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RESUMEN

El proyecto se ejecuto con la finalidad de mejorar el proceso productivo del chocho
procedente de los socios agricultores de la UNORCAC. El inicio de la investigacion
fue el estudio de oferta y demanda, el mismo que se dio en la ciudad de Ibarra, se
realizaron encuestas para determinar el consumo de chocho desamargado. El
estudio determind que existe una demanda insatisfecha de 77 614.44 kg/afio, de la
cual se pretende cubrir un 13% con la implementacion de la planta agroindustrial.
Para este proyecto de desamargado de chocho se optd por el método “cusco” mismo
que por medio del control de temperaturas en las diferentes etapas del proceso de
desamargado y ademas de una agitacion constante en la etapa de lavado del grano
de chocho, lograréa reducir significativamente el tiempo de obtencion del producto
final conjuntamente con la minimizacion de la utilizacién del agua en el proceso.
Las capacidades de la maquinaria, equipos y sistemas auxiliares se basaron en la
demanda insatisfecha que se pretende cubrir, ademas de la capacidad de la planta;
es decir la cantidad de chocho que se va a procesar diariamente. El Layout de la
planta agroindustrial se disefi0 de tal manera que se dara un sistema de distribucion
por producto y en base a la metodologia SLP, se plantea un modelo de distribucion
en forma de “U”, debido a la forma de terreno, a las maquinarias y a las
especificaciones de acuerdo a la normativa vigente. La infraestructura de la planta
se basara en los principios de las BPM, con los que se garantiza que no exista
contaminacion con el producto. Finalmente el implementar la planta procesadora
conlleva una inversion de 91 477. 28 USD, en esta cantidad incluye inversiones
fijas, inversiones diferidas y capital de trabajo para un mes. Con esta inversion y
después de realizar la evaluacién financiera se concluye que el proyecto es factible,
ya que el punto de equilibrio comercial es de 36 794. 60 unidades de 454 g, la Tasa
de Rendimiento Medio TMAR= 15.32%, el Valor Actual Neto VAN= 34 943. 77
USD, la Tasa Interna de Retorno TIR= 23%, la Relacion Beneficio Costo B/C=

1.08 USD y el Periodo de Recuperacion de la Inversion es de 4.8 afios.
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SUMMARY

The project was implemented with the aim of improving the productive process of
pips from the farming partners of UNORCAC. The beginning of the investigation
was the study of supply and demand, the same that occurred in the city of Ibarra,
surveys were conducted to determine the consumption of bare pussy. The study
determined that there is an unsatisfied demand of 77 614.44 kg / year, which is
intended to cover 13% with the implementation of the agroindustrial plant. The
"cusco" method was chosen for this project of puffing of pigeon, which by means
of the control of temperatures in the different stages of the debarking process and
besides a constant agitation in the step of washing the pimple grain, will manage to
reduce significantly The time of obtaining the final product together with the
minimization of the use of water in the process. The capacities of the machinery,
equipment and auxiliary systems were based on the unsatisfied demand that is
intended to cover, in addition to the capacity of the plant; That is to say the amount
of pussy that is going to be processed daily. The layout of the agroindustrial plant
was designed in such a way that a distribution system will be given per product and
based on the SLP methodology, a "U" distribution model is proposed, due to the
shape of the ground, to the Machinery and specifications according to current
regulations. The plant infrastructure will be based on the principles of GMP, which
ensures that there is no contamination with the product. Finally the implementation
of the processing plant entails an investment of 91 477. 28 USD, in this amount
includes fixed investments, deferred investments and working capital for one
month. With this investment and after carrying out the financial evaluation, it is
concluded that the project is feasible, since the commercial break-even point is 36
794. 60 units of 454 g, the Average Return Rate TMAR = 15.32%, the Net Present
Value VAN = 34 943. 77 USD, the Internal Rate of Return IRR = 23%, the Cost
Benefit Ratio B/ C = 1.08 USD and the Investment Recovery Period is 4.8 years.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1. ANTECEDENTES

La Unidén de Organizaciones Campesinas e Indigenas de Cotacachi, UNORCAC,
es una organizacion de segundo grado, reconocida juridicamente desde abril de
1980 y con jurisdiccion territorial en el canton de Cotacachi, provincia de Imbabura
en Ecuador. Agrupa a 43 comunidades de la zona andina, 2 organizaciones de base
de la zona subtropical y diversos grupos organizados a nivel comunitario e
intercomunal constituidos por mujeres, jovenes, grupos culturales, deportivos,
productivos, comités de micro cuencas, cajas de ahorro y crédito, profesores
ambientalistas, juntas de agua, etc. (UNORCAC, La Experiencia de UNORCAC en

las comunidades de Cotacachi, 2009).

Desde el 21 de Abril de 1980 la Union de Organizaciones Campesinas e Indigenas
de Cotacachi, UNORCAC, adquiri6 estatuto legal como organizacion de segundo
grado otorgado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia. Al mismo tiempo
alcanzd reconocimiento y logro establecer redes de coordinacion y cooperacion con

instituciones publicas y privadas.

La produccion principal de la UNORCAC es la uvilla deshidratada, también
producen aji rocoto, pasta de aji y mermelada de Uvilla y se quiere consolidar la

produccién al maiz negro y chocho desamargado.
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1.2. PROBLEMA

El chocho al ser una leguminosa tradicional de alto valor energético y proteinico
que se cultiva desde épocas preincaicas forma parte de la cultura gastronémica de
nuestros indigenas los cuales se han alimentado de generacion en generacion,
convirtiéndose en la actualidad en un producto importante en la dieta no solo de
esta parte de la poblacion sino de la sociedad en general, por lo que su demanda
esta en constante aumento y de esta manera provocando que sectores importantes
como el de los agricultores del Canton Cotachachi que conforman la UNORCAC
(Union de Organizaciones Campesinas Indigenas de Cotacachi), se dediquen al
cultivo y procesamiento artesanal de este grano, siendo este ultimo el causante de
tener en el mercado un producto contaminado por malas practicas de manufactura
y principalmente por la utilizacion de agua de asequias no potabilizada en el proceso
para obtener un chocho desamargado, en este caso no apto para el consumo humano
por la contaminacion del mismo. Ademas de no contar con procesos estandarizados
en el desamargado del grano, los parametros de higiene son diversos, lo que para el
consumidor del producto implica la disminucion de calidad en el chocho

desamargado.

De igual forma como se puede apreciar por lo mencionado anteriormente la
produccion y venta de chocho en grano amargo seco y tambien procesado ha ido
ganando un lugar considerable dentro de las actividades que dinamizan la economia
de esta zona de la provincia de Imbabura, pero al no contar con una estandarizacion
en su procesamiento se obtiene el producto en un largo periodo de tiempo, con
diferentes calidades con lo que se hace imposible garantizar la inocuidad del
producto y ademas los diferentes precios de venta al pablico perjudican los ingresos
entre los agricultores de la asociacion, en ocasiones ni siquiera cubriendo sus costos
de produccion y procesamiento, ya que los intermediarios en la venta de chocho
amargo se llevan el mayor porcentaje de ganancias sin riesgo y corto tiempo. Por

lo que el canal de comercializacion actual no favorece a los productores.
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1.3. JUSTIFICACION

La agroindustria es una de las actividades mas significativas en el desarrollo
econdmico de la sociedad a nivel nacional aportando con la creacion de productos
nuevos, creando fuentes de trabajo incluso obteniendo el ingreso de divisas por
exportaciones de productos procesados con buenas practicas de manufactura

utilizando materias primas de tipo agricola y pecuaria.

La implementacion e instalacion de una planta procesadora para el efectivo
procesamiento del chocho en el Canton Cotacachi seria de gran importancia para el
desarrollo productivo y econémico de las personas que se dedican al cultivo de este
producto como es el caso de los socios de la UNORCAC que al tener la oportunidad
de entregar su grano a una planta de procesamiento de su misma asociacion podrian
obtener un precio mas justo por el chocho amargo y seco y de igual manera al ser
ya procesado por un chocho desamargado y envasado, con mejores caracteristicas
nutritivas y apto para el consumo humano; que ademés puede ser identificado con

una marca y registro sanitario que garantice la calidad del producto final.

Ademas es de vital importancia seguir promoviendo el consumo de chocho ya que
las propiedades nutritivas son muchas, considerando como mineral predominante
en el chocho al calcio, con una concentracién promedio de 0.48%, el cual se
concentra principalmente en la cascara del grano. Al calcio le sigue el fosforo, su
concentracion promedio en el grano es de 0.43%; actia como un controlador del
calcio, para mantener el sistema dseo, actividad del masculo cardiaco y producir
energia. Debido a su alto contenido de proteina y grasas, el chocho es conocido
como la soya andina. El incremento personal del consumo de chocho mejorara la
salud y el estado nutricional de las poblaciones marginales en el Ecuador (Villacrés,
2011).
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1.4. OBJETIVOS

1.4.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar una planta procesadora para el desamargado de chocho Lupinus mutabilis
para la UNORCAC.

1.4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analizar el estudio de oferta y demanda para el chocho desamargado.

e Disefar los procesos de produccion y establecer los balances de materia y
energia en la planta Agroindustrial.

e Establecer las capacidades y especificaciones técnicas de la maquinaria,
equipos y sistemas auxiliares.

e Disefiar el Layout e infraestructura en la planta de desamargado.

e Determinar costos de implementacién de la planta procesadora.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. EL CHOCHO

2.1.1. GENERALIDADES

La leguminosa es conocida en nuestro medio como “CHOCHO”. Se cultiva
tradicionalmente en los Andes desde los 1 500 m, encontrandose en Venezuela,
Colombia, Ecuador, Perd, Bolivia, Chile y Argentina (Mori, 2008). Sus semillas
son usadas en la alimentacion humana; ya que esta especie ocupa uno de los
primeros lugares entre los alimentos nativos con elevado contenido de proteinas y
aceites a nivel mundial. Sin embargo, el grano requiere un tratamiento previo para
su consumo, siendo necesario eliminar las sustancias anti nutricionales que contiene
y que le permiten a la planta disponer de defensas naturales contra el ataque de
insectos (Mori, 2008).

Tradicionalmente los campesinos procedian a desarmargar el chocho haciéndolo
hervir por espacio de una hora aproximadamente y dejandolo en bolsas o sacos en
la corriente de una acequia o el rio, por mas de una semana. EIl chocho desamargado
puede guardarse hasta por quince dias cambiandole el agua cada dia. Se le puede
secar dejandolo expuesto al sol unos 4 dias. Puede ser utilizado en panificacion en
forma de harina. (Morén, 2005).
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Figural: El chocho Lupinus mutabilis

Fuente: Mordén, 2005.

2.1.2. DESCRIPCION BOTANICA

Las hojas tienen forma alargada, generalmente compuesta por ocho foliolos
que varian entre ovalados a lanceolados. Referente las semillas de chocho, estan
incluidas en nimero variable en una vaina de 5a 12 cm y varian de forma (redonda,
ovalada a casi cuadrangular), miden entre 0.50 a 1.50 cm. Un kilogramo tiene 3
500 a 5000 semillas, dependiendo del tamafio y el peso de las semillas. La
variacion en tamafio depende tanto de las condiciones de crecimiento como del
ecotipo o variedad. La semilla estd recubierta por un tegumento endurecido

que puede constituir hasta el 10% del peso total. (Villacrés & Caicedo, 1998).
2.1.3. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL

El grano de chocho es rico en proteinas y grasas, su contenido proteico es superior
al de la soya por lo que es excepcionalmente nutritivo. Las proteinas y aceites
constituyen mas de la mitad de su peso, en analisis realizados se muestra que la
proteina varia de 41- 51% vy el aceite de 14-24%. Existe una correlacion positiva
entre proteinas y alcaloides, mientras que es negativa entre proteina y aceite,
significa que cuantas mas proteinas tenga, mayor sera la cantidad de alcaloide, esto

no ocurre con la grasa (Mujica, 2006).

32



Tabla 1. Composicion quimica y valor nutricional por 100 gramos de porcién

comestible
Chochq cocido con Chochp crudo sin  Chocho harina
céscara céscara
Energia (kcal) 151 277 458
Agua(g) 69.7 46,3 37.0
Proteina (g) 11.6 17.3 49.6
Grasa(g) 8.6 175 27.9
Carbohidratos (g ) 9.6 17.3 12.9
Fosforo (mg) 123 262 440
Tiamina (mg) 0.01 0.60
Niacina (mg) 0.95 2.10
Acido ascérbico (mg) 0.00 4.6

Fuente: Mujica, 2006.

El contenido de proteinas es ain mas elevado, obteniéndose hasta 47.7% de
proteina en el andlisis quimico proximal, y también la evaluacion de la
digestibilidad se aproxima a la de la caseina siempre y cuando se haya aplicado un
proceso de desamargado y un tratamiento tecnoldgico adecuado que no implique
pérdida de nutrientes (Schoeneberger & Gross, 1983).

2.1.4. PRINCIPALES VARIEDADES DE CHOCHO

En el mundo existen 4 especies principales de lupinos domesticados, entre las que
se destacan el “Lupinus albus” (lupino blanco), “Lupinus luteus” (lupino amarillo),
“Lupinus angustifolius” (lupino azul europeo) y “Lupinus mutabilis (tarwi, chocho,

proveniente del nuevo mundo) (Noffsiner, 2005).

En el Ecuador, la especie cultivada mayoritariamente es el Lupinus mutabilis sweet,
la cual es una variedad obtenida de una poblacién de germoplasma introducida al
Perl, en 1992, cuyo mejoramiento se realiz6 por seleccién. En el afio 1993 se
considerd como promisoria y fue introducida al Banco de Germoplasma del INIAP
con la identificacion de ECU-2 659. A partir de esta fecha se ha avaluado esta
variedad en diferentes ambientes y el 1 999 se entrego el “Lupinus mutabilis sweet”
(INIAP 450 ANDINO) como una variedad mejorada del “Lupinus mutabilis”
(INIAP, 2010).
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Esta materia prima se ha escogido por contar con especificaciones necesarias para
el desarrollo del proyecto, ya que las mismas de las variedades de lupino son las

que menos alcaloides presentan en su composicion.
2.1.5. CARACTERISTICAS FISICAS DEL CHOCHO

Con respecto a las caracteristicas del grano posterior a la cosecha, éste presenta un
color entre blanco o crema en forma oval aplanada cuyo tamafio bordea los 8mm.
Cabe mencionar gque la densidad del chocho es mayor que la del agua y es de 1.
46g/cm?. (INIAP, 2010).

El tamafio del grano de chocho hidratado es de 9.55 mm; 7.96 mm de ancho, y 5.33
mm de espesor, valores que se asemejan a los realizados por Ortega et al (2010),
con un tamafio de chocho de 10.1mm de largo; 8.12 mm de ancho y 5.24 de espesor
en promedio, segtn la norma INEN 2 389 (INEN2389, 2005).

2.1.6. PRODUCCION NACIONAL DEL CHOCHO

En el Ecuador, el cultivo del chocho esta ubicado en una franja altitudinal que va
desde los 2 500 m.s.n.m. paralela al area cerealera del centro y norte del callején
interandino hasta los 3 400 m s.n.m. y de 3 400 m s.n.m. a 3 600 m. s.n.m., con

riesgos de heladas y granizadas (Peralta, Mazo6n, & Murillo, 2012)

Tabla 2: Superficie sembrada, cosecha y produccion del chocho en el Ecuador

Cultivos Tipo Superficie Superficie Produccion ™
transitorios sembrada cosechada
Chocho Solo 4217 2 861 7170
Asociado 1757 1671 330
TOTAL 5974 4532 7500

Fuente: INEC, 2011.

La produccion de chocho en el pais de acuerdo a los datos del 111 Censo Nacional
Agropecuario, indica que la mayoria de superficie sembrada se ha constituido como
producto solo, lo que muestra que se ha potencializado la produccién del chocho,
se calcula que la produccion anual de chocho es de 75 000 quintales (INEC, 2011).
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Tabla 3: Superficie cosechada de chocho (Provincias)

Provincia (Ha) Chocho qq (aprox)
Carchi 45 1350
Imbabura 192 5760
Cotopaxi 281 8430
Chimborazo 975 29 250
Tungurahua 284 8520
Bolivar 330 9900
Pichincha 425 12750
Total 4532 75 960

Fuente: Il Censo Nacional Agropecuario- datos nacionales,

Se ha tomado como referencia la produccién por hectarea de 30 quintales.

2.1.7. PRODUCCION DEL CHOCHO EN LA PROVINCIA DE
IMBABURA

En la provincia de Imbabura el cantdn mas representativo en la produccion y
comercializacion del chocho es Otavalo, con una superficie sembrada de 80 ha,

completando las 192 ha de produccion en los cantones restantes (INEC, 2011).

El costo de produccién de una hectarea de chocho estimado a junio de 2 010 segun
informacidn proporcionada por el MAGAP es de 1 050 USD con un promedio de
rendimiento de 300 kilogramos por hectarea y la época de siembra es de diciembre

a marzo.

Lamentablemente los productores del chocho venden sus cosechas a intermediarios
para posteriormente ser entregado al consumidor final en ferias o mercados. Por lo
que el precio del productor al intermediario es realmente bajo y el precio del
intermediario a consumidor final consta de un porcentaje alto de utilidad sin

beneficiar en lo absoluto al productor.
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2.1.8. CONSUMIDORES

En el mercado nacional la poblacién consumidora esta formando parte de
organizaciones de instituciones pablicas y privadas, clientes de bares de escuelas y
colegios, tiendas minoristas y mayoristas, cadenas de supermercados, tiendas

campesinas, etc. (Villacrés, 2011).

El consumidor nacional prefiere un chocho desamargado, limpio e inocuo, para el

consumo, presentado en un envase transparente y limpio (Villacrés, 2011).

En Ecuador el chocho lo consume principalmente la poblacion urbana de la sierra
(80% de la produccion) y la costa un (19% de la produccion).

La época de mayor consumo de chocho en la sierra, es durante el periodo escolar.
Lo consumen nifios y jovenes de escuelas y colegios. Este producto se procesa todo
el afio, en mayor cantidad en los meses de marzo y abril para la preparacién del
plato tipico de la temporada, la tradicional “fanesca”. La época de menor demanda

es en los meses de agosto y septiembre (Villacrés, 2011).

2.1.9. PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE CHOCHO
DESAMARGADO

En cuanto a productos elaborados a base de chocho desamargado se puede
mencionar como principales: combinado con tostado, en ceviche de chochos,
tamales o el famoso aji de chochos, ademas en la actualidad se est4 incorporando
este grano en la preparacion de platos tipicos. El chocho a ser un producto nativo
de los pueblos Andinos y cuya produccidn no requiere mucha tecnificacion, se ha
promovido en el sector Agroindustrial la obtencidn de productos derivados de esta
leguminosa, como productos como la leche, yogurt, harina, helado.

2.1.10. METODOS DE DESAMARGADO DE CHOCHO

Existen diversos métodos de desamargado: mediante agua u otros solventes, como
soluciones de alcohol o gasificacion con oxido de etileno. Generalmente este es
utilizado para la aplicacion en alimentacion animal, este método consiste en

transformar los alcaloides en componentes liposolubles (Tapia, 2000).
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Sin embargo el desamargado de chocho elimina los alcaloides que le confieren el
sabor amargo al producto, pero también se pierde un cierto porcentaje de proteina,

hidratos de carbono y aceite (Tapia, 2000).

2.1.10.1. Desamargado tradicional

Durante el desamargado de chocho antiguamente los campesinos lo realizaban de
manera rudimentaria, el proceso consta de una hidratacion por un tiempo de 24 h'y
se lo realiza con agua de acequia o vertiente, después se realiza la coccion de grano
hidratado por un periodo de 1 hora en cocinas de lefia o gas, y el lavado se realiza
en bolsas de tela por cinco a diez dias en acequias o vertientes (Caicedo, 2011).

Se presume que mediante este proceso de desamargado de chocho se obtiene un
rendimiento del 75% ya que al contar con las debidas normativas de calidad durante

el proceso, se tiene muchas perdidas durante el mismo. (Caicedo, 2011).

2.1.10.2. Desamargado INIAP

El INIAP modifico el desamargado tradicional para mejorar la calidad del grano de
chocho, ya que en el desamargado tradicional se tiene problemas de contaminacion
del producto, debido a que no se utiliza agua potable (Caicedo, 2011).

El proceso de desamargado tipo INIAP ha mejorado considerablemente ya que se
rigen a algunos parametros de calidad como seleccion de la materia prima, por lo

tanto el rendimiento del proceso es considerable en un 85% (Caicedo, 2011).

2.1.10.3. Desamargado mediante proceso “cusco”

Este proceso de desamargado fue desarrollado por Tapia en el afio 1 981, este
consiste en etapas parecido al proceso INIAP, se diferencia en el tiempo empleado
para obtener el producto final. A continuacidon se describe las etapas del proceso:

Hidratacion

Se realiza con agua a temperatura de 40° C durante 24 horas, obteniendo un 240%

de incremento del peso inicial del grano de chocho (Masabanda, 2016).
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Coccion

Este paso se realiza dos veces en una olla de presion durante 40 minutos cada uno,
y con un cambio de agua, se reduce en mayor porcentaje la cantidad los alcaloides

presentes en el grano de chocho (Masabanda, 2016).
Lavado

Se lo realiza en un tanque de agua con un motor para agitar los granos de chocho
durante un periodo de 2 a 3 horas con agua a 40°C para eliminar los alcaloides
(Masabanda, 2016).

2.1.11. MAQUINARIA'Y EQUIPO UTILIZADO

La maquinaria empleada en los diferentes métodos de desamargado, se presenta a

continuacion.
2.1.11.1. Desamargado tradicional

Este procedimiento no requiere de maquinaria tecnificada, ya que se lo realiza de

manera rustica, como se indic6 anteriormente.
2.1.11.2. Desamargado INIAP

El desamargado tipo INIAP incluye la siguiente maquinaria y equipo:

Tabla 4: Maquinaria y equipo para desamargado INIAP

Fase Maquinaria

Hidratacion Piscina de hidratacion

Coccioén Cocina industrial y ollas

Lavado Piscina de lavado

Envasado y sellado Mesa de acero inoxidable, balanza y selladora.
Almacenamiento Refrigeradora

Fuente: INIAP, 2010.
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2.1.11.3. Desamargado mediante proceso cusco

El desamargado mediante proceso cusco se realiza con la siguiente maquinaria y

equipo:

Tabla 5: Maquinaria y equipo para el desamargado mediante proceso cusco

Fase Maquinaria

Hidratacion Tanque de hidratacidn, canastillas, tecle hidraulico
Coccion Tanque de coccion, con sistema de calentamiento
Lavado Tanque de lavado con sistema de agitacion
Conservacion Tanque de conservacion

Envasado y sellado Mesa de acero inoxidable, balanza y selladora.
Almacenamiento Cuarto frio

Fuente: Masabanda, 2016.

2.2. ESTUDIO DE OFERTA'Y DEMANDA

En la investigacion de mercados (Flores, 2010), aconseja aplicar herramientas

como:

2.2.1. INVESTIGACION POR ENCUESTAS

Busca determinar el producto preferido por los consumidores, su costo,
rentabilidad, capacidad de produccion, requerimiento de equipos y otros factores

que podrian ser muy importantes en la toma de cualquier decision (Flores, 2010).

2.2.2. DEMANDA

Para su estudio es necesario conocer datos histéricos que permitan analizar el
comportamiento y asi mismo, conocer la tendencia que muestra el bien y/o servicio
que se va a comercializar y con base a esta informacion, poder proyectar el

comportamiento futuro de la demanda (Flores, 2010).
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Se ha determinado que los granos tienen una elasticidad - precio de la demanda
inelastica. Es decir, son productos de consumo popular en las cuales la mayoria de
consumidores no estarian dispuestos a consumir mayores cantidades por el hecho
de que bajen los precios. Por el contrario, si se incrementan los precios, dada la
rigidez de la demanda, la gente no los dejaria de consumir o seria muy pequefia la

disminucién de la demanda.

Las elasticidades precio de la demanda de chocho en la mayoria de las provincias
de la Sierra, Costa y Oriente ecuatoriano son inelasticas, porque existe una gran

diversidad de bienes sustitutos (Caicedo, 1999).

2.2.3. OFERTA

La oferta de chocho en el Ecuador se complementa con producto peruano, pese a
que se estima que Ecuador tiene potencial para producir en alrededor de 70 000
hectareas. De acuerdo a estimaciones del INIAP, por el momento existirian
alrededor de 8 000 hectareas sembradas (INEC, 2011).

2.2.3.1. Los proveedores

El principal proveedor de chocho amargo y seco en la zona de Cotacachi son los
agricultores de la UNORCAC, quienes proveeran de grano en cuanto se implemente

la planta procesadora para el desamargado de chocho.
2.2.3.2. Comportamiento del mercado de insumos

Identifica a las empresas que suministra los insumos, por que dependiendo de esto
sera el manejo de politicas de precios, oportunidades de entrega de la materia prima,
etc. (Flores, 2010).

2.2.3.3. Los precios

La empresa fijara precios para el producto teniendo en cuenta cuanto le cuesta

elaborarlo, cual es el comportamiento de la demanda y del mercado (Flores, 2010).

