90 1.348,90 1.348,90

Fuente: Requerimiento de materiales/ balance de materiales

- Combustible
Tabla 73: Costos de combustibles

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
DIESEL

Cantidad

mensual 62,10 62,10 62,10 62,10 62,10
Precio 1,04 1,04 1,04 1,04 1,04
Valor

mensual 64,40 64,40 64,40 64,40 64,40
Valor anual 772,77 772,77 772,77 772,77 772,77

Fuente: Requerimientos de combustible/ investigacion de campo
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- Fletes
Tabla 74: Costos de fletes

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
Fletes

Cantidad

unidad 12,00 12 12 12 12
Precio 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00
Valor anual 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00

Fuente: Requerimiento de transporte/investigacion de campo

- Amonio cuaternario

Tabla 75: Amonios cuaternarios

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
AMONIOS

CUATERNARIOS

Cantidad mensual 480,00 480 480 480 480
Precio 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
Valor anual 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00

Fuente: Requerimiento de materiales /investigacion de campo

- Resumen de costos indirectos de produccién

Tabla 76: Resumen de costos indirectos de fabricacion

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
Herramientas

menores 166,70 - - 166,70 -
Servicios Basicos 1.746,85 1.746,85 1.746,85 1.746,85 1.746,85
Combustibles 772,77 772,77 772,77 772,77 772,77
Moliendas 1.34890 1.34890 1.348,90 1.348,90 1.348,90
Empaques 28.553,46 28.553,46 28.553,46 28.553,46 28.553,46
Fletes 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00

Amonio Cuaternario 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00

Valor anual 33.548,68 33.381,98 33.381,98 33.548,68 33.381,98

Fuente: Costos indirectos de produccion (literal d, del numeral 10.6.1)
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9.6.2 Gastos de administracion

La funcion administrativa determina gastos los cuales vienen de gerencia y

contaduria de la empresa.

a) Sueldos de personal de administracion

Tabla 77: Sueldos

ANO ANO ANO ANO ANO

PERSONAL 2013 2014 2015 2016 2017
Administrador

Gerencial 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00
Contador 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00
MENSUAL 1.050,00 1.050,00 1.050,00 1.050,00 1.050,00
ANUAL 12.600,00 12.600,00 12.600,00 12.600,00 12.600,00

ANO ANO ANO ANO ANO

DESCRIPCION 2013 2014 2015 2016 2017
Salario Bésico

Unificado 12.600,00 12.600,00 12.600,00 12.600,00 12.600,00
Vacaciones 525,00 525,00 525,00 525,00 525,00
Aporte Patronal 1.530,90 1.530,90 1.530,90 1.530,90 1.530,90

Fondos de Reserva

1.049,58 1.049,58 1.049,58 1.049,58

Décimo Tercero 1.050,00 1.050,00 1.050,00 1.050,00 1.050,00
Décimo Cuarto 680,00 680,00 680,00 680,00 680,00
Total 16.385,90 17.435,48 17.435,48 17.435,48 17.435,48

Fuente: Informacion de sueldos y salarios en el Ministerio de Trabajo
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b) Servicios
Tabla 78: Costos de servicios basicos

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
Agua Potable

Cantidad mensual 12 12 12 12 12
Precio 10,98 10,98 10,98 10,98 10,98
Valor anual 131,70 131,70 131,70 131,70 131,70
Energia Eléctrica

Cantidad Mensual 12 12 12 12 12
Precio 14,01 14,01 14,01 14,01 14,01
Valor mensual 168,17 168,17 168,17 168,17 168,17
Internet

Cantidad PLAN 1 1 1 1 1
Precio 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Valor mensual 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Valor anual 48,00 48,00 48,00 48,00 48,00
Teléfono

Cantidad (minutos) 30 30 30 30 30
Precio 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Valor mensual 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
TOTAL 349,37 349,37 349,37 349,37 349,37

Fuente: Requerimiento de servicios basicos /investigacion de campo

¢) Materiales de oficina

Tabla 79: Costos de materiales de oficina

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
Carpetas

archivadoras

Cantidad 10 10 10 10 10
Precio 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Valor Anual 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Boligrafos

Cantidad 12 12 12 12 12
Precio 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Valor Anual 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Papel Bond

Cantidad (resmas) 4 4 4 4 4
Precio 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25
Valor Anual 17,00 17,00 17,00 17,00 17,00
Grapadora

Cantidad 3 3 3 3 3
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Precio 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50
Valor Anual 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50
Perforadora

Cantidad 3 3 3 3 3
Precio 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50
Valor Anual 7,50 7,50 7,50 7,50 7,50
Agendas

Cantidad 2 2 2 2 2
Precio 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Valor 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
TOTAL 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00
Fuente: Investigacion de campo

d) Materiales de aseo

Tabla 80: Costos de materiales de aseo

ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
Escobas

Cantidad 3 3 3 3 3
Valor Unitario 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Valor anual 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00
Trapeador

Cantidad 2 2 2 2 2
Valor Unitario 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Valor anual 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
Desinfectante

Cantidad galon 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Valor Unitario 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Valor anual 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Recogedor

Cantidad 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Valor Unitario 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Valor anual 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Franela

Cantidad 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Valor Unitario 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Valor anual 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
TOTAL 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00

Fuente: Requerimiento de materiales / proformas Anexos 21
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9.6.3 Gastos de comercializacion

a) Sueldos personales de ventas

Tabla 81: Sueldos de ventas

PERSONAL ANO 2013 ANO 2014  ANO 2015 ANO 2016 ANO 2017
Vendedor 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
MENSUAL 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
ANUAL 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00
DESCRIPCION ANO 2013 ANO 2014 ANO 2015  ANO 2016  ANO 2017
Salario Basico
Unificado 4.,800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00
Vacaciones 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00
Aporte Patronal 583,20 583,20 583,20 583,20 583,20
Fondos de Reserva - 399,84 399,84 399,84 399,84
Décimo Tercero 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
Décimo Cuarto 340,00 340,00 340,00 340,00 340,00
Total 6.323,20 6.723,04 6.723,04 6.723,04 6.723,04
Fuente: Informacidn de sueldos y salarios en el Ministerio de Trabajo
b) Publicidad
Tabla 82: Costos de publicidad
ANOS 2013 2014 2015 2016 2017
Pagina WEB 1
Valor Unitario 1.064,00
Valor Total 1.064,00
Radio Canela 220 220 220 220 220
Cantidad(2 cufias diarias) 6,67 6,67 6,67 6,67 6,67
Valor Total 1.467,40  1.467,40 1.467,40 1.467,40 1.467,40
Radio Canela 264 264 264 264 264
Cantidad(2 cufas diarias) 4,24 4,24 4,24 4,24 4,24
Valor Total 1.119,36  1.119,36 1.119,36 1.119,36  1.119,36
TOTAL 3.650,76  2.586,76 2.586,76 2.586,76 2.586,76

Fuente: Radio, empresas que disefian pagina web.
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9.6.4 Gastos financieros

Tabla 83: Interés anual al crédito financiero

CONCEPTO Afio 2013 Afio 2014 Afo 2015

Afo 2016

Ao 2017

INTERES 34644,24 32467,13 30038,08

27327,95

24304,20

Fuente: CFN/inversiones
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9.6.5 Resumen de presupuesto de egresos

Tabla 84: Presupuesto de egresos

PRESUPUESTO DE EGRESOS

CONCEPTO/ ANOS Afio 2013 Afio 2014 Afio 2015 Afio 2016 Afio 2017 Afio 2018 Afio 2019 Afio 2020 Afio 2021 Afio 2022

GASTO PERSONAL

GASTOS TALENTO HUMANO

ADMINISTRATIVO 16.413,90 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48

GASTOS TALENTO HUMANO DE

VENTAS 6.337,20 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04

MANO DE OBRA DIRECTA 46.155,36 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19
TOTAL 68.906,46 73.274,71 73.274,71 73.274,71 73.274,71 73.274,71 73.274,71 73.274,71 73.274,71 73.274,71

OTROS GASTOS

Costos Indirectos Produccion 5.143,22 4.976,52 4.976,52 5.143,22 4.976,52 4.976,52 4.976,52 5.143,22 4.976,52 4.976,52

Materia Prima Directa 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04

Gastos Administrativos 3.167,29 467,29 467,29 467,29 467,29 467,29 467,29 467,29 467,29 467,29

Gastos de ventas 3.650,76 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80

Gastos Financieros 34.644,24 32.467,13 30.038,08 27.327,95 24.304,20 20.930,55 17.166,51 12.966,89 8.281,30 3.053,50
TOTAL 159.978,55 160.607,78 158.178,73 155.635,30 152.444,86 149.071,21 145.307,16 141.274,25 136.421,96 131.194,16

19.073,75

Depreciaciones 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25

Utilidades trabajadores 19.656,78 22.167,45 22.711,55 23.225,49 23.880,14 24.534,10 25.199,30 26.675,62 26.756,94 27.645,37

Impuesto Renta 24.505,45 27.635,42 28.313,73 28.954,44 29.770,57 30.585,84 31.415,13 33.255,61 33.356,98 34.464,56

TOTAL PRESUPUESTO 302.431,49 313.069,62 311.862,98 310.474,20 308.754,53 306.850,11 304.580,56 303.864,45 299.194,84 295.963,04

Elaborado por: La Autora, 2014
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9.7Punto de equilibrio

El punto de equilibrio se determina con el presupuesto de ingresos, los costos
totales, y este anterior se divide con los costos fijos y los variables. De esta
manera se iguala los costos totales con los ingresos. Los ingresos superan los

costos totales y la curva de utilidad comienza a ser positiva.

Py —
=%
Simbologia y datos:
Costos fijos: CF = 139.753,00 USD
Costos variables: CV =118.516,26 USD
Ingresos por ventas: IV = 389.314,45 USD
Punto de equilibrio: PE, =7
PEQ = CFCV
1 -

139.753,00 USD

PE, =
7 1-(118.516,00 USD/ 389.314,45 USD)

= 200.916.64 USD

Tabla 85: Punto de equilibrio

PUNTO

DESCRIPCION PRODUCTOS % VALOR = VALOR % P.E. EQUILIBRIO
UNIT TOTAL $ (Unidades)
Galleta 13,79
187.862 16,2% 0,29 53.541 % 27.631,20 96.952

Barra 86,21
nutricional 973.257 83,8% 0,35 335.774 % 173.285,4 502.277
TOTAL 1.161.119 100% 389.314 100% 200.916,6 599.228

Fuente: Presupuesto de ingresos y egresos
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El proyecto presenta un punto de equilibrio adecuado que de acuerdo al
estudio de mercado, es una meta que se puede lograr con una correcta

administracion de recursos y estrategias de mercado.

Para el primer afio se obtiene un punto de equilibrio de 200.916,64 USD
como se observa en la Tabla 85, comprobando que a partir de estas ventas se
obtienen ganancias.

El célculo del punto de equilibrio en Kg se realizo6 de la siguiente manera:

Tabla 86: Punto de equilibrio operativo

S Cantidad de .
Descripcion productos Peso (g)  Cantidad () 1000 (g) PE en Kg
Galleta 187.862,22 45 8.453.800 1.000 8.453,80
Barras
nutricional 973.257,14 35 34.064.000 1.000 34.064,00

Fuente: Punto de equilibrio

El punto de equilibrio en kilogramos para galletas es de 8.453,80Kg, mientras que

para barra nutricional es de 34.064,0Kg.

9.8Estado de pérdidas y ganancias

A continuacién se detalla el estado de pérdidas y ganancias, donde se integra

los ingresos de la operacion, asi como los costos y gastos se puede apreciar la

utilidad neta anual de la planta.
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Tabla 87: Estado de pérdidas y ganancias

Proyeccion Costos de Produccion

DESCRIPCION ANO 2013 ANO 2014 ANO 2015 ANO 2016 ANO 2017 ANO 2018 ANO 2019 ANO 2020 ANO 2021 ANO 2022
Materia Prima Directa 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04 113.373,04
Mano de Obra Directa 46.155,36 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19 49.074,19
Costos Indirectos de Fabricacion 5.143,22 4.976,52 4.976,52 5.143,22 4.976,52 4.976,52 4.976,52 5.143,22 4.976,52 4.976,52
TOTAL  164.671,62 167.423,76 167.423,76 167.590,46 167.423,76 167.423,76 167.423,76 167.590,46 167.423,76 167.423,76
BALANCE DE PERDIDAS O GANANCIAS PROYECTADO
DESCRIPCION ANO 2013 ANO 2014 ANO 2015 ANO 2016 ANO 2017 ANO 2018 ANO 2019 ANO 2020 ANO 2021 ANO 2022
VENTAS PROYECTADAS 389.314,45  404.312,71 405.510,98 406.393,82 407.567,70 408.553,78 409.224,44 415.033,67 410.723,47  411.41851
VENTAS NETAS 389.314,45  404.312,71 405.510,98 406.393,82 407.567,70 408.553,78 409.224,44 415.033,67 410.723,47  411.41851
(-) Costos de Produccién 164.671,62 167.423,76 167.423,76 167.590,46 167.423,76 167.423,76 167.423,76 167.590,46 16742376  167.423,76
(-) Costos de Ventas
UTILIDAD (PERDIDA) VENTAS 224.642,82  236.888,96 238.087,23 238.803,36 240.143,94 241.130,03 241.800,68 247.443,21 243.299,71  243.994,76
GASTOS ADMINISTRACION 48.965,44 47.315,02 47.315,02 47.315,02 47.315,02 47.315,02 47.315,02 47.315,02 47.315,02 47.315,02
Sueldos Administrativos 16.413,90 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48 17.463,48
Gastos de Constitucion 2.700,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Servicios Basicos 377,29 377,29 377,29 377,29 377,29 377,29 377,29 377,29 377,29 377,29
Materiales de oficina 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00
Materiales de aseo 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Gastos depreciacion 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25
GASTOS VENTAS 9.987,96 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80 9.323,80
Gastos Personal 6.337,20 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04
Gastos Publicidad 3.650,76 2.586,76 2.586,76 2.586,76 2.586,76 2.586,76 2.586,76 2.586,76 2.586,76 2.586,76
Gastos depreciacion 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
UTILIDAD (PERDIDA)
OPERACIONAL 165.689,42 180.250,14 181.448,40 182.164,54 183.505,12 184.491,20 185.161,86 190.804,39 186.660,89  187.355,94
GASTOS FINANCIEROS 34.644,24 32.467,13 30.038,08 27.327,95 24.304,20 20.930,55 17.166,51 12.966,89 8.281,30 3.053,50
Intereses Pagados 34.644,24 32.467,13 30.038,08 27.327,95 24.304,20 20.930,55 17.166,51 12.966,89 8.281,30 3.053,50
UTILIDAD O PERDIDA
EJERCICIO 131.045,18 147.783,01 151.410,32 154.836,59 159.200,92 163.560,65 167.995,35 177.837,50 178.379,59  184.302,44
Participacion trabajadores 15 % 19.656,78 22.167,45 22.711,55 23.225,49 23.880,14 24.534,10 25.199,30 26.675,62 26.756,94 27.645,37
UTILIDADES ANTES DE
IMPUESTOS 111.388,41 125.615,56 128.698,78 131.611,11 135.320,78 139.026,55 142.796,05 151.161,87 151.622,65  156.657,07
Impuesto a la Renta 24.505,45 27.635,42 28.313,73 28.954,44 29.770,57 30.585,84 31.415,13 33.255,61 33.356,98 34.464,56
UTILIDAD O PERDIDA NETA 86.882,96 97.980,14 100.385,05 102.656,66 105.550,21 108.440,71 111.380,92 117.906,26 118.265,67  122.192,51

Fuente: Presupuesto de egresos, ingresos
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9.8.1 Flujo de caja
Tabla 88: Flujo de caja

FLUJO DE CAJA CON PROTECCION

DESCRIPCION ANO 0 ARNO 2013 ANO 2014 ARNO 2015 ANO 2016 ARNO 2017 ANO 2018 ARNO 2019 ANO 2020 ANO2021  ANO 2022
INVERSION
PRESTAMO $ 323.400,17
INV. PROPIA $ 82.911,54
Inversion total (406.410,63)
Utilidad del Ejercicio 86.882,96 97.980,14 100.385,05 102.656,66 105.550,21 108.440,71 111.380,92  117.906,26  118.265,67 122.192,51
(+) Depreciaciones 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25 29.384,25  29.384,25 29.384,25
TOTAL DE INGRESOS 116.267,21 127.364,39 129.769,30 132.040,91 134.934,46 137.824,96 140.765,17  147.290,51 147.649,92 151.576,76
Egresos
Pago de deuda 18.813,81 20.990,93 23.419,97 26.130,10 29.153,85 32.527,50 36.291,54 40.491,16  45.176,75 50.404,55
Reinversion 3.089,00 -
(-) Total de egresos 18.813,81 20.990,93 23.419,97 26.130,10 29.153,85 35.616,50 36.291,54 40.491,16  45.176,75 50.404,55
(+) Recuperacion efectivo 19.073,75
(+) Recuperacion Activos Fijos
(saldo en libros) 92.664,04
FLUJO NETO (406.410,63) 97.453,39 106.373,46 106.349,32 105.910,81 105.780,61 102.208,46 104.473,62  106.799,35 102.473,17 212.910,01

Fuentes: Inversiones/Estado de pérdidas y ganancias (proforma)
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CAPITULO X
EVALUACION FINANCIERA

10.1 TMAR

Tabla 89: Datos de la TMR

CALCULO DEL COSTO OPORTUNIDAD Y TASA DE RENDIMIENTO MEDIO

p TASA V.
[0)
DESCRIPCION VALOR ) PONDE. PROMEDIO
Inversion
propia 83.010,46 20,43 9,00 183,83
Inversion
financiera 323.400,17 79,57 11,00 875,32
TOTAL 406.410,62 100,00% 1.059,15 10,59 0,1059
TRM = (1+1F)(1+CK)-1
(1+0,0270)(1+0.0960)- Base
TRM= 1 0,1358 13,58 inflacion

CK =COSTO DE OPORTUNIDAD
IF = TASA DE INFLACION

Fuentes: CFN/Inversiones/INEC

La tasa de inflacion que se usa para la presente tesis es del afio 2013 de
2,70%. La TMR tiene un valor de 13,58%, es superior a lo que exige el

inversionista y la institucion financiera.

Se debera tener presente que el analisis de la TMR se basé en la inversion

financiera.
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10.2 Indicadores financieros

10.2.1 Valor actual neto (VAN)

El VAN segln, Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) mide la rentabilidad
de la inversion en términos de valor absoluto y actual que es lo que interesa a la

empresa cuando se trata de valorar una inversion.

El valor actual neto se calcula con la siguiente formula:

FNC, FNC, FNC,

VAN = —A oy NG
tTarn Ta+z T aren

Simbologia y datos:

Inversion inicial: A =406.311,71 USD

La tasa de rendimiento medio a lo largo de la vida del proyecto:
K=1,1358

Flujos de caja netos de los periodos: 1,2....n: FNC;, FNC,,..., FNC,.

VAN = 40631171 97.453,39 N 106.373,46 N
B B (1 +1.1358) ~ (1 + 1,1358)2
212.910,01

T @+ 11358)"
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Tabla 90: Calculos de flujos netos actualizados

FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS

Factor
FLUJOS actualizacion
Afios Flujos NETOS 1/(1+r)™N(n) FCA

1 97.453,39 0,88 85.801,54
2 106.373,46 0,78 82.457,38
3 106.349,32 0,68 72.582,03
4 105.910,81 0,60 63.640,39
5 105.780,61 0,53 55.962,45
6 102.208,46 0,47 47.607,53
7 104.473,62 0,41 42.844,36
8 106.799,35 0,36 38.561,48
9 102.473,17 0,32 32.575,67
10 212.910,01 0,28 59.590,55

1.150.732,20 581.623,40

Fuente: Inversiones /Flujo de caja

VAN =406.410,63 USD -581.623,40 USD
VAN =175.212,77 USD

Al finalizar los diez afios del proyecto se determina un valor positivo para el

VAN concluyendo, que es rentable el ejecutar el proyecto.

10.2.2 Tasa interna de retorno (TIR)

El TIR segun Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) es una medida relativa
de la inversién y puede ser mas adecuada para escoger ente diversas opciones de

una misma inversion.

La suma de flujos netos actualizados permiten, tener un VAN de tasa inferior
positiva y un VAN de tasa superior negativo. Esta operacion facilita la obtencién
del TIR.
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Tabla 91: Flujos de caja actualizados

FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS (USD)

ANOS  FLUJOS NETOS. VAN POSITIVO 24% VAN NEGATIVO 26%
0 (406.410,63) (406.410,63) (406.410,63)
1 97.453,39 79.879,83 78.591,45
2 106.373,46 71.468,33 69.181,49
3 106.349,32 58.567,30 55.778,86
4 10591081 47.808,04 44.797,48
5  105.780,61 39.138,75 36.082,58
6  102.208,46 30.997,59 28.116,21
7 104.473,62 25.970,95 23.176,87
8  106.799,35 21.761,56 19.107,12
9 10247317 17.114,79 14.784,78
10 212.910,01 29.147,26 24.773,04

744.321,57 15.443,77 - 12.020,75
Fuente: Inversiones/Flujo de caja
Célculo del TIR:
TIR =T.I.+D.E.D.T. < VAN(T.I) )
VAN (T.1.) —VAN (T.S.)

Simbologia:

Tasa inferior: Tl =24%

Tasa superior: T.S.=25%

VAN tasa inferior:

VAN tasa superior:
TIR = 22 + 2 » (15.443,77/(15.443,77 + 12.020,75))

TIR = 23,12%

VAN (T.I) = 15.443,77
VAN (T.S.) = -12.020,75

El resultado de la TIR permite determinar que el proyecto es factible ya que

su valor es mayor que la TMAR (13,58%), de esta manera se iguala la sumatoria

actualizada de los flujos de efectivo con la inversion inicial.
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10.2.3 Relacion beneficio/costo
El beneficio costo viene del calculo del presupuesto de costos y gastos, en el
cual se encuentran el presupuesto de ingresos, egresos, gastos de personal, costos

de materia prima directa, costos indirectos de fabricacion.

Tabla 92: Ingresos y egresos actualizados (USD)

1 389.314,45 302.431,49 342.766,73 266.271,78
2 404.312,71 313.069,62 313.410,59 242.681,79
3 405.510,98 311.862,98 276.755,99 212.842,44
4 406.393,82 310.474,20 244.196,61 186.559,79
5 407.567,70 308.754,53 215.620,69 163.344,31
6 408.553,78 306.850,11 190.299,68 142.927,27
7 409.224,44 304.580,56 167.821,85 124.907,68
8 415.033,67 303.864,45 149.854,03 109.714,74
9 410.723,47 299.194,84 130.566,79 95.112,44
10 411.418,51 295.963,04 115.150,33 82.835,95
TOTAL 4.068.053,52 3.057.045,80 2.146.443,29 1.627.198,19

Fuente: Estado de pérdidas y ganancias/ventas

Tabla 93: Relacién beneficio costo

_ Y Ingresos
BENEFICIO ~  Deflactados 2.146.443,29 _
COSTO > Egresos T 1,32 COSTO
Deflactados 1.627.198,19 BENEFICIO

Fuente: Ingresos y Egresos
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10.3 Periodo de recuperacion de la inversion
El Periodo de recuperacion de la inversion (PRI), presentado en el estado de
fuentes y usos, permitié determinar que la inversion se recuperara a los 6 afos.

Debido a que la suma de los flujos de caja, supera la inversién a los 6 afios.

Tabla 94: Periodo de recuperacion de la inversion

FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS

ANOS FLUJOS NETOS. FCA CANTIDAD RUCUPERAC.
1 97.453,39 85.801,54 85.801,54 85.801,54
2 106.373,46 82.457,38 82.457,38 168.258,93
3 106.349,32 72.582,03 72.582,03 240.840,96
4 105.910,81 63.640,39 63.640,39 304.481,35
5 105.780,61 55.962,45 55.962,45 360.443,80
6 102.208,46 47.607,53 45.966,83 406.410,63
7 104.473,62 42.844,36
8 106.799,35 38.561,48
9 102.473,17 32.575,67
10 212.910,01 59.590,55
1.150.732,20 581.623,40 406.410,63

Fuente: Inversiones/Flujo de caja

47.607,53 100%
45.966,83 96,55%
12 100%
11,58644309 96,55%

Figura 30. Periodo de recuperacion de la inversion

La logica de la Figura 30 es una regla de tres, determinando que al sexto afio la

inversion que se realiza se recuperara el 96,55%, del dinero invertido.
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10.4Anélisis de sensibilidad

Por medio del anélisis de sensibilidad se determina el comportamiento de la
rentabilidad financiera en eventos futuros, en varios ambitos. De esta manera se

evalUa rubros sensibles como se detalla a continuacion:

Tabla 95: Resultados del analisis de sensibilidad

CONCEPTOS Variacion % TIR % VAN EVALUACION
Aumento de costos produccion 10% 19,56% 131.412,72 ESTABLE
Disminucion de ingresos -10% 16,16% 66.314,91  SENSIBLE
Aumento Gastos Administrativos y
Ventas 10% 22,48% 188.775,50 ESTABLE
Normal 0% 23,11% 175.212,77 ESTABLE

Fuente: Tablas 84, 87 y 88

10.4.1 Comentario

Después de realizar el analisis de sensibilidad como se observa en la Tabla

94, se establece los siguientes comentarios:

Al aumentar los costos de produccion en 10%, los indicadores siguen siendo
positivos su descenso es poco significativo.

La disminucidn de ingresos en el 10%, puede ser dado por la baja en ventas o
disminucion de precios, el descenso es mas notorio de mostrando la sensibilidad
del proyecto en estas situaciones, pero debe estar claro que, el mismo sigue siendo
viable debido a que la TIR es mayor que la TMAR (13,58%), el VAN sigue

siendo positivo.

El aumento en los gastos de comercializacion en 10%, no afecta por lo que se
podria efectuar un aumento en los costos, sin que el proyecto se vea afectado

notoriamente. Los indicadores no muestran un descenso significativo.
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Despueés de analizar varios escenarios financieros los previstos y situaciones

diferentes, se determina la viabilidad del proyecto.

10.4.2 Generacién directa de empleo

Al implementar el proyecto de industrializacion del fréjol, establece la
creacion de nuevas plazas de trabajo, vinculadas al proceso productivo, en la

duracion del proyecto.

Tabla 96. Generacion de empleo
Fase Industrial
Costos/empleo generado
Inversion total  Empleo directo UsD
406410,63 10 40641,06
Elaborado: La Autora, 2014

10.4.3 Valor agregado

El valor agregado estd dado por: los salarios de mano de obra directa e
indirecta, costos financieros por créditos y utilidades percibidas al cabo de las

gestiones realizadas en la fase de industrial.

Tabla 97: Valor agregado generado por el proyecto
Factores (USD) Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Salarios de M.O.D. 4615536 49074,19 49074,19 49074,19 49074,19

Salarios de M.O.I. 22751,10 24200,52 24200,52 24200,52 24200,52
Intereses 3464424 32467,13 30038,08 27327,95 24304,20
Utilidades 86882,96 97980,14 100385,05 102656,66 105550,21
Total valor

agregado 190433,66 203721,97 203697,84 203259,32 203129,12

Elaborado: La Autora, 2014
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CAPITULO XI
DESCRIPCION Y ANALISIS DE LOS IMPACTOS

11.1 Elaboracion de la ficha ambiental

Para el analisis de impactos ambientales se utilizd la ficha ambiental,

correspondiente al nivel de contaminacion que categorizd el Ministerio del

Ambiente. Se establecié factores ambientales y socioeconémicos. Permitiendo

realizar el plan de manejo ambiental. Los posibles impactos seran en el lugar de

construccion de la planta agroindustrial.

11.2Descripcion del proceso:

Tabla 98: Proceso del disefio de elaboracién de la ficha ambiental

INTERACCION EN EL

PROCESO

MATERIALES, INSUMOS, FASE DEL PROCESO IMPACTOS

EQUIPOS POTENCIALES
productos a distribuir: En construccion Accidentes
Productos alimenticios: laborales,
galletas y barras nutricionales. ruido por el acceso
Equipos: cocinador de azucar, de
tostador, conformadora de vehiculos de carga
barras, horno, empacadora, pesada

batidora, amasadora,
conformadora de galletas vy
selladora de fundas.

Elaborado: La Autora, 2014
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11.3 Descripcién del area de implantacion.

11.3.1 Area de implantacion fisica

Regidn geogréfica.-
El Proyecto COPCOLES se encuentra ubicado en la Troncal del Norte y

Yanahurco, parroquia: Priorato, Canton lbarra, Provincia de Imbabura

Superficie del area de influencia
La superficie del area de influencia directa es de 2.000 metros cuadrados

que comprende la superficie del predio donde esté instalado el Proyecto.

Altitud: 2.190 msnm.

Clima

En la zona de estudio se registra el clima caracteristico de la zona
interandina con temperaturas que oscilan entre los 15 y 22°C, con una
temperatura media anual de 18 °C. Las precipitaciones anuales fluctian
entre 600 y 1.000mm y estan repartidas en dos épocas; lluviosa de
noviembre a abril y la época seca principal se evidencia de mayo a
octubre, que generalmente muy marcada INAMHI.