40



2.2.34. La comercializacion

La comercializacion dependera de las formas de almacenamiento, los sistemas de
transporte empleados, la presentacion del producto o servicio, el crédito a los
consumidores, la asistencia técnica a los usuarios, los mecanismos de promocion y
publicidad (Flores, 2010).

2.3. DISENO DE LA PLANTA AGROINDUSTRIAL

El disefio de las plantas de procesado de alimentos requiere un tratamiento
especifico debido a las especiales restricciones que impone la naturaleza biologica
de las materias primas y el destino biolégico de los productos. Dado el destino de
los productos, es necesario que la industria utilice métodos seguros para sus
procesos de trasformacion y conservacion, su objetivo prioritario es asegurar una
elaboracion higiénica de los alimentos. Este principio, junto con la optimizacion del
sistema de proceso debe dirigir la concepcion y disefio integral de los procesos de
industrializacion de los alimentos a un coste minimo (Casp, 2005).

Lo primero y fundamental es el disefio éptimo de cada uno de los sistemas de
procesos, los otros vendran derivados de este y su disefio sera consecuencia de la

alternativa elegida en esta primera fase (Casp, 2005).

El disefio del sistema de procesos implica no solo la definicién del proceso a
utilizar, de su tecnologia y de su ingenieria, sino que debe incluir el disefio de las
instalaciones, entendiendo como tal el disefio de la distribucion de los elementos
fisicos de la actividad industrial, cuya representacion gréafica es la distribucion en
la planta. En consecuencia el disefio de un sistema de proceso debe definir una
distribucidn de instalacién fisicas que optimice las interrelaciones entre personal de
operacion, flujo de materiales, flujo de informacion y los métodos de fabricacion

requeridos (Casp, 2005).

Con la descomposicion de la planta de proceso en tres subconjuntos, el problema
complejo de la busqueda del disefio 6ptimo de una industria agroalimentaria a un
coste minimo se puede también descomponer a tres sub problemas menos

complejos como al principio:

41



e El disefio ptimo de cada uno de los sistemas de proceso.
e El disefio 6ptimo de cada uno de los sistemas auxiliares.
e El disefio ptimo de los edificios que albergan a los sistemas de proceso y a

los sistemas auxiliares (Casp, 2005).

Los alimentos tienen “componentes diferenciales” respecto a otros productos, como

son.

e El carécter viable de las materias primas y la dependencia de éstas de las
condiciones climaticas.

e Se pueden producir alteraciones durante el periodo de post-recoleccion

e Se pueden producir alteraciones durante el proceso de fabricacion

e Seguridad alimentaria del producto final (Casp, 2005).

2.3.1. TAMANO DE LA PLANTA

El tamafio del proyecto se manifiesta principalmente en su incidencia sobre el nivel
de las inversiones y los costos que se calculen y por tanto, sobre la estimacién de la
rentabilidad que podria generar su implementacion. EI tamafio determinara el nivel
de operacidn que posteriormente explicara la estimacion de los ingresos por venta.
(Sapag, 2007).

Las variables que determinan el tamafio del proyecto, son de mercado, tecnologia,
disponibilidad de la materia prima, financiamiento, costo unitario, rentabilidad
(Etzel, 2009).

Capacidad efectiva: actividad maxima que se puede alcanzar con los recursos

humanos y materiales trabajando de manera integrada (Sapag, 2007).

Capacidad real: promedio anual de actividad efectiva, de acuerdo con variables
internas (capacidad del sistema) y externas (demanda) (Sapag, 2007).
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2.4. PROCESOS DE PRODUCCION

Se define como un conjunto secuencial de operaciones unitarias aplicadas a la
transformacion de materias primas en productos aptos para el consumo, es decir, es
el conjunto de equipos que realizan todas las operaciones unitarias necesarias para
conseguir dicha transformacion. Es la reunion y anélisis de la informacién que
permita:(Casp, 2005).

o Verificar la posibilidad técnica de fabricar un producto.

e Determinar el efecto que tienen las variables del proyecto en su rentabilidad.”

2.5. BALANCES DE MATERIA

El balance de materia de un proceso expresa cuantitativamente todos los materiales
que entran o salen de ese proceso. Normalmente, conviene preparar el balance de

materia en forma diagramatica para evitar omisiones.

A nivel de ingenieria de detalle de una planta para poder disefiar hasta las
operaciones mas simples, tanto para calcular el tamafio del equipo como para

considerar las interrelaciones entre los distintos equipos.

La representacion diagramatica del balance de materiales se puede realizar de
distintas formas, aunque hay cierto interés en normalizar estos diagramas. Los
caudales de materiales que entran y salen del sistema de proceso se expresan en
unidades masicas por unidad de tiempo, no es unidades de volumen por unidad de
tiempo (Casp, 2005).

Estos balances, cuando se determinan sobre un proceso de funcionamiento,
expresan los valores medios de los caudales cuantificados durante suficiente
cantidad de tiempo como para poder recoger las posibles fluctuaciones.
Normalmente, suelen hacerse las mediciones durante varios dias y durante toda la

jornada de funcionamiento del sistema de proceso (Casp, 2005).
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2.6. BALANCE DE ENERGIA

La primera ley de la termodinamica implica que la energia se trasforma y por lo
tanto, tiene diferentes manifestaciones, mucha de las cuales (que podrian Ilamarse
“materiales”,) son claramente percibidas mediante los sentidos como la energia
cinética mientras que otras, las inmateriales, no siempre se perciben por los

sentidos, por ejemplo ciertos rangos de energia radiante (Patifio, 2009).

En el balance de energia eléctrica se muestra el flujo del energético desde que se
genera, transmite y se distribuye; incluyendo las pérdidas y el consumo propio.
(Patifio, 2009).

2.7. MAQUINARIA, EQUIPOS Y SISTEMAS AUXILIARES

La seleccion del equipo adecuado para efectuar el proceso se realiza empleando la
técnica desarrollada por Pugh en 1981 para seleccion de equipo. EI método consiste
en evaluar de manera cualitativa los criterios que presentan las diferentes
alternativas (equipo), tomando en cuenta su importancia, peso de cada unay el valor
de la alternativa de referencia (equipo nominal), asi sucesivamente hasta obtener
una valoracion de todas las alternativas para elegir la de mayor valor que represente

el equipo que mejor cumple con las caracteristicas necesarias (Boada, 2004).

Para que un equipo funcione correctamente y tenga mayor tiempo de utilidad, se
debe mantener en buenas condiciones (humedad, ventilacion, iluminacion, etc.) y
hacerlo trabajar solamente el tiempo necesario por dia; mayor al 40% y menor al
80% del tiempo total de un turno de produccion, con la finalidad de evitar cuellos
de botella y la compra de equipos costosos que estén ociosos por mucho tiempo, asi
mismo un equipo no debe trabajar a mas del 80% de su capacidad (Baca, 2011).

2.7.1. ACTIVIDADES BASICAS DE MEJORAMIENTO

Existen diez actividades que deben formar parte de empresas grandes o pequefas,
segun (Maldonado, 2011):
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e “Obtener el compromiso de la alta direccion.

e Establecer un consejo 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.
2.7.2. SISTEMAS AUXILIARES

Son aquellos que sirven al sistema de procesos y hacen posible que éste funcione
adecuadamente. Los componentes de un sistema de proceso estan conectados entre
si por diferentes sistemas de transporte para posibilitar el necesario flujo de material
en proceso; asimismo, para el funcionamiento de los equipos de proceso sera
necesario el suministro de energia eléctrica, de vapor o agua caliente, etc. Ademas,
todo sistema de procesos debe contar con los correspondientes dispositivos de
control. Es evidente por tanto que su correcto disefio es critico para el éxito del

sistema de procesos (Casp, 2005).
Sistema de manejo de materiales

¢ Instalaciones de manejo de sélidos:

¢ Instalaciones de manejo de liquidos.
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Sistemas de manejo de energias

e Instalaciones de fluidos térmicos.
¢ Instalaciones frigorificas.

e Instalaciones eléctricas.
Sistemas de servicios

¢ Instalaciones de tratamiento de aguas residuales.

e Sistemas de seguridad. (Casp, 2005).
2.8. LAYOUT O DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La produccion es el resultado de la interaccion de hombres, materiales y
maquinaria, que deben constituir un sistema ordenado que permita la maximizacion
de beneficios, dicha interaccion debe tener un soporte fisico donde poder realizarse,
ya sea una finca, una serie de edificios para un explotacion ganadera, un edificio
industrial, etc. (Casp, 2005).

La distribucion en planta de una industria, determina la eficiencia y en algunos
casos, la supervivencia de una empresa. Asi, un equipo costoso, un maximo de
ventas y un producto bien disefiado, pueden ser sacrificados por una deficiente
distribucion de la planta (Casp, 2005).

La distribucion en planta consiste en el ordenamiento éptimo de las actividades
industriales, incluyendo personal, equipo, almacenes, sistemas de manutencién de
materiales, y todos los otros servicios anexos que sean necesarios para disefiar de

la mejor manera posible la estructura que contenga estas actividades (Casp, 2005).

2.8.1. TIPOS DE DISTRIBUCION DE UNA PLANTA

Dentro de los tipos de distribucion de planta Rojas (2011), menciona las siguientes:

e Por producto
e Por proceso
e Por grupo o célula de fabricacion

e Posicion fija
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Tabla 6: Tipos de distribucién en planta

Caracteristica Por producto  Por proceso Grupo Posicion fija
Tiempo de Bajo Alto Bajo Medio
produccién

Trabajo en Bajo Alto Bajo Medio
proceso

Flexibilidad del Bajo Alto Medio-alto Alto
producto

Flexibilidad de Medio Alto Medio Medio
la demanda

Utilizacion dela  Alto Medio-bajo Medio-alto Medio
maquinaria

Utilizacion dela  Alto Alto Alto Medio

mano de obra

Costo unitario Alto Alto Bajo Alto
de produccidn

Fuente: Rojas, 2011.

Rojas (2011), menciona ademas que los factores que afectan a la distribucién son:

e Material
e Maquinaria
e Hombres

e Movimiento

e Espera

e Servicio
o Edificio
e Cambio

2.9. INFRAESTRUCTURA

La planta de proceso comprende los sistemas de proceso, los sistemas auxiliares y
los edificios necesarios. El edificio es el alojamiento de los sistemas que hacen

posible la funcion principal de la industria alimentaria (Casp, 2005).
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La infraestructura debe proporcionar, fundamentalmente, un control sobre las
condiciones ambientales que rodean al sistema de proceso y a los sistemas
auxiliares. Precisamente este aspecto es el que cobra un papel muy importante en
la industria agroalimentaria, ya que la infraestructura debe cumplir los requisitos de
disefio higiénico exigidos a este tipo de industrias (Casp, 2005).

2.10. NORMA INEN

El control de calidad de los productos constituye uno de los pasos mas importantes
para su produccién y comercializacion, es por esto que se cred el Instituto
Ecuatoriano de Normalizacién como un organismo técnico nacional encargado de
regularizar los productos aptos para su comercializacién a través de las normas de
calidad INEN que tiene como finalidad definir una normalizacion que apoye la
elaboracion de reglamentos técnicos para productos (INEN, 1999). Las normas
INEN aplicadas en este proyecto seran principalmente las concernientes a la INEN
2389 e INEN 2390 que son para chocho amargo y para chocho desamargado

respectivamente.

2.11. NORMATIVA EN BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se constituyen como regulaciones de
caréacter obligatorio en Ecuador que busca evitar la presentacion de riesgos de indole
fisica, quimica y bioldgica durante el proceso de manufactura de alimentos, que

pudieran repercutir en afectaciones a la salud del consumidor.

Forman parte de un Sistema de Aseguramiento de la Calidad destinado a la
produccién homogénea de alimentos, las BPM son especialmente monitoreadas
para que su aplicacion permita el alcance de los resultados esperados por el
procesador, comercializador y consumidor, con base a las especificaciones

plasmadas en las normas que les apliquen.
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Su utilizacién genera ventajas no solo en materia de salud; los empresarios se ven
beneficiados en términos de reduccion de las pérdidas de producto por
descomposicion o alteracion producida por contaminantes diversos y, por otra
parte, mejora el posicionamiento de sus productos, mediante el reconocimiento de

sus atributos positivos para su salud.

El sistema BPM coexiste con otros estandares que interactdan entre si, por ejemplo
el HACCP (Analisis de Riesgo de los Puntos Criticos de Control) y POES

(Procedimientos Estandarizados de Operaciones Sanitarias).

Los organismos internacionales que trabajan en el control y aplicacién de normas
de aseguramiento de la calidad alimentaria (principalmente la Organizacion
Mundial de la Salud) recomiendan la implementacion del BPM, el HACCP y el
POES. Asimismo el comercio internacional en general exige estos estandares de

calidad como condicion a la exportacion/importacion de alimentos.

Las BPM tienen especificaciones para cada sector o producto. No obstante existe
un patron comun que imparte las bases de las buenas practicas de manufactura y
que es dirigido por la Comision Codex Alimentarius de la OMS. En la actualidad
existen mas de ciento cincuenta paises miembros de este programa y los

documentos del Codex son revisados y ampliados periédicamente.

Los cddigos de BPM contemplan todo el proceso alimentario, desde la siembra o
cria hasta el despacho al usuario final. Los requerimientos incluyen control de
procesos, aseguramiento y metodologias de higiene, control de productos sanos,
etcétera.

Un programa BPM aplicado a una industria requiere, al igual que otras normas tales
como ISO, la auditoria permanente para verificar el cumplimiento del sistema.
Estos controles generalmente estan basados en las recomendaciones del Codex
Alimentarius y se ejecutan tomando diez aspectos de verificacion:

e Infraestructura edificacion y operacional
e Materias primas, insumos directos e indirectos
e Meétodos y procedimientos

e Equipos, utensilios y herramientas
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e Personal (préacticas, capacitacion, elementos de proteccion)
e Producto terminado

e Servicios

e Manejo de residuos

e Control de Plagas

e Logistica, transporte y distribucion
2.12. ESTUDIO ECONOMICO

En el estudio financiero intervienen una serie de variables a considerar como el
analisis detallado de las inversiones necesarias para poner en funcionamiento el
proyecto, los ingresos que se esperan generar y los costos de produccién y gastos

de operacion y financiamiento, entre otros (Flores, 2010).

De acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de oferta y demanda y
estudios técnicos y administrativos del plan de negocio se procede a determinar:
2.12.1. INVERSIONES FIJAS

Se determina los montos de inversion de maquinaria y equipos, instalacién donde
va a funcionar el proyecto, muebles y enseres, vehiculos, adecuacién de locales,
etc. (Flores, 2010).

2.12.2. INVERSIONES DIFERIDAS

Hace referencia a los desembolsos que realiza una empresa para la puesta en marcha
del plan de negocio como gastos de creacion, usos de marcas y patente, gastos de
capacitacion y entrenamiento del personal, entre otros (Flores, 2010).

2.12.3. CAPITAL DE TRABAJO

Corresponde al conjunto de recursos necesarios para la operacién normal de una

empresa en un tiempo determinado (Flores, 2010).
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2.12.4. COSTOS DE PRODUCCION

Se debe tener en cuenta costos de fabricacion que son asociados en forma directa a

la produccion del bien, gastos operativos y gastos financieros (Flores, 2010).
2.12.5. INGRESOS

Pueden ser de carécter operacional que se refiere a venta de productos y no
operacionales que se considera los rendimientos que puede producir los activos
(Flores, 2010).

2.12.6. EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

La evaluacion financiera busca conocer en forma anticipada el comportamiento
futuro del negocio y sobre esto tomar decisiones de mejorarlo para llevarlo a la

practica o archivarlo por inconveniente (Baca, 2011).

Los indicadores financieros utilizados son:

Tabla 7: Indicadores financieros

Indicadores Observaciones

TMAR Exigencia del inversionista

TIR Mayor a TMAR

VAN Mayor a O

RELACION B/C Valor mayor a cero, ganancia positiva

PRI Periodo de tiempo en afios que se recupera la inversion.

Fuente: Baca, 2011.
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CAPITULO III

MATERIALES Y METODOS

3.1. LOCALIZACION DE LA ZONA DE INFLUENCIA

Empleando ideas generales del procesamiento tipo “cusco” y en base a la
produccién local de la UNORCAC, se disefid una pequefia planta procesadora de

chocho.
3.2. CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

El presente trabajo se realiz6 en el Cantén Cotacachi, donde estan involucradas las
personas que forman parte de la UNORCAC. La planta agroindustrial se ubicara en

la provincia de Imbabura, cantén Cotacachi, comuna de Turuco.
3.2.1. MACRO LOCALIZACION

Ubicacidn: Pertenece a la parroquia urbana San Francisco en el canton Cotacachi.
Ubicada a dos kilometros de la cabecera cantonal, al sur occidente de la ciudad de

Cotacachi.

Clima: Es templado sema-seco o andino de valles. Su temperatura oscila entre 14°

y 20 ° Celsius
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Superficie: 1 809 km?

Altitud 2 418 msnm
Zonas Andina, Subtropical y Tropical
Grupos étnicos Indigenas, mestizos y afro ecuatorianos

Fuente: UNORCAC, 2015.

3.2.2. MICRO LOCALIZACION
3.2.2.1. Disponibilidad de materia prima

La materia prima para la ejecucion del proyecto es el chocho amargo y seco, la cual
esta a disponible por parte de los socios productores de la UNORCAC, sin alejar a
nuevos proveedores de la zona que puedan formar parte del proyecto, siempre y
cuando cumplan con los requerimientos minimos de calidad y la empresa

incremente su produccion.

En lo que corresponde a los insumos que se involucran directamente en el
procesamiento del chocho, se considera como fuente principal de abastecimiento a
almacenes ubicados en la ciudad de Ibarra, con los que se coordinara la entrega del

producto final en la planta procesadora.
3.2.2.2. Accesibilidad al mercado

La planta procesadora de chocho, estara localizada en la Provincia de Imbabura, en
el canton Cotacachi, ubicada a 2.40 km de la ciudad de Ibarra, que es el mercado
meta principal. La planta tiene acceso a vias de segundo orden, lo cual facilita el
transporte del producto final y la comercializacion del producto.

3.2.2.3. Disponibilidad de servicios basicos

El sector de Turuco cuenta con servicios basicos ya instalados y de facil contrato
para la planta agroindustrial, como: energia eléctrica, agua potable,

telecomunicaciones, servicios de salud.
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Se comunica con las ciudades de lbarra, Otavalo, Atuntaqui, a través de la
Panamericana Norte, cuenta con vias de acceso entre los productores de materia

prima para la entrega en la planta procesadora.
3.3. MATERIALES

Computador
Memoria
Camara fotografica

Cémara filmadora

3.4. HERRAMIENTAS DE INVESTIGACION
Entrevistas

Encuestas

3.5. ESTUDIO DE OFERTA Y DEMANDA

3.5.1. DIAGNOSSTICO DE LA PRODUCCION

El diagnostico consistio en recolectar datos detallados de cultivos de chocho a los
agricultores dedicados a esta actividad que se encuentren en la zona de influencia
del presente proyecto, siendo objeto de analisis las hectareas sembradas por los

socios agricultores de chocho de la UNORCAC.

La informacion primaria de demanda se obtuvo en los lugares de expendio y de
masiva concurrencia como son los supermercados entre los principales podemos
nombrar al GRAN AKI y SUPERMAXI, donde se identificd a la competencia, las

diferentes presentaciones y los precios que se manejan en este tipo de producto.
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Para realizar el analisis de demanda se considero el tamafio de la muestra segun lo
establecido en la tabla de Harvard ANEXO 1, que define que para una poblacion
mayor a 10 000 habitantes y con un error muestral del 5%, se sugiere 400 encuestas.
Las encuestas se realizaron en los potenciales sectores de venta como son: parque
Bulevar, parque de la familia, parque Pedro Moncayo, Av. Atahualpa, Av. El

Retorno y Yahuarcocha.

El analisis de la oferta se obtuvo de mediante el levantamiento de datos de los socios
productores de la UNORCAC, los mismos que entregaran su producto a la planta

procesadora, por este motivo esa es la oferta actual e inicial.

Los aspectos considerados en el estudio de oferta y demanda ayudaron a conocer si

las condiciones de mercados son favorables o no para ejecutar el proyecto.

Mediante la obtencion de datos de oferta y demanda, se calculé la demanda
insatisfecha mediante la utilizacion de la regresion lineal simple, con los datos de
oferta y demanda histérica.

3.6. DISENO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS Y
BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

3.6.1. DISENO DE PROCESO PRODUCTIVOS

Los procesos productivos se desarrollaron en base a las operaciones que requiere el
chocho para ser considerado como un producto apto para el consumo humano.
Ademas de aquello se tomd en cuenta todas las caracteristicas fisicas, quimicas y

sensoriales que el producto demanda.

Los graficos de la tabla siguiente son utilizados para describir de manera

puntualizada y contextualizada los procesos productivos.
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Tabla 8: simbologia de las actividades

SIMBOLOGIA ACTIVIDAD

Operacién

Transporte

Inspeccién

Demora

Almacenaje

DDUlﬁ©

Combinada

Elaborado: La autora, 2016.

3.6.2. BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

Se determind y cuantificé la cantidad de materia prima y su transformacion en las
diferentes operaciones del proceso, hasta la obtencion del producto final, de esta
manera se establecio la transformacion de la materia y ademas el consumo teorico

de energia eléctrica que necesitara la planta agroindustrial.

3.7. CAPACIDAD Y ESPECIFICACIONES DE LA
MAQUINARIA

En base al estudio técnico se analiz6 la capacidad que tendra la planta, la misma
que esta condicionada actualmente por la produccién y entrega de materia prima de
los socios agricultores de la UNORCAC, lo cual determind el porcentaje de

demanda insatisfecha a ser captado por el proyecto.

Con el levantamiento de la informacion obtenida se pudo estimar la oferta y
demanda potencial del producto que conjuntamente con la disponibilidad de la
materia prima se determiné el tamafio de planta agroindustrial recomendada para

implementar en el terreno que dispone la UNORCAC.
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Por otra parte las caracteristicas de la infraestructura, maquinaria y equipos a
utilizar ayudaran a calcular el tiempo y periodo de produccion para conseguir el

producto final.
3.7.1. MAQUINARIAY EQUIPO

Se selecciono la maquinaria y equipo necesario, el que mejor se ajusto al proceso,
en base a las especificaciones y requerimientos técnico, requerimientos a la
capacidad financiera de la UNORCAC.

3.8. LAYOUT E INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA

3.8.1. LAYOUT DE LA PLANTA

El disefio de planta se orient6 a cumplir con todos los requisitos que demanda una
planta procesadora agroindustrial, considerando siempre la eficacia en el proceso y
la inocuidad del producto final, en donde se considerd de manera més adecuada y
buscando la optimizacidn de recursos en la distribucion de la maquinaria, equipos

y sistemas auxiliares dentro de la planta agroindustrial.

Para determinar el sistema de flujo mas adecuado se utiliz6 el método SLP, que
permite identificar la interaccion existente entre cada una de las areas de proceso,
luego mediante un diagrama relacional de areas funcionales se establecid la

representacion grafica de la distribucion de la planta.

Para aplicar el método SLP se basara en los siguientes criterios:

Tabla 9: Codigo y razén para método SLP

CODIGO RAZON
Flujo de materiales

Flujo de personas

Facilidad de supervision y control

Facil acceso

Grado de frecuencia en la comunicacion

Ruidos, Vibraciones, Emanaciones, Peligros

N O O A W N

Contaminacion fisica

Fuente: Casp, 2005.
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Tabla 10: Valor y proximidad para método SLP

VALOR PROXIMIDAD

Sin importancia

A Absolutamente necesario
E Especialmente importante
I Importante

@) Ordinario

U

X

No deseable

Fuente: Casp, 2005.

3.8.2. DISTRIBUCION DE ESPACIOS

La metodologia de Courchet se basa en la determinacion de las superficies estaticas,

dindmicas, expresadas mediante las siguientes formulas:

Superficie estatica (Ss)

S;=Lx*A
Donde:
L= Largo (m)
A= Ancho (m)
Superficie gravitatoria (Sg)
Sg=S8s*N

Donde:
N= nameros de lados de manipulacién de los equipos
Superficie evolutiva (Se)

S, = (SS * g) * kK
Donde:

k= coeficiente de evolucién (1.01)
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Superficie total (St)
Donde:

n= numero de elementos estaticos o moviles

Se=(Ss+S;+ Se)*n
3.8.3. INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA

La estructura de la planta se basara en los lineamientos de las Buenas practicas de
manufactura, autorizados por ARCSA, en donde especifica los requerimientos y
necesidades de cada una de las areas que constituye la planta agroindustrial
principalmente en lo concierne a normativa minima que requiere la construccion de

la planta agroindustrial.
3.9. COSTOS DE IMPLEMENTACION DE LA PLANTA

Se determind lo costos que involucra la implementacion de la planta, como son
inversiones fijas, inversiones diferidas, costos de produccion, capital de trabajo,

mano de obra, entre los mas importantes.
3.9.1. EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA
Se bas6 en las inversiones y financiamiento necesarios para la ejecucion del

proyecto, tales como: presupuesto de ingresos y egresos, condiciones financieras.

Esta informacion permitid visualizar en forma inherente a la accion de invertir e
involucra el analisis y prevision de las expectativas futuras, que formarén el entorno

de la nueva unidad productiva.

La informacidn de inversion permitio 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.

Para el calculo de los indicadores financieros se utilizan las siguientes ecuaciones
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3.9.1.1. PEq (USD) y (u): Punto de equilibrio el dolares y unidades
PEq (USD)= —

v

Donde:
CF: costos fijos
CV: costos variables

IV: ingreso por ventas

CF
P.V.P.(unitario)—CV (unitario)

PEQ (unidades)=

Donde:

CF: costos fijos

P.V. P: precio de venta al publico
CV: costo variable (unitario)

3.9.1.2. Tasa de rendimiento medio (TMAR)

TMAR= (1+Kp) (1+trp)-1

Donde:
Kp= Kp NETO
trp= tasa riesgo pais trp=879/100=8.79%
3.9.13. Valor actual neto (VAN)
VAN = —A+ NG NG N
1+K)?! (1+K)? (1+K)"
Donde:

A= Inversion inicial
k= La tasa de rendimiento a lo largo de proyecto

FNC= flujos netos actualizados

3.9.1.4. Tasa interna de retorno (TIR)

VAN (T.1.)
VAN (T.1.) — VAN (T.S. ))

TIR=T.1.+D.E.D.T(
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Donde:

Tasa inferior: 26%
Tasa superior: 27%
Van (T.l.) = Valor actual neto de la tasa inferior

Van (T.S.) = Valor actual neto de la tasa superior
3.9.15. Relacion beneficio costo (Relacién B/C)

iy 2
Relacton®lc = Simg + v

3.9.1.6. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Es el tiempo en el que se recupera la inversion expresada en afos.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

4.1. ANALISIS DEL ESTUDIO DE OFERTA Y DEMANDA
PARA EL CHOCHO DESAMARGADO

4.1.1. ANALISIS DEL ESTUDIO DE OFERTA Y DEMANDA

En el estudio de oferta se consider6 aspectos importantes como la disponibilidad
del producto en el mercado, los principales productores de chocho desamargado y
empacado, considerados estos como competencia directa y puntos de referencia
para analizar su presentacién tanto en cantidad de producto, tipo de envase y precio,
con el fin de acordar la idea mas competente para el producto que se pretende

producir.

Mientras que para determinar y analizar la demanda, el estudio se lo realizo en la
ciudad de Ibarra, principal centro de comercializacion del producto. Para efectos de
este, se utilizo como herramienta la encuesta, misma que contenia preguntas
cerradas q faciliten la tabulacion de sus respuestas; se las realiz6 de forma personal

y con la utilizacién de un modelo estructurado como consta en el ANEXO 2.

62



4.1.2. PRODUCTO EN EL MERCADO

De acuerdo al analisis de oferta y demanda que se llevé a cabo; se obtuvo como
resultado que en el mercado existe diversas formas de consumo del chocho
desamargado, las principales son chochos con tostado, ensaladas y en los Gltimos

afos se ha introducido el consumo de chochos fritos.

El chocho deberia estar entre los alimentos de primera linea, ya que los nutrientes
que este aporta son basicos en nuestra dieta diaria, el grano de chocho desamargado
posee un importante valor proteinico, y altos contenidos de grasa, hierro, calcio y
fésforo. Su consumo es recomendado para nifios en etapa de crecimiento, mujeres

embarazadas y periodo de lactancia.

4.1.3. PRODUCTO PARA LA COMERCIALIZACION

El grano de chocho crudo es amargo (alto contenido de esparteina, lupanina), por
lo tanto es inconsumible, por ello necesita un proceso de desamargado para tener

las caracteristicas aceptadas por el consumidor.

4.1.4. AREA DE MERCADO

El proceso de industrializacion del chocho se realizara en el canton Cotacachi, en
la comunidad de Turuco y la comercializacién en su totalidad se lo realizara en el
cantén San Miguel de Ibarra con una proyeccion en un mediano plazo a los demés

cantones de Ibarra.

La distribucion del producto se basara en la demanda existente y en las exigencias

de los consumidores.

Sncurndios

Figura 2: Ubicacion geografica del mercado de San Miguel de Ibarra.
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4.1.5. COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR

Para obtener una informacion primaria se utilizO una encuesta dirigia al
consumidor, de la cual se obtuvieron los datos tabulados que se encuentran en el
ANEXO 3.

El consumidor adquiere una libra de producto dos veces por semana, lo hace
principalmente en el mercado mas cercano, la forma de consumo segun indica las
encuestas es para ensaladas en sus hogares. Por lo que la presentacion en envases

de polietileno de 454 g es la ideal para la potencial venta del producto.
4.1.6. FACTORES QUE AFECTAN LA DEMANDA
4.1.6.1. Tamafio y crecimiento de la poblacion

La poblacion de Ibarra al afio 2 016 es de 197 675.00 habitantes aproximadamente,
de la cual 143 907.40 habitantes se encuentran en el sector urbano y 53 767.6 en el
sector rural, que en porcentaje corresponde al 72.80% y 27.20% respectivamente.
En cuanto a género, el 51.50% corresponde a mujeres y 48.50% hombres, segin

datos establecidos en el ultimo censo realizado (INEC, 2015).

Tabla 11: Analisis historico de la demanda en el cantén lbarra de chocho

desamargado

ANOS DEMANDA ESTIMADA (kg)
2009 437 518.45

2010 459 394.36

2011 482 364.09

2012 506 482.31

2013 531 806.40

2014 1 053 967.05

Fuente: MAGAP, 2015.
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4.1.7. DEMANDA ACTUAL EN IBARRA

Para poder determinar la demanda actual de grano de chocho desamargado, es
importante apoyarse en los datos obtenidos a través de las encuestas, las cuales
permiten establecer el nimero de personas que estarian dispuestas a consumir el
producto. Luego de realizar la tabulacion de los resultados se determiné que el 94%
de los encuestados consumen chocho. La demanda actual es de 771 972.59 kg/afio

de chocho desamargado.
4.1.7.1. Demanda proyectada

Se realiz6 la proyeccion de la demanda a través del método de regresion lineal
simple para lo cual se necesita establecer el coeficiente de correlacion, el cual

asegura estadisticamente las proyecciones.

Tabla 12: Demanda proyectada en el canton San Miguel de Ibarra

ANO DEMANDA PROYECTADA (kg)
2016 821 004.86

2017 870 037.13

2018 919 069.36

2019 968 101.59

2020 1017 133.86

2021 1 066 166.13

Fuente: Encuestas.

4.1.8. ANALISIS DE LA OFERTA

En el canton Cotacachi, se tiene la presencia de la UNORCAC, la cual ha asociado
a algunos de los agricultores que se dedican al cultivo de chocho en la zona con el
fin de potencializar su actividad, para lo cual han recopilado informacion de las
personas que se dedican a esta actividad con sus respectivas areas de produccién de

chocho seco y amargo, ANEXO 4.
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Esta informacidn fue otorgada gracias a la colaboracion del Ingeniero Hugo Carrera
quien es uno de los representantes de la UNORCAC, con quien de la misma forma
se consulto las principales necesidades de este grupo de asociados, siendo una de
ellas el poder vender su producto a un precio justo evitando intermediarios, y en
otros casos con respecto a los agricultores que procesan de manera empirica su
propio chocho para venderlo ya desamargado. Ademéas de aquello se basé en

fuentes secundarias como es el caso de proporcionados por el MAGAP.

Al analizar la oferta del chocho desamargado en el canton Ibarra se considero dos
variables: los afios de produccién y el volumen de produccién para tener una
relacion de produccion el cual esta dado por el niamero de hectareas de cultivo,

como la oferta local que esta constituido por el canton Cotacachi.

Tabla 13: Oferta histérica de chocho desamargado (Ibarra, Antonio Ante, Cotacachi)

ANOS OFERTA (kg)
2009 481 360.00
2010 505 415.72
2011 530 699.00
2012 557 234.18
2013 585 096.00
2014 614 350.81

Fuente: UNORCAC, 2015.

4.1.9. OFERTA ACTUAL

La oferta de los cantones Ibarra, Antonio Ante y Cotacachi aproximada es de
694 358.15 kg/afio de chocho desamargado.

4.1.10. PROYECCION DE LA OFERTA REGIONAL ( IBARRA, ANTONIO
ANTE Y COTACACHI)

Segun el INEC la tasa de crecimiento para la proyeccion de las hectareas para el
periodo 2 016-2 020 es del 5% anual.
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Tabla 14: Proyeccidn de la oferta (Ibarra, Antonio Ante y Cotacachi)

ANOS OFERTA (kg)
2016 655 440.59
2017 679 646.45
2018 703 852.36
2019 728 058.27
2 020 752 264.13
2021 776 470.04

Elaborado: La autora, 2016.

4.1.11. ESTIMACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA

La demanda insatisfecha se dio por el resultado del balance positivo o negativo
entre la oferta y la demanda, a continuacion se presenta los resultados para el

consumo de chocho desamargado.

Tabla 15: Demanda insatisfecha de chocho desamargado

ANOS DEMANDA (kg) OFERTA (kg) DEMANDA INSATISFECHA kg)
2009 437 518.45 481 360.00 -43 841.55
2010 459 394.36 505 415.72 -46 021.36
2011 482 364.09 530 699.00 -48 334.91
2012 506 482.31 557 234.18 -50 751.87
2013 531 806.40 585 096.00 -53 289.60
2014 1 053 967.05 614 350.81 439 616.24
2015 771972.59 694 358.15 77 614.44
2016 821 004.86 655 440.59 165 564.27
2017 870 037.13 679 646.45 190 390.68
2018 919 069.36 703 852.36 215 217.00
2019 968 101.59 728 058.27 240 043.32
2020 1017 133.86 752 264.13 264 869.73
2021 1 066 166.13 776 470.04 289 696.09

Fuente: encuestas
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4.1.12. ANALISIS DE PRECIOS

4.1.12.1. Analisis de precios en la competencia

El precio para la comercializacion del chocho desamargado sera determinado por

el costo que implica la produccion del grano. La organizacién pretende

comercializar chocho desamargado envasado en fundas de polietileno, se investigo

el precio del chocho amargo y seco al que venden los productores, sin saber

concretamente el precio al cual se vende el producto al primer intermediario, sin

embargo se supone que existe una ganancia de alrededor del 10%.

Para el producto en estudio se tomaron las marcas existentes en los diversos

supermercados, debido a que chocho se comercializa de manera informal, por lo

tanto no es posible tener marcas ni precios a ser tomados en cuenta para el analisis.

Tabla 16: Precios de la competencia para chocho desamargado.

MARCA PRECIOS
NEVALL (5009) 1.75 USD
SALAITO (500g) 1.85 USD
GRANERO (350g) 1.62 USD
SUPER CHOCHO (360g) 2.13 USD

Fuente: investigacion directa.

Debido a que la comercializacion del producto se pretende hacer en empaques de

454 g los precios mediante una regla de tres para la competencia quedarian de la

siguiente manera:

Tabla 17: Precios de la competencia para chocho desamargado por cada 454 g

MARCA PRECIOS
NEVALL (454 g) 1.59 USD
SALAITO (454 g) 1.68 USD
GRANERO (454 g) 2.10 USD
SUPER CHOCHO (454 g) 2.68 USD

Fuente: La autora, 2016.
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4.1.12.2. Proyeccion de precios

Para la proyeccion de los precios de chocho desamargado empacado, se tom6 como
base referencial el precio actual promedio y el nivel de inflaciébn acumulada
promedio en el afio 2 016 (1.92%) (BCE, 2016), de esta manera el precio que podria
llegar al consumidor es de 1.75 USD por cada 454 g de chocho desamargado,

envasado Y etiquetado en el primer afio de actividad productiva.
4.1.13. COMERCIALIZACION
4.1.13.1. Canal de comercializacion

El posible canal de comercializacion que se utilizara en el proyecto inicia con la
obtencion de la materia prima a los socios colaboradores de la UNORCAC,
posterior a esto, sera procesado en la planta Agroindustrial, pasando al distribuidor,

para finalmente llegar al consumidor final.

Consumidor
Final

Productores Planta Distribuidores
(materia prima) procesadora \

Figura 3: Canal de comercializacién.

El canal de comercializacion mas idoneo que se determino fue el canal corto, los
distribuidores tendran el producto, los cuales pueden ser tiendas, micro mercado,
quienes transferiran el producto al consumidor final, para darle el beneficio de

tiempo y lugar.
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4.1.13.2. Distribucion fisica

La distribucién del producto iniciara en la planta procesadora donde se almacenara
en gavetas plasticas en un cuarto frio, hasta el momento en que se entrega el

producto a los distribuidores.

La comercializacion de los productos se realizard a través del vehiculo de la
empresa que estarad equipado con furgon y sistema de refrigeracion, el cual dejara
los productos en los diferentes lugares de comercializacion: tiendas, restaurantes,

cafeterias, entre otros.
4.1.14. POLITICAS DE VENTAS Y PRECIOS

- La empresa vende de manera exclusiva y directamente al consumidor
(tiendas) y consumidor final (restaurantes).

- Laempresa aceptara pagos en efectivo y ventas a crédito de una semana.

- Enel inicio la empresa decidira los precios que le convengan de acuerdo al
mercado.

- No se competira en precios con la competencia.

4.2. DISENO DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION Y
ESTABLECIMIENTO DE LOS BALANCES DE MATERIA' Y
ENERGIA EN LA PLANTA AGROINDUSTRIAL.

4.2.1. DISENO DE PROCESOS DE PRODUCCION

De acuerdo a la disponibilidad de la materia prima a cargo de los socios agricultores
de la UNORCAC y tomando en cuenta la optimizacién de tiempo en el proceso se

ha optado por la implementacion del método de desamargado tipo “cusco”.
4.2.1.1. Descripcion de los procesos productivos seleccionados

A continuacidn se describe el procesamiento del chocho que se realizara en la planta

agroindustrial.
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13%H

13%H

Agua 40° C
24 horas

Aguaa118°C
2 cocciones de 40 min cada una

Agua clorada y a 40°C
240 min. y un cambio de agua
alos 120 min.

Grano hidratado y desamargado
Aguaa20°C
10 minutos

Chocho desamargado
30 minutos

60 minutos

Chocho desamargado y envasado
Refrigeracion de 4 °C

Chocho amargo y seco

Recepcion
materia
prima

Seleccion y
Clasificacion

Envasado y
Sellado

10% de impurezas
le grano de segunda

Grano seco y amargo

Grano hidratado al 75%

Grano cocido y amargo
Penetracién del grano de
6.6- 6-8 mm

Grano hidratado y desamargado
Penetracién de 8.2 mm

Chocho desamargado

5% de grano no hidratado,
manchado, delgado o desnudo

Chocho desamargado y envasado

Despacho del producto

Figura 4: Diagrama de flujo del desamargado del chocho



4.2.1.2. Proceso para obtener chocho desamargado mediante el método

CUSCO:

La materia prima se recibira por parte de los socios agricultores, los cuales llevaran
el producto hasta la planta procesadora, posterior a esto se realizara las operaciones

que se describen a continuacion.
4.2.1.2.1. Recepcidn de la materia prima

La materia prima serd recibida en costales de cafiamo, el grano se lo receptara seco,
en perfecto estado como lo indica la norma INEN 2 389, ANEXO 5 ; se realizara
el pesado de los costales en una balanza con capacidad de 500 kg, se realizara un
muestreo a la llegada del grano a la planta como dice la norma INEN 1 233,
ANEXO 6 para comprobar la calidad y estado de la materia prima, la muestra se
obtendra introduciendo el calador en un solo punto, que deberd penetrar por lo
menos hasta la mitad diagonal del costal, ademas se realizara un control de humedad
la misma que debera ser de 13%, este pardmetro sera controlado por medio de un

medidor de humedad para granos digital.
4.21.2.2. Seleccion y clasificacion de la materia prima

Esta actividad es de gran importancia ya que el grano de chocho seco y amargo sera
clasificado con el uso de tamices y se basara en los siguientes criterios:

La seleccidn se realizara en un primer tamiz con perforacion de 4.00 mm como lo
indica lanorma INEN 1 515 ANEXO 7 y una mesa de trabajo para descartar granos
pequefios no aptos para ser procesados. En esta etapa existe un 10% de granos

dafados e impurezas.

La clasificacién se la hara en un segundo tamiz de 7.00 mm de perforacion para
seleccionar los granos de primera es decir, grano completos, de un tamafio aceptable
y sin manchas por tanto; éstos seran los aptos para el procesamiento, los granos
demasiado pequefios pueden traer problemas durante los procesos de hidratacion,
coccion por lo que son descartados para el proceso. En esta etapa se permite hasta

un 29% de grano pequefio.
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4.2.1.2.3. Almacenamiento de la materia prima

Es importante mencionar que la etapa de recepcion, clasificacion y seleccion de
materia prima se realizara sélo durante los meses de Agosto y Septiembre, ya que
durante estos meses se da la cosecha del grano por parte de los agricultores, por este

motivo se tendrd grano almacenado para el procesamiento durante todo el afio.

Luego de clasificado el grano se lo conserva en costales de cafiamo de 45.45 kg
hasta que sea momento de la utilizacion en el proceso de desamargado. Los costales
estaran colocados sobre pallets de medidas; largo: 1.20 m, ancho: 0.80 m y alto
0.14 my estaran colocados 10 sacos por cada pallet, y en cada fila habra un total de
tres pallets, es decir cada fila de apilamiento tendrd 1 363.36 kg. Los mismos que
multiplicados por 16 pallets suma 21 816.00 kg en toda la bodega de
almacenamiento. Entre cada pallet habra una distancia de 1 metro, para la libre
circulacion de los operarios. Ademas de una distancia de 0.50 metros entre la pared
y el pallet.

Se recomienda utilizar bodegas con ventilacién y libre de insectos. Debido a la
naturaleza del chocho y gracias a la composicion de alcaloides que el grano posee,
no lo hace apetecible para los roedores, y de igual manera no es atractivo para la
mayoria de hongos por su sabor amargo, por lo que solo serd necesario usar
Gastoxin (fosfuro de aluminio), que es el fumigante mas utilizado para el control
de plagas en los granos almacenados. Igualmente para combatir insectos, acaros,
roedores en almacenes y estructuras. La dosis recomendada es de 1 tableta por 50
kg de grano, el mismo que seré aplicado por medio de una bomba de mochila en la
bodega de almacenamiento y los pallets, y en los sacos de chocho. Hay que tomar
en cuenta que la bodega debe estar a una temperatura no mayor de 25° C (para
asegurar la conversion del fosfuro de aluminio en fosfina), Las semillas deben estar

en los costales para que pueda penetrar en fumigante.

Se debera tener especial control en cuanto a la temperatura de la bodega de
almacenamiento para evitar deterioros y alteraciones en el grano. Para evitar que la
temperatura exceda los 20°C se instalara extractores eolicos, lo cuales serviran para

extraer el exceso de aire caliente y mantener aireada la bodega.
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421.2.A4. Hidratacion

El proceso de desamargado de chocho se llevara a cabo en una cesta, la cual servira
de transporte en el proceso de desamargado, dicha cesta estd construida en acero
inoxidable con 4.00 mm de perforacion, las que serviran para facilitar la
intercambio de agua hacia adentro y afuera de las cestas. Ademas de aquello se
utilizara un tecle hidraulico, con el cual se transportara las cestas en cada etapa del

procesamiento.

La hidratacion es la primera etapa en el desamargado del chocho, para lo cual se
coloca los granos previamente seleccionados, secos y amargos en la cesta, a
continuacion le cesta serd introducida en el tanque de hidratacion de acero
inoxidable la que contendra agua a una temperatura inicial de 40° C calentada en el
tanque de coccidn, el liquido debe cubrir completamente la cantidad de materia
prima con una relacion 1kg: 1.5 litros de agua, una durante las 24 horas que son
necesarias para que el chocho haya adquirido un 75% de humedad.

Este proceso tiene como finalidad hidratar y por lo tanto incrementar el tamario del
grano, en esta etapa se ablanda la estructura del grano de chocho, lo que facilita la

transferencia de calor en el siguiente paso que es la coccion.
4.2.1.2.5. Coccion

El agua del tanque de coccidn debera estar acondicionada a una temperatura inicial
de 40°C, en ese momento se pasara el chocho hidratado que se encuentra en las
cestas por medio del tecle hidraulico, posterior a eso se cerrara el tanque, para que
el agua alcance los 125° C aproximadamente, los granos de chocho seran cocidos
durante 40 minutos a esta temperatura, luego de esto se desechara el agua empleada
en este proceso Y se realizard una segunda coccion, bajo las mismas condiciones de
la primera. Al finalizar el proceso de coccion se realizard un control de dureza del
grano de chocho, el mismo que debera fluctuar entre 6.6 — 6.8 mm de penetracion,
medida con un penetrémetro, ya que el instrumento utiliza un sistema de medida no
agresivo y se lo realizara con una punta de 3 mm de profundidad, el resultado se

mostrara en la pantalla del aparato de medida.
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En el proceso de coccidn se dan los mayores cambios fisicoquimicos en el grano de
chocho, ya que por accidén de la temperatura se produce la ruptura de la cascara, lo
que hace que las cadenas de los alcaloides también sean rotos y se transfieran
rdpidamente a la fase liquida, ademéas hace que las cadenas proteicas se coagulen y

no se pierdan en el proceso.
4.2.1.2.6. Lavado

El tanque de lavado sera preparado con agua a 40° C, la misma que debera ser
potable. En este proceso se adicionara al agua hipoclorito de calcio en la proporcion
de 15 g de (CaClO2) para 2 500 litros de agua. (Este procedimiento se lo realizara
en el primer y segundo lavado). Esta disposicion se acogerd para garantizar al

méaximo la inocuidad del producto.

Tras este procedimiento de acondicionamiento las cestas que contienen la materia
prima seran transportadas al tanque, por medio del tecle hidraulico. En este paso el
grano de chocho seré lavado manteniendo el agua en contacto con el chocho durante
4 horas, ademas de eso se mantendrd un sistema de agitacién constante, con la
finalidad de acelerar el transporte de los alcaloides al agua. Se realizara un cambio
de agua a los 120 minutos. En esta etapa se controlara el calentamiento del agua,
evitando que la temperatura exceda los 40°C para que no se produzca una
fermentacion en el chocho, para esto el tanque esta adaptado con un sistema de
control de temperatura. Otro factor a ser controlado es la agitacion constante del
agua, la misma que se dara por medio de un agitador de tipo hélice naval, con una
velocidad de salida de 100 RPM; lo cual facilita el arrastre de los alcaloides, al
liquido de cobertura (agua). Finalmente el altimo factor a ser controlado es la dureza
del grano, dichas medidas se tomaran al concluir el segundo lavado, la dureza no

debe sobrepasar los 8.2 mm de penetracion.
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421.2.7. Conservacion

Terminado el lavado del chocho, las cestas seran transportadas por medio del tecle
hidraulico al tanque de conservacion de acero inoxidable que contara con agua a
20°C.

Las cestas serén introducidas al tanque por un periodo de tiempo de 10 minutos, lo
cual sirve para estabilizar al producto, ya que este después de pasar por el proceso
de lavado tiene una temperatura y si se lo pasa enseguida al area de seleccién podria
darse un choque térmico indeseable y por este motivo la textura del grano de chocho
podria modificarse y ya no cumpliria de esta manera con las caracteristicas de
calidad y tendria que ser desechado, lo que representaria perdida en la planta

procesadora.
4.2.1.2.8. Seleccion y control de calidad

El chocho serd transportado mediante el tecle hidraulico a la mesa de seleccion de
acero inoxidable, la misma que presenta una inclinacion la cual facilita el escurrido
de agua excedente en el producto, La seleccion del grano de chocho se la realizara
manualmente, el producto final debe presentar un color crema uniforme, sabor y
olor caracteristicos. El grano no hidratado, manchado en su interior o exterior,
decolorado, delgado o desnudo sera desechado inmediatamente de acuerdo a la
norma INEN 2 390 ANEXO 8.

4.2.1.2.9. Envasado y sellado

Tras la seleccion y control de calidad se procedera al empacado en fundas de
polietileno de baja densidad con medidas de: largo: 20 cm, ancho: 15 cm y espesor:
5 cm. y un calibre de 0.001 mm; el pesado se lo realizara en forma manual en

balanzas de precision de 5 kg. de capacidad en porciones de 454 g.

El sellado se lo realizara con la ayuda de una selladora manual y el etiquetado se lo
realizard con una etiquetadora manual, en este proceso se dejaran las fundas paradas
por unos minutos para que se escurra el agua que puede estar presente en el exterior

de la funda que no permitiria la correcta adhesion de la etiqueta.
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En la que debe constar la marca del producto, el peso neto, las fecha de elaboracion
y caducidad y la tabla de contenido nutricional. El sellado se rotulard segun la
norma INEN 1 334 ANEXO 9.