Geologia, geomorfologia, suelos

La geologia del sector estd compuesta basicamente de depdsitos
volcanicos cuaternarios relacionados con el volcan Imbabura, que esta
localizado en las estribaciones occidentales de la cordillera real de los
Andes Ecuatorianos.

El relieve del terreno es practicamente plano en el sector del proyecto y se
observan pequefias colinas hacia el norte, su altitud promedio es de 2.190

msnm.
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Los suelos de la zona del proyecto corresponden en su mayoria al tipo
clasificado como Cn que se caracteriza por presentar arena fina con
horizonte argilico de 5 a 10 cm. con muchos revestimientos y poco duro,
derivados de cenizas volcanicas, de coloracion obscura y textura que
caracteriza a los suelos franco arenoso, con alto contenido de grava y

bloques.

Ocupacion actual del rea de implantacion
El uso del suelo es para zona industrial, donde se estan implantado una

serie de empresas y fabricas.

Pendiente, tipo, calidad permeabilidad del suelo, condiciones de
drenaje

El proyecto esta instalado en un terreno plano, el suelo ha sido intervenido
en casi su totalidad y las condiciones de drenaje superficial estan dadas por

el sistema de alcantarillado de la ciudad de Ibarra.

Hidrologia, aire, ruido

En el sector no existen drenajes superficiales. El aire se encuentra afectado
por la circulacion de vehiculos y en la calle del sector del proyecto es
lastrado, lo que al transitar vehiculos en sector se emiten particulas de
polvo, ademas, en el sector se han instalado proyectos de distribucién de
gas, donde se emiten olores que afectan a la calidad del aire. El ruido es
producido por el transito de vehiculos, especialmente cuando cargan y
descargan productos, tanto en el proyecto como en las instalaciones

aledanas.
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11.3.2 Area de implantacion bidtica.

Cobertura vegetal y fauna asociada
La cobertura vegetal ha sido fuertemente intervenida en el sector debido a
la expansion de la frontera urbana. En el sitio se ha instalado un &rea

industrial ademas esta rodeada de zonas urbanas.

En el lugar se ha procedido a identificar las especies herbaceas en los
bordes de la calle con la acera que crecen en la época de lluvia y son
limpiadas periédicamente Figura 31, entre ellas se encuentran
principalmente: Bidemspillosa (Amor seco), Pennisetum clandestinum

(Kikuyo), Urtica dioica (ortiga), Traxacumdens-leonis (Taraxaco).

La poblacion de fauna se ha visto disminuida drasticamente, como
consecuencia de la presién que ha ejercido el hombre sobre los recursos
naturales. La determinacion de la fauna existente se basd en observaciones
directas y entrevistas dirigidas a los moradores del sector, en el dia llegan

insectos comunes como el mosco y muy raramente pajaros.

La siguiente figura presenta el crecimiento de la flora en los bordes de las

aceras en época de lluvia:

Figura 31. Entrada terreno COPCOLES
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Paisaje

El paisaje natural en el sector del proyecto ha sido modificado por la
presencia de la zona industrial y la implantacién de algunas edificaciones.
El paisaje debe ser considerado un activo mas, que necesita ser protegido y
gestionado de forma ordenada, mejorando la calidad visual del paisaje.
Para ello debe haber una participacion conjunta entre los propietarios de

los predios y la municipalidad de la ciudad de Ibarra.

11.3.3 Area de implantacion social

Demografia

Segun el censo realizado por el INEC en 2010, La ciudad de Ibarra tiene
una poblacién de 131.856 habitantes en su &rea administrativa urbana,
pero en datos reales de aglomeracion urbana, la ciudad tiene una poblacion
real de 139.721 habitantes, tanto que el canton del mismo nombre con la

poblacién rural cuenta con una poblacion total de 181.175 habitantes.

Género N° de Habitantes  Porcentaje
Femenino 93.389 5,55%
Masculino  87.786 48,45%

Descripcion de los principales servicios (salud, alimentacion,
educacion).

La zona del Proyecto est4 ubicada en la zona urbana de la ciudad de Ibarra
y cuenta con todos los servicios basicos como agua potable, alcantarillado
sanitario, luz eléctrica, telecomunicaciones, transporte publico y
recoleccion de basura. Los dos hospitales de la ciudad se encuentran a una
distancia menor de 3 km. Existen instituciones educativas tanto publicas

como privadas en el sector.

171



La salud en Ibarra se halla garantizada por dos hospitales: San Vicente de
Paul (hospital pablico), Hospital del Seguro (Hospital del IESS), asi como
de mas de 15 clinicas privadas y cerca de 300 consultorios privados, las

principales clinicas privadas son: Clinica Ibarra, Clinica

Moderna, Hospital Metropolitano, Clinica Mariano Acosta, Clinica del

Norte, Clinica Médica Fértil, Dialibarra, etc.

Actividades Socio-econémicas

La actividad economica mas relevante de la ciudad de Ibarra es el
comercio, la que se deriva la artesania y el turismo. La agricultura y la
ganaderia son también actividades economicas importantes de la
poblacién. La produccion agricola es escasa y principalmente de
subsistencia. Ibarra es considerada el centro de desarrollo econdémico,

educativo y cientifico de la zona norte del Ecuador.

Organizacion Social

Ibarra para su manejo méas equilibrado se halla dividida en mas de 400
barrios que agrupan 5 parroquias urbanas, estas se encargan de mantener el
orden, hacer cumplir las leyes del alcalde y de administrar bien los
recursos de la ciudad, actualmente Ibarra esta conformada por 6 parroquias
urbanas y 7 parroquias rurales. Las parroguias urbanas son: San Antonio,

Alpachaca, San Francisco, El Sagrario, Priorato y Caranqui.

Aspectos Culturales

Con una cultura cesante y enormemente influida por los espafioles que
dejaron tradiciones fuertes e irreemplazables, como la tauromaquia, los
gallos, el vino, el tabaco y las procesiones. Una de las principales
tradiciones ibarrefias es la Caceria del zorro, evento que se realiza todos
los afios por sus fiestas, qué inician en Septiembre terminando con la
realizacion de este evento en los primeros dias de Octubre, esta tradicion

cuenta anualmente con la participacion de decenas de jinetes.
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11.4Principales impactos ambientales.

Tabla 99: Principales impactos ambientales

PRINCIPALES IMPACTOS

AMBIENTALES.

IMPACTO POSITIVO/ ETAPA

Q‘E'AP:IEL(_)I_AL AMBIENTAL NEGATIVO DEL
PROYECTO

MEDIO BIO-FISICO: Impacto Visual Negativo Construccion
PAISAJE

Emanacion de gases,  Negativo Construccion
AIRE ruido y polvo
FLORA Y FAUNA Eliminacion de Flora  Negativo Construccion

y Fauna

Empleo Positivo Construccion

Comercio de Positivo Construccion
MEDIO productos
SOCIOECONOMICO Salud Positivo - Construccion

Negativo
Educacién Positivo Construccion

(Capacitacion )

Elaborado: La Autora, 2014
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11.5Plan de manejo ambiental (PMA).

11.5.1 Plan de Prevencién y Mitigacion de Impactos.

Tabla 100: Programa de mitigacion de impactos

PROGRAMA DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS
PROGRAMA DE MITIGACION

OBJETIVOS: Mitigar y controlar los impactos que pueden presentarse en la fase de Operacion del proyecto
Corporacion de productores y comercializadores de leguminosas de la zona Centro-Norte de la Sierra COPCOLES.
PPM-01
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Troncal de la Sierra'y Yanahurco
RESPONSABLE: Ing. Eligio Bastidas, administrador de la Corporacion.
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO VERIFICACION (meses)
AIRE: Emanacion de Mantenimiento de la Maquinaria Buen funcionamiento de la Visual y Registro de 1
CONTROL DE  gasesy polvo y Ubicacién adecuada de los maquinaria. Mantenimiento.
EMISION DE tanques de gas de reserva. 12
OLORES Humectar el ingreso al Proyecto Minimizacion de la Visual y registro
en épocas secas emanacion de polvo. fotografico
CONTROL DE Emanacion de Apagar el motor de los Minimizar el ruido Visual y Registro
RUIDO Ruido vehiculos de carga pesada Fotografico 12

mientras se realiza la carga y
descarga de productos

Elaborado: La Autora, 2014
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11.5.2 Programa de Manejo de Desechos.

Tabla 101: Programa de manejo de desechos solidos

PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS

OBJETIVOS: evitar los riesgos de contaminacién ambiental por la mala disposicion de los desechos generados
en el Proyecto, cumpliendo asi con la legislacion ambiental vigente.

PMD-01
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Troncal de la Sierra 'y Yanahurco
RESPONSABLE: Ing. Eligio Bastidas, administrador de la Corporacion.
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS  INDICADORES MEDIO 'DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO VERIFICACION (meses)
BIO-FISICO Mal Manejo de los Reciclaje y reutilizacion.-  Reciclaje de productos Visual, Registros
Desechos Solidos  corresponde a la Fisicos y 12
recuperacion, reutilizaciéon y Fotograficos
reciclaje de materiales o
insumos.
SALUD Mala Disposicion - Implementar recipientes para Uso de los recipientes Visual y Registro
de los Desechos la recoleccion temporal de implementados Fotografico 1
Sélidos desechos sdlidos en el area del

Proyecto y bodega. Los
recipientes contaran con tapa
y estaran

adecuadamente rotulados

Elaborado: La Autora, 2014
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11.5.2 Plan de Comunicacién, Capacitacion y Educacion Ambiental.

Tabla 102: Plan de comunicacion, capacitacion y educacion ambiental

PLAN DE COMUNICACION, CAPACITACION Y EDUCACION AMBIENTAL

PROGRAMA DE CAPACITACION

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 propoésito de que toda

la operacion se enmarque en lo establecido en el

Reglamento Ambiental vigente. PCC-01
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Troncal de la Sierra'y Yanahurco

RESPONSABLE: Ing. Eligio Bastidas, administrador de la Corporacion.

ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO ,DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO VERIFICACION  (meses)
SOCIO- Educacion Curso sobre prevencion de Personal capacitado. Registros de cursos
ECONOMICO: Ambiental. incendios, Manejo de dictados,  temas, 12
EDUCACION desechos, y fecha, instructores

Primeros Auxilios.

y asistentes,
respaldados  con
archivos
fotograficos.

Elaborado: La Autora, 2014
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11.5.3 Plan de Relaciones Comunitarias.

Tabla 103: Plan de relaciones comunitarias

PLAN DE RELACIONES COMUNITARIAS PROGRAMA 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.
PRC-
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Troncal de la Sierra'y Yanahurco. 01
RESPONSABLE: Ing. Eligio Bastidas, administrador de la Corporacion.
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICA VERIFICACION (meses)
DO
socio Falta de Mantener un canal abierto de didlogo  Desarrollo de  Oficios recibidos
ECONOMICO comunicacion para escuchar las inquietudes y quejas  las operaciones y entregados. 12
con la de los moradores aledafios al Proyecto. del Proyecto con  Registro
comunidad Mantener una actitud cordial con los normalidad y en  Fotografico.

moradores del sector, colaborando en la
medida de lo posible y apoyando en las
actividades que sean pertinentes y se
refieran al mejoramiento de la Gestion
Ambiental de la COPCOLES.

un plano de
armonia con la
comunidad del
area de
influencia.

Elaborado: La Autora, 2014
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11.5.4 Plan de Contingencias

Tabla 104: Plan de contingencias

PLAN DE CONTINGENCIAS PROGRAMA 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 aseguramiento de la calidad exigida. PRC-01
Proporcionar al trabajador los conocimientos necesarios para manejar con garantias de seguridad. Evitar los
accidentes, dentro y fuera del proyecto.
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Troncal de la Sierra 'y Yanahurco.
RESPONSABLE: Ing. Eligio Bastidas, administrador de la Corporacion.
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO VERIFICACION  (meses)
BIOFISICO Y Emergencias Listado de los teléfonos de emergencia de Reduccién  de Visual, Registros
SOCIO - por Accidentes las principales instituciones: Cuerpo de riesgos en el Fotograficos.
ECONOMICO laborales 0 Bomberos, Policia Nacional y Cruz Roja. trabajo y 3
Catastrofes ubicacion
Naturales. Evaluar preventivamente las condiciones Extintores y
de seguridad de las instalaciones del sefialética
proyecto. El personal debe conocer el necesaria.

trabajo a realizar y establecer medidas de
proteccion, monitoreo, y designacion de
responsabilidades respectivas.

Difusion al personal de Procedimientos
de actuacion para activacion del programa
y respuestas a crisis.

Elaborado: La Autora, 2014
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11.5.5 Plan de Seguridad y Salud Ocupacional.

Tabla 105: Plan de seguridad y salud ocupacional

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 del trabajo. Obtener el aseguramiento de la calidad exigida. PRC-01
Proporcionar al trabajador los conocimientos necesarios para manejar con garantias de seguridad. Evitar los
accidentes, dentro y fuera del proyecto.
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Troncal de la Sierra'y Yanahurco
RESPONSABLE: Ing. Eligio Bastidas, administrador de la Corporacion.
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO VERIFICACION (meses)
SOCIO — Afectacion a la Todo trabajador que realice labores Buena salud del Registro de
ECONOMICO  Salud en operacion deberd contar con el personal. Accidentes.
SALUD Y equipo de proteccion personal como 12
EDUCACION son: Botas de seguridad, mascarilla, Visual.
gafas, gorros, cascos, Guantes y Cero accidentes
uniforme completo. Su uso debe ser laborales. Registro de
obligatorio, dependiendo de las entrega de EPPs-
actividades a realizar. Sefialética visible y  Equipo de
Al personal se le debe implementar ubicada proteccién
capacitacion sobre el concepto de correctamente. Personal.
primeros  auxilios, instrucciones
practicas para hacer frente a Instalacion del
eventualidades que puedan ocurrir Botiquin de

dentro del
botiquin.

proyecto y uso del

primeros Auxilios.
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11.6.6 Plan de monitoreo y seguimiento

Tabla 106. Plan de monitoreo y seguimiento

PLAN DE REHABILITACION

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 deberan ser ejecutadas

. . . PMS-01
de manera planificada, cumpliendo las actividades programadas en el desarrollo del proyecto.
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Troncal de la Sierra 'y Yanahurco
RESPONSABLE: Ing. Eligio Bastidas, administrador de la Corporacion.

ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO VERIFICACION  (meses)
BIO-FISICO:  Contaminacion Manejo de desechos solidos:  Ubicacion de recipientes ~ Visual y registros 12
PAISAJE por desechos debe reflejarse la para clasificar los fotogréaficos.

solidos procedencia, volimenes, tipo  desechos codificados.
de residuos, disposicién
temporal, tratamiento y
disposicion final.
SOCIO- Afectacion a la Control médico de los Buena salud del Registro del control 12
ECONOMICO salud del personal trabajadores. personal. médico.
SALUD
SOCIO- Seguridad Laboral Dotacion de equipo de Uso del equipo de Visual y registros 6
ECONOMICO proteccion personal. proteccion personal. de entrega.
SALUD

Elaborado: La Autora, 2014
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11.6.7 Plan de rehabilitacion

Tabla 107: Plan de rehabilitacion y mantenimiento del aspecto paisajistico

PLAN DE REHABILITACION
PROGRAMA DE
REHABILITACION

OBJETIVOS: Mantener las Instalaciones del proyecto en buenas condiciones para operar.
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Troncal de la Sierra'y Yanahurco TPRC-OL
RESPONSABLE: Ing. Eligio Bastidas, administrador de la Corporacion.

ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO VERIFICACION  (meses)
BIO-FISICO:  Impacto Visual. Mantener en buenas Imagen visual positiva. Visual y Registro
PAISAJE condiciones la pintura de la fotografico. 12

parte interna y externa de las
Instalaciones del proyecto.

Elaborado: La Autora, 2014
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CAPITULO XII
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

12.1 Conclusiones

Como resultado la investigacion sobre el tema “Estudio de factibilidad para la
implementacién de una planta agroindustrial de productos con fréjol (Phaseolus,
vulgaris) “después de haber realizado el estudio de mercado, ingenieria del
proyecto, analisis econdémico financiero y los posibles impactos se llega a las

siguientes conclusiones:

e La demanda insatisfecha encontrada en la ciudad de Quito para galleta
nutritiva es de 982,79Ton/afio; mientras que para barra nutricional tiene
1.419,52Ton/aflo. La empresa va satisfacer el 1% para galleta
con9,8Ton/afio; y el 3% para barra nutricional con 42,58 Ton/afio.

e El segmento objetivo al cual va dirigido los dos productos, es la clase
media y alta de la ciudad de Quito, debido a su poder adquisitivo.

e El canal de comercializacion identificado fue de los mercados mayoristas,
ya que ellos cuentan con toda la logistica adecuada. En cuento a los
precios se determind que la empresa propondra ganancias del 50% siendo
el precio de fébrica.

e Las materia primas se encuentran disponibles en todo el afio, una de ellas
el fréjol cuentan con 800 quintales anuales de la variedad Paragachi; de
esta se dispondra 144 quintales anuales. El rendimiento de la harina de
fréjol es del 83% siendo 120 quintales. La galleta se procesara
40,36Kg/dia obteniendo un rendimiento del 86%. Mientras que para la
barra nutricional su proceso diario sera de 177,43Kg/dia con 80% de

rendimiento.
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La inversion requerida para instalar la planta es de 406.311,71 USD de los
cuales el aporte de los socios serd de 82.911,54 USD (21%) y la inversion
restante se requerird financiamiento a la CFN siendo 323.400,17 USD
(79%).

La viabilidad del proyecto se determin6 mediante la evaluacion econémica
y financiera con los siguientes resultados: el valor positivo del VAN es de
175.212,77USD; la tasa interna de retorno fue de 23,11% anual siendo esta
mayor que la TMAR de 13,58%; la relacion beneficio costo es del 1,32
USD o sea que por cada délar invertido se adquiere 0,32 dolares. La
inversion se recupera a los seis afios. EI punto de equilibrio para galleta es
de 8.453,80Kg y para la barra nutricional es 34.064,00Kg que corresponde
a un costo de 200.916,64USD.

La ficha ambiental dio como resultado que en plena etapa de construccion
los impactos mas denotados se manifestarian en el paisaje, el aire, flora 'y
fauna provocando un impacto negativo y que sin duda requieren de un
plan de manejo Ambiental (PMA); que incluya programas de prevencion y
mitigacion, de manejo de desechos sélidos, de capacitacion, de relaciones
comunitarias, de contingencias, de seguridad y salud ocupacional, de
rehabilitacién. Mientras que en aspectos como empleo se promovera con
10 plazas de trabajo ademas del comercio de productos y educacion.

Los impactos serian positivos y que todos estos en conjunto evidencian la
poca significatividad en cuanto al dafio al medio natural. Sin embargos la
parte econdmica y social el proyecto aporta al desarrollo sustentable de la

ciudad.
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12.2 Recomendaciones

e Establecer programas de calidad en materias primas y producto
terminado, finalmente adoptar las Buenas Practicas de Manufactura una
vez instalada la planta.

e Se recomienda realizar varios estudios acerca de nuevos productos
enriquecidos con harina de fréjol, como es el caso del pan, debido a que es
un alimento de consumo masivo. Elaborando disefios experimentales para
determinar niveles de enriquecimiento 6ptimo y ademas de estudios de
laboratorio en las cuales se obtienen el valor nutricional.

e Desarrollar el plan de manejo de residuo para desperdicios de proceso. Al
resultado de la molienda de fréjol se recomienda su venta, para recuperar
el gasto que incurre el mismo.

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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ANEXOS



Anexo 1. Encuesta a consumidores de galletas y barras nutricionales

Buenos dias / tardes soy estudiante de la Universidad Técnica del Norte. Estamos
haciendo una encuesta y quisiera hacerle algunas preguntas.

A ;Usted o algtin miembro de su hogar que vive en esta casa trabaja en...?
Empresa de investigacion de mercados
I(TERMINAR)
Agencia de Publicidad 2(TERMINAR)
Empresa procesadora de alimentos
3(TERMINAR)
B. Usted o algtin miembro de su familia compra barras de cereal y/o granola?
(R.U))
st ) NO ( ) (TERMINAR)
1
C. ;Y usted o alguien de su familia consume barras de cereal y/o granola
habitualmente? (R.U.)
si ) NO ( ) (TERMINAR)
2
D. ;Cada cuanto tiempo compra barras de cereal y/o granola? (R.U.)
Todos los dias 1) Una vez cada 15 dias 5()
4 a 6 dias a la semana 2() Una vez por mes 6( )
(TERM)
2 a 3 dias a la semana 3() Menos de una vez por mes  7( )
(TERM)
Una vez por semana 4()
3

Vamos a hablar de barras de cereal y/o granola. Por favor, digame la primera
marca de barras de cereal y/o granola que le venga a la mente. (R.U.)

Aparte de la que me nombro, ;qué otras marcas de barras de cereal y/o granola
conoce usted? (R.ML.)

Y de esta lista (TARJETA A), ;cuales ofras marcas conoce? (R.M.)

;Cual es la marca de barras de cereal y/o granola que usted compra con mayor
frecuencia? (R.U.)

;Cuales otras marcas suele comprar aunque sea de vez en cuando? Alguna otra?
(R.M.)

Primera Recor. Marca
Mencié Record. | Guiada mas Otras
n Estozl;t. (P.3) cum}:rad n‘l('lPl:;lS
@y | ¢ (P.4)
ENERFRUT
KELLOGS
NATURE VALLEY
QUAKER
BOLT
OTRO:
OTRO:
NINGUNO
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10.

1 2 3 4
Usted me dijo que (P.4) es la marca de barras de cereal y/o granola que
compra con mas frecuencia. jPor qué razon usted compra (P.4) con mas
frecuencia? (R.M.)
6

;Donde acostumbra a comprar barras de cereal y/o granola con mas frecuencia?
[R.U.)

Mercado 1() Otro:
Supermercado 2() (ESPECIFICAR)
Tienda 3()

7

;Qué personas de su hogar consumen barras de cereal y/o granola? (R.U.)

Toda la familia
Esposo/a e hijos
Solo los hijos 3( )

Otros:

1()
20) (ESPECIFICAR)

(En qué momentos suele consumir barras de cereal y/o granola?(R.U.)

En casa 1() En paseos 5()
En el trabajo 2() Otro:

Haciendo deporte 3( ) (ESPECIFICAR)

En el recreo 4()

(Qué caracteristicas considera usted importantes para escoger una marca de
barras de cereal y/o granola? (R.M.)

5 11. En esta tarjeta (TARJETA B) estan una serie de atributos que puede tener una
marca de barras de cereal y/o granola. ;Cual es para usted el mas importante al
momento de decidirse por una determinada marca de barras de cereal y/o
granola? ;Y en segundo lugar? ;Y en tercer lugar? (R.U.)

Primer | Segundo | Tercer
lugar lugar lugar
Sabor
Color
Olor
Marca conocida
Presentaciones
Precios
Calidad del producto
12

Ahora le voy a leer un concepto para que usted me dé su opimidén (LEER
CONCEPTO EN VOZ ALTA)

12.

13.

Una nueva empresa esta pensando en lanzar al mercado ecuatoriano barras de
cereal enriquecidas con harina de frejol, el cual por su alto contenido en
proteina, fibras solubles e isolubles benefician su salud, evitando
estrefiimiento, cancer de colon, diabetes, a bajar de peso este producto estara
elaborado con avena, frutas como frutilla, pifia, uvilla, ete. Logrando un sabor
delicioso.

De acuerdo al concepto, ;qué ventajas o aspectos positivos encuentra al
producto que se detalla en el concepto? (R.M.)

28

;Y qué desventajas o aspectos negativos le encuentra al producto que se detalla
en el concepto? (R.ML)
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14.

15.

16.

17.

18.

29

(Qué le afiadiria o modificaria al producto que se detalla en el concepto?
(RM)

31

De acuerdo a esta tarjeta (TARJETA E), ;qué es lo que usted haria frente a
este nuevo producto? (R.U.)

Seguramente lo compraria 5( (A P.20)
Probablemente lo compraria 4( (A P.20)
Quiza lo compraria, quiza no 3( (A P.19)
Probablemente no lo compraria 2( )
Seguramente no lo compraria 1()

32

(Por qué razén no compraria este producto? (R.M.)

33

(A P.20)

(Qué deberia tener este producto para que usted se decida a comprarlo? (R.M.)

34

Y de acuerdo a esta tarjeta (TARJETA E), ;qué es lo que usted haria sila ...de
barra de cereal y/o granola costara US$ ? ;Y si costara US$ ? ;Y s1 costard

US$? (R.U)

0,30 0,40
0,41 0.65
0,66 1,00

1.-Edad: 18—25( )26 —35()36—45() 46— 55 () Mas de 56

2.- Ocupacion: Publico () Privado ( ) Amas de casa ( ) Estudiantes ( )
Comerciantes () Otros ( )

3 .- Genero: Masculino ( ) Femenmo ( )

4 .- Nivel de estudios: Secundaria ( ) Superior ( )

5.- Lugar de residencia:

196



Anexo 2. Prueba de degustacion a consumidores de galletas y barras nutricionales

CENTRO UNIVERSITARIO DE INVESTIGACION CIENCIAY TECNOLOGIA

CENTRO UNIVERSITARIO DE INVESTIGACION CIENCIA Y TECNOLOGIA
UTN - COPCOLES

ENCUESTA A CONSUMIDORES Enc. No:
Encuestador: Lugar: Fecha:
Hora:
Sexo del entrevistado: Masculino ( )] Femenino ( )
Edad ( )
PARA TODOS
1. ;Usted decide las compras en su hogar?
SI/ A veces ( )] NO ( )paseap.2
2. Quien hace las compras ;Tiene en cuenta sus opiniones y gustos sobre
alimentos?
SI( ) NO ( ) fin entrevista 7

3. ;Consume aperitivos nutricionales en su hogar? (barras nutricionales y
galletas integrales)
SI( ) NO( )
PARA CONSUMIDORES DE APERITIVOS O PRODUCTOS NUTRICIONALES
4. De la lista, ;Cuales de las siguientes menciones asocia con calidad de un

alimento?
lera 2da 3era g
a. Frescura
b. Contenido Nutricional
c.  Método productivo seguro
d. Precio
e, Origen del producto 9
f.  Proteccién al medio ambiente
g Mas sano mas saludable 10.
h. Marca

5. ;Qué opinién le merece NUTRI VIT?
Muy interesante ( ) Poco interesante ( ) Neutro ( )
Poco mteresante ( ) Nada interesante ( )

6. Usted recibira una muestra de barra nutricional. Debera evaluarlas en al
atributo de preferencia global. Encierre en un circulo.

ESCALA HEDONICA DE NUEVE PUNTOS

Descripeion Valor
Me pusta muchisimo +4
Me pusta mucho +3
Me gusta bastante +2
Me gusta ligeramente +1
Ni me gusta ni me disgusta 4]
Me disgusta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -4

Partiendo de la base que el precio de producto le satisfaga. ;lo compraria?
Marque con una (X)

S1. en cuanto estuviese en el mercado

Si, pero dejaria pasar un tiempo

Puede gque lo comprase o como puede que no

No, no creo que lo comprase

No, no lo compraria

¢ Compraria este producto a un precio de? Marque con una (X) el rango
PRECIO EMPAQUE INDIVIDUAL

0.30 0.40
0.41 0.65
0.66 1.00

¢ Tiene algtin comentario o sugerencia sobre este producto?