4.2.1.3. Almacenamiento de producto terminado

El producto terminado que se encuentra debidamente empacado y etiquetado seré
almacenado en un cuarto frio dentro de gavetas de 20 kg de capacidad y con
medidas: largo: 74.80 cm, ancho: 48.00 cm, alto: 20.00 cm; en una gaveta ingresa
tres filas de 14 fundas cada una, en total de 42 fundas de 454 g. Sumando un total
en peso de 19 kg, que se ajusta a la capacidad de cada gaveta. Para la produccion
diaria se emplearan un total de 5 gavetas en donde se almacenara el producto.

4.2.1.4. Manejo de residuos

El principal residuo que la planta agroindustrial produce es el agua resultante de
todas las etapas de desamargado, las mismas que tienen un alto contenido de
alcaloides. El agua residual sera tratada en una serie de procesos que serviran para

la recirculacion del agua en el procesamiento del chocho.

El proceso de recirculacidn consta de un serie de tanques en los cuales se tratara el
agua, el primer tanque estéa constituido de un sistema conformado por rejillas de 5
y 10 mm, en las cuales seran retenidas las particulas muy grandes, posterior a esto
el agua pasard al siguiente tanque en donde se dara un tratamiento fisico quimico
(coagulacion-floculacién), en donde se produce la adicion de coagulantes de hierro
(sulfato ferroso) para producir floculos. La adicion de los coagulantes cumplen dos
funciones muy importantes: acelerar la sedimentacion de la materia en suspension

y permitir velocidades de filtracion mas altas.

El agua mediante una bomba sera transportada al sistema de filtracion al vacio, en
donde por efecto del vacio se forma una capa de lodo en la pared del tanque, la
remocion de este lodo se logra por efecto de la cuchilla que continuamente roza la

pared del filtro.
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Los lodos removidos caen en un contenedor y son retirados luego del ciclo de
tratamiento, después de esto el agua es transportada a una columna de carbon
activado para retirar los malos olores y coloracion turbia, los granulos de carbén
detienen los floculos que no pudieron ser retenidos en el filtro de vacio y finalmente
el agua sera transportada al tanque de almacenamiento de agua tratada, en el cual
se produce la recirculacion del agua por medio de una bomba que transportara el

liquido al proceso de desamargado de chocho.

Para confirmar la calidad del agua recirculada y tratada se realizaran analisis
periddicos de las propiedades fisico-quimicas y microbioldgicas para verificar la
calidad del agua. (Orellana, 2005).

4.2.2. ESTABLECIMIENTO DE LOS BALANCES DE MATERIA Y
ENERGIA EN LA PLANTA AGROINDUSTRIAL

4.2.2.1. Balance de materiales en el desamargado de chocho (100 kg)
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100 kg de chocho
amargo y seco

}

Recepcion de

Grano amargo y " . 10% 10 kg de
——————»| materia primay .
seco e ! impurezas
Clasificacion
¢ 90 kg
29%
Seleccion 26.1 kg de~grano
pequefio
l 63.9 kg
13% H ——  » Almacenamiento
l 63.9 kg
-13%H 62% H2q Hidratacion
R —
87% materia seca
l 103.1 k
75% H Coccién 6.6 mm de
_ —
Agua all8 a 125 °C penetracion
l 103.1 k
Aguaad40°C —» Lavado —_— 8.2 mm de
penetracion
'» 103.1 k
Aguaa20°C —» Conservacion
l 103.1 k
, 5%
Seleccién —— 5.1 kg de desechos

l 98.0 kg

Fundas de

Rendimiento del desamargado de chocho =

—
Envasado y sellado polietileno
l 98.0 kg
Almacenamiento > 4°C
Chocho
desamargado y
envasado
98.00 kg 1009
X 0
100.00 kg

Rendimiento = 98%

Figura 5: Balance de materia en el proceso de desamargado
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4.2.3. REQUERIMIENTO DE ENERGIA

Tabla 18: Requerimiento de energia

Maquinarias y equipos Cantidad Tiempo Potencia
H Kwh kwh/dia
motor de tanque de lavado 1.00 4.00 0.19 0.74
Tanque de coccion 1.00 1.20 0.99 1.19
Cuarto frio 1.00 24.00 1.49 35.76
TOTAL DIA 37.69
Total mensual (kw) Consumo dia* 5 dias* 4 semanas 753.84

Elaborado: La autora, 2016.

4.3. ESTABLECIMIENTO DE LAS CAPACIDADES Y
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE MAQUINARIA,
EQUIPOS Y SISTEMAS AUXILIARES.

4.3.1. CAPACIDAD DE LA PLANTA

La capacidad de la planta se definié a partir de la produccion disponible de materia
prima de los socios agricultores, ademas se considero la produccidn, flexibilidad de
la materia prima, que se obtendra en el primer afio mas lo proyectado a producirse
en los siguientes 10 afios, basandose en esa estadisticas del 5% anual (UNORCAC,
2016) y teniendo en cuenta que la maquinaria y equipo se deprecia en 10 afios (SR,
2016), se definid que se produciran 49 920 fundas de 454 g en el primer afio.

Tabla 19: Capacidad de la planta

Producto Unidad Chocho Desamargado
Demanda insatisfecha kg/afio 165 564.45
Capacidad de la planta (13%
demanda insatisfecha) kg/afio 22 690.90
Capacidad Chocho amargo
Kg/semana 443.07
Kg/dia 88.62
Kg/hora 11.08

Elaborado: La autora, 2016.
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Para el calculo de la capacidad de la planta agroindustrial, se aplico la siguiente
foérmula:
kg
/aﬁo
N° horas X N° dias X N° semanas

Capacidadygnia =
Datos:
Cantidad producida: 22 690.90 kg/afio
N° horas trabajo: 8 h

N° dias trabajo por lotes de produccion: 5 dias

N° semanas de trabajo: 48 semanas

22 690.90 kg /
ailo
8 horas X 5 dias X 48 semanas

Capacidadygneq =

Capacidadpgneq = 11.08 kg en producto terminado/hora

La empresa trabajara en jornada de 8 horas diarias, 5 dias a la semana y 48 semanas
al afio. Se procesaré el producto 11.08 kg/hora, siendo esta la capacidad de la planta.
Se debe indicar que debido a la naturaleza del producto, el rendimiento de la materia
prima después de los procesos que necesita para convertirse en producto terminado

se obtiene un 98% de rendimiento.

4.3.1.1. Produccién inicial y pronéstico (desamargado)

Tabla 20: Produccion inicial y pronéstico

ARG CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD

INSTALADA  UTILIZADA UTILIZADA  EN
(kg/dia)  (CHOCHO +AGUA) PORCENTAJE

2017 300.00 199.10 66.37

2018 300.00 232.08 77.36

2019 300.00 240.43 80.14

2020 300.00 249.12 83.04

2021 300.00 258.09 86.03

2022 300.00 267.41 89.14

2023 300.00 277.08 92.36

2024 300.00 287.05 95.68

2025 300.00 297.40 99.13

2026 300.00 308.13 100.00

Fuente: La autora, 2016

81



4.3.2. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE MAQUINARIA.

La maquinaria y equipos seran de materiales como acero inoxidable AISI 304L, ya

que se encuentran en contacto directo con el alimento, por otro lado se utilizara

acero inoxidables AISI 403 para superficies que no estén en contacto directo con el

alimento, es decir para el resto de la estructura.

4.3.2.1. Descripcion de la maquinaria y equipo

Se detalla la maquinaria y equipo a ser utilizados en la planta agroindustrial que se

determind después de la investigacion con los proveedores.

- Maquinaria
Area Maquinas/ Cant. Descripcién
equipos
Capacidad: 300 kilos, plataforma de 60 x 50
cm, torre de acero inoxidable, bandeja de
acero inoxidable, estructura de hierro
reforzado, pesa en kilos y en libras, funciona
con baterias recargables y 110v, control de
Balanza de ! cero regulable, balanza industrial de trabajo
plataforma pesado, calidad is0-9000 ANEXO 10.
Recep?cic’m. de Pieza de acero cénica y acanalada en el
materia prima extremo correspondiente al vértice, y el otro
Calador de provisto de un mango, generalmente de
granos 2 polipropileno de alta resistencia y durabilidad,
manual perforado totalmente y por donde se desliza la
mercaderia para su observacién. ANEXO 11
Tamiz con alambre para zaranda # 12
(2,80mm)
- Tipo: 3/16", 4mm
Tamices 2 Largo: 2.00, ancho: 1.00

Tamiz con alambre para zaranda #9 (3,76mm)
- Tipo: 5/16", 7mm

Largo: 2.00 m, ancho: 1.00 m ANEXO 12
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Clasificacién y
seleccién
Mesa de 1

trabajo

Mesa de trabajo, fabricada en Acero Inoxidable
AISI 304L. Superficie de trabajo en lamina de
1,5 mm. Estructura y patas en tuberia
cuadrada de Acero Inoxidable AlISI 304L de 40

mm.

Suportacion sobre 4 patas con tornillos de
nivelacion tipo regatén con base de caucho

antideslizante.
Longitud: Dos mil milimetros (2000 mm).
Ancho: Mil milimetros (1000 mm).

Altura: Novecientos milimetros (900
mm). ANEXO 14

Almacenamiento

. . Extractor edlico
de materia prima

Diametro Boca: 16" (40 cm).
Rodamientos: 2 blindados.
Material: Galvanizado.
Alabes: 24 (aluminio).

Extrae: 300 m3 x hora. ANEXO 13

Hidratacion Tanque de

hidratacion

Tanque rectangular para hidratacion de
chocho, pared sencilla, construido en Acero
Inoxidable  AISI 304L  2B. Soporte
estructurado. Soportado sobre cuatro patas
con tornillos de nivelacion con base de caucho

antideslizante. Capacidad: 300 litros.

Canasta fabricada en lamina perforada de
Acero Inoxidable, para la manipulacion del

grano.

Acabados segin norma Americana de
acabados sanitarios 3A. Pulido fino sanitario

sobre areas de soldadura a 120 grit.

Tecle hidraulico movil para izaje vy

manipulacién de canastillas. Fabricacion es
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acero al carbono, con acabado en esmalte
anticorrosivo. Suportacién sobre ruedas de
alta carga, con rodamientos. Gancho con
cadena para izaje y sistema de elevacion con
cilindro hidraulico manual. Capacidad maxima
de carga: 500 kg ANEXO 14.

Coccion

Tanque
para
coccion de

chocho

1

Tanque cilindrico vertical para coccién de
chocho, construido en Acero Inoxidable AISI
304L 2B.

Soportado sobre cuatro patas con tornillos de
nivelacion con base de caucho antideslizante.
Cémara de calentamiento abierta; lo que
garantiza una utilizacion eficiente de energiay,
por tanto, maximo ahorro en rendimiento.
Doble resistencia eléctrica 3000W de
inmersion. Tablero de control eléctrico que
permite controlar encendido de sistema de
calentamiento. Tablero con controlador

electrénico programable de temperatura.

Capacidad: 300 litros. / Funcionamiento a
220V /60Hz /2 Fases + N + T.

Incluye tapa superior removible, fabricada en
Acero Inoxidable AISI 304L.

Acabados segin norma Americana de
acabados sanitarios 3A. Pulido fino sanitario
sobre 4reas de soldadura a 120 grit.
Soldaduras con proceso TIG/GTAW con
proteccion de Argén. Pasivado quimico con
Rust Convert |Il. Acabados sanitarios
generales. ANEXO 14.
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Lavado

Tanque
para
lavado de

chocho

Tanque rectangular para lavado de chocho,
con camara de calentamiento eléctrica,
separador perforado, construida en Acero
Inoxidable AISI 304L 2B. Cémara de
calentamiento abierta; lo que garantiza una
utilizacion eficiente de energia y, por tanto,
méximo ahorro en rendimiento. Doble

resistencia eléctrica 3000W de inmersion.

Soportado sobre cuatro patas con tornillos de

nivelaciéon con base de caucho antideslizante.

Provisto de un Sistema de agitaciébn con
motorreductor de 1/4 HP, con una velocidad de
salida de 100 RPM; sistema de agitacion con
eje central de Acero Inoxidable AISI 304L 2B y
agitador de tipo hélice naval para mantener el

agua de lavado en constante movimiento.

Tablero de control eléctrico que permite
controlar encendido de sistema de
calentamiento y encendido de agitacion.
Tablero con controlador electrénico

programable de temperatura.

Capacidad: 300 litros. / Funcionamiento a
220V /60Hz /2 Fases + N + T.

Soporte lateral estructurado, con brazo
giratorio y tecle de carga incluidos. También se
incluye canasta fabricada en malla de Acero
Inoxidable, para la manipulaciéon del grano.
Acabados segin norma Americana de
acabados sanitarios 3A. Pulido fino sanitario
sobre éareas de soldadura a 120 grit.
Soldaduras con proceso TIG/GTAW con
proteccion de Argén. Pasivado quimico con
Rust Convert Il. Acabados sanitarios
generales. ANEXO 14.

85



Tanque rectangular para proceso de chocho,

pared sencilla, construido en Acero Inoxidable
AISI 304L 2B. Soporte estructurado.

Soportado sobre cuatro patas con tornillos de
nivelacién con base de caucho antideslizante.
Capacidad: 300 litros. Acabados segun norma
Americana de acabados sanitarios 3A. Pulido
fino sanitario sobre areas de soldadura a 120
grit. Soldaduras con proceso TIG/GTAW con
proteccion de Argén. Pasivado quimico con
Rust Convert Il. Acabados sanitarios
generales. ANEXO 14.

Mesa de trabajo, fabricada en Acero Inoxidable
AISI 304L. Superficie de trabajo en lamina de
1,5 mm. Estructura y patas en tuberia
cuadrada de Acero Inoxidable AISI 304L de 40
mm. Suportacion sobre 4 patas con tornillos de
nivelacién tipo regaton con base de caucho
antideslizante. ANEXO 14.

Utilizado para sellar fundas de polietileno,
poliéster, bilaminados Voltaje de trabajo 110 V.
Largo de sellado 35 cm. ancho de sello 8 mm
grafilado Utiliza niquelina intermitente con
transformador. Provista de regulador de
corriente para diferentes espesores de
material. Dimensiones de maquina: 80cm. x
60cm x 40 cm ANEXO 15.

., Tanque de
Conservacion ang
conservacion
., Mesa de
Seleccién
seleccion
Selladora
Empacado
manual
Conservacion
Cuarto frio

Medidas externas: 3,00 m x 3,00 m x 2,40 H m
Medidas internas: 2,80 m x 2,80 m x 2,30 Hm
Volumen interno: 18,03 m3

Temperatura exterior: 20° C.

Temperatura de camara: 4° C.

Duracidn del proceso: 24 Horas.
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Capacidad méax. de ingreso por proceso:
206,80 Kg. Capacidad maxima de
almacenamiento: 2 068,00 Kg. Equipo: Una
unidad compacta MGM32002F de 2 HP.
ANEXO 16.

., Extractor 4
Produccién
ellico de
aire

Diametro Boca: 16" (40 cm).
Rodamientos: 2 blindados.
Material: Galvanizado.
Alabes: 24 (aluminio).

Extrae: 300 m3 x hora. ANEXO 13.

- Laboratorio

Maquinas/equipos Cantidad Descripcion

Penetrémetro

Incluye dos sondas (3.1 y 5.6 mm de didmetro)

Rango de medida de 0.2 a 0.10 cm
dependiendo de la sonda

Profundidad de presion de: 10 mm. ANEXO
17.

Medidor de humedad 1

Medidor de humedad para granos digital
portatil.

5-40% de humedad ANEXO 17.

- Auxiliares

Maquinas/equipos Cantidad

Descripcién

Balanza electrénica

De 6200 g de capacidad y 0.1 g; disefio
resistente y ligero. Compactas y portétiles,
funciona con corriente continua y con bateria.
Pantalla LCD retroiluminada, con calibracion
externa, formulacién, pesaje dinamico,
estadisticas, recuento de piezas, densidad,
pesaje porcentual, pesaje de Control, pesaje
con factor ANEXO 18.

87



Estanteria elaborada en tol 0,7mm, pintura al

. horno de larga duracion.
Estanterias

Alto: 200 mm, ancho: 100m, fondo: 50 mm

6 niveles, 1 refuerzo omega, color a elegir,
soporta 100 libras por nivel ANEXO 19.

Rango: -50 a 150 °C
Termémetros Divisién: 2°C

Longitud: 305 mm ANEXO 20.

Fijo temperatura: -10 a 60 °C

Termo higrémetro Humedad relativa: 10% a 99%

digital Marca: extech ANEXO 20.

Fuente: Investigacion directa

En la instalacion de la planta procesadora de chochos, se dispondra de equipos,
maquinaria y sistemas auxiliares. Se realiz6 cotizaciones en dos empresas que
podian brindar los servicios de la maquinaria requerida como son “MT
INOXIDABLES” Y “MACONS” MANTENIMIENTO Y CONSTRUCCION DE
EQUIPOS EN ACERO INOXIDABLE, las mismas que cumplen con los
requerimientos de calidad, capacidad, rendimiento esperado y disefio que exige
cada maquinaria a ser empleada, en el aspecto en que difieren es en el costo de la
maquinaria y los costos de instalacion, por lo que se opt6 por acoger a la empresa
“MT INOXIDABLES” quien oferta costos mas accesibles.

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

equipos que ofrece.

- Construccion compacta y robusta.

- Simplicidad operacional y bajo costo de mantenimiento.

- Componentes de alta calidad.

- Partes en contacto con el producto construidas en acero inoxidable tipo

sanitario.
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- Existencia inmediata de repuestos.
- Disponibilidad absoluta de servicio técnico inmediato.

- Setomd en cuenta los costos de operacion, y facilidad de adquisicion.
4.3.2.2. Mantenimiento

Al momento de instalar la maquinaria y equipos el proveedor asignara 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 planificara conjuntamente con el area de produccion,
determinando que dias se podré llevar a cabo la operacion. Del 2% de las
inversiones en maquinarias y equipos se obtendra la cantidad para realizar el

mantenimiento.

4.3.3. REQUERIMIENTOS DE SERVICIOS AUXILIARES

Tabla 21: Requerimientos de servicios auxiliares (Agua)

Consumo por: Consumo Costo unitario Costo mensual
mensual (USD)/m3 (USD)
(m3)
Produccion 8.00 0.51 4.08
Limpieza equipos, maquinaria y 5.00 0.51 2.55
utensilios
Limpieza de instalaciones 3.00 0.51 1.53
Consumo varios 3.00 0.51 1.53
Consumo mensual total de agua potable 9.69

Elaborado: La autora, 2016.
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Suministros de energia para iluminacion en las instalaciones.

Tabla 22: Suministros de energia para iluminacién en las instalaciones

Areas Fuente de luz Nivel de Potenc Cant. De Totalde T.de Consumo
iluminaciia (Kw) fuentes potencia consum diario
on (lux) (u) (Kw) o (h) (kw/h)

Recepcion Tubo 500 0.065 3 0.19 4 0.76

materia prima fluorescente

Seleccion y Tubo 500 0.065 4 0.26 4 1.04

clasificacién fluorescente

Almacenamie Tubo 300 0.065 4 0.26 2 0.52

nto fluorescente

Produccién Tubo 300 0.065 10 0.65 6 3.9

fluorescente

Oficina Tubo 200 0.065 4 0.26 2 0.52

técnica fluorescente

Bafio Tubo 200 0.065 2 0.13 2 0.26

fluorescente
Total dia 7.00
Total mensual 140.00

Elaborado: La autora, 2016.

Para el calculo de la energia eléctrica se utilizé la siguiente férmula:
Ca=Pr* Crx t

Simbologia y datos referenciales:

Cq = consumo diario de energia eléctrica.

Pt = Potencia por fuente de iluminacion = 0.065 Kw

Cs = Cantidad de fuentes de iluminacion= 3

t = tiempo de consumo = 2h

C;-0.065 Kw * 3 * 2h = 0.76 Kw/h
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Consumo mensual de energia eléctrica

Tabla 23: Consumo de energia eléctrica

Consumo mensual de energia eléctrica (Kwh/mes)
Maquinaria'y equipo 753.84
lluminacién promedio 140.00

1 computador 57.60
1impresora 24.00

1 teléfono inalambrico 40.00
Otros equipos (balanza eléctrica) 10.00
Total estimado mensual 1025.44

Fuente: Calculos de suministro de energia.

Elaborado: La autora, 2016.

4.3.4. MANO DE OBRA DIRECTA

Segun los procesos se determind la mano de obra en produccién

Tabla 24: Diagrama analitico para desamargado de chocho

Operacién Actividad Tiempo Operarios

O ‘ . . A Min

Recepciodn X 45
Clasificacion X X 60
Almacenamiento X X 30
Hidratacion X 1440
Coccion X 80
Lavado X 240
Conservacion X 10
Seleccion X X 30
Envasado y X X 60
control de calidad
Almacenamiento X 30
TOTAL 2 025

No

Elaborado: La autora, 2016.
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Para el proceso se necesitard dos operarios. Debido al procesamiento del chocho la
produccidn se realizara todos los dias de una forma continua. Se trabajara cinco dias
a la semana, empezando desde el dia domingo una hora solamente, ya que ahi se
procederd a colocar el grano en el tanque de hidratacion, para que entre en proceso
al dia siguiente.

Se contara con un supervisor técnico quien realizara el control de calidad pertinente
primero en la materia prima recibida y finalmente en el producto terminado. Los

empleados seran remunerados con todas las previsiones de la ley.

Tabla 25: Mano de obra directa

Mano de obra directa Mano de obra indirecta
Personal Jefe de produccién, control de calidad. Operarios
NUumero de 1 2
personas
Fuente: Diagrama analitico para desamargado de chocho
4.3.4.1. Perfiles de funciones

- Jefe de produccion y control de calidad

o Titulo: Ing. Agroindustrial o afines.

o Experiencia: 2 afios

Funciones:

o Encargado de planificar y supervisar los procesos productivos.

o Definir los procesos productivos.

o Buscar el mejoramiento continuo.

o Mantener controles periédicos de la produccién con informes

semanal/mensual hacia la administracion de la planta.
o Control de calidad en la planta.

o Dirigir a los operarios y mantener el orden dentro de la planta.
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- Operarios
Perfil:

e Instruccion: minima o con algun tipo de experiencia en procesos.

e Experiencia: Produccion de alimentos.
Funciones:

e Procesar y transformar la materia prima.

e Mantenimiento y limpieza de maquinarias y lugar de trabajo.

4.4. DISENO DEL LAYOUT E INFRAESTRUCTURA EN LA
PLANTA DE DESAMARGADO

Seleccionada la metodologia a utilizar para el procesamiento del chocho amargo,
se procedera a emplear la maquinaria y equipo sugerido, en base a las

especificaciones técnicas.

En la infraestructura de la planta, se considero tanto las instalaciones como areas
que formaran parte del proceso de produccién y auxiliares; cumpliendo con las

consideraciones y factores inherentes al disefio de la planta.

4.4.1. DISENO DEL LAYOUT

El Layout se desarrollé de una manera en la cual se integro todas las &reas
funcionales de la planta procesadora, de una manera mas practica, eficiente y con
lareduccion de tiempos y costos en traslados y buscando el mejor nivel de seguridad

de la planta agroindustrial.

Tomando en cuenta los tipos de distribucidn existente se acogera la distribucion por
producto (linea de produccion), en donde los equipos estaran colocados segun la

sucesion del procesamiento y cada operacion esta situada contigua a la anterior.

Se determind un adecuado sistema de flujo en la produccion que establece la fluidez
en las actividades productivas, previene la contaminacion cruzada entre areas de

produccién y optimiza los tiempos de cada proceso.
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La planta no necesita montar un alto grado de automatizacion, ya que la produccién
inicial es relativamente pequefia, pero a medida que pase el tiempo, se avanza en

las siguientes etapas y se aumenta la capacidad productiva.

44.1.1. Recorrido de los productos (flujo de produccidn)

Se determino la secuencia y la cantidad de los movimientos del producto por las
diferentes operaciones durante su procesado. Debido a que inicialmente sélo se

procesard un solo producto se establece el recorrido sencillo.
4.4.1.2. Sistemas de flujo

La distribucién del sistema de flujo para la planta agroindustrial se dio en forma

“U”, ya que se considera el aspecto fisico con el que se cuenta.

TIYEY
T11R R
LA \

Clasificacion i
seleccién

()

L]
[ ]

I

()

L]
[

"
 :

e e e I I

Tangide de Tangue de
Control . ) .
5 de hidratacion coccién
3
N calidad
draun
hidraulico Tangue de
Mﬂ hidratacién
Utensilios
Tanque de
E—J‘\ conservacion

suministr
os

Recepcion d
materia prim

Cuarto

Despacho de producto terminado

Diagrama 1: Flujo en “U”
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4.4.1.3. Andlisis de relaciones entre actividades

Conocido el proceso productivo, el recorrido de los productos, se planted el tipo y
la intensidad de las interacciones existentes entre las diferentes areas productivas.
La escala de valor utilizada para identificar la eficacia de la contiguidad de las
actividades, se muestra en la tabla 26. Es importante mencionar y recordar la

codificacién de cercania.