INFORMACION SOCIO ECONOMICA

NIVEL DE INSTRUCCION
Secundaria ( )
Superior ( )]

Maestria, mas ( )

LUGAR DE RESIDENCIA
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Anexo 3.Determinacion del consumo promedio de galletas y barras nutricionales

Célculo del promedio de consumo

CONSUMO FRECL{ENCIA/ CALCULO PROMEDIO
DIAS UNIDADES
Todos los dias 7 7 7
4+6=10/2
4 a 6 dias a la semana 7 = 5
4+6=10/2
2 a 3 dias alasemana 7 = 5
1 vez por semana 7 1 1
1 vez cada 15 dias 15 1 1
1 vez por mes 30 1 1

Elaborado por: La Autora, (2013)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores

Promedio obtenido por medio de la muestra y frecuencia (galletas
nutricionales)
MUESTRA FRECUENCIA ANUAL PROM

CONSUMO/UNIDAD Personas Tiempo Dias Unidades
Todos los dias 70 7 52 7
4 a 6 dias a la semana 44 7 52 5
2 a 3 dias a la semana 83 7 52 5
1 vez por semana 111 7 52 1
1 vez cada 15 dias 76 15 24 1
SUB TOTAL 384
NO CONSUMEN 0
TOTAL 384

Elaborado por: La Autora, (2013)

Fuente: Encuesta a posibles consumidores
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Promedio de consumo obtenido por la muestra y frecuencia (barras

nutricionales)

CONSUMO/UNIDAD

MUESTRA FRECUENCIA ANUAL

PROM

Ib personas DIAS SEMANAS Unidades
Todos los dias (1a 7
dias) 42 7 52 7
4 a 6 dias a la semana 51 7 52 5
2 a 3 dias a la semana 55 7 52 5
1 vez por semana 128 7 52 1
1 vez cada 15 dias 107 15 24 1
1 vez por mes 1 30 12 1
SUB TOTAL 384
NO CONSUMEN 0
TOTAL 384

Elaborado por: La Autora, (2013)

Fuente: Encuesta a posibles consumidores

199



Anexo 4.Porcentaje de consumo medio de galletas y barras nutricionales

Datos: f = frecuencia (tiempo)
X = unidades promedio paquetes galleta
n = total de la muestra

E(f.x)

n

X =

(7x70)+ (44 x5)+(55%x5)+ (83 x1)+ (111 x1)+ (1 x76)

x= 384
__490+220+415+111+76
x= 384
x = 3,40 galleta por persona/semana
X = 3,40 X 52 semanas
x = 176,8 paq. galleta persona /afio
Datos: f = frecuencia (tiempo)
X = unidades promedio paquestes barra nutricional
n = total de la muestra
__E(.x)
X =
n
_ (7x42)+(51x5)+(55%x5)+ (128 x 1) + (107 x 1) + (1 x 1)
X =

384

294 + 255+ 275+ 128 +107 + 1

1
X = 2,76 barras por persona/semana

X = 2,76 X 52 semanas

X =

X = 143,5 barras persona /afio
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Suma del porcentaje de consumo productos pertenecientes al tipo de galletas

a elaborar
Marcas de dieta o Porcentaje de

integrales compra (%)
Belvitas 0,3
Quaker 4,4
Gullon 0,5
D. de linaza 0,8
Integrales 0,5
Total 6,5

Elaborado por: La Autora, (2013)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores

Promedio del peso de galletas nutricionales en el mercado

Peso Galletas ()
297
252
320
180
204
52
300
2299
Elaborado por: La Autora, (2013)

Fuente: Investigacion en Supermaxi, Quito
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Anexo 5.Determinacion de la demanda de los productos

Demanda de galletas nutricionales

Peso
indice de No pag. prom.
crecimiento Total galleta
Afo  poblacional Poblacion CPC/afio (Demanda) (Kg) (Kg) (ton/afio)
2013 2,18 41801 172 7189813,3 0,229 1646467,24 1646,5
2014 2,18 42713 172 7346551,2 0,229 1682360,23 16824
2015 2,18 43624 172 7503289,1 0,229 1718253,21 1718,3
2016 2,18 44535 172 7660027,1 0,229  1754146,20 1754,1
2017 2,18 45446 172 7816765 0,229 1790039,18 1790,0
2018 2,18 46358 172 7973502,9 0,229 1825932,17 1825,9
2019 2,18 47269 172 8130240,9 0,229 1861825,16 1861,8
2020 2,18 48180 172 8286978,8 0,229  1897718,14 1897,7
2021 2,18 49091 172 8443716,7 0,229  1933611,13 1933,6
2022 2,18 50003 172 8600454,6 0,229  1969504,11 1969,5
Elaborado por: La Autora, (2013)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores
Demanda de barras nutricionales
Peso
indice de No pag. barra
crecimiento Total nutri.
Afo poblacional Poblacibn CPC/afio (Demanda) (Kg) (Kg) (ton/afio)
2013 2,18 305471 144 43987766,4 0,035 1539571,82 1540
2014 2,18 318088 144  45804691,4 0,035 1603164,20 1603
2015 2,18 318999 144 459359139 0,035 1607756,99 1608
2016 2,18 319911 144 46067136,3 0,035 1612349,77 1612
2017 2,18 320822 144  46198358,8 0,035 161694256 1617
2018 2,18 321733 144 46329581,2 0,035 1621535,34 1622
2019 2,18 322644 144  46460803,7 0,035 1626128,13 1626
2020 2,18 323556 144 46592026,1 0,035 1630720,91 1631
2021 2,18 324467 144 467232486 0,035 1635313,70 1635
2022 2,18 325378 144 468544710 0,035 1639906,49 1640

Elaborado por: La Autora, 2013

Fuente: Encuesta a posibles consumidores
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Anexo 6. Empresas ecuatorianas fabricantes e importaciones (Galletas)

1. NESTLE
NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Amor Glace 5,19 500
2 Galak sanduche 0,59 87,5
3 Ricas 1,66 2,68
4 Zoologia 1,65 38
5 Tango 5,17 625
6 Mini tango 2,77 300
7 Tango dona 2,71 297
8 Fitness naranja 2,98 320
9 Nestlé sal 1,64 380
10 La vaquita 2,07 252
11 Coco classic 1,95 412
12 Coco 2,83 540
13 GalakWaffer 2,27 153
14 Galaksanduche 2,99 390
15 Maria 0,8 172
16 Ricacao 2,53 440
Amor naran, choco, vai, fres, limo,
17 cléasica 0,58 100
18 Amor leche 0,78 130
Amor naran, choco, vai, fres, limo,
19 clasica 0,9 175
2. NABISCO
NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Ritz 1,64 262
2 Club social 1,48 234
3 Club social sanduche 1,48 234
4 Chips ahoy 2,08 270
5 Ritz sanduche 2,05 204
6 Mini chips ahoy 0,36 45
7 Oreo original 2,92 432
8 Oreo chocolate 2,92 432
9 Oreo vainilla 2,92 432
10 Oreo original 0,35 54
11 Konitos Fresa chocolate 0,44 84
12 Belvitahony bran 2,24 297
13 Chocositosfofy 0,38 50
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3. SUPERIOR

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Apetitas delicadas 2,8 396
2 Salticas 1,18 210
3 Krispiz 1,74 432
4 Circus 1,75 360
5 Siluet 1,62 252
6 Aniventuras 1,55 400
7 Apetitas sal 1,64 380
8 Siluet ajonjoli 1,62 252
9 Apetitas vainilla mega tubo 0,47 140

4.COSTA
1 NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
2 Gran cereal 1,36 240
3 Choco donuts 1,32 228
4 Integrales 1,27 250
5 Agua ligth 1,18 210
6 Soda ligth 1,13 150
7 Soda brosal 1,13 180
8 Limon, choc, mantequi. 0,81 140
9 Selz cracker 0,66 107
5. NOEL

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Tosh frutos rojos 2,17 156
2 tosh avena chocolate 2,13 156
3 Festival 2,16 420
4 Tosh miel 1,6 450
5 Saltinnoel tradicional 1,57 320
6 Saltinnoel sodas 1,25 213
7 Saltin Noel 2,06 385
8 Ducales 5,6 400
9 Saltinnoel integral 2,15 415
10 Tuya leche 1,39 252
11 Tuya coco 1,39 252
12 Toshajonjoli 2,03 261
13 Tosh cereal 2,03 261
14 Ducales 1,64 189
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6. ARCOR

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Mana vainilla 0,74 145
2 Mana leche 0,74 145
3 Mana coco 0,74 145
7. GULLON
NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Ligera 1,57 200
2 Doradas al horno 3,75 300
3 Sem Azucares 2,58 170
4 DigestiveMuesli 3,81 365
5 Digestive 3% Fat reduce 3,47 400
6 Diet fibra muesli 1,23 75
7 Diet fibra 3,42 250
8 Avena fibra pasas 3,42 250
9 Diet fibra chocolate 1,23 75
10 Dietnature barquillos vaini. 1,23 70
8. SCHULLO
NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Lorena chips chocolate 3,1 220
2 Lorena 3,73 320
3 Lorena avena 3,11 320
4 Lorena granola 3,21 320
5 Lorena avena 1,93 220
9. TOSCANA
1 NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
2 Limon 0,9 175
3 Coco 0,57 100
4 Fresa 0,9 175
5 Fresay chocolate 0,57 100
10. COLOMBINA
NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Doratitascrakefias 1,68 364
2 Doraditas crakefias 1,38 364
3 Crakenfas integral 1,59 384
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11. LA UNIVERSAL

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Waffer fresa chocolate 0,56 100
2 Waffer 0,93 150
3 Zambo 0,87 100
4 Zambo 2,13 250

12. QUAKER

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Avena manzana y canela 2,25 180
2 Chocolate y avena 3,65 204

13. FERRERO

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)

1 Hanuta 3,82 264
14. SANTIVERI

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Maria integrales sin azucar 2,6 190
2 Muesli integrales sin azucar 2,88 150
3 Cooki sanas avena oat 2,88 150
4 Cooki sanas manzana 2,88 150
5 Cooki sanas cereal 2,88 150
6 Noglut cacao, vainilla 5,99 150

15. FIELD

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)

1 Cuacua 1,49 162
16. PEPPERIDGE FARM

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Softbaked 3,74 244
2 Raspberry chocolate 3,45 198
3 Mint chocolate 3,45 198
4 Brussels 3,32 198
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17. NUTRABIEN

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Digestive 0,62
18. ORGANICS
L NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Stone groundwhatcrachers 7,56 300

19. ALIMENTOS CADE

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (9)

1 Galletas de avena 1,64 300

20. DELI NATURA

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)

1 Galletas de granola 1,56

21. KELSEN GROUP

NOMBRE PRODUCTO PRECIO PESO (g)
1 Danish dulces rosas 5,86 454
2 Danish dulces flores 5,86 454
3 Danish deseos 5,86 454
4 Danish dias maravillosos 7,15 454

Elaborado: La Autora, (2013)
Fuente: Investigacidon de campo supermercados de Quito (Supermaxi)
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Participacion del mercado de galletas en el Ecuador

40%
60% DEL MERCADO NACIONAL MERCADO
NACIONAL

PORCENTAJE DE PARTICIPACION DE LAS IMPORTACIONES AL ECUADOR

26,20% 1% 2,40% 0,90% 66,30% 1,50% 0,20% 1,30% Empresas en el Ecuador

Colombia Argentina Chile Espafia  Perd EE.UU Brasil Dinamarca

PEPPERIDGE  Deli Kelsen
Noel Arcor Costa  Gullon Field FARM Natura Group Nabisco Nestlé

La
Colombina  Costa Toscana Organics Universal

Santivieri Schullo
Superior
Quaker
Ferrero
Nutrabien
Alimentos
Cade

TOTAL DE IMPORTACIONES 2012 TM

1886 127 159 56 7032 62 11 47

Elaborado por: La Autora. 2013
Fuente: Investigacion de campo- TRADE MAP (2013)
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Anexo 7.0ferta actual y porcentaje de participacion de las empresas ecuatorianas en el mercado (galletas)

OFERTA NACIONAL DE GALLETAS

El mercado nacional cuenta con:
5000000 USD

NESTLE 40% PRODUCCION NACIONAL

Nestlé
2000000 USD
Del total de las ventas de la empresa se obtuvo el 6,5% dando un resultado de:
2'000000 x 0.065 = 130000USD
Precio galleta (Nestlé fitness naranja 320g o0 0.320Kg)
2.98USD restando el 30% descuento Supermaxi
2.98 x 0.70 = 2.086USD
130000USD -+ 2.086 = 62320.23 paq gall/ato 2012
62320.23 X 0.320Kg = 19942.47Kg
19.94TM

RESTO DE EMPRESAS UBICADAS EN ECUADOR (60%)
Del 60% del mercado nacional

3'000000 USD
Se obtuvo el 6,5% ya que es el porcentaje de consumo de galletas dietéticas, nutritivas o sin azucares.
3000000 USD % 0.65% = 195000 USD
El nimero de empresas que poseen estos tipos de productos son seis, obteniendo:
195000 USD + 6 = 32500 USD c/empresa

NABISCO
Precio galleta (Belvitahonybram 297g o 0.297Kg)
2.24 USD restando el 30% descuento Supermaxi
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2.24 % 0.70 = 1.57 6USD
32500 USD + 1.57 USD = 20701 paq gall/afio 2012
20701 x 0.297Kg = 6148.19Kg
6.14 TM

SUPERIOR
Precio galleta (Siluet 252g 0 0.252Kg)
1.62 USD restando el 30% descuento Supermaxi
1.62 x 0.70 = 1.13 6USD
32500USD =+ 1.13 USD = 28761 paq gall/afio 2012
28761 x 0.252Kg = 7247.78Kg
7.24TM

La siguiente empresa posee nos tipos de galletas con el mismo peso neto se realiz6 un promedio:
3.11USD + 3.21USD = 6.32USD
6.32 +2 =3.16 6USD
SCHULLO
Precio galleta (Lorena Avena y Lorena granola 320g o 0.320Kg)
3.16 USD restando el 30% descuento Supermaxi
3.16 x 0.70 = 2.21 USD
32500 USD =+ 2.21 USD = 14706 paq gall/atio 2012
14706 x 0.320 Kg = 4705.88Kg
470TM

QUAKER
Posee dos tipos de galletas los cuales tienen diferentes pesos netos y precios, se dividié los 32500 USD para cada
producto:
32500 USD + 2 = 16250 USD
Precio galleta (Avena manzana y canelal80g o 0.180Kg)
2.25 USD restando el 30% descuento Supermaxi
2.25x0.70 = 1.58 USD
16250 USD + 1.58 USD = 10285 paq gall/aiio 2012
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10285 x 0.180Kg = 1851.3Kg
1.85TM
Precio galleta (Chocolate y avena 204g o 0.204Kg)
3.65 USD restando el 30% descuento Supermaxi
3.65 x 0.70 = 2.56 USD
16250 USD + 2.56 USD = 6348 paq gall/afio 2012
6348 x 0.204 Kg = 129499 Kg
1.29TM
Total
1851.3Kg + 1294.99 = 3146.29Kg

NUTRABIEN
Precio galleta (Digestive 52g 0 0.052Kg)
0.62 USD restando el 30% descuento Supermaxi
0.62 x0.70 = 0.434 6USD
32500USD + 0.434 USD = 74885 paq gall/afio 2012
74885 x 0.052Kg = 3894.02Kg
3.89TM

ALIMENTOS CADE
Precio galleta (Galletas de avena 300g o 0.300Kg)
1.64 USD restando el 30% descuento Supermaxi
1.64 x 0.70 = 1.15USD
32500USD + 1.15USD = 28261 paq gall/aiio 2012
28261 x 0.300Kg = 8478.3Kg
847TM

Elaborado por: La Autora, (2013)

Fuente: Entrevista con representante de Nestle-Jefe de Ventas (2013)
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EMPRESAS (Kg)

NESTLE 19942 .47
NABISCO 6148.19
SUPERIOR 1247.78
SCHULLO 4705.88
QUAKER 3146.29

NUTRABIEN 3894.02
ALIMENTOS CADE 8478.3

Total Produccion nacional 53562.93
™ 53.56

Importaciones de galletas dulces (ton/afio)

Exportadores 2008 2009 2010 2011 2012
Perq 2837 4650 5359 6511 7032
Colombia 3360 2061 1972 2032 1886
Chile 65 80 128 109 159
Argentina 159 92 107 93 127
Estados

Unidos de

América 59 71 123 57 62
Espana 33 32 40 36 56
Dinamarca 44 22 13 0 47
Brasil 0 0 0 4 11
Turquia 0 0 0 0 5
Alemania 9 36 15 38 2
Haiti 0 0 0 0 0
Italia 8 9 28 5 0
El Salvador 0 0 0 0 0
China 3 0 0 0 0
Reino Unido 0 0 0 0 0
Total 6577 7053 7785 8885 9387

Elaborado por: La Autora, (2013)
Fuente. TRADE MAP
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Anexo 8. Oferta actual y produccion nacional e importaciones en el mercado de barras nutricionales

OFERTA NACIONAL E IMPORTACIONES DE BARRAS NUTRICIONALES

NUTRIVITAL
Cuenta con 800000 USD en ventas del afio 2012 del cual el 70% de su produccion es destinada a elaborar

barras nutricionales.
8000000 x 70

Pr.Quinde = 100 = 560000 USD
Precio (Quinde 3509 0 0.350Kg)
4.10 USD restando el 30% descuento Supermaxi.
410USD x 0.70 % = 2.87 USD

560000 USD x 2.87 = 195121.95 paq gall/afio 2012
195121.95 paq x 0.350Kg = 68292.68Kg
68.29TM
BATERY ALIMENTO S.A.
El 2012 sus ventas fueron de 250000 USD, esta empresa elabora solamente barras nutricionales.
Precio (Bolt 200g 0 0.200Kg)
4.38 USD restando el 30% descuento Supermaxi.
4.38USD x 0.70 % = 3.07USD
250000 USD x 3.07 USD = 81433.22 paq gall/aiio 2012
81433.22 paq X 0.200Kg = 16286.64Kg
16.28TM

ENERFRUT CIA. LTDA
Con datos investigados en la empresa, se obtuvo la cantidad estimada de 16 Toneladas de produccion

Elaborado por: La Autora, 2013
Fuente: Investigacidn y entrevistas con representantes, (2012)
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Anexo 9.0rigen de la importaciones de los paises socios de Ecuador, 2012

Crecimiento de las importaciones de galletas dulces, partida 1905

Escala - 2 % de las exportaciones mundiales

.l J

Perli

@

Crecimiento de importaciones de barras nutricionales, partida 190420000

60—
4% i :
Nueva Zelandia Escala : 4 % de las exportaciones mundiales
Espafia
40 j
Estados Unidos de América

20

0
20 ' : . | ' |
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Elaborado por: TradeMap, (2012)
Fuente: Calculos del CCI basados en estadisticas del Banco Central del Ecuador
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Anexo 10.Envases, empaques y logo de la empresa

(lnﬁlrmaa'dn nutricional
Tamaiio por porcion 35g
Porciones por envase
Aprox. |
Cantidad por porcion
Energia Kcal 241,58g
Proteina (2) 7.8
Grasas () 5.26
Colesterol (g) 18.04
CHO (g) 4348
Fibra (g) 4.87
Na(mg) 211,43
Ca(mg) 39.58
Mg (mg) 72,37
P (mg) 209,58
Fe (mg) 2.35
Cu (mg) 0.28
Zn (mg) 1,62

Cantidadporporeién’y 1/dia
Cantidad por porcidn
Energia Kcal 346,45
Proteina (g) 7,59

Grasa (g) 23.49
Colesterol (g) 119,69
CHO (g) 27,86
Fibra (g) 4,36
Na (mg) 85,32
K (mg) 306,11
Ca(mg) 41,46
Mg (mg) 61,5
P(mg) 183,14
Fe (mg) 2,38
Cu (mg) 0.26
Zn (mg) 1,32

O
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INDIVIDUATES]

Informacion nutricional
Tamatio por porcion 35¢
Porcianes poc cmase
Apeux. |
Cantidad por poecidn
Encegla Keal 241,585
Proteina (g) 7.

Grasas (g) 526
Colesterol (g) 18.08
CHO (g1 4348
Fibea (g) 4.87
Na (mg) 211,43
Ca(mg) 39,58
Mg (mg) 7237
P(mg) 29,58

Fe (mg) 235
Cu (mg) 0,28
Zn (mg) 1.62

NATURAL
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Anexo 11.Proveedores de empaques

FUNDAS DE PAPEL BOGA

Estimada Maria José Jiménez
El precio de las cajas es de $0.14 + IVA
Por contrato mensual.

Por contrato anualmente $0.092 + IVA

Carton ecoldgico de cafia de azucar 100% libre de arboles. Tintas de agua.

Pegamentos de harina de maiz.

Total amigable con el medio ambiente. Solamente el brillo adicional no es

ecoldgico.

La entrega seria mensual segun la necesidad y fecha que nos indique.

El anticipo es de 50% y luego podemos llenar las formas de crédito.

Envienos el arte para poder hacer un adelanto de como se veria la caja.

Y adicional poder asesorar mejor para que su empague sea el mas 6ptimo.

Espero sus amables comentarios.
Att.

Sr. DoenitzBosmediano

Enviado desde mi Smartphone BlackBerry 10.
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EMPAQUES DE POLIPROPILENO

REPRESENTANTE: Ing. Jorge
Carrillo

0992916236

Precio por kilo de empaque de
polipropileno
e 10 dolares el kilogramo
e Dependiendo del empaque
vienen en promedio de 3000 y
4000 empaques.
e Cireles para cada impresion
2500 USD, su gasto es una sola

VEZ.

Barra nutricional y galleta nutricional

e Empaques de funda tipo
transparente para empaques de
galletas de 270 gramos.

e 5 ddlares por cada kilogramo

e Por cada kilogramo vienen 400

fundas

Galleta nutricional

Total Cotizacion

Empaques polipropileno galleta: 5,40
Kilogramos: 54 USD MENSUALES

Empaques polipropileno barra: 28,90
Kilogramos: 289,46 USD
MENSUALES

Empaques funda de pléastico galleta: 9
Kilogramos: 45 USD MENSUALES
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Anexo 12.Andlisis de los productos

“ UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002-CONEA-2010-128-0C
Resolucion No 001-073-CEAACES-2013-13

lorio de Andiisis Fisicos, Quimicos y Microbiolog
horme N° 0932 7044 arra 11 de o Se 3914
Aodinie 300 tado por Srla Marie Jost Jmarws
Hirrwes 0o sertran Tres »ars, Barva Moo y Getels dv Fract
Facha de reveschon Se las samties 01.0¢ o 0r 200¢
Rewsdtado
Parametro Analizado Unidag viarina de beetol | Barra Muridemad vory Miétodo de ersayo
pH {s0l. Acuosa 10%) rs 6,02 ADAC 981,12
(Humedad J100g 13,04 KRS 0.65 AQAC 925.10
{Proteina “W100g 2345 18,07 L6 ADAC 920,87
{Extracto etéren glno. 184 56 2045 AOAC 920 85
{Cenizas /100 g 346 139 232 AOAC 92303
Fibra bruta =N /100 g 6.2 6.9 228 ADAC978.10
Caklo il _!!nm; 210 ~ -
[Patasio mg/100 ¢ 139 = Doiia
Sadio me/100 g 20 245 43 ADAC 285 35
Hierro mg/100 g 5.2 — -~
|Fosforo me/100g 400 R -
[Recuento Aeroblos Meséfilos UFC/g c—— 1200 o
ADAC 58910
Il«wno de Coliformes UFC/g ) YRR
[Recuento de Mahos UPM/g - [ &0
93101
[Recuento de Levaduras urUg J— [ 25 e
|Reciento de Bocillus cereus UFC/g - —— 50 10 ADAC 980.31
|Sslmonetta spp. (pres/. ca25g) | presfausencia — ausencia warencia ADAC 967.26
Los h povo las
Atentamente: /
P, / D
gt ,éasé 4~
Técnica de Laboratorio
RE USO
LT {1 E
MULTIPLE ~f
-
flcml‘\,/ a

219



Anexo 13.Proformas de maquinarias y equipos

==

e t-ECunscT

RLMCZ 1711848541001 TELF: 02 2805078 - @331 534 782 - 0932 316 236
Direcclan: Domings Rengioe Lote 2 y Antonie Basantes @Quifo-Ecuador

Quito, 23 febrero 2014

COTEEZACKNIN F0I027-02-F4

Berfores:

CoOPCOLES

drrgy. Lois Manosalvas.

Presemnte.

EQUIPD - Sistema de Compleie de procesamiente de barras
Energeticas de acuerdo a las esnmaciones v proy 7 de produccio

Fztimado Ingeniero.

De acuerde com sus reguerimienros, fememos el agrade de pomer em
consideracion suya muasira aferta por los equipos regqueridos de acnerds a
los daros proporciemados por Uds.

Siempre estamos dispuestos a asesorar de loa meior manera posible con
amplie criferic fécnice a fodos nuestros clismtes para la adguisicion del
eguipo mds adecuado para sus mecesidades ¥ segum su presupnesio. Em
rase de cualguier duda estaremeos gusfosor permaneniements en afender
las mismias.

5T . Ex wna empresa gue desde el atic de 1937 viene fabricando eguipos
para lao industria alimemticia tamfo de proceso rcomo de dosjficado ¥
empague qiustandose a las masz exigemtes normas de calidad internacional
Vv siempre fomando en cusnia los disefos mas adecnados para la imdustria.

Todos estos aties de experiencia ¥ la calidad de nwesztros productos, hace
gue seameos una alterrativa para Uds. el momenito de escoger un provesdor
de sus eguipos pues loz elementos ¥ las técmicas utilizadas en la fabricacion
de fodos mussiros producios son de  wlfima tecnologia lo gue nos permite
competir en igualdad de condiciones con cualgwier oroe proveador
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INC, JORCE CARRILLD.

G i o~ umdicar

RUC: 1711846541001 TELF: 02 2805078 - 0991 554 782 - 0992 516 236
Direccion: Domingo Rengife Lots 2 y Antonle Basantss GQuito-Ecuador

CARACTERISTICAS DE LOS EQUIPOS COSTRUIDOS ¥
DISTRIBUIDOS POR STM.

CONSTRUCCION COMPACTA ¥ ROEBUSTA

SIMPLICIDAL OFERACIONAL ¥ BAJSOD CosTo DE
MANTENIMIENTO

COMPONENTES DE ALTA CALIDAD ¥ CON TECNOLOGIA DE
FUNTA

CONSTRUCCION MODULAR FPARA RAPIDO CAMBIO DE
FORMATOS

FARTES EN CONTACTO CON EL PRODUCTO CONSTRUIDAS EN
ACERC INOXIDABLE TIFO SANITARID

EXISTENCIA FERMANENTE E INMEDNATA DE REFUESTOS
NSPONIBILIDAD ABSOLUTA DE SERVICID TECNICO INMEDNATOD
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INGC, JORCE CARRILLO.

Orai -z unseer

RLMC: 1711848541001 TELF: 02 2805078 - 0951 594 TE2 - 0932 516 236
Diirecclén: Domingoe Rengie Lote 2 y Antonlo Bazantes GQuifto-Ecuador

DATOS PRELIMINARES

STM Sumirmiztrara un tecmico para la instalacion, puesta en marcha de los
eguipos asi como para la capacitacion del perzenal del cliente durante un
periode no mener de 2 mi mayer de J dias. Los costor de servicie tecnice
no ¢ cobra ni al instalar la maguinaria ni durante el are de garaniia que
extendemos para fodos muasiros equipes, pevo si en case de gue el servicio
Jusra a realizarse fuera de la ciudad de Owuito, Pichincha Ecuador, los
gastos de desplazamiento, alimentacion v estadia deberan ser cubiertos por
el cliente.

De Ia mizma forma en caso gque el clisnte mo hava solicitade um kr de
repuestos al comprar la magquinaria, durante foede el ane de garanfia se
gfrece los mizmaos al costo.

Para el gfecto de su producto, se comsideran alpumos eguipos gue
detallamos a continuacion, ya que al ser una Iimea completa de produccion
de barraz emergeficas debemos considerar los egquipes idemeos para um
rabgio en conjunie entre ellos para asi deferminar uma produccion de
Jforma lineal sin que ningune de ellos produzca para indsterminadas por
cuestionss de capacidad.

A cerca de la procedencia de los equipor de esta presente cotizacion, som
de procedencia Ecuatoriana importande cierfes implementos para elevar la
calidad de los equipos. va gque nuesiros ares de experisncia mos permite
brindarle un producto de primer orden.
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DESCRIPCION DE LOS EQUAPOS

EMPACADORA FLOW PACK

El eguipo ofertado es una empacadora automatica  Flow pack  gue
confecciona las fundas a partiv de lamina de film de material termo
sellable como polipropileno  aluminio, metalizados papel, poliéster o
laminados en funda de 3 sellos en T. El centrado de la impresion se hace
mediagnte Foto celda reflectiva gue permite la deteccion tanto en film
transparente comao en laminados v como wunidad central de comando se
utiliza un PLC.

La velocidad de la maguina es variable mediante un variador electronico
de frecuencia v el control de temperatura de los selladores tanto vertical
come horizontal se hace mediante sendos controles electronicos con
regulacion variable para obtener las mejores condiciones para cada
material de empague gue se vayva a utilizar. El sistema de sellado con &l
gue se entrega la maguina es mediante doble mordaza dentada rotativa
gue permite una velocidad de hasta 70-90) paguetes / minuto.

La alimentacion del producto se hace mediante un sistema de cadena con
pines de arrastre debidamente distanciados que corren bajo un sistema
guia construido en plancha de acero inoxidable AIS1 304. Guias laterales
maoviles para ajustar a distintos anchos de productos
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Quito-Ecuador

RUC: 1711846541001 TELF: 02 2805078 - 0991594782 - 0992 916 236
Direccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonio Basantes

Formador de funda regulable para distintos productos y banda de salida
en blanco sanitario.

Todo el equipo va pintado con recubrimiento de tipo electrostatico blanco
v negro y todo lugar en donde tiene contacto con el producto en acero
inoxidable tipo 304.
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Grais- Do uacos

RUC: 1711848541001 TELF: 02 2805078 - 0091 534 T82 - 0392 316 236
Dirscclon: Domingo Rengiie Lote 2 y Antonle Bazantes Quio-Ecuador

DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS:

COCTINADOR TOSTADOE DE AVENA,

Marca SAMNERH
Procedencia: Ecuador
Iiodelo CA-300,

Homo lmeal de vanos pasos pare coccon de avena, movido por moto-
meductor sobre cadenas guias ¥ malla en acero moxidable.

Homo de coccton lneal determunzde de 1z mejor manera para un tostado v
cocc1on de avena para la produccion de bamras energehcas.

Fuente de calor sumnmistrada por un quemador a Gas/Dieses de acuerdo a
sus referencias, con tablero independients v controles de temperatura.

» SISTEALA MOTEIZ.
MMoto mreductor de 3 Hp con control de velocidad para controlar
el prado de cocoion,.