Cadigo y raz6n para método SLP Valor y proximidad para método SLP
CODIGO RAZON VALOR PROXIMIDAD
1 Flujo de materiales A Absolutamente necesario
2 Flujo de personas E Especialmente importante
3 Facilidad de supervisién y control | Importante
4 Fécil acceso o} Ordinario
5 Grado de frecuencia en la comunicacion U Sinimportancia
6 Ruidos, Vibraciones, Emanaciones, Peligros X No deseable
7 Contaminacién fisica

4.4.1.3.1. Tabla de relaciones

Tabla 26: Relaciones para todas las areas de la empresa

N2  AREAS 7
1 Oficina Administrativa <°
N
2 Recepcion de materia prima @ %
Sy s
3 | Bodega de almacenamiento de materia prima :@
4]@

4 Produccidn
<4

5 Almacenamiento de producto terminado /

Elaborado: La autora, 2016.

En el diagrama siguiente se muestra la relacion existente entre las areas funcionales

de la empresa trazando las valoraciones de la tabla anterior.
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5

Diagrama 2: Relacion de areas funcionales

Elaborado: La autora, 2016.

La posterior tabla indica la relacion existente entre las diferentes etapas de
produccion y en base a los resultados obtenidos se plante6 el sistema de flujo de la
linea de produccion

Tabla 27: Relacion de las etapas de produccion

Ne AREAS 7

1 Recepciéon de M. P.

2 | Seleccién y Clasificacion
3 [Almacenamiento de M. P.
4 Hidratacién

5 Coccién

6 Lavado

7 Conservacion

8 Seleccidn

9 Envasado

10 Sellado

11 Control de calidad

12 Almacenamiento

Elaborado: La autora, 2016.
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El diagrama siguiente muestra la relacion de los procesos funcionales, mediante
lineas de valoracion, se observa solo las lineas que permiten diferenciar y

determinar el sistema de flujo mas til.

3 \

4

5

11

12

Diagrama 3: Relacion de procesos funcionales

Elaborado: La autora, 2016.
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Con el andlisis de las tablas y diagramas se consigue distribuciones en las
actividades con mayor flujo de materiales estén lo mas cercanas posible, de esta

manera cumplir con el criterio de la minima distancia recorrida.

4.4.1.4. Distribucion de maquinaria y equipo

il inlluln oofnop oodnp oodnp goanp qnanp
j il inlluln oofnop oodnp oodnp goanp qnanp [
il inlluln oofnop oodnp oodnp goanp qnanp
ooaop oofnop oofnop oodnp oodnp goanp qnanp
j ooaop oofnop oofnop oodnp oodnp goanp qnanp D
ooaop oofnop oofnop oodnp oodnp goanp qnanp
A
Clasificacién y
seleccién Tanque de Tanque de
Control . L. .
5 de hidratacion coccidn
3 A
N calidad

- Tecle
hidrdulico Tanque de
I idratacién
Utensilios I
Tanque de
E—J¥\ conservacion

suministr
os

=

Recepcion de
materia prima

Mesa de
clasificacion

Cuarto
frio

~
|
|

Despacho de producto terminado

Elaborado: La autora, 2016.

4.4.2. DETERMINACION DE ESPACIOS

La determinacion de espacios de determind mediante la metodologia de Courchet

y se expresa en la siguiente tabla.
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4.4.3. AREA DE PRODUCCION

Tabla 28: Determinacion de espacios para el area de produccion

AREA ELEMENTOS LARGO L (m) ANCHO A(m) N (nimerode K (coeficiente Ss Sg Se n (nimero St
lados de de evolucion (Superfi (Superficie (Superficie de (superficie
manipulacién del (2.01) cie de evolutiva) elementos total)
equipo estatica gravitacion) estaticos)
Recepcién de Balanza de 0.60 0.50 2.00 1.01 0.30 0.60 0.18 1.00 1.86
materia prima plataforma
costales de 0.77 0.49 4.00 1.01 0.38 1.51 0.58 5.00 11.05
cafamo
Clasificacion y Tamiz 1 2.00 1.00 1.00 1.01 2.00 2.00 4.04 1.00 8.04
seleccion Tamiz 2 2.00 1.00 1.00 1.01 2.00 2.00 4.04 1.00 8.04
mesa de 2.00 1.00 2.00 1.01 2.00 4.00 8.08 1.00 14.08
clasificacién
Almacenamiento pallets 1.20 0.80 2.00 1.01 0.96 0.96 0.93 16.00 57.20
Hidratacion tanque de 1.00 0.65 4.00 1.01 0.65 2.60 1.71 1.00 6.96
hidratacion
Coccion tanque de 1.00 1.00 2.00 1.01 0.65 1.30 0.85 1.00 6.96
coccion
Lavado tanque de lavado 1.00 0.65 4.00 1.01 0.65 2.60 1.71 1.00 6.96
Conservacion tanque de 1.00 0.65 4.00 1.01 0.65 2.60 1.71 1.00 6.96
conservacion
Seleccion mesa de 2.00 1.00 2.00 1.01 2.00 4.00 8.08 1.00 14.08
seleccion
Empacado y selladora 0.80 0.60 1.00 rl1.01 0.48 0.48 0.23 1.00 6.34
sellado
Conservacion cuarto frio 3.00 3.00 1.00 1.01 5.00 5.00 25.25 1.00 35.25

TOTAL 183.40 m2

Elaborado: La autora, 2016.
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El area de produccion tendra 210.10 m? ademas se incluye las areas de despacho de
producto terminado, control de calidad, bodega de insumos, oficinas Las areas

seran las siguientes:

Tabla 29: Areas de produccion

2
AREA LARGO (m) ANCHO (m) SUPERFICE (m?)
. . 3.70 3.50 12.95
Recepcién de materia
prima
- 3.70 7.20 26.64
Selecciony
clasificacion
. 14.30 4.00 57.20
Almacenamiento de
materia prima
., 8.10 10.7 86.70
Produccion
Oficinas 25 3.4 8.50
- o, 25 6.5 18.00
Servicios higiénicos
210.10 m?

TOTAL

Elaborado: La autora, 2016.

44.4. INFRAESTRUCTURA

Para el correcto disefio de la infraestructura de la planta agroindustrial se baso en
normativas, aplicando principalmente las BPM otorgado por ARCSA y en la norma
INEN 5: Cddigo Ecuatoriano de la Construccién. Ordenanza Municipal béasica
ANEXO 21, los mismos que son procedimientos basicos de higiene que se deben
llevar a cabo en todas las &reas del proceso de elaboracion de alimentos para el
consumo humano y ademas los principios basicos de construccion. Al implementar
correctamente las BPM en la industria, se lograra reducir en gran porcentaje el
peligro de contaminacidn de los alimentos y asegurar que estos se encuentran en las

condiciones de inocuidad para el consumo.

Al tener un disefio de planta adecuado, se delimitara claramente las diferentes zonas
sanitarias en la planta y organizando el flujo de personal de la mejor manera, para

que el producto no se vea comprometido microbiolégicamente.
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- La seccién administrativa estara independiente de la zona de produccion, estara
ubicada en una edificacién aledafia a la zona productiva, de esta manera se quiere

evitar la distraccion del personal, evitar el ruido y la contaminacion.

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

- La zona de recepcion, pesaje y seleccion de materia prima seran al principio del

proceso Yy de ser posible independizarla.

En la planta agroindustrial se circulara con ropa de trabajo.

4.4.4.1. Cuantificacion de areas de construcciéon y determinacion de

caracteristicas de construccion de cada area
4.4.4.1.1. Area de recepcion de materia prima

Esta area constara de 12.95 m? en la cual se receptara el chocho amargo, en sacos
de cafiamo en perfecto estado, en esta area se realizara el primer control de calidad,
en donde se verificara principalmente la humedad del grano, y un muestreo del

grano segun la norma correspondiente.

La rampa de recepcién de materia prima debe tener una resistencia de 210 kgf/cm2
y una altura de sobre nivel de 1.00 m, con la finalidad que facilite el ingreso de
estibadores y descargue de materia prima.

4.4.4.12. Area de seleccion y clasificacion

Esta area constara de 26.64 m? en la cual se seleccionara y clasificara el grano, esta
area sera de concreto liso y pintado de un color claro (blanco), con una adecuada
ventilacion y humedad para evitar asi que la materia prima se descomponga
aceleradamente. Ademas debera estar debidamente protegida con la instalacion de

cortinas de PVC para evitar el ingreso de roedores o insectos.
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4.4.4.1.3. Area de almacenamiento de materia prima

Esta area constara de 57.20 m?, en la misma se almacenara granos amargo Yy seco
debidamente seleccionado, en esta area estaran dispuestos cuatro extractores
edlicos que son de vital importancia para el correcto almacenamiento del grano, los

mismos que liberan el aire caliente excedente.

El piso y las paredes seran de concreto liso y pintado de un color claro (blanco),
con una adecuad ventilacion, deberan estar debidamente protegidos para evitar el

ingreso de roedores e insectos.

Los pallets estaran ubicados a una altura de 156 mm con respecto al piso, una
distancia minima de 800 mm con respecto a la pared, como indica la norma INEN
2 077 ANEXO 22, de esta manera se evitard que la materia prima adquieran una

humedad indeseable y la calidad del producto no sea la 6ptima.
4.4.4.1.4. Area de produccion

El area de produccion constara de 86.70 m?, estara distribuida en un area de control
de calidad, materiales de produccién, despacho de producto terminado, suministros.

Las especificaciones se muestran a continuacion:
Paredes y techos

Las paredes a construir tendran una altura de 4.00 m y un grosor de 0.20 m, seran
de concreto liso. 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. Los bordes y cerchas de los techos seran curvas en forma de
pendiente para facilitar la limpieza y escurrimiento. 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.
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Puertas

Las puertas deberan poseer proteccion en buen estado que eviten polvo, insectos y
roedores, para lo cual se instalara cortinas de PVC. Ademas las puertas deberan
abrirse al exterior y estar debidamente sefialadas. Las medidas de las puertas seran
de una altura de 2.50 m y ancho de 1.00 m

Pisos

Para los pisos se recomienda las siguientes caracteristicas: materiales no
permeables, de facil limpieza, el piso debe tener una resistencia de 210 kgf/cm? y
soportar pesos y cargas de la maquinaria y equipo rodante, resistir desgaste para las
condiciones de trabajo que se pretende realizar. El piso debe poseer una pendiente
del 2% hacia el drenaje en areas de proceso y 45° en las uniones redondeadas entre
pisos y paredes. Debera resistir productos de limpieza que van a estar en contacto
con el piso. Evitar que el agua se estanque ya que es un foco potencial de

contaminacion.
- Ventilacion e iluminacion

La iluminacion dentro de la planta es necesaria en el trabajo realizado por el
personal en la planta. Es necesario tomar muchas consideraciones por tal motivo,
se realizaron los diferentes calculos para determinar la iluminacién necesaria y
eficiente para cada una de las areas que conforman la planta agroindustrial, tanto
tipo de luminarias, nivel de luminancia, sistema de alumbrado, coeficientes de

reflexion, los célculos y respectivas operaciones se muestran en el ANEXO 23.

La iluminacion segun la normativa de ARCSA detalla que las bombillas y lamparas
gue 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.

La ventilacion en la planta agroindustrial cumple un papel sumamente importante
proporcionando un ambiente con aire fresco y conlleva a la eliminacion de
contaminantes y del calor producidos por los equipos durante el proceso y por los

operarios de los mismos.
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Para determinar la cantidad, ubicacion de los equipos de ventilacion se realizaron
calculos de la carga térmica estimada, para no sobredimensionar la ventilacién y
optimizar los recursos. Al realizar los calculos se establecen valores para la
temperatura interna y externa del local, superficie del local, volumen de aire en el
local. La adecuada ventilacion depende del resultado de la carga térmica obtenida
a partir de la suma del calor sensible y el calor latente. La carga sensible (Cs) integra

a los siguientes aspectos:

Cs1: Calor sensible debido a la radiacién solar a través de superficies acristaladas.
Cs2: Calor sensible correspondiente a la transmision a través de paredes y techo.
Cs3: Calor sensible transmitidos a través de paredes y techo no exteriores.

Cs4: Calor sensible debido al aire de infiltraciones.

Cs5: Calor sensible generado por las personas que ocupen el local.

Cs6: Calor sensible generado por la iluminacién del local.

Cs7: Calor sensible generado por las maquinarias en el interior del local.

La suma de todos estos calores da la carga térmica total.

Los célculos de la carga térmica se muestran en el ANEXO 24.

El resultado de los calculos muestra que se deben realizar 20 renovaciones, valor
de la tabla siguiente que recomienda 15 a 20 renovaciones de aire en las industrias

alimentarias con maquinaria que emane calor

Tabla 30: Tabla de renovaciones de aire en la industria alimentaria

Tipo de local Numero renovaciones de aire por hora
Almacenes de alimentos 5a15ren*h
Cocinas industriales 15a 20 ren*h
Industria alimentaria 152 20 ren*h
Imprentas 6% 15 rem*h
Laboratorios 6a8renh
Hospitales y clinicas 5a10ren*h

Fuente: Crespo & Landines, 2011.
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Para la ventilacion de la planta agroindustrial se instalara extractores eolicos de aire
los mismos que permitiran tener una temperatura estable durante todo el
procesamiento, es decir que no sobrepase los 20°C. EIl célculo para el niUmero de

extractores a ser instalados se muestra en el ANEXO 25.
a) Redes de agua

Las lineas de tuberias de agua potable, agua impura (recirculada) y agua residual,
se identificardn con un color verde, y con una numeracion 1.0, 1.1 y 1.9
respectivamente de acuerdo a las norma INEN 440. ANEXO 26.

Se colocaran rétulos con los simbolos respectivos en sitios visibles: Las redes de
agua potable para uso en las instalaciones sanitarias debera ser en tuberia sanitaria
de cloruro de polivinilo (PVC) de un diametro de una pulgada y con una resistencia
de 13.5 psi de presion ¥ pulgada. Las tuberias y accesorios utilizados para el paso
de agua seran facilmente desmontables para inspeccion y limpieza, deben escurrir
solas. La tuberia no pasara por encima del area de produccion la correcta ubicacion

sera por los costados de la planta.

Figura 6: Equipos de produccion y sistemas de tuberias

[Atajo de Teclado Ctrl-R]

Elaborado: La autora, 2016.
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b) Instalaciones eléctricas

Las instalaciones eléctricas seran de una intensidad de corriente monofasica de 110
voltios para el area administrativa e iluminacion de toda la planta, y trifasica de 220
voltios para maquinaria del area de produccién como el tanque de coccidn, tanque

de lavado.
c) Instalacion de los equipos

Los equipos se ubicaran en partes que no sean absorbentes, evitando espacios

estrechos para facilitar la limpieza y las inspecciones para circular de manera libre.
d) Drenaje y desague

El conducto de desaguie de las alcantarillas sera de un material que no forme grietas,
liso y de facil limpieza. Las alcantarillas de drenaje estaran tapadas con rejillas, las

mismas que seran de material liso y resistente a la corrosion.
4.4.4.15. Area de oficinas

Estara constituida por 8.50 m?en donde se realizaran las actividades bésicas de
administracion y registros de ingreso de materia prima y despacho de producto
terminado. El piso y paredes seran de concreto liso y pintados de clores claros y

ventanas de armazon de aluminio para aprovechar el méximo la luz natural.
4.4.4.1.6. Area de servicios higiénicos

El &rea de servicios higiénicos sera de 18.20 m?y estara determinado un sanitario y
un lavabo, para el personal de produccion y de igual manera para la oficina, ya que
en la planta son tres personas las que ocuparan los sanitarias y en la oficina una

persona.

El piso y las paredes seran de concreto liso y pintado con colores claros con una

adecuada ventilacién, siempre manteniendo la limpieza y orden.
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4.45. DISENO ARQUITECTONICO E INSTALACIONES DE LA
PLANTA AGROINDUSTRIAL.

Para la elaboracion del disefio de la planta agroindustrial se utiliz6 programas como
AUTO-CAD, CINEMA 4D. Se anexa los planos correspondientes ANEXO 27.

4.4.6. PRESUPUESTO DE LAS OBRAS CIVILES E INSTALACIONES

Para determinar los gastos que implican la construccién de la planta se consulté a
arquitectos e ingenieros civiles para establecer la inversion necesaria. Los costos de

construccidn gue se determinaron se muestran en la tabla 31.

Tabla 31: Presupuestos de obras civiles

Descripcién Costo total (USD)
Obras preliminares 325.50
Cimentacién y contrapiso 7 515.00
Estructura metdlica 25 465.90
Mamposteria 291.80
Enlucidos 700.30
Instalaciones hidrosanitarias 2 398.40
Instalaciones eléctricas 3426.30
Otros 703.40
TOTAL 40 826.60

Fuente: Dimensionamiento de la planta/ costos de construccion.
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4.4.7. CRONOGRAMA DE CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES Y PUESTA EN MARCHA

Tabla 32: Cronograma de construccion e instalaciones y puesta en marcha

ACTIVIDADES

ler mes

2do mes

3er mes

4to mes

5to mes

6to mes

Fase de Implementacion

Planos de construccion y especificaciones

Reglamentos y normas de funcionamiento

Etapa de construccion

Seleccidn y capacitacién del personal

Instalacién de maquinaria y preparacion del
local

Adquisiciéon de materia prima, contratos,
convenios

Fase operacional

Prueba y puesta en marcha

Primera fase de produccion

Promocion y oferta

Intensificacion de la produccion

Reporte de produccién, ventas y
productividad

Auditoria calidad, produccién

Fuente: Dimensionamiento de la planta/ costos de construccion.
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45. COSTOS DE IMPLEMENTACION DE LA PLANTA
AGROINDUSTRIAL

Se determin6 el costo total que implicara la implementacion de la planta
agroindustrial, en el cual consta inversiones fijas, diferidas, capital de trabajo, el
posible financiamiento del proyecto, y finalmente la evaluacion econémico

financiera.
4.5.1. Inversiones fijas

Las inversiones fijas comprenden los costos de la adquisicion o compra de los
activos fijos, los mismos que serviran para adecuado funcionamiento de la planta

agroindustrial.

Los activos fijos en el proyecto abarcan: terreno (se anexa el pago del impuesto
predial del terreno, para constancia de la propiedad del mismo) ANEXO 29, la
construccién de la infraestructura, maquinaria y equipo de produccién, materiales
de produccion, equipo de laboratorio, bienes muebles, equipo de oficina, equipo de

seguridad personal, equipo auxiliar.

Tabla 33: Costo de maquinaria

Maquinas/equipos Cant. Precio con Valor Total
IVA USD

Balanza de 1.00 554.40 554.40

plataforma

calador manual 1.00 59.88 59.88

Tamiz #9 1.00 280.00 280.00

Tamiz #12 1.00 425.60 425.60

Extractores 8.00 227.50 1820.00

Tanque de 1.00 4323.20 4323.20

hidratacion

Marmita de coccion  1.00 6843.20 6843.20

Tanque de lavado 1.00 9699.20 9699.20

Mesa de seleccion 1.00 952.00 952.00

Tanque de 1.00 2508.80 2508.80

conservacion

Selladora manual 1.00 22.40 22.40

Cuarto frio 1.00 7368.17 7368.17
TOTAL 34856.85

Elaborado: La autora, 2016.
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Tabla 34: Inversiones fijas

Descripcién

Costo total (USD)

Obras civiles
Maquinaria y equipos

Otros Materiales de produccioén
Equipo de laboratorio

Bienes muebles
Equipos de oficina

Equipo de seguridad

Equipo de seguridad personal

Equipos auxiliares
TOTAL

40826.60
34856.85
172.93
3110.22
539.84

2826.15

136.08

85.21
2104.46
84658.34

Elaborado: La autora, 2016.

4.5.2. Inversiones diferidas

45.2.1. Gastos de instalacion y puesta en marcha de los equipos

Para la instalacion de los equipos, el proveedor INOXIDABLES M/T manifesto

que el valor que se cobrara es de 300 USD en la linea de produccién. El transporte

de las maquinaria esta inlcuido en el precio.

Ademés la empresa CORA REFRIGERACION, que implementara el cuarto frio

manifestd que los costos incluyen instalacion y movilizacion hacia el lugar donde

se realizard el trabajo.

Tabla 35: Gastos de instalaciéon

Proveedor

Costo (USD)

INOXIDABLES M/T
CORA REFRIGERACION

TOTAL

300.00

0.00

300.00

Elaborado: La autora, 2016
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45.2.2. Gastos de registro sanitario

El valor que implica la obtencion del registro sanitario es de 340.34 USD, que indica
alimentos procesados nacionales- Pequefia industria ANEXO 30.

Para solicitar una notificacion sanitaria:

1.- Realizar una solicitud en (www.ecuapass.aduana.gob.ec)

2.- Realizar pago segun la orden emitida y confirmarlo en 5 dias laborables

3.- Andlisis y definicion del nivel de riesgo del producto por parte de ARCSA

Tabla 36: Gastos de registro sanitario

RUBRO Costo (USD)
Registro 340.34
TOTAL 340.34

Elaborado: La autora, 2016.

4.5.3. CAPITAL DE TRABAJO PROMEDIO
La empresa debera contar con un capital de trabajo para sobrellevar los gastos y

costos del primer mes de produccion en la planta.

Tabla 37: Resumen de capital de trabajo promedio

- VALOR VALOR TOTAL
DESCRIPCION PARCIAL
COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima directa 3390.00
Mano de obra directa 1927.50
Envases 51.67
Insumos 17.03
Servicios basicos 158.72
Equipo de Seguridad personal 40.30
SUBTOTAL 5636.35
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Sueldos 536.75
Utiles de oficina y material de aseo 5.50
SUBTOTAL 542.25
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO MENSUAL 6 178.60
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45.4., RESUMEN DE INVERSIONES
Tabla 38: Resumen de inversiones
RESUMEN DE INVERSIONES PORCENTAJE VALOR USD
Inversiones Fijas y Diferidas 93.25 85 298.68
Capital de Trabajo 6.75 6 178.60
TOTAL INVERSIONES 100.00 91 477.28
Elaborado: La autora, 2016.
455, ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

La totalidad de la inversion que es necesaria para la ejecucion del proyecto es de
91 477.28USD, de los cuales, el 17.27% que corresponde a 15 793.83 USD estara
a cargo de la UNORCAC, por otra parte el 82.73% restante que corresponde a 75

683.45 USD, sera financiado por las Agencias de Cooperacion Internacional, tras

aplicar este proyecto en las distintas convocatorias que se presenten.

Tabla 39: Estructura del financiamiento

Descripcién Cooperacion UNORCAC Total
Internacional

Obras civiles 40 826.60 40826.60
Maquinaria y equipos 34 856.85 34 856.85
Capital de trabajo 6178.60 6 178.60
Otros Materiales de produccién 172.93 172.93
Equipo de laboratorio 3110.22 3110.22
Bienes muebles 539.84 539.84
Equipos de oficina 2 826.15 2 826.15
Equipo de seguridad 136.08 136.08
Equipo de seguridad personal 85.21 85.21
Equipos auxiliares 2104.46 2104.46
Inversiones Diferidas 640.34 640.34
TOTAL 75 683.45 15793.83 91477.28
% INVERSION 82.73 17.27 100.00

Elaborado: La autora, 2016.
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4.5.6. EVALUACION FINANCIERA

4.5.6.1. Punto de equilibrio en ddlares

El punto de equilibro es determinado 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

en ese momento la utilidad empieza a ser positiva.

1399193 USD

PEq (USD) = ) 6837686 USD — 64 390.56 USD

~ 87360.00 USD

4.5.6.2. Punto de equilibrio en unidades (454 g)

13991.93 USD
1.75U8D —1.37USD
= 36 794.60 (unidades) de 454 g

PEq (unidades) =

4.5.6.3. Tasa de rendimiento medio (TMAR)
TMAR= 15.32%
4.5.6.4. Valor actual neto (VAN)

VAN =34 943.77 USD

45.6.5. Tasa interna de retorno (TIR)
TIR = 23%
4.5.6.6. Relacion beneficio/costo (B/C)

Relacién B/, = 1.08 usD
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45.6.7. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

El plazo de recuperacion de la inversion es de 4.8 afios, luego de trascurrido ese
tiempo se puede reinvertir, o realizar adecuaciones en la planta que sean de

beneficio para el proyecto.
457. COMENTARIO

Al analizar el estudio econdmico financiero determinG que el proyecto resulta
viable ya que, el VAN indica un valor superior a cero, la TIR es mayor a la TMAR,
ademas de la relacion B/C, de 1.08 USD, lo que quiere decir que lo ingresos son
mayores que lo egresos, ya que el valor que se calculé es mayor a 1. Por lo que el
proyecto resulta factible, ademas del PRI es 4.8 afios que es un tiempo prudencial
para la recuperacion. Ademas es importante mencionar que el resultado obtenido
en el punto de equilibrio se interpreta como las ventas necesarias para que la planta
agroindustriales opere sin perdidas ni ganancias deben ser de: 64 390. 56 USD, y
de 36 794.60 unidades.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Al finalizar con el desarrollo del tema “Disefo de una planta Agroindustrial para el
desamargado de chocho Lupinus mutabilis” y después de analizar cada uno de los

objetivos se lleg6 a las siguientes conclusiones:

- El estudio de oferta y demanda realizado, demostrd que existe una demanda
insatisfecha de chocho desamargado de 77 614.44 kg/afio; en la ciudad de Ibarra y
que con la ejecucidn de la presente propuesta se pretende cubrir inicialmente el 13%

de la demanda insatisfecha.