» ESTRUCTURA TOLVA DE RECEPCION.
Estructura robusta.
Avcero Inoxidable. 304 Sanifario, malla de grano fino .
Vanos pasos de coccion
Cocmado de avena a base de calor directo con boquilla de
fuezo
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INC. JORCE CARRILLO.

Guite-Touscos

RUC: 1711848541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 099251623¢€
Dirsccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonlo Basantes Quito-Ecuador

COCINADORDE AZUCAR
Marca SAMEKH
Procedencia: Ecuador
Modelo CA-300.

e SISTEMA MOTRIZ.

Moto meductor para agitacion de azucar durante la coccion

* ESTRUCTURA TOLVA DE RECEPCION.
Estructura robusta.
Acero Inoxidable 304 Samitano.
Aspas de acero moxidable

Cocmado de azacar a base de calor durecto con boquilla de

fuego
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Guiba-Lc undcar

RUC: 1711846541001 TELF: 02 2805078 - 0391534 782 - 0992 516 236
Direccion: Dominge Renglto Lots 2 y Antonio Basantss Quito-Ecuador

MEZCLADOR HOMOGENIZADOR DE PRODUCTO

Marea SAMERH.
Procedencia: Ecuador
Modelo AMH 10-14

Diatalle: Sisterna de mezclado de productos parz obtener una masa
idonea para lz produccion de bamras energeticas de casi 1gual

msumos mdividualmente

Constnudo en acers mmoxidable con forma tipo U para evitar
que ellos mswmos queden la parfe mferior o esquinmas,
movido por un moto reductor, aspas con paletas zenerando
movinlento confinno para un mejor mezclado.

Puerta de descarga de acuerdo a la capacidad del equipo
solicitade por ustedes.

« CONTROL DE MANDO.

Control de movimients v gwo de las aspas.
Tablero de confrol independiente.

¢« SISTEALA MOTRIZ.
Motor 1 Hp 0,73Ew. 50/60 H=
Fases: Monobasica
Voltaje. 220+
¢ ALSPAS Y ACITADOERE.
Colocado de manera inclmada para produclr movimiento a lo
largo del mezclador

Constmudas en acero Inoxdable
Estructurz en acero Inceiidable 304
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RUC: 1711848541001 TELF: 02 2805078 - 0991534782 - 0332916236
Dirsccion: Domingo Rengifo Lots 2 y Antonlo Basantes Quito-Ecuador
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RUC: 1711848541001 TELF: 02 2805078 - 0991 334 782 - 0332 516 236
Direcclén: Domings Rengife Lote 2 y Antonie Basantss Quito-Ecuador

LAMINADORA CONFORMADORA DE BARREAS,

Marea SAMERH

Meodelo LCE 1000

Procedencia: Ecuador

M.- de Canales &-8 calanes para barras de granola.

Veloeidad Max regulable de acuerdo a espesores v
dimensiones

Capacidad Max. Fegulable

« CONTROL DE MANDO,

Pantalla Tactl 10°
Luz ajustable de fondo.

SISTEMA MOTRIZ.

Motores con cajas reductoras para alto grado de presion v
fusrza

Banda samitania para recommido de barras.

Fodillos de presion en acers moxidable recublertos de teflon
sanifans para evitar que se pegue la masa al rodillo.

RODILLOS .

Fodillos de regulacion de grosor de masa en jusgos
mdependisntes

SISTEMA ELECTRICO.

1.5 Ew 50-60 Hz
Corments 220 +

ESTREUCTUERA.

Estmctura robusta.
Todas las partes en confacto construdas en acers Inoxidable
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ING, JORCE CARRILLO.
Guite-Ecussor

RUC: 1711848541001 TELF: 022805078 - 03991594782 - 0392951623¢
Direccion: Domingo Rangifo Lots 2 y Antonlo Basantes Quito-Ecuador
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RLCC 1711845541001 TELF: 02 2805078 - 0951534782 - 0932 316 336
Direcclon: Dominge Rengite Lots 2 y Antonle Basantes GQuito-Ecuador

CORTADOR DE ANCHO Y LARGO DE BARRAS

Marea SAMEEH
Modelo CB-1000
Procedencia: Ecuador

« ESTREUCTUEA.

Estructura robusta.
Tuba cuzdrade en acero mmoxdable
Platafooma ant deslizante.

CONTROL DE MANDOD,

Pantalla Tactl 10°
Luz ajustable de fondo.

SISTEMA MOTRIZ.

Motores con cajas reductoras para alto grado de presion v
fusrza

RODILLOS O CORTADOERES CIRCTULARES.

Fodillos tipo chuchillas cireulares para ancho de barras de

grancla.
Sistema de corte fransversal para corte de barras con regulacion

de largo de bamras para determunar dimensiones o pesos.

SISTEAMA ELECTRICO.
1.5 K 50-60 He

Comente 220 +
Tablers mndependiente
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Gutte-Ecuncor

RUC: 1711846541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992951623¢
Dirsccion: Domingo Renglifo Lots 2 y Antonio Basantss Quito-Ecuador
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Gaaito-Ecuntor

RUMC: 1711848541001 TELF: 02 2005078 - 09591 504 TH2 - 0992 916 236
Direcclon: Domings Rengite Lote 2 y Antonle Basantes Quifto-Ecuador

BANDA PLANA DE INSPECCION

Marca SAMERH

Modalo BSPE-1200

Procedencia: Ecuador

Capacidad Max. Transporte continno de producto

Consumo de gas aproxmmade  0.73Egzhora

El equipo ofertado es una banda plana para transporte confipno de producto
como mesa de mspeccion ¥ colocacion de choco chips dentro de zalleta e

requenr 51 la conformacion de la masa es muy compacta.

Constrmdo en su mavor parte en acero inoxidable v banda plastica samtana
aprobada por FDA que manbene v permite la visualizacion v mampuleo de
los productos, de facil hmpieza

« SISTEALA MOTREIZ.
Motor 1/2 hp. 50/60 Hz 220 bafasico. Evita tablero de cambio
de fazes

#« ESTEUCTLEA.
Estmectura robusta.

Todas las partes en confacto constnidas en acero Inoxidable.
Banda samtana FDA

# TABLEERED DE CONTEOL.
Bl tablero de encendido v apagado del equpo
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IMC, JORCE CARRILLO.

Oaaito-Ec untior

RLMC: 1711845541001 TELF: 02 2803078 - 0931 534 T2 - 0932 316 236
Direcclén: Domings Rengiie Lote 2 y Antenle Basantes Quifo-Ecuador

HOENO DE SECADO

Marca SAMEERH
Modelo H-Z20
Procedencia: E cuador
Capacidad Max. T2-100 bandejas

Consumo de gas aproxmmade  0.75Ezhora

El equpo ofertadc es un homo giratono para secado de bamas v
endurecimiento del jarabe azticar gue se constituye como compactador de

los productos.

Construido en su mavor parte en acero moxidable facihidad el trabajo de
productos alimenficios asi como su fac limpiera.

Carama hermeética v aislada para mantener el calor muenfras seca la ¥ cocina
parte d los productos mgresados, a su ver mantene de manera homogenea
el prado del carro colector con las bandejas de products garanbzando una
cocclon homogeénea enfre los mizmos.

# SISTEAMA MOTEIZ.
MMotor 1.5 hp. 60 Hz 220 Tnfasico.

« ESTREUCTUEA,
Estmctura robusta.

Todas las partes en contacto constnuidas en acero Inoxidable.

 CARRDO COLECTOE.
Camro colector constnudo en acero negro con pinfura de alta
femperatmra
Su funcion es recolectar las bandejas con producto
Acoplapmento a horno industial pars girar confinnamente
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INC. JORCE CARRILLO.

Guite-Ecuncor

& A

RUC: 1711848541001 TELF: 022805078 - 09915394782 - 0992951623¢
Diraccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonlo Basantes Quito-Ecuador
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IMC. JORCE CARRILLO.

Oaibo-Ec undiar

RUCT 1711848541001 TELF: 02 2805078

- ¥ 534 TR -

0332 316 236

Direcclon: Dominge Rengite Lote 2 y Antonle Basantes Quito-Ecuador

COSTOS DEL EQUIPO COMPLETOL
ITEM DESCRIPCION UNIDAD VALOR
1| Tostador de Granola 1 15.300
2| Cocinado de Axicar Inox 304 1 4.550
3| Mezclador de producios 1 7650
4| Laminadora de Barras 1 38780
5| Cortador de barras 1 17.150
Banda transportadora plana para inspeccion y
G| manejo de producto a carmo de homo 1 2. 750
7 |Hormno de Coccion 1 17.080
Conexiones diessl o sistema de combustion
8| para Homo 1 350
Zabina de mando cenftral y cambio de
comiente a 3 fases para linea de bamas, es
decir controla la velocidad v energia de los
2| motores de toda la linea 1 2.150
9| Transporte equipo completo 1 350
10| Instalacicn 1 1]
11| Garantia 1 1]

[TDTA.L PROYECTO UNMITARIO

Estog prectos mo incluyen T
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Guite-Ecusgor

RUC: 1711848541001 TELF: 022805078 - 0991594782 - 0992951623¢
Direccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonlo Basantes Quito-Ecuador

BATIDORA INDUSTRIAL.
Marca SAMEKH
Procedencia: Ecuador
Modelo BI-300.

e SISTEMA MOTRIZ.

Moto reductor para agitacion de distintos de productos como
azucar, liquidos ¥ productos que necesitan emulsion durante la

cocclon

* ESTRUCTURA TOLVA DE RECEPCION.
Estructura robusta.
Acero Inoxidable. 304 Samitano.
Aspas de acero moxidable

Cocmado de azucar a base de calor directo con boquulla de

fuego
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Gruit-Cowicos

RUC: 1711845541001 TELF: 02 2803078 - 0991 334 782 - 0302 516 236
Dirsceién: Domings Reangife Lots 2 y Anbonle Basantss Quifo-Ecuador

AMASADORA INDUSTRIAL
Marea SAMFEEH.
Procedencia: Ecuador
Modelo AT 10wy

Detalle: Sistema de mezclado v amaszado de productos para obtener una
masa 1donea para la produccion de galletas de drversos tipos
que de acuerdo 2 la maguna usted podra producwr distmtos
tipos de galletas

Constudo en acero mmeeadable con forma tpo ovale para
evitar gque los insumos queden en la parte mfenor o esquunas,
movido por un moto reductor, aspas con paletas generando
movimients conflno para un mejor mezclado.

Puerta de descarga de acuerdo a la capacmidad del equipo
solicrtado por ustades.

» CONTROL DE MANDO.

Control de movimiento v goo de las aspas.
Tablero de control independiente.

» SISTEALA MOTEIZ.

Motor 3 Hp 0,75Ew. 5060 H=
Fases: Monebasica

Veltaje. 220 v

» ASPAS Y AGITADOR.
Colocado de manera inclnada para producy movimiento a lo
largo del mezelador

Constmudas en acero Inomdable
Estructura en aceroe Inosadable 304
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ING, JORCE CARRILLO.

Guite-Ecuacor

RUC: 1711845541001 TELF: 022805078 - 09951534782 - 0992516236
Direccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonlo Basantes Quito-Ecuador
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RLUMCZ 1711848541001 TELF: 02 2805078 - 0331534 782 - 0332 316236
Direccion: Domings Rengife Lots 2 y Antonle Bazantes Quiio-Ecuador

CONFORMADORA DE GALLETAS.

Marea SAMERKH

Medelo CG-5000

Procedencia: Ecuador

M.- de Canales E-10 calanes conformadores de galletas.

Velocidad Max regulable de acuerdo a espesores v
dimensiones

Capacidad Max. Fegulable

* CONTROL DE MANDO.
Tablero independiente
Control de mando mdependisnts
Velocidad regulable.

# SISTEAMRA MOTRIZ.

Motores con cajas reductoras para alte zrado de presion ¥
fuerza

Cadena de arrastre de bandejas de galletas para horneado.
Boquillas de forma mtercambiable para gallatas.

« SISTEMA ELECTRICO.

2 Ew 50-60 H=
Coments 220 v

« ESTRUCTURA.

Estructura robusta.
Todas las partes en contacto construidas en acero Incxidable
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INGC. JORCE CARRILLO.
Guits-Tcuacor
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RUC: 1711848541001 TELF: 022805078 - 0991534782 - 0332916236
Dirsccion: Domingo Rangifo Lots 2 y Antonio Basantes Quito-Ecuador
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RUC: 1TT11846541001 TELF: 02 2805078 - 0991 534 TE2 - 0392 316 236
Direcclén: Domings Renghe Lote 2 y Antonle Basantes Quifo-Ecuador

BANDA PLANA DE INSPECCION o COLOCACTION
CHOCOLATE CHIPS

Marea SAMERH

Modelo BSP-1=00

Procedencia: Ecuador

Capacidad Max. Transporte confinno de products

Consumo de gas aproxmade  0.73Ezhora

El equipo ofertzdo es una banda plana para transporte confiouo de producto
como mesa de mnspeccion v colocacion de choco chips dentro de zalleta e

requetir =1 la conformacion de la masa es muy compacta.

Constrde en su mavor parte en acerc mmoxidable v banda plastica samtana
aprobada por FDA que mantiens v permite la visuahizacion v manrpuleo de
los productos, de facil hmpieza

« SISTEAA MOTRIZ.
Motor 172 hp. 30/60 Hz 220 afasico. Evita tablero de cambio
de fazes

#* ESTRUCTUEA.
Estructura robusta.

Todas las partes en contacto constrdas en acerc Inoxidable.
Banda samitaria FDA

* TABLERO DE CONTEROL.
Mmi tablero de encendido v apagado del equipo
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INGC, JORCE CARRILLO.

Quite-Ecuador

RUC: 1711848541001 TELF: 022805078 - 0991534782 - 03929516236
Diraccion: Domingo Rengifo Lote 2 y Antonlo Basantes Quito-Ecuador

MAQUINA SELLADORA DE FUNDAS PAQUETE |

Marca SAMEKH

Modelo SBL-1500

Procedencia: Ecuador

Capacidad Max. Transporte continuo de producto

El equipo ofertado es una banda plana que lleva las fundas de paquetes
realizadas v selladas en paquetes uniformes, la misma que por calor
constante vy presion realiza el sellado de las mismas

e SISTEMA MOTRIZ.
Motor 1/2 hp. 50/60 Hz 220 bifasico. Evita tablero de cambio
de fazes

e ESTRUCTURA.
Estructura robusta.
Todas las partes en contacto construidas en acero Inoxidable.
Banda samitana FDA

e TABLERO DE CONTROL.
Mmi tablero de encendido vy apagado del equipo
Control de temperatura mmdependiente.
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Gutte-Ecuador

RUC: 1711848541001 TELF: 022805078 - 0991534782 - 0992516236
Dirsccion: Domingo Renglifo Lote 2 y Antonlo Basantes Quito-Ecuador

MESA DE INSPECCION Y TRABAJO DE PAQUETES DE

BARRAS O GALLETAS
Marca SAMEKH
Modelo MT-2000
Procedencia: Ecuador
Capacidad Max. Transporte continuo de producto

El equpo ofertado es una mesa de trabajo en acero moxidable para
mantener mocuo el producto en caso de topar la mesa yaque lamezase la
construye en acero inoxidable

Dimensiones aproximadas 2000mm X 900 X 1400mm donde se mstala la
banda selladora para efectuar los paquetes tipo promocionales o de venta en

docenas
e ESTRUCTURA.