- Para el proceso de desamargado se prevé implementar el método “cusco”
basado en el control de temperaturas en las etapas del procesamiento y agitacion
constante durante la etapa de lavado, factores que reducen el tiempo de obtencion
de producto final en 4 horas de procesamiento, a diferencia del método artesanal

que se lo obtiene en 3 dias.
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- De acuerdo al balance de materia realizado, el proceso de desamargado tiene
un rendimiento del 98%, es decir que se obtiene 98 kg de chocho desamargado por
cada 100 kg de chocho amargo y seco que ingresa al proceso productivo. Ademas
con el balance de energia se demostro que el motor de tanque de lavado, el tanque
de coccion y el cuarto frio consumen un total de 37.69 kWh/dia durante el

procesamiento.

- La materia prima se receptard y acopiara solo en los meses de agosto y

septiembre, ya que es el periodo de cosecha del chocho en la localidad.

- La maquinaria y equipo para el proceso de desamargado se determinaron de
acuerdo a la materia prima y al porcentaje de demanda insatisfecha que se pretende
satisfacer, las mismas que tienen una capacidad efectiva de 300 kg/dia en la fase
inicial de la actividad productiva y se utilizara un 66% de su capacidad, es decir
199.10 kg/ dia de capacidad real.

- La maquinaria y equipo seran fabricados en acero inoxidable AISI 304L
para superficies de contacto directo con el alimento y con acero inoxidable AISI

403 para el resto de la estructura.

- La planta agroindustrial para el desamargado de chocho estard distribuida
en 210.10 m? en sus diferentes areas y acogiendo la metodologia SLP la planta
estara distribuida en forma de "U", ya que el area de almacenamiento de materia
prima estd comprendida dentro de la planta con lo cual se utiliza efectivamente el
espacio fisico; ademas se reduce el coste de manejo de materiales y se aumenta la
eficiencia de las operaciones, acoplandose a las necesidades del proceso.

- El costo que implica la instalacion de la planta Agroindustrial es de 91
477.28 USD, tomando en cuenta que el capital de trabajo esta dado para 1 mes,
ademas la evaluacion financiera mostro un VAN de 34 943.77 USD, una TIR de
23% y un PRI en el cuarto afio de actividades productivas, con lo cual se demuestra

que existe factibilidad en el proyecto.
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5.2. RECOMENDACIONES

- Efectuar un estudio de mercado mas profundo, con el fin conocer exigencias
y demandas del consumidor ademés de abarcar un espacio mas extenso en

distribucion del producto a ofertar y mejorar los canales de distribucion.

- Mantener un sistema de tratamiento de aguas residuales que resultan del
proceso de desamargado, de esta manera atenuar los problemas ambientales que
pueda generar dicho procesamiento y asi poder recircular esta agua en la planta de
desamargado.

- Incluir a mas agricultores de la zona de Cotacachi que se dediquen al cultivo
de chocho, para asi aumentar la capacidad real de la planta, aprovechando la
capacidad productiva e instalaciones de la planta Agroindustrial.

- Durante la etapa de construccion de la planta Agroindustrial tener especial
cuidado y control en cuanto a la normativa en buenas practicas de manufactura, para
asi poder garantizar la inocuidad en el proceso de desamargado y también del
producto final.

- Invertir en la implementacion de la planta de desamargado ya que la misma
se plantea como una propuesta para garantizar la sanidad en el procesamiento del
chocho y ademas el desarrollo econémico y social de los socios agricultores de la
UNORCAC.
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TAMARNO DE
LA

POBLACION
500

1000

1500

2000

2500

3000

3500

4000

4500

5000

5500

6000

7000

8000

9000
10000
15000
20000
25000
50000
100000

+- 1%

5000
6000
6667
7143
8333
9031
10000

Anexo 1: Tabla de Harvard

+-2%

1230
1364
14358
1538
1607
1667
1763
1642
1903
1957
2000
2143
2227
2273
2381
2439
2300

+/- 3%

638
714
760
611
643
870
691
308
938
943
976
983
1000
1034
1033
1064
1087
1099
111

383
441
476
500
7
530
541
518
536
568
574
550
384
558
600
606G
610
617
621
623

222
286
316
333
343
333
339
364
367
370
373
378
381
383
385
390
392
394
397
398
400

83
91
94
95
96
97
97
98
98
98
98
99
99
99
99
99
100
100
100
100
100
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Anexo 2: Encuesta realizada a consumidores de chocho desamargado

A Universidad Técnica del Norte
=8l /7 Carrera de Ingenieria Agroindustrial
Ciudad: Lugar: Fecha:

Le solicito me colabore con la siguiente informacidn, es una encuesta realizada por
estudiantes de la Universidad Técnica del Norte, la cual tiene por objeto conocer su opinion
acerca del consumo de chocho desamargado para la realizacién de una tesis de
investigacion.

Por favor margue con una X Sus respuestas
Preguntal ¢Consume Ud. Chocho desamargado?

1 Si
] No

Pregunta2 ¢Cuanto de chocho desamargado consume?

[] Media libra
[J Una libra
[1 Dos libras

Pregunta3 ¢Con qué frecuencia compra el producto?

'] Unavez a la semana
1 Dos veces por mes
[1 Una vez al mes

Pregunta 4 ;Dénde acostumbra comprar este grano?

[1 Vendedores informales
"1 Supermercados
'] Mercado mas cercano

Pregunta 5 ¢ En qué presentacion consume el producto?

[J Cochos con tostado
[1 Chochos fritos
[1 En ensaladas
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Pregunta 6 ¢Cudl es su criterio sobre el lugar de compra?

1 Precio

1 Calidad

1 Facilidad

1 Higiene

Pregunta7 ¢Estaria dispuesto a consumir chocho desamargado empacado
en fundas de polietileno?

[J Si
[l No

Pregunta 8 En el momento de comprar chocho desamargado ¢Qué aspectos
considera importantes para su elecciéon?

Cantidad
Calidad
Frescura
Precio

(I I A B O B

Pregunta 9;Hasta cuanto estaria dispuesto a pagar por media libra de chocho
desamargado?

7 0,50 USD- 1,00 USD
7 1,00 USD- 2,00 USD
[1 2,00 USD en adelante

Pregunta 10 ¢Esta conforme con la calidad de producto que obtiene?

[J Si
[l No

Pregunta 11 ;Compraria usted una nueva marca de producto, de calidad a un
precio moderado, elaborado por una planta procesadora de chocho

desamargado?

0 Si
7 No

Gracias por su colaboracion
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Anexo 3: Tablas y figuras del estudio de oferta y demandan realizado

En la Ciudad de Ibarra se encontr6 un porcentaje favorable de 94% de personas que

consumen chocho desamargado contra un porcentaje minimo de 6% de personas

Tabla 40: Consumo de chocho desamargado

CONSUMO FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 375 94
NO 25 6
TOTAL 400 100
Elaborado: La autora, 2015
uS| mNO

Figura 7: Consumo de chocho en la ciudad de Ibarra

que no incluyen en su dieta este producto.

Tabla 41: Cantidad de chocho consumido

CANTIDAD FRECUENCIA PORCENTAJE
MEDIA LIBRA 148 37

UNA LIBRA 127 32

DOS LIBRA 100 25

NO CONSUME 25 6
TOTAL 400 100

Elaborado: La autora, 2015



mmedia libra

muna libra

mdos libras

Figura 8: Cantidad de chocho consumida

La tabla indica que en la ciudad de Ibarra se consume mayoritariamente media
libra de chocho desamargado dos veces al mes con un 37%, seguidamente por una
libra del producto con 32% mensualmente y finalmente el consumo por dos libras
de chocho es de 25%.

Tabla 42: Continuidad de consumo

CONTINUIDAD FRECUENCIA PORCENTAJE
UNA VEZ A LA SEMANA 8l 20
DOS VECES AL MES 164 4l
UNA VEZ AL MES 130 33
25 6
NO CONSUME
TOTAL 400 100

Elaborado: La autora, 2015

munavez ala
semana

m dos veces por
mes

muna vez al
mes

®no consume

Figura 9: Continuidad de consumo
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Existe una diferencia marcada en la continuidad de consumo del grano, ya que los
encuestados prefieren consumir media libra del producto solamente dos veces al
mes con un 41%, seguidamente de media libra al mes, y finalmente un 20% de

encuestados consumen media libra del chocho una vez a la semana.

Tabla 43: Lugar de compra

L UGAR DE COMPRA FRECUENCIA PORCENTAJE
112 28

VENDEDORES INFORMALES

SUPERMERCADOS 101 25

MERCADO MAS CERCANO 162 41

NO CONSUME 25 6

TOTAL 400 100

Elaborado: La autora, 2015

mvendedores
informales

B supermercados

m mercado diario

no consume

Figura 10: Lugar de compra

Segun los resultados de la encuesta llevada a cabo, el lugar de compra preferido por
los consumidores es el mas cercano con un 41%, pero la adquisicion en
supermercado y a vendedores informales es relativamente igual con 25% y 28%

respectivamente.
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Tabla 44: Presentacion del producto

PRESENTACION FRECUENCIA PORCENTAJE
CHOCHOS CON TOSTADO 123 31
CHOCHOS FRITOS 85 21

EN ENSALADAS 167 42

NO CONSUME 25 6
TOTAL 400 100

Elaborado: La autora, 2015

m chochos con
tostado

m chochos fritos

men ensaladas

no consume

Figura 11: Presentacion del producto

En cuanto a la presentacion, la poblacion prefiere consumir el chocho en ensaladas
con 42%, ademas en la forma mas tradicional que es chochos con tostado con 31%
y por Gltimo el consumo de un producto novedoso como es el chocho frito 21%.

Tabla 45: Criterio del lugar de compra

CRITERIO DE LUGAR DE COMPRA FRECUENCIA PORCENTAJE
PRECIO 65 16
CALIDAD 135 34
FACILIDAD 43 11
CANTIDAD 49 12
NO CONSUME 25 6
TOTAL 400 100

Elaborado: La autora, 2015
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W precio

m calidad

m facilidad

m cantidad

m higiene

B No consume

Figura 12: Criterio de lugar de compra

La poblacion en el momento de decidir el lugar de compra toma en cuenta
principalmente la calidad e higiene en un 34% y 21% respectivamente. Con
porcentajes similares en cuanto a precio, cantidad y facilidad de adquisicion con

16%, 12% y 11% respectivamente.

Tabla 46: Aceptacion de consumo de una nueva marca de chocho desamargado

ACEPTACION FRECUENCIA PORCENTAJE
N 227 57
o 148 37
NO CONSUME 25 6
TOTAL 400 100

Elaborado: La autora, 2015

ESi

Figura 13: Aceptacién de consumo de una nueva marca de chocho desamargado

Los encuestados aceptarian el consumo de una nueva marca de chocho

desamargado con un porcentaje mayoritario de 57%.
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Tabla 47: Aspectos de compra

ASPECTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
CANTIDAD 77 19
CALIDAD 80 20
FRESCURA 205 51
PRECIO 13 4

NO CONSUME 25 6
TOTAL 400 100

Elaborado: La autora, 2015

Figura 14: Aspectos de compra

m cantidad
m calidad
m frescura

precio

Los consumidores, entre los aspectos a considerar al momento de la compra es la

frescura del producto con un 51%, ademas de los parametros de calidad y cantidad

del mismo con un 20% y 19% respectivamente, y con un 3% los consumidores que

consideran el precio como aspecto principal.

Tabla 48: Precio por el producto que estarian dispuestos a pagar los posibles

consumidores por una libra de chocho desamargado

PRECIO FRECUENCIA PORCENTAJE
050 USD- 1.00 USD S 19
1.00 USD- 2.00 USD 236 59
2.00 USD EN ADELANTE 64 16
NO CONSUME 25 6
TOTAL 400 100

Elaborado: La autora, 2015

131



m0.50 USD- 1.00
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®Nno consume

Figura 15: Precio a pagar por el producto

Los encuestados estarian dispuestos a apagar mayoritariamente entre 1.00 USD-

2.00 USD por una libra chocho desamargado con un porcentaje de 59%.

Tabla 49: Conformidad con el producto que consume actualmente

CONFORMIDAD FRECUENCIA PORCENTAJE
NO 215 54
Si 160 40
NO CONSUME 25 6
TOTAL 400 100
Elaborado: La autora, 2015
MW si
Eno

B no consume

Figura 16: Conformidad del producto que consume actualmente

En la encuestas realizadas se manifiesta que no estan conformen con el producto

gue actualmente consumen un 58% de los encuestados porque las condiciones en

las que adquieren el producto no garantizan la inocuidad del grano y 36% si estan

conformen porque no se fijan en la calidad del producto, sino en otros aspectos

como el precio.
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Tabla 50: Aceptabilidad de una nueva marca de chocho desamargado empacado

ACEPTABILIDAD FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 341 85

NO 34 9

NO CONSUME 25 6
TOTAL 400 100

Elaborado: La autora, 2015

mSi

EnNo

Figura 17: Aceptabilidad de una nueva marca de chocho desamargado empacado

Existe un porcentaje mayoritario de encuestados que si aceptarian una nueva marca
de chocho desamargado empacado con 85%. Esto indica que la poblacion aceptaria
la comercializacion de una nueva marca de producto.
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Anexo 4: Socios productores de chocho en la UNORCAC

Nombres Parroquia  Sector No. Has en
produccién
José Miguel Morocho Jerez Sagrario Morochos 2
Maria Dolores Panama Ipiales  Sagrario Morochos 15
Maria Juana Fueres Panama Sagrario Morochos 0.5
Maria Rosa Elena Caiza Sagrario Morochos 1
Rosa Maria Perugachi Sagrario Morochos 1
Maria Juana Morocho Calapi Sagrario Morochos 15
Maria Laura Calapi Cushcagua Sagrario Morochos 0.5
Angel Neptali Ruiz Haro Quiroga Domingo Savio 0.5
José Manuel Mesias Ramos Quiroga Arrayanes 2
Elvia Narciza Haro Espinosa El Sagrario  Italqui 3
José Raul Fuentes Villegas El Sagrario  Italqui 2
Antonio Salzar El Sagrario  Chilcapamba 15
Alberto Bonilla El Sagrario  Turuco 0.6
Joaquin Pichamba Quiroga Cumbas Conde 1.5
Francisca Cuscahua El Sagrario  Morochos 15
Rosa Elena Jeres Quiroga Cumbas Conde 0.5
Laura Calapi Quiroga Cumbas Conde 0.5
Santiago Morocho Quiroga Cumbas Conde 1
TOTAL 22.6
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Anexo 5: Norma INEN 2389 (Chocho amargo)

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Dt - Eouadior

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 389:2005

LEGUMINCISAS. GRAND AMARGO
REDQUISITON S,
Primiera Ediciin

PLLSES. LUP DITTER GRAN. SPECRCATIONS

Firm: Czigan

DE CHOWCHO.

DESCHAPTIRLS: Tecaokophs de slimanic, granol, pIBTon v Canese, chocha, secuis ion.

fel DS -4
OOk B335
CHLE 799
5 ETiRD
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ia la repr

Instituto Ecustoriano de Normalizacidn, INEN — Casilla 17-01-3998 - Baguerize Moreno EE-29 y Almagro — Quito

COU: 6333 E iU 1110
IC8: 67.060 AG 0504414
Norma Técnica LEGUMIMNOSAS. NTE INEM
Ecuatoriana GRANO AMARGO DE CHOCHO. 2 389:2005
Voluntaria REQUISITOS. 2005-09
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos de calidad que debe cumplir €l grano de chocho para su
comercializacién (ver nota 1),
2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica al grano de chocho de produccion nacienal e importada,
2.2 Mo se aplica al grano de chocho destinado a la reproduccion o siembra,

3. DEFINICIONES
3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Chocho. Conjunto de granos pertenecientes a la familia de las leguminosas, procedente de la
especie Lupinus mutabifis Sweet,

3.1.2 Grano amargo. Grano de chocho que contiene del 1%-4% de alcaloides.
3.1.3 Grano entero. Grano de chocho cuya parte constitutiva esta completa,

3.1.4 Grano quebrado o partido, Grano de chocho que se presenta dividido v sepaado a causa de
golpes o accidentes durante su proceso de manipulacion,

3.1.5 Grano imperfecto. Grano de chocho inmadure o manchado, decolorado, cualquiera que sea
su tamafio, sin lesta o cubierta y de cotiledones de color verde (ver nofa 2),

3.1.6 Grano dafado. Grano entero o partido que ha sufrido deterioro, debido a la accion de los
hongos, humedad, insectos, calor, germinacidn y otras causas,

3.1.6.1 Grano dafiado por hongos, Grano entero o partido que ha sido allerado en su apariencia
debido a la accion de hongos, los gue ocasionan al grano sintomas de ennegrecimiento, presencia
de micelios y olor a moho.

3.1.6.2 Granos darfados por ef calor, Granos enteros o paridos que por autocalentamiento y
excesiva humedad en el almacenamiento presentan alteraciones en sus caracteristicas fisicas,

3.1.6.3 Granos dafados por insectos. Granos enteros o partidos que han sufrido deterioro en su
estructura debido a la accién de insectos,

3.1.7 Granos desnudos o pelados. Comprende todo grano de chocho desprovisto total o
parcialmente de su cascara (cuticula) por efectos de la trilla y la manipulacion,

3.1.8 Grano de chocho infestado. Grano o pedazo de grano de chocho que se encuentra invadido
por insectos dafiinos o que presenten residuos de infestacion tales como: filamentos, huevos o
larvas.

HOTA 1: Esta norma se refiere sdamente a kos requisiios dd gmno de chocho en su elapa de comerdalizadidn, por cuanio para
consumo humana debe prevdamenia somelarse a un roceso de lawado o des amangado.

NOTA 2: Peroepiible antes y despuds de b hidralacion,
{Continia)

DESCRIPTORES: Teondoglade dimentos, granos, granos y cemales, chocho, requisiios.

-1- 204011
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3.1.9 Grano de chocho infectado. Grano o pedazo de granc de chocho con presencia de
microoganismos vivos como hongos, bacterias y virus,

3.1.10 Grano de chocho impio. Agquel gue contiene hasta el 2 % de impurezas
3.1.11 Grano de chocho seco. Aquel cuyo contenido de humedad no sea mayor al 12%.

3112 Purem varetal Aquella que determina el contenido de la variedad especificada en el lote al
85%.

3.1.13 Grado muestra. Es aquel grano que no cumple los porcentajes de ninguna de las categorias
de calidad establecidas en las tablas 1 y 2, y se considera como rechazo,

3.1.14 impurezas. Todo material diferente a chocho como: los residuos de matera vegetal, animal
0 mineral,

3.1.15 Olores objetables. Todos agquellos olores diferentes al caracteristico del grano de chocho y
que pueden ser causados por deterioro flsico, quimico o bioldgico.

3.1.16 Color secundario. Pigmentacion de origen genético diferente a la predominante en el grano,

4, CLASIFICACION

4.1 El granc de chocho de acuerdoe al porcentaje que queda retenide en los tamices 8, 7 y 6 (NTE
IMEM 1 515) se clasifica en los siguientes tipos;

4.1.1 Grano de chocho de primera. Es aquel formado por granos de color uniforme, retenidos por
una criba o zaranda de 8,0 mm de diametro.

4.1.2 Grano de chocho de segunda, Es aquel formado por granos de color uniforme que pasan la
criba de 8,0 mm y que son retenidos por la criba de 7,0 mm de diametro.

4.1.3 Grano de chocho de fercera, Es aquel formado por granos de color uniforme que pasan por la
criba de 7,0 mm y son retenidos por la criba de 6,0 mm de diametro.

4.1.4 Grano de chocho de cuarta, Es aquel formado por granos de color uniforme que pasan por la
criba de 6,0 mm de didmetro,

4.2 Los tipos de granos anotados en 4.1.1, 4.1.2, 4.1.3 v 4.1.4 se clasifican en grados de acuerdo a
los requisitos establecidos en las tablas 1 y 2 de esta noma,

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 Designacin

5.1.1 El grano de chocho amargo para la comercializacion se designa por su nombre v tipo, seguido
de la norma de referencia,

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 El grano de chocho amargo debe cumplir los requisitos indicados en las tablas 1 y 2 con base
en producto seco y limpio.

{Continda)

-2- 2004011
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TABLA 1: Requisitos de calidad del grano de chocho amargo

Requisitos Unidad | Valor Método de ensayo
Granos partidos % 20 Numeral 8.2.1.8
Impurezas % 2,0 Numeral 8.2.1.7, literal a.1)
Color secundario B 3.0 Mumeral 8.3.2
Granos de cotiledones verdes % 2,0 Numeral 8.2.1.9
Por calor % 2.5 Numeral 8.2.1.9
Granos dafiados, | Por hongos % 0.5 Numeral 8.2.1.9
max. Total % 3.0 Numeral 8.2.1.9

TABLA 2: Requisitos fisicos y quimicos del grano de chocho amargo

Requisitos Unidad Valor Método de ensayo
Humedad % 1112 INEN 1235
Proteina T 35-48 ADAC 955.04
Grasa % 15-24 AQAC 920.85
Fibra % 6-—20 ADAC 962.09
Cenizas T 3,6 -6.0 ADAC 942.05
ELN (%) % 18,75 Por diferencia
Peso de mil granos, min. 4] 250 NTC ICONTEC 543
Peso hectolitrico, min, kg'hl 67 NTC ICONTEC 852
Capacidad de hidratacion, min. %o 85 Numeral 8.4
(*) ELN. = Extracto Libre de Nitrogeno.

6.1.2 El olor debe ser caracteristico del grano de chocho y no se aceptardn granos que contengan
cualquier olor extrafio u objetable.

6.1.3 La pureza varietal debe ser como minimo del 95%.

6.1.4 Las variedades del grano de chocho, deben estar exentas de residuos o sustancias toxicas.
6.1.5 Mo se aceptara en ningln caso granos gue estén infectados o infestados. El grano de chocho
infestado por insectos causantes de danos primarios y secundarios, se determina ocularmente y los
niveles de infestacion se fijan de acuerdo con lo establecido en la tabla 3.

6.1.6 La clasificacion de insectos dafiinos y acaros serd determinada de acuerdo a la NTE INEN
1 465.

TABLA 3: Niveles de infestacion

Numero de insectos vivos Nimero total de insectos
Niveles de en 1 000 g de chocho permitidos (Primarios, Método de
infestacion Primarios | Secundarios Secundarios) ensayo
Libre 0 0 0
Ligeramente infestado 1a2 4 4 NTE INEN
1465
Infestado mayor de 2 mayaor de 4 mayor de 4

6.1.7 Hasla gue se expidan las NTE INEM correspondientes para los residuos de plaguicidas y
productos afines en alimentos, se adoptaran las recomendaciones del CODEX ALIMENTARIUS,

6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 La temperatura del grano de chocho durante su almacenamiento no debe exceder de la

temperatura ambiente.
{Continta)
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6.2.2 El grano de chocho para la comercializacion destinada al procesamiento debe presentar color
predominante blanco y/o crema.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo se efectuard de acuerdo a la NTE INEM 1 233
7.2 Aceptacion y rechazo

7.2.1 Si la muestra ensayada no cumple conuno o mas de los requisitos indicados en esta norma,
se rechaza el lote.

7.2.2 Por discrepancia se vuelven a efectuar los ensayos con muestra testigo.
7.2.2.1 5ino cumple se rechaza el lote,

7.22.2 Si el incumplimiento no afecta la salud y la vida de las personas o animales, podria
considerarse como Grado Muestra.

7.2.3 En caso de mezclas entre variedades pertinentes a diferentes grados, el grano de chocho se
considera no clasificado y serd considerado como Grado Muestra.

7.2.4 Si la muestra ensayada se encuentra en nivel de ligeramente infestada a infestada, (ver tabla
3), se rechaza el lote.
8. METODOS DE ENSAYOD
8.1 Equipos
8.1.1 Balanza analitica sensible al 1,0 g.
8.1.2 Cribas metélicas o zarandas (ver NTE INEM 1 §15)
8.1.3 Divisor de muestras.
8.1.4 Termometro sonda.
8.2 Preparacion de la muestra para andlisis
8.21 De la muestra global (ver NTE INEN 1 233) separar, mediante el divisor de muestras o por
cuarteo manual, una porcion representativa de aproximadamente 1 000 g de granos de chocho vy,
de inmediato se procedera a realizar los siguientes ensayos:
8.2.1.1 Andlisis preliminar

a) Este analisis consiste en realizar el reconocimiento general del grano con la vista, el tacto y el
olfato sobre la apariencia general del grano, olor, infestacion, impurezas y humedad,

8.2.1.2 Determinacion de la temperafiva
a) La temperatura se determina inicialmente por inspeccidn manual, en caso de encontrarse
evidencia de calentamiento, se procede a determinar la temperatura por medio de un

termometro sonda, haciendo varias lecturas del conjunto y registrando el promedio de las
temperaturas encontradas.

{Continda)
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B.2.1.3 Deferminacion del clor
a) Se determinara en forma organoléptica.
8.2.1.4 Determinacion del nivel de infestacion

a) Pesar 1000 g de la muestra global de chocho. Tamizar manualmente con la criba de aberturas
triangulares de 1,98 mm y bandeja de fondo.

b) Luego de tamizada la muestra, se clasifican los insectos cribados, mas lo que permanezca sobre
el tamiz.

c) El nivel de infestacion por insectos en la muestra de chocho se expresa como numero de
insectos vivos por kilogramo de la muestra, de acuerdo como se indica en la tabla 3.

B.2.1.5 Deferminacion de la humadad

a) Se efectuara de acuerdo con la NTE INEN 1 235,

B8.2.1.6 Determinacion del grano infectado

a) Se realizara por medio de la lampara de luz ultravicleta o de acuerdo con la NTE INEM 1 563,
8.2.1.7 Determinacion del puntaje

a) Delamuestra global se toma una porcion cuarteada de aproximadamente 500 g de chocho y se
coloca sobre el juego de cribas con perforaciones circulares de 8,0 mm; 7,0 mm y 6,0 mm de
diametro y bandeja de fondo, se somete a cribado en zaranda eléctrica o su equivalente a 68
vaivenes por minuto, durante un minuto. Luego se determina el porcentaje de chocho limpio,
retenido en cada una de las cribas de 8,0 mm; 7.0 mm y 6,0 mm, separar manualmente las
impurezas que permanezcan sobre cada una de las cribas y colocarlas en la bandeja de fondo.

a.1) Defarminacion de impurazas

El material que permanezca en la bandeja de fondo, obtenido segin a), mas las impurezas
retenidas manualmente en las cribas usadas, se pesan y se determina el porcentaje total en
peso, de acuerdo a la formula siguiente:

P =Pz
= — x 100

(]

En donde:

I = contenido de impurezas, en porcentaje de peso
pi = peso de la muestra original en g.
pz= peso de la muestra impia en g,

8.2.1.8 Determinacion de los granos parfidos o quebrados

a) De la muestra limpia tomar, por cuarteo manual o mecanico, una porcion de aproximadamente
300 g del grano de chocho, colocar sobre una criba de perforaciones triangulares de 1,98 mm de
diametro; luego de puesta la bandeja de fondo y la tapa correspondiente, se somele a cribado
eléctrico o manual de 68 vaivenes por minuto, durare un minuto. Luego determinar por pesada
el porcentaje en peso de los granos partidos o quebrados.

(Continta)
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8.2.1.9 Determinacion de los granos imperfectos y dafiados

a) De la muestra limpia se extrae por cuarteo manual o mecanico una porcion de aproximadamente
25 g del grano de chocho, separando manualmente del mismo, todos los grancs de chocho
enteros o partidos gue hayan sufrido deterioro por la accidn de insectos o agentes patdgenos,
gue estén mohosos, germinados, dafados por el calor, inmaduros (cotiledones verdes), o
cualquier otra causa. Posteriormente se estableceran los porcentajes correspondientes en base
al peso de cada muestra,

8.2.1.10 Determinacién del tipo del grano

a) Eltipo del grano queda determinado de acuerdo al numeral 8.2.1.7 Determinacion del puntaje.

8.3 Determinacion del color predominante y secundario del grano

B.31 Color predominante del grano (CPG). Dato que se detecta por observacion simple, de
acuerdo a la escala dada en la tabla 4.

TABLA 4: Color predominante del grano

Color

Valoracién

Blanco

1

Crema

Amarillo

Café claro

Meqro

Marron

Gris

Café oscuro

Otros

O | G0 [ = [ O [ | e | a3 | B2

8.3.2 Color secundario del grano {CSG). Se sigue el mismo procedimiento del descriptor anterior,
datos que se fijan de acuerdo con lo establecido en la tabla 5.

TABLA 5: Color secundario del grano

Color

Valoracion

Ausente

Blanco

Amarillo

Crema

Café claro

Megro

Marran

Gris

Café oscuro

Otros

[i=0 (=T RN 1 Eus (5 -8 [ 0 B o]

B.3.3 Distribucion del color secundario del grano (DCSG). De acuerdo con los valores indicados en

la tabla 6 y en la figura 1.

{Contintia)
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TABLA 6: Distribucion del color secundario del grano

FIGURA 1:

8.4 Determinacion de la capacidad de hidratacion

8.41 Frocedimianto

8.4.1.1 Contar un numero determinado de granos secos (100), y colocarlos en un erlenmeyer.

Color

Valoracién

Ausente

Media luna

En ceja

En lomo

Salpicada

En bigote

Veteada

En media luna veteada

En ceja veteada

Manchada

En lomo manchada

S|o|o|~ oo s |w|n]=|o

En media luna

En ceja

En lomo

Salpicada

En bigote

Veteada

Distribucion del color secundario del grano

90500 b

8.4.1.2 Afadir 350 cm’® de agua desmineralizada y tapar el erlenmeyer (temperatura ambiente).

8.4.1.3 Dejar a temperatura ambiente por el tiempo de 16 horas.

8.4.1.4 Al cabo de este tiempo contar los granos hidratados.

{Cantinda)
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8.4.2 Calcwos. Los resultados se expresan en %
G=Y/EZx100
En donde:
G = % de granos hidratados.
¥ =#de granos hidratados.
Z = # de granos totales.
9. ENVASADO
9.1 El grano de chocho amargo podrd ser comercializado a granel o envasado en sacos limpios, de
material apropiado y gue permita su muestreo e inspeccion sin que la perforacion ocasione perdidas
del producto.
10. ROTULADO
10.2 Los envases y las guias de despacho al granel deben llevar rotulos con caracteres legibles e
indelebles, redactados en espafiol o en otro idioma, si las necesidades de comercializacion asi lo
dispusieran, en tal forma que no desaparezcan bajo condiciones normales de almacenamiento vy
transporte, con la informacion siguiente:
10.2.1 Mombre o marca del productor o vendedor,
10.2.2 Designacion
10.2.3 Masa (peso) neta en kilogramos.

10.2.4 Fecha de caducidad (expiracion) = 1 afio.

{Continia)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 233:1885  Granos y cereales. Muestreo.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1 23511987 Granos vy cereales. Determinacion el
contenido de humedad.

MNorma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1 465:1987  Granos ¥ cereales almacenados.
Clasificacion de insectos y acaros.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1 51511987  Granos y cereales,  Cribas mefdlicas o
zarandas y tamices. Tamafo nominal da la
abertura.

Naorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 563:1988  Alimentos zootécnicos.  Determinacién del
contenido de aflatoxina B1.

Norma Teécnica Colombiana NTC ICONTEC 852 Cargalas. Daterminacion de la densidad an
masa, denominada "Masa por Hecfoltro”.
Parte 1. Mélodo de rufina.

Norma Técnica Colombiana NTC ICONTEC 543 Bebidas alcohdlicas. Makta cervecera.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1 559:2004 Granos y cereales. Cebada. Requisitos.
(1 Rewision). Instituto Ecuatoriano de Normalizacidon, INEN. Quito, 2004,

Calcedo, C., Peralta, E., Vilacrés, E., Rivera, M. Poscosecha y Mercadeo de Chocho (Lupinus
mulabilis Sweet). Programa Macional de Leguminosas. Estacion Experimental Sarta Catalina.
INIAP. Quito. 2001.

Lara, K. Estudio de Alternafivas Tecnolkigicas para el desamargado de chocho (Lupihus mufabilis
Sweet). Tesis de doctorado en Quimica. Facultad de Ciencias Quimicas. ESPOCH. Riohamba.
19849,

Rivera, M., Pinzdn, .., Caicedo, C., Murillo, A., Mazdn, N., y Peralta, E. Calalogo del Banco de
Germoplasma de Chocho (Lupinus mutabils Sweel) y olras especies de Lupinus. Programa
Macional de Leguminosas. Estacion Experimental Santa Catalina. INIAP. Quito. 1998,

The Association of oficial analytical chemists — ADAC. Oficial Methods of Analisis. Edited by
Kenneth Helrich, Virginia, 1990.

Norma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1 560:1987  Granos vy cereales. Lenteja en Grano.
Raquisifos. Instituto Ecuatoriano de Mormalizacion, INEN. Cuito, 1987.
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Anexo 6: Norma INEN 1233 (Granos y cereales: muestreo).

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 233:95

GRANOS Y CEREALES. MUESTREO.
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IG5 87.080
Morma Técnica GRANOS ¥ CEREALES. NTE INEN
Ecuatoriana MUESTREOQ 123395
Obligatoria (Primera revisidn)
18985-10
1. 0BJETO

1.1 Esta norma establece el procedimiento para la toma de muestras de granos y cereales, con
excepciin de los granos destinados a utilizarse como semillas,

2. DEFINICIOMNES
2.1 Lote. Es la cantidad especifica de material con caracteristicas similares, o que es fabricada bajo
condiciones de produccidn uniformes, que se somete a inspecciin comao un conjunio uniario,
2.2 Muestra. Es un grupo de unidades extraido de un lote, que sirve para obtener la informacidn
necesaria que permite apreciar una o mas caracieristicas de ese lote, ko cual senvira de base para tomar
una decisian sobre dicho kote o sobre & proceso que ko produio.

2.3 Muestra elemental. Es la cantidad de grano o cereal tomada de una sola vez y de un solo punto
del lote determinado.

2.4 Muestra global o total. Es el conjunto de las muestras elementales,

2.5 Muestra reducida (porcién). Es la cantidad de grano o cereal que se obfiene al reducir de
tamano la muestra global.

2.6 Muestra de laboratorio. Es la cantidad de grano o cereal obtenida de la muestra reducida, que
esta en condiciones de ser enviada al laboratonio, para en ella efectuar los ensayos comespondientes.

2.7 Muestra de ensayo. Es la pare de la muestra de |aboratorio destinada a un andlisis o ensayo,

2.8 Nivel de calidad aceptable (AQL). Es el maximo porcentaje defectuoso, o el mayor nimern de
defecios en 100 unidades, que debe tener @ producio para que el plan de muestreo de por resultado la
aceptacion de la mayoria de lotes sometidos a inspeccidn,

2.9 Nivel de inspeccidn. Es el nimem que idenfifica la relacion entre el tamanio del o v el tamanio de la
muestra,

2.10 Envase. Es el recipiente que contiene granos o cersales y que estd destinado a protegerlo del
deterioro, contaminacion v a facilitar su manipulaciin,

2.11 Sacamuestras. Instrumento que se utiliza para exiraer el producto de un embalaje.
2.12 Producto granel. El que no esta envasado,

213 Muestra humeda. Grano o oereal cuyo contenido de humedad es superior al maximo
permitido en la varedad, hibrido, ek, que se esta considerando.

{Continua)

DESCRIPTORES: Producios agricolas, Granos y caraalas, Muastren,
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3. DISPOSICIONES GENERALES

31 Se debera tomar todo tipo de precauciones para evitar la contaminacion del material durante el
muestreo,

3.2 Las muestras seran identificadas consecutivamente segin hayan sido iomadas,

33 Las muestras se protegeran contra los cambios en su composicion, perdidas v contaminacin por
impurezas, suciedad, etc.

4. MUESTRED

4.1 Toma de muestras.

4.1.1 Si el material que se va a muestrear se presenta en envases de distintos tamanos se
debera agrupar en lotes de acuerdo con la capacidad de los envases, es decir en cada lote
debera haber envases de una misma capacidad.

4.1.2 El nimero de muestras elementales extraidas completamente al azar, estaran en funcidn de
lo Indicado en la tabla 1, y seran omadas en gramos.

4.1.3 Las muestras elementales que en conjunto forman la muestra global, podran ser de
apredmadameante 70 a 1 000 gramos, l|Bs miesmas que seran dividdas de acuendo a ko Indcado &n & numeral 4.4.1,
hasta obiener una muestra reducida de 1500 Qramaos,

4.1.4 Las muestras en los lotes para producto envasado o empacado se obtendran: realizando
un muestireo al azar, para lo cual: se enumeraran las unidades del lote, se ufilizardn los
nimeros aleaionos, y el nimen de muestras segn lo establecido en la abk 1,

En los sacos la muestra se obtendra introduciendo el calador (Ejemplo Figs.1 v 2) en un solo punto,
este debera penetrar por lo menos hasta la mitad diagonal del saco; y por lo menos en tres
puntos ssleccionados al azar; cuando seufilice uno de bs caldores quese indican como ejemplo en las Figs. 3a6.

Cuando por condiciones del sitio de almacenamienio no sea posible movilizar el producto se
podrd muestrear las caras visibles del lote. Cuando las partes interesadas consideren
convenignte se hara un corte longitudinal el mismo que debera llegar hasta el fondo del bie, con lo cual se tendra
dos caras adicionales para muestrear, Siempre se ulilizara un sistema de muestreo aleatorio,
para lo cual el nomero de muestras elementales establecidos en la tabla 1, seran divididas para el
nimero de caras visibles del lote

4.1.5 Para muestreo de productos a granel y para obtener una muestra verdaderamente
representativa, este debera efectuarse en el lugar y momento adecuado, que sera de prafemancia en el
momento de la carga, descarga o empaque del producto; cuando no se pueda aplicar los
criterios anteniomente Indicados las muestras elementales serdn tomadas en forma aleatonia o completamente
al azar y a diferentes profundidades, y con uno de los caladores que se indican como ejemplo en
las figuras 1, 2, 7, 8. El lote de productos a granel se reduciran matematicamente a sacos de

(n) kilogramos, dependiendo del ipo de producto que se comenciale y se aplicara la tabla 1.

{Continual
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4.1.6 Cuando el producio esk en movimiento, duranie la fase final del proceso de fabrcacion o durante ks
operacionas de canga y descarga, la toma de unidades de muestreo se hard abase del tiempo que va a durar
el producto en movimiento, v se dividird dicho tempo para el nomero de muestras elementales que se deben
fomar de acuendo alo establecido en la tabla 1. El resultado indica la frecuencia de la extraccion. En lafigura § a2
Indica un sjemplo de muesteador para produdos en movimiento, El ble de producios a granel se redudiran
malemédticamenta a sacos de (n) kibgramos dependiendo del tipo de producio que se comercialice y se aplicara la

tabla 1.

TABLA 1. Numero de muestras elementales de granos y cereales.

Nr nrr Nr “rr Nr nrr
10 todo 1601..1 681 41 48901..5 041 71
11..100 10 1682...1 764 42 5042.5 184 T2
101,12 11 1765...1 819 43 5185 5329 73
122..144 12 1820..1 936 EE] 5330..5 476 T4
145..169 13 1937...2025 45 5477 ..5625 5
170,195 14 20262 118 46 5826 .5 718 76
196..225 15 2117..2 209 47 5777.5929 7
226..256 16 2210 ..2 304 48 5930..6 084 T8
2RT..289 17 2305,.2 401 49 8085 .62 8
280..324 18 2402, 2 500 50 6242 .6 400 80
325..381 19 2501..2 801 51 6401..6 561 81
A62.,.400 20 28022 704 52 65628724 az
401..441 21 2705..2 809 53 6725 ..6 889 83
442, 484 22 2810 ..2916 54 6890..7 056 B4
A85, 529 23 2017.3 025 55 TO8T . 7225 a5
530..576 24 3026 ..3136 56 T228,,.7 306 B6
577..625 25 3137..3 249 57 7397 .7 560 ar
526..676 26 3250..3 364 58 7570 .. 7744 88
677..729 27 2385 .3 481 59 7745 .. 7921 89
730..784 28 3482 .3 600 (] TO22. 8100 a0
785..841 20 3601.37T21 61 8101..8 281 91

842, 600 a0 A722.3844 62 B282 8484 a2
901...981 31 38453 960 63 B465. 8 649 a3
962..1 024 32 3970 ..4 006 64 B8650..8 836 94
1025,..1 089 aa 4007 ..4225 65 BBAT. 0025 a5
1090...1156 34 4226..4 356 66 9026 ..9 216 96
1157...1225 35 4357 .4 489 67 9217..9 409 a7
1206,,.1206 ki 4400 ..4624 &8 9410,.9 604 a8
1297...1369 ar 4625 .4 761 69 9605..9 801 o9
1370...1 444 38 4762..4 900 T0

1445, 1521 o

1522..1600 40

M Mimemn de sacos del lole

n Mimemn de muestras elementales

* Sacos de (n) kilogramos dependiendo del tipo de producto (grano o

cered).

 Apmedmadamente de 70 a 1 000 gramos por muestra eemental,

{Continua)
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Cuando el lote contenga mas de 10,000 sacos o envases, se aplica la ¥ n. (El tamano de la muestra
puede cambiar dependiendo del nivel de inspeccion acordado entre comprador y vendedar).

4.2 Sacamuestras
Dependiendo dela forma de presentaciin se podr utiizar:

Calador sacamuestras de compartimiento de doble tubo. Compuesto de dos tubos
metdlicos concentricos, ambos con aberuras que coinciden entre sl Bl dametro del tubo Interor es
ligeramente menor al del tubo esderion, b cual haoe posible la rotacion mediante &l uso de B manivela La orma y
dimensiones del calador sacamuestras de compartimiento seindican en bs eemplos de las Fgs. 1y 2
Sacamuestras de los glemplos de las figuras 3 a 8, y para productos en movimiento gempb figura g,

4.3 Divisores.

Drivisor tipo boemer. Aparato constibuido porun aimentador (A) una serie de fubos distibuidores (B) yun recipiente
{C). Sirve para distribuir el producto, dividiendo la muestra en dos porciones representativas, y
tamibién para homogenizar b muestra haciéndola pasar varias veces por & aparai ejemplo figura 10.

Cuarieador que consta en & ejemplo de la figura 11,
4.4 Reduccidn por cuarteo.

4.4.1 Tanto para el cuarteo que se efectie en forma manual o mecanicamente, la cantidad
del producto de b recoleccidn de las muestas elementales se mezclard muy bien para formar la muestra
global, para luego dividirla en 4 partes iguales; se eliminaran dos porciones diagonalmente
opuestas, las otras dos se mezclardn de nuevo y se repefird sucesivamente la operacion hasta obtener el
tamafio requerido de muestra reducida (1 500 gramaos) segin lo establecido en el numeral 4.1.3.

4.5 Condiciones posteriores al muestreo

4.5.1 La muestra reducida (1 500 gramos) se dividira en tres muestras iguales, destinadas:
una al vendedor, ofra al comprador para destinarla al laboralonio de analiis y la tercera a la entidad que debe
actuar en casos de discrepancia.

452 Las muestra reducida y dividida segin se Indica en el numeral anterior (4.5.1) se
distribuira en recipientes adecuados (envases plasticos, efc), limpios y Secos, que Se Cerraran
hemeticamente, se le pondra los sellos o firmas de las panes interesadas.

4.5.3 Se deberd suscribir un acta de muestreo que incluya la siguienie informacion:

a) numero de la Norma INEN de referencia: NTE INEN 1 233,

b) direccién donde se realizd el muestreo,

c) lugar y fecha donde se realizd el muestreo (Establecimiento, bodega, etc,)
nombre de la compafiia comercializadora del producta y nombre del comprador
nimen de

mrrneommnh!delpqmm (Clasificaciin-ipo, nombre, cientifico, cobr, grado),
nimeno de lote,

capacidad de los envases vy empagues del loe, o cantidad a gransl,

nimemn de envases yb empagques muestreados

tamarfio de la muestra en granos del produci muestreado,

k) dbservaciones sobre condiciones en que se encuentra el producto,

Iy nombre yfirma de la persona que realizd el muestreo,

m) nombre y direcciin de las paresinteresadas.

{Continua)
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4.5.4 La muestra (500 gramos) destinada al andliss debera enviarse d laboratorio tan pronto como se haya
tomado, si no es posible hacer esto, se debera guardar de tal modo que no se aliere & produci, el tiempo que
dure guardado no debera ser mayor de 15 dias. Las dos muestras restantes se almacenaran
por el término de 30 dias para efectos de discrepancia entre los interesados, y en condiciones
que no afecte el material. En caso de producto himedo (muestra himeda) se guardard maximo
siete dias

FIGURA DE SACAMUESTRAS Y DIVISORES
FIGURA 1. Sacamuestras con compartimientos
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FIGURA 2. Sacamuestras con compartimiento
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NTE INEN 1233
FIGURA3,
FIGURA 4. Calador ablerto.
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FIGURA 5. Sacamuestiras abierto FIGURA 6. Calador tipo.
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FIGURA 7. Pala de mano FIGURA 8. Calador tipo pelikano
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FIGURA 9. Muestreador para producto en moviendo
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de ofras para su aplicacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Intemational Standard |50 3851. Sampling procedures and charts for inspection by variables for percent
nonconforming. Geneva 1988,

Morma Cubana NC 28-07; 1986 Matera prima y productos lerminados, Métodos de muesireo, La Habana,
1685 Intemational Standard IS0 850, Careals sampiing. Geneva 1979

Momma Colombiana ICONTEC 271, Cereales. Muestreo (como grano). Bogota 1976,

Moma Ecuaioriana INEN 255 1976 Controd de Calidad. Procedimientos de muesireo y tablas para la
inspeccion por atibutos, Quito, 1976,
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Anexo 7: Norma INEN 1515 (Granos y cereales. Cribas metéalicas o zarandas y tamices.

Tamafio nominal de la abertura)

Inatituto Ecuatoriano de Normalizacidn, INEN — Casllla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno EB-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccidn

COU: 821908831 m\-l A 050305

Norma Técnica GRANOS ¥ CEREALES. INEN 1515
Ecuatoriana CRIBAS METALICAS O ZARANDAS Y TAMICES.
Obligatoria TAMANO NOMINAL DE LA ABERTURA 188701
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los tamafios nominales de las aberuras de los tamices de ensayo vy de las
cribas metalicas o zarandas que se usan para separar los materiales susceptibles de clasificarlos
segin el tamafio de sus particulas.

2. TERMINOLOGIA
2.1 Tamiz. Instumento destinado a efectuar el tamizaje de productos, compuesto por un tejido de

alambre, fijado a un marco o montura.

2.2 Tamiz de control. Instrumento que efectia el tamizaje de productos, conforme a especificaciones
normalizadas, por un tamiz destinado a verificar la compoasicion en masa de una muestra de ensayo.

2.2.1 Tefido de alambre. Formacion, sensiblemente plana, de alambres o hilos de seccion circular que,
entrelazados pempendicularmente, dejan entre si aberturas de forma cuadrada.

2.2,2 Mala. Cada abertura del tejido de alambre,
2.2.3 Abertura de mala. Espacio libre entre los lados de la malla,

2.3 Criba metdlica o zaranda. Conjunto inalterable rigido formado por una placa o plancha metalica
perforada en forma ordenada, puesta en un marco o fijada a &l.

2.3.1 Perforacion, Agujero de forma circular, cuadrado, oblongo o triangular, elaborado en una placa
metalica o plancha.

2.3.2 Abertura de la parforacidn,
a) Es el diametro de una perforacién circular
b) Es el espacio libre entre los lados de una perforacion cuadrada.

c) Esellargo y el ancho de un perforacion oblonga
d) Es el diametro del circulo inscrito en el triangulo equilatero de una perforacion triangular.

3. DESIGNACION

3.1 Los tamices seran designados de acuerdo a las Tablas 1 y 2 de esta norma, (primera columna).

(Continua)
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3.2 Las crbas metalicas o zarandas se designaran de acuverdo a las Tablas 3, 4, 5,6, 7, 8, 9 y 10 de
esta noma (primera columna).

4. REQUISITOS

4.1 Requisitos fisicos de un tamiz

4.1.1 Los alambres o hilos de seccidn circular deberan serde un material tal, que no sean afectados ni
fisica, ni quimicamente por los productos motivo de ensayo, no deben tener ningln revestimiento y
sus diametros deben ajustarse a lo sefalado en las Tablas 1y 2.

4.1.2 Los alambres o hilos estaran entrelazados de modo que el tejido resulte sin deformacion y no
presente visibles defactos,

4.1.3 El tejido estd unido al marco rigidamente, de modo que no obstaculice el tamizado en la zona
proxima a éste.

4.1.4 El marco sera de un material inalterable e indeformable y levara inscrita la designacian del tamiz
y el nombre del fabrcante. Para los tamices de aberturas comprendid as entre, 26,5 mm y 0,75, mm,
inclusive, el marco serd de forma cilindrica; su diametro interno, medido a 5 mm del borde superior,
sara de 203 = 1 mm y la altura desde &l borde superior del marco hasta el tejido sera de 50 mm. La
parte del marco que queda debajo del tejido permitird un facil ajuste con cualquier tamiz de la serie y
su digmetro exterior no serd mayor de 203 = 1 mm. Para tamices con aberturas mayores de 265 mm,
los marcos podran tener diametros mayores de 203 mm; para ciertos usos, lbos marcos de estos
dltimos tamices podran ser de metal o de madera dura, pero el uso de estos tamafios especiales no
se recomienda cuando se pueda usar el tamafio normalizado, debido a que no siempre dan resultados
comparables.

4.1.5 La tapa y el fondo seran de material inalterable (latdn o acero), construidos en tal forma que los
ajustes entre tapa, fondo y tamices, sean lo mejor posible para evitar pérdidas del matedal en ensayo,
(ver Tablas 1y. 2).