Estructura robusta.
Construida en acero Inoxidable
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Grit-Cowncos

RLMC: 1711848541001 TELF: 02 2805078 - 0351 584 782 -

0952 316 236

Direccion: Domings Rengife Lots 2 y Antonle Basantes Quito-Ecuador

COSTOS DEL BEQHIIPC COMPLETOL
ITEM DESCRIPCION UNIDAD YALOR
1| Batidora Ind. Incoc 304 1 1.550
2| Amasadora Ind. Inox 304 1 G650
3| Conformadora de galletas 1 32.780
Banda transportadora plana para inspeceion y
manejo de products a camo de homo v
4| colocacion de chips 1500 mm 1 2.750
5| Homo para conformadora Incee 304 1 17.080
Conexiones diesel o sistema de combustion
G| para Homo 1 450
Tangue diésel home TO galones con sistema
de visualizacion y llaves de paso a diversos
7 | puntos de requerimientos de diesel 1 2.740
G| Selladora de banda Industria para paguetes 1 2.500
Mesa de inspeccion y de trabajo para
7| paquetes en acero inox completo sanitaric 1 70
Tablero de Central de control vy mandos de
velocidad de los distinios equipos, asi como su
transformacion de comiente en trifasica 1 1.750
3| Transporte de equipos compleio 1 350
9| Instalacion 1 ]
10| Garantia Especial ver detalle i 1]

TOTAL PROYECTO UNITARIO

Esros PeCTas |m:’|'u_ﬂ'.ll ¥
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Caiba-Czunscer

RUC: 1711848541001 TELF: 02 28053078 - 0331534782 - 0932316236
Diirgcclén: Domingoe Rengite Lote 2 y Antonlo Bazantes Guito-Ecuador

CONVCIOWES COMERCIALES

Precie en & USD jdolares americanes) en nussira plamia Quite Ecuador

Forma de pago.- 70% Al fuma del contrato
20% A la orden de retiro de nuestra planta
10 % A enfrega funcionando en Iz planta del chente.

Tiempo de entrega: 120 dizs habiles lnego de haber remibido la orden
Y el anteipo micial.

Yalidez de la oferta: 30 dias de 1z fecha de la oferta.

Caraniia: | afio copba defectos de fabncacion v contra

dafics que no sean mal manejo m por desgaste natural de las partes. En el

caso de repuestos comerciales, se transflere la garantia swmimistrada por el
provesdor correspondients.

Atenramente

Ing. J. Alexander Carnillo P.
0891- 584 782 Clare
G892 218 238 Mot
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Anexo 14.Requerimiento de diésel

Segun las especificaciones del proveedor, el tostador y el horno consumen 3,5

galones/hora.

Proceso de Tostado:

1h 3,5 galones
_)
0,25h = 0,88 galones

4,4 galones semana
17.6 galones mes

Potencia:

17,6 galones

otencia 0.85 0, galones mes

Proceso de horneo:

1h 3,5 galones
ﬁ
0,25h = 0,88 galones

4,4 galones semana

17.6 galones mes

Potencia:

) 17,6 galones
Potencia = Qo8 = 20,7 galones mes

Al ser dos procesos de horneo tanto para galleta y para barra nutricional, con el

mismo tiempo se suman los resultados dando: 41,4 galones al mes.
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Anexo 15.Planos arquitectonicos y estructurales
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Anexo 16. Materiales

DISTRIBUIDORA CARDENAS
TERESA CARDENAS
PROPIETARIA

Direccién: Juan José Flores y Oviedo
RUC: 1701853895001

Teléfono: 2506628

Cliente: Consumidor final Fecha: 06/08/2013
PRODUCTO CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
Gabetas 7 10,5 73,5
Tachos 3 7 21
Jarras 5 1,5 7,5
Bandejas 6 2,2 13,2
Recipientes pequefios 10 0,6 6
Embudos grandes 5 0,5 2,5
Escurridor de utensilios 1 5 5
Manguera 1 15 15
Palas de recoleccion 4 1,25 5
Quemador 1 3 3
Tanque de gas 2 55 110
Pallets 6 3 18
Estanteria para
materiales de
produccion 3 113 339
Total 618,7
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Anexo 17. Mobiliario de oficina

RUC: 1001594366001

Av. Mariano Acosta y Fray Vacas Galindo esq.

PROFORMA: 00345

Cliente: Consumidor final

Fecha: 09/09/2013

Escritorio 3 260 780
Sillas Giratorias 3 93,75 281,25
Archivador 3 90 270
Computador Hp 2 695 1390,0
Refrigerador Continental 1 360 360
Impresora laser 2 170,0 340,0
Sillas de oficina 6 33,49 200,94
Teléfonos operadores 3 79,0 237
Celulares 3 170 510
Calculadora 2 210,0 420,0
Impresora tinta continua 1 79,0 79,0
Computador Toshiba 1 980,0 980,0
Total 5848,19
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Anexo 18. Equipos de Laboratorio

NAVACHEM ECUADOR

TELEFONO: 0234636695

PROFORMA COTIZACION: Consumidor Final

Estufa 1 2.500 2500
Autoclave 1 5.500 5500
Encubadora 1 2.000 2000
Cajas petri 50 3,5 175
Frascos
autoclavables 20 8 160
Mechero 1 50 50
Micropipetas 1ml 2 250 500
Refractometro 1 170,07 170,07
Medios de cultivo 1 3.500 3500
Balanza 1 350 350
Balanza infrarroja 1 7000 7000
Total 21905,07
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Anexo 19.Amortizacién anual

VALOR . SALDO __ SALDO
MRS pRESENTE  'NTERES <5/ UTO  INSOLUTO
1 445484 206450 149034 32190983
2 4454.84 205084 150400 32040584
3 445484 203705  1517.78  318888,05
1 4454.84 202314 153170 31735635
5 4454.84 200910 154574 315810,62
3 445484 289493 155091 31425071
7 4454.84 2880.63 157421 31267650
3 445484 286620 158864  311087.87
9 445484 285164 160320 30948467
10 4454.84 2836.94 161789 30786677
11 4454.84 282211 163273 30623405
12 445484 2807.15  1647.69 30458636
13 4454.84 279204 166280 30292356
14 4454.84 2776.80 167804 30124552
15 445484 276142 169342 29955210
16 4454.84 274580 1708.94 29784316
17 4454.84 273023 172461 29611855
18 445484 271442 174042 294378.13
19 4454.84 269847 175637 29262176
20 4454.84 268237 177247 290849 29
21 445484 266612 178872 289060.57
22 4454.84 264972 180512 28725545
23 4454.84 263317 182166 285433.79
2 445484 261648 183836 28359543
25 4454.84 250962 185521 28174022
26 4454.84 2582.62  1872.22  279868,00
27 445484 256546 188938 27797862
28 4454.84 254814 190670 27607101
29 445484 253066 192418 27414774
30 445484 251302 194182 27220592
31 4454.84 249522 195962  270246.30
32 4454.84 247726 197758 26826872
33 445484 245013 199571 26627302
34 4454.84 244084 201400 26425901
35 4454.84 242237 203246 26222655
36 445484 240374 2051,00 26017546
37 4454.84 238494 206090 25810556
33 445484 236597 208887  256016.69
39 445484 234682 210802 25390867
40 4454.84 232750 212734 25178133
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41 4454,84 2308,00 2146,84 249634,49
42 4454,84 2288,32 2166,52 247467,97
43 4454,84 2268,46 2186,38 245281,58
44 4454,84 2248,41 2206,42 243075,16
45 4454,84 2228,19 2226,65 240848,51
46 4454,84 2207,78 2247,06 238601,45
47 4454,84 2187,18 2267,66 236333,80
48 4454,84 2166,39 2288,44 234045,35
49 4454,84 2145,42 2309,42 231735,93
50 4454,84 2124,25 2330,59 229405,34
51 4454,84 2102,88 2351,96 227053,38
52 4454,84 2081,32 2373,52 224679,87
53 4454,84 2059,57 2395,27 222284,59
54 4454,84 2037,61 2417,23 219867,37
55 4454,84 2015,45 2439,39 217427,98
56 4454,84 1993,09 2461,75 214966,23
57 4454,84 1970,52 2484,31 212481,92
58 4454,84 1947,75 2507,09 209974,83
59 4454,84 1924,77 2530,07 207444,76
60 4454,84 1901,58 2553,26 204891,50
61 4454,84 1878,17 2576,67 202314,84
62 4454,84 1854,55 2600,29 199714,55
63 4454,84 1830,72 2624,12 197090,43
64 4454,84 1806,66 2648,18 194442,25
65 4454,84 1782,39 2672,45 191769,80
66 4454,84 1757,89 2696,95 189072,86
67 4454,84 1733,17 2721,67 186351,19
68 4454,84 1708,22 2746,62 183604,57
69 4454,84 1683,04 2771,80 180832,77
70 4454,84 1657,63 2797,20 178035,57
71 4454,84 1631,99 2822,85 175212,72
72 4454,84 1606,12 2848,72 172364,00
73 4454,84 1580,00 2874,83 169489,17
74 4454,84 1553,65 2901,19 166587,98
75 4454,84 1527,06 2927,78 163660,20
76 4454,84 1500,22 2954,62 160705,58
77 4454,84 1473,13 2981,70 157723,88
78 4454,84 1445,80 3009,04 154714,84
79 4454,84 1418,22 3036,62 151678,22
80 4454,84 1390,38 3064,45 148613,77
81 4454,84 1362,29 3092,54 145521,22
82 4454,84 1333,94 3120,89 142400,33
83 4454,84 1305,34 3149,50 139250,83
84 4454,84 1276,47 3178,37 136072,46
85 4454,84 1247,33 3207,51 132864,95
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86 4454,84 1217,93 3236,91 129628,04
87 4454,84 1188,26 3266,58 126361,46
88 4454,84 1158,31 3296,52 123064,94
89 4454,84 1128,10 3326,74 119738,19
90 4454,84 1097,60 3357,24 116380,96
91 4454,84 1066,83 3388,01 112992,94
92 4454,84 1035,77 3419,07 109573,87
93 4454,84 1004,43 3450,41 106123,46
94 4454,84 972,80 3482,04 102641,43
95 4454,84 940,88 3513,96 99127,47
96 4454,84 908,67 3546,17 95581,30
97 4454,84 876,16 3578,68 92002,62
98 4454,84 843,36 3611,48 88391,14
99 4454,84 810,25 3644,59 84746,56
100 4454,84 776,84 3677,99 81068,56
101 4454,84 743,13 3711,71 77356,85
102 4454,84 709,10 3745,73 73611,12
103 4454,84 674,77 3780,07 69831,05
104 4454,84 640,12 3814,72 66016,33
105 4454,84 605,15 3849,69 62166,64
106 4454,84 569,86 3884,98 58281,67
107 4454,84 534,25 3920,59 54361,08
108 4454,84 498,31 3956,53 50404,55
109 4454,84 462,04 3992,80 46411,75
110 4454,84 425,44 4029,40 42382,36
111 4454,84 388,50 4066,33 38316,02
112 4454,84 351,23 4103,61 34212,42
113 4454,84 313,61 414122 30071,19
114 4454,84 275,65 4179,19 25892,01
115 4454,84 237,34 4217,49 21674,51
116 4454,84 198,68 4256,15 17418,36
117 4454,84 159,67 4295,17 13123,19
118 4454,84 120,30 4334,54 8788,65
119 4454,84 80,56 4374,28 4414,37
120 4454,84 40,47 4414,37 0,00
TOTALES 534580,53 211180,35 323400,17
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Anexo 20. Precios de materia prima e insumos

COMERCIAL PINEDA

PROPIETARIOS: GERMANIA PASQUEL

TELEFONO: 062950472

DIRECCION: RAFAEL LARREA ANDRADE Y JULIO ANDRADE
PROFORMA: COPCOLES, Maria José Jiménez.

Unidades Descripcion Valor

48 bultos Avena en hojuela 1008

12 qq Azlcar 456

269 cubetas Huevos 794

Litros (8cajas) Aceite de girasol 268

26 kg Edulcorante 473,6

13 Kg Sal 512

5qq Harina de Trigo 170,4

216 Kg Manteca 414,72

60 cubetas Huevos 177

6 kg Bicarbonato de sodio 40,5

2 kg Sal 0,64

6 Kg Edulcorante 111

1,6 litros Esencia de vainilla 32
Total 3950,98
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AGROINDUSTRIAS CARCHI

Finanzas: Ing Cristina Pabdn
Teléfono: 0999356767

Planta: Buenos Aires s/n y Guayaquil Bolivar-Carchi
Teléfono: (062) 287200
Contacto: Asunos No 4271 y Félix Barreiro. Quito
Teléfono: (023) 261118

Email: agrocarchi@uio.satnet.net

PROFORMA: Maria José Jiménez

agrocarchi@hotmail.com

Cantidad Descripcion Valor Unitario Valor
Total
402 kg Frutilla deshidratada | 6,00 2122,56
402 kg Uvilla deshidratada 6,00 2122,56
Subtotal 578,88
Total 4824
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Anexo 21. Precios de materiales de aseo

DISTRIBUIDORA PASQUEL

Direccién: Obispo Mosquera 13-43 y Sanchez y Cifuentes.
Teléfono: 062953446

Ruc: 1008785236001

PROFORMA: Maria José Jiménez.

Descripcion Cantidad | Costo Costo total
unitario
Cofias 16 0,50 7,04
Overoles 7 7,74 39,34
Cubre bocas 16 0,50 7,04
Guantes 7 1,52 9,36
Botas 7 10,15 62,52
Jabon galén 2 5,99 10,54
Lava 1 1,25 1,10
Detergente 1 1,08 0,95
Villeda 1 0,41 0,36
Recogedor 1 22,10 19,44
Escoba 2 3,10 2,72
Basureros 3 13,32 11,72
Escobas 1 3,10 2,72
Trapeador 1 4,19 3,68
Papel higiénico 8 rollos 6 8,13 7,16
Jabodn liquido 1 5,99 5,28
Pala 1 5,00 4,40
Dispensador de jabon 1 17,85 15,71
Desinfectante 2 5,64 4,97
Toallas 3 5 4,40
Subtotal 87,10
Total 122,56
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