4.2 Requisitos fisicos de una criba metdlica

4.2.1 El material de la plancha usada en la fabricacion de una criba metalica no debe ser afectado ni
fisica ni quimicamente por los productos objeto del ensayo, no debe tener revestimiento alguno y su
espesor debe ajustarse a loindicado en las Tablas 3, 4, 5,6, 7, 8,9y 10,

4.2.2 Los centros de perforaciones en una criba metalica de aberuras circulares, deberan estar en los

vértices' de tiangulos equildteros, La abertura de las perforaciones y su tolerancia, asi como la
distancia entre centros v sus limites de variacian, deben ajustarse a lo establecido en las Tablas 3y 4.

(Continua)
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4.2.3 Los centros de las perforaciones de una crba metalica con aberturas cuadradas deberan estar
en los vértices de triangulos isdsceles, con base igual a su altura o en los vértices de cuadrados. La
abertura de las perforaciones y su tolerancia, asi como la distancia entre los centros v sus limites de
variaciin deberan ajustarse a lo establecido en las Tablas 5y 6.

4.2.4 Las cribas metalicas oblongas podran ser: oblongas y oblongas de extremos en semicirculy (ver
figuras 1y 2).

4.24.1 Los centros de las peroraciones de una criba metélica con aberturas oblongas deben ser
como se indica en la figura 1. La abertura de las perforaciones, su tolerancia, la distancia entre
centros, la distancia entre los extremos de las aberturas (puente) deben ajustarse en lo establecido en
laTabla 7.

4.24.2 Los centros de perforaciones de una criba metalica con aberturas oblongas con extremaos en
semicirculo, deben ser como se indica en la figura 2. La abertura de las perforaciones, su tolerancia,
la distancia entre los centros, la distancia entre lbs extremos de las aberuras (puente) deberan
ajustarse a lo establecido en la Tabla 8,

4.2.5 Las cribas metélicas triangulares podran ser simples y dobles (ver figuras 3y 4).

4.2.5.1 Los centros de las perforaciones de la criba metdlica con aberturas triangulares simples deben
estar en los vertices triangulares equilateros. La abertura de las perforaciones y su tolerancia, asi
como la distancia entre centros deberdn ajustarse a lo establecido en la Tabla 9.

4.2.5.2 Los centros de las perforaciones de la criba metalica con aberturas tiangulares dobles, deben
estar como se indica en la figura 4, La abertura de las perforaciones vy su folerancia, asi como la
distancia entre centros debera ajustarse a lo establecido en la Tabla 10.

4.2.6 Las planchas cuadradas y las rectangulares deben tener en sus cuatro lados una franja sin
perdoraciones de un méaximo de 12,7 mm.

4.2.7 La designacian de la criba metalica se indicard en la plancha, la que se colocard en el marco oon
la designacién hacia ariba, visible en cuaguier momento,

4.2.8 La designacion de cribas metalicas de perforacion circular con aberturas menores de 4,00 mm y
cuya plancha esta fija al marco, asi como para las crbas de perforacién cuadradas, oblongas y
triangulares, cuyas planchas estan sujetas permanentemente vy fijadas al marco estaran inscritas en el
MAarco,

4.2.9 El marco para cribas metalicas con perforaciones circulares o cuadradas con aberturas de
perforaciones igual o mayores a 4,00 mm sera de acero o madera dura, tendra una altura minima de
50 mm y una alttura maxima de 102 mm vy estard disefado para tener planchas cuadradas con una de
las dimensiones sigulentes: 205 mm, 406 mm & 475 mm de lado. En cada esquina habra una pestafia
de un max. de 13 mm que servira para unir e empalme y sostener la plancha.

4.2.9.1 Cada marco podra diseflarse para que se ajuste uno sobre otro. Ademas, la plancha puede ser
removida en tal forma que uno solo puede usarse con senes de planchas de las mismas dimensiones.

4.210 En las Tablas 3, 4,5, 6, 7, 8, 9 vy 10 se especifican las caracteristicas especiales de las cribas
metalicas y su verificacion se anota en el Anexo A.
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ANEXO A

VERIFICACION DE CARACTERISTICAS

A.1 Para un tamiz. Para probar si los tejidos reinen las condiciones establecidas en las Tablas 1y 2,
determinar el diametro de los hilkbs o alambres, asi como la abertura de las mallas como se anota en
los numerales &.1.1 al A1.5,

A1 Para los tamices menores a 4,75 mm se usard el microscopio provisto de un micrémetro, no
debe usarse calibradores micrométricos, ni reglas, o cintas graduadas.

A1.2 Para tamices mayores a 475 mm se usaran calibradores micrométricos para medir la malla,

A.1.3 Para tamices mayores de 1 mm, e nomemn de mallas se determinara contando en ambas
direcciones del tejido el nomero de mallas comprendidas en una distancia de 15 cm y se expresard
como el nimere de mallas por centimetro cuadrado, Las aberturas de las mallas y el diametro de los
alambres deberan cumplir las exigencias de las Tablas 1 y 2.

A4 Para tamices de 1 mm & menores sdlo se contaran las mallas comprendidas en 4 zonas de 1
cm cada una, distribuidas uniformemente en ambas direcciones. El promedio de las medidas de las
aberuras de las mallas y el promedio de los didmetros de los alambres deberan cumplir las
exigencias de las Tablas 1y 2.

A1.5 La abertura de la malla se mide en las lineas centrales de la abertura como se anota en la figura
5.

A.2 Para la criba metdlica. Para probar si las planchas perforadas de la criba metélica establecida en
las Tablas 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 y 10 cumplen con abertura de perforacion v espesor de la plancha, se
tomara en cuenta lo anotado en los numerales A.2.1 al A.2.6.

A.21 Realizar un examen visual sobre cada perforacion vy la distancia entre centros; si se observa
fallas, no debe usarse la criba,

A.22 Las dimensiones de perforacion se prueban usando una regla de acero, graduada en mm, o
cualkquier ofro aparato graduado, incluyendo los calibradores micrométricos.

A.2.3 Las mediciones deben hacerse en las perforaciones y, no deben ser menos de diez, y podran
estar en cualguier punto de la plancha sobre dos lineas rectas de 100 mm de largo cada una, como
minima. 5i el nimero minimo de perforaciones no se completa en las dos lineas, se probaran todas
las perforaciones que tenga la plancha.

A.2.4 Para cribas con perforaciones circulares, se trazaran las dos lineas rectas formando un angulo
de 60" entre i,

(Continua)
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A.2.5 Para cribas con perforaciones cuadradas se trazaran las dos lineas rectas, formando entre si un
angule de 907 silas perforaciones se encuentran en los warices de un cuadrado formando entre sl un
angulo de 6379 26y silas perforaciones se encuen tran en los wartices de un triangulo isdsceles.

A.26 Para n-l_:-as con perforaciones oblongas se trazar las dos lineas rectas formando entre si un
anguia de 125,

A.2.7 Para cribas con perforaciones triangulares se trazaran las dos lineas rectas formando entre s|
un angulo de 90'; se miden los tres lados del triangulo y se promedian. La abertura se calcula por
medio de la formula siguiente:

a=057735x1

Siendo:

a =aberura

| =lado promediado del triangulo

A.2.8 Debido aque cada perforacion tiene un filo inherente al corte, las mediciones se haran al lado
de la plancha que lleva inscrita la designacion de la criba,

A.2.9 Cuando se prueba la aberura de las perforaciones, debe probarse también la distancia entre

centro y centro de las mismas. El espesor de la plancha se probard siguiendo cualquier método
conocido,

(Continua)
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TABLA 1. Caracteristicas de los tamices de ensayo. Tamano nominal de las aberturas
Medidas preferenciales
TAMAND Variacin parmisibla Tamafo max. para Tamafio max Alamibre o hilo
MOMIMNAL tamafio nominal masdes % de para tamafio 2] %
lamanas individual
mm mm mim mm Mominal Toleranda
125 B a7 130 130,9 8,0 5
106 & a2 10,2 11,1 6,40 5
*ao + a7 93,8 Q4.4 §,08 5
75 + 2,2 78,1 78,7 5,80 5
63 & 1,8 65,4 64, 2 5,50 5
53 * 1,8 55,2 55,7 5,15 5
*45 & 14 46,9 47,4 4,85 5
ar.s + 12 EER 39,5 4 53 5
*31,5 + 1,0 a2 33,2 4,23 5
24,5 & 048 27,7 28,0 3,80 5
v224 + a,7 234 23,7 3,50 5
19,0 + 0,6 199 20,1 3,30 5
18,0 & 0,5 18,7 17,0 3,00 5
13,2 * 041 13,83 14,05 2,75 5
11,2 + 0,35 11,75 11,94 2,45 5
9.5 x 0730 9,97 10,16 2,27 5
" 8,0 * 0,25 8,41 8,58 2,07 5
a,7 + a.21 7,058 7,20 1,87 5
*5.8 T 0,18 5,90 6,04 1,68 5
475 * 015 502 514 1,54 5
4,00 & 0,13 4,23 4,35 1,37 5
3435 & 0,11 3,55 3,66 1,23 5
" 2,80 + 0,085 2,875 3,070 1,10 5
2,36 + 0,080 2,515 2600 1,00 5
t 2,00 & 0,070 2,135 2215 0,800 5
1,70 - 0,080 1, 820 1,800 0,810 5
* 1,40 & 0,050 1, 505 1565 0,725 5
1,18 + 0,045 1, 270 1,330 0,850 5
* 1,00 - 0,040 1, 080 1,135 0,580 5
Q850 + 35 pm 925 ym 70 pm 0,510 5
* 0710 £ 30 pm 77 pm 815 pm 0,450 5
0,600 £ 25 ym GE0 pm G35 um 0,390 7.5
* 0,500 + 20 pm 550 pm 585um 0,340 7.5
0425 £ 19 pm 471 pm 502 pm 0,280 7.5
0,355 +  16um 398 ym 425 ym 0,247 7.5
0,300 + 14 pm 337 pm 353 um 0,215 7.5
* 0,250 £ 12 pm 283 pm A06 pm 0,180 7.5
0212 £ 10 pm 242 ym 263 um 0,152 7.5
* 0,180 + 9 um 207 pm 227 ym 0,131 7.5
0,150 + 8 pm 174 pm 192 pm 0,110 7.5
* 0,125 £ Tum 147 pm 163 um 0,081 7.5
0,106 + Gum 126 ym 141 pm 0,078 1
* 0,090 £  5pum 108 pm 122 pm 0,064 10
0,075 + 5 pm a1 pym 103 ym 0,053 10
* 0,063 £ 4 um 77 um 89 um 0,044 10
0,053 + 4 pm &6 um TE&um 0,037 10
T 0045 & 3 pm 57 ym 66 um 0,030 10
0,038 £ 3 upm 48 pm 57 pm 0,025 10

* Se recomienda que se usen estos tamanos que corresponden ala serie R 2003, de
numeros preferidos.
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TABLA 2. Caracteristicas de los tamices de ensayo. Medidas suplementarias

TAMARG Variacion permi- | Tamafio Max. Tamafio Max. Alambre o hilo
NOMINAL shila tamaiio para méas del paralamafa
mm naminal 5% de tamaiio individua 5] %
mm mm mm MNominal Tolerancia
100 = 3,0 104,0 1048 8,30 5
a0 = 24 83,2 83,9 5,89 5
50 + 1.5 521 526 5,05 5
A0 + 1,2 M,7 42 1 4,66 5
25 += 08 28,1 28,4 3,80 5
20 + 0,84 20,90 21,168 3,36 5
12,5 + 0,39 13,10 13,3 267 5
10,0 = 0,31 10,50 10,66 232 5
6,3 + 0,20 8,654 8,78 1,82 5
TABLA 3. Caracteristicas de las cribas metdlicas. Tamafio nominal de las aberturas clrculares
Medidas preferenciales
Limitas
TAMARO Variacién permi- | Distancia entre | Limites permisi- | Espesor de permis.
MOMINAL ditla tamario cantios bles para la la plancha para el es
mm naminal mm distancia anira mm pasorde la
mm centros plancha
mim i
125 + 1,0 160 144 a 184 3.4 2.5a4.0
108 =09 135 1228155 3,4 2,5a4,0
*al + 0,8 11 1008128 2.7 2,5a 4,0
Th + 0,7 a5 BE a109 2,7 2,548 4.0
=] £ 06 a0 72 po2 2.7 2,58 4,0
53 + 0,6 6a 61 a78 2,7 2,5a 4,0
" 45 + 0,5 57 51 a 65 1,8 1,5a2,5
37,5 + 0,4 48 43 a 55 1,89 1,5a82,5
*3.56 + 0,4 41 AT a 47 1.9 165825
26,5 + 0,4 a5 31 a 40 1,8 1,5a 2,5
"2, 4 = 0,3 20 26 a 33 1,9 1,58 2,5
19,0 + 0,3 25 22 az29 1.9 15a25
16,0 + 0,27 21 19 a 24 1,8 1,6a 2,5
13,2 + 0,25 18 16 a 20 1,9 1,0a 2,0
1,2 + 0,23 15 13 a 17 19 1,0a 2,0
a9, 5 + 0,20 13 11,3 a 14,8 1,8 1,0a 2,0
" 8,0 + 0,19 1" 9,58 12,6 18 1,0a2,0
6,7 + 017 9.9 B83a14 1.5 0.8a1,5
" 5,8 + 0,15 8,7 T.2a 10,0 1,5 0,8a1,5
4.75 + 0,14 68,8 58a 7.8 1.5 0.8a15
" 4,00 + 0,13 5.8 50 a 8,8 1.5 0.8a15
3,35 +0,12 4,9 4,28 57 1,5 0,8a 1,5
* 2,80 + 0,11 4.4 37as51 1.5 0,8a1,5
2,36 + 0,10 3,8 3,2 a 4,4 1,5 0,8a1,5
* 2,00 + 0,08 3,3 2,8a 3,8 1,5 0,8a1,5
1,70 + 0,08 2.9 25833 0.8 0,4 a 0,8
" 1,40 + 0,08 2.8 2,2a 3,0 0.8 0,4 a0,8
1,18 + 0,07 2,2 1,98 25 0,8 0,48 0,8
* 1,00 + 0,07 2,0 1,7a23 0.8 0,4 a 08

* Se recomienda que se usen estos tamafos que corresponden a la serie R 20/3, de
nameros preferidos,
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TABLA 4. Cribas metdlicas. Aberturas circulares. Medid as suplementarias.
TAMANG | Varaddnpermisible | Distancia enre | Limites permisbles | Espesordela | Limites permisitlesd
MO MIMAL famafio nominal cantos para la distancia plancha | espesor delbplancha
mm mm mm arte cantros mm mm
mm
100 + 08 128 de 1158 147 34 25 a 4,0
&0 + 07 100 91a115 2.7 25 a 40
50 + 05 64 58a 73 a7 25 a 40
40 + 04 51 46 a 58 14 158 25
25 + 04 a2 20 a 37 18 158 25
20 + 03 26 23 a 30 18 1.5 a 25
125 + 024 17 15 a 20 18 10 a8 20
10,0 + 021 136 148 a 158 19 10 a 20
63 + 0,16 8,5 80 a 108 15 08 a 15

TABLA 5. Caracteristicas de las cribas metdlicas. Tamafo nominal de las aberturas cuadradas Medidas
preferenclales

TAMANC | Varacion parmisitles | Distancia enre | Limites pormigibles | Espesorde | Limites pamisibles
MOMINAL | pam l abertura nominal cartos paraladistanda Bplancha | parasl espasorde b

mm mm mm et centios mm plancha
mm mm
125 +1,0 160 144 a 184 3.4 25a4,0
106 +0,8 135 122 a 155 3,4 25a4,0
] 0,8 111 100 a 128 2.7 25840
75 +0.7 a5 B8 a 108 2.7 25a4,0
" 63 + 0,6 a0 72 a @2 2.7 25a4,0
53 +0,8 Ga 61 a 7B 2.7 25840
" 45 +05 57 51 a 85 1,8 1,5a25
ars +0,4 48 43 a 55 18 1,525
31,8 +0,4 41 a7 a 47 1.9 15825
26,5 +0.4 a5 a1 a 40 1.8 1,525
* 024 +03 29 26 a 33 1.8 15825
19,0 +03 25 22 a 29 1.8 15a25
* 16,0 + 0,27 21 19 a 24 1,8 152425
13,2 +0,25 18 16 a 20 1,9 10820
1.2 + 0,23 15 13 a 17 1.8 10az20
9,5 + 0,20 13 11,38 149 1,8 1,0a2,0
" 80 +0,18 11 85 a124 1.8 10a20
8,7 +0,17 a9 83 a 11,4 15 08a1s
* 5§ +0,15 a7 7,2 a 10,0 1,5 0Bats
4,75 +0,14 6,8 58a T8 1,5 08a15
* 4,00 +0,13 58 50 a 68 1,5 0Bals

* Se recomienda que se usen estos tamafios que comresponden a la serie R 20/, de nime-

ros preferidos
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TABLA 6. Caracteristicas de las cribas metilicas. Tamarno nominal de las aberturas cuadradas
Medidas suplementarias

TAMARD Variaciin Distancia antra Limites permisibles | Egpesarde | Limites parmis.
MOMIMAL parmisible cantros an para la distancia laplancha | para &l espasor
parala entre centros de la plancha
abariura
raminal
mm mm mm mm mm mm
100 +0,9 128 115 a 147 34 25 a 40
&0 £0,7 100 91 a 15 27 254 40
5 +0.5 64 58 a 73 27 25 a 40
40 +0,4 51 45 a 58 18 1,5a25
25 +04 32 a7 14 15 825
20 +0,3 2 23a 30 19 15 a25
125 0,24 17 15 a 20 18 10 a2
100 £021 135 11,8 8 156 19 10 820
6.3 0,16 a5 80 a 108 15 08 a1s

TABLA 7. Caractensticas

de las cribas metdlicas. Tamario nominal de las aberturas oblongas

TAMARG Variackin Distancia entre Distancia entre Espesor de Varackin
ROMINAL parmisibla canros exframos de laplancha | permisible para
para la abenuras (puente) el espesor de la
abartura plancha
raminal
mm mm mim {*) mim (7} mm mm
560x180 + 00250 11,20 40 0825 + 10,0375
515x190 + 00250 8,00 40 0525 +0,0375
450x 19,0 + 00250 8,00 410 0825 + 00375
4,37 %190 + 00250 £,00 40 0825 + 00375
400x190 + 0027 710 40 0825 +0,0375
258x11 8 + 00127 475 40 0825 + 10,0375
236 %190 + 00250 4,75 40 0825 +0,0375
23%x1B + 00250 4,75 40 0525 +0,0375
218x18,0 + 00127 475 40 0825 + 10,0375
200x190 + 00127 4,75 40 0825 £ 00375
200x118 + 00127 4,55 40 0g25 +0,0375
1,56 118 + 00127 4,00 40 0825 + 10,0375
(") Verfigura 1
(**) Ver figura 2
{Continua)
LS 1086-158

162



NTE INEN 1 515 1987-01

TABLA 8. Caracteristicas de las cribas metdlicas. Tamanonominal delas aberturas oblongas de
extremos en semicirculo

TAMARNC Variacion permi- | Distanciaentre | Distancia entre | Espesorde | Varacidn permi
MOMIN AL sile para la canras edramosda | la plancha sitle para &l
abartura nominal abarturas aspasordela
{puenie plancha
T M ‘) {mml®) T T
400 % 19,00 + 00250 8,00 4,00 0,825 +0,0375
355x 19,00 + 10,0250 6,30 4,00 0,825 +00375
315x 1900 +0,0250 6,30 4,00 0,825 +00375
1,80x 12 80 +0,0250 4,00 1,60 0825 + 00375
165 % 9,50 + 00250 315 1,32 0,825 +0,0375
1,18x 9,50 + 00250 3,15 140 0,825 +0,0375
1,18x875 + 10,0250 315 140. 0,825 +0,0375
(") Ver figura 1
(") Ver figura 2

TABLA 9. Camcteristicas de las cibas metdlicas. Tamafio nominal de las aberturas triangulares Simples

TAMANO Variackn permisible | Distancia entre Espesor de Variackin pemisible
NOMINAL paraeltamario cantros la plancha para &l espesor de
narminal la plancha
mim mim i i 1T
2,00 +0,0250 630 0,825 +0,0375

TABLA 10. Caracteristicas de las cribas metdlicas. Tamafno nominal de las aberturas triangulares
dables

TAMAND Variacion pammisibke | Distancia entre Espesor dala Variacion parmisitla
NOMINAL para &l tamafio cantros plancha para elespasorda la
nominal plancha
mm mm mm mm mm
224 + 00,0025 3,45 0,825 + 00,0375
(Continua)
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FIGURA 1. Criba metadlica oblonga
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FIGURA 1. Criba metalica oblonga de extremos en semicirculo
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FIGURA 3. Criba metalica triangular simple
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FIGURA 4. Criba metalica triangular doble
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta noma no requiers de otras para su aplicacion

Z2 BASES DE ESTUDIO

Momma francesa AFNOR 03-708. Cemeales. Tamis de controle . Association Frangaise de Momalis afion
(AFNOR). Paris 1981,

Norma Centroamericana ICAITI 7001 (1ra. revision). Tamices de ensayo y cribas metificas o zarandas.
Tamafio nominal de las aberfuras. Instituto Centroamericano de |Investigacion y Tecnologia
Industrial. Guatemala 1875.

Recomendacion 150 R 565, Woven Wire coler and perforated plates in test sieves. Nominal sizes of
apertures. International Organization for Standardization. Ginebra 1976,
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Anexo 8: Norma INEN 2390 (Chocho desamargado)

INEN
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CDU: 6333 DE;‘:I ClIU: 1110
ICS: 67.080 AG 05.04-415

Norma Técnica LEGUMINOSAS. NTE INEN
Ecuatoriana GRANO DESAMARGADO DE CHOCHO. 2 390:2004
Voluntaria REQUISITOS. 200509
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos de calidad que debe cumplir & grano de chocho
desamargado para consumo humano,
2. DEFINICIONES

2.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN
2 389 vy, las gue a continuacion se detallan:

211 Grano desamargado. Producto comestible limpio hiumedo, que ha sido sometido a un
proceso de desamargamiento (térmico-hidrico), de color predominantemente blanco-crema, sabor y
olor caracteristico, libre de clores extrafios y del sabor amargo.

21.2 Grano imperfecta. Grano de chocho no hidratado, manchado interna o externamente,
decolorado, delgado o desnudo y todo pedazo de grano de chocho, cualguiera que sea su tamanio.

213 Grano dafado. Grano que ha sufrido deterioro, debido a la accidén de microorganismos y
ofras causas.

21.31 Grano dafado por microorganismos. Grano que ha sido alterado en sus caracteristicas
organolépticas debido a la accion de microorganismos dafiinos.

21.3.2 Granos desnudos yio pelados. Comprende todo grano de chocho desprovisto total o
parcialmente de su cascara (testa o cubierta).

2.1.4 Olores objetables. Todos aguellos olores diferentes del caracteristico del grano de chocho
desamargado.

215 Chocho infectado. Grano con presencia parcial o total de microorganismos vivas como
hongos, bacterias y levaduras.

2.1.6 Chocho impio. Aquel que no contiene impurezas.
21.7 Grado muesfra. Es el grano de chocho que no cumple con los requisitos de calidad
establecidos en esta norma.

3 CLASIFICACION
3.1 El grano de chocho de acuerdo al porcentaje que queda retenido en los tamices de 9 mm
(28/64 plg.), 8 mm (26/64 plg.) y 7 mm (25/64 plg.) (NTE INEN 1 515) se clasifica en los siguientes
tipos:

3.1.1 Grano de chocho tipo . Es aquel formado por granos de color uniforme, retenidos en una criba
o zaranda de 9,0 mm de diametro.

3.1.2 Grano de chocho tipo Il Es aguel formado por granos de color uniforme, que pasan la criba de
9,0 mm y guedan retenidos sobre la criba de 7,0 mm,

(Continua)
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4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 Designacion

4.1.1 El grano de chocho desamargado para el consumo humano se designa por su nombre y tipo
seguido de la norma de referencia.

Ejemplo: Grano de chocho desamargado Tipo . NTE INEN 2 390,

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos especificos

5.1.1 El grano de chocho desamargado para el consumo humano debe cumplir los requisitos
indicadas en las tablas 1, 2y 3.

TABLA 1: Composicién quimica proximal del chocho desamargado

REQUISITOS UNIDAD VALOR METODO DE ENSAYO
Humedad % 72-75 INEN 1 235
Materia Seca % 2B—25 INEN 1 235
Proteina % 50-52 ADAC 955.04
Grasa % 19-24 ADAC 920.85
Fibra % 7=4 ADAC 962.00
Cenizas % 1.8-3.0 ADAC 942.05
ELM. (vernota 1) % 12,0-220 Por diferencia
Energia callg 5369 -6476 Aplicacidn de la Ecuacion 1
Alcaloides % 0,02 - 0,07 Yon Baer, D. y colaboradores. 1979

(ver nota 2)
Mota 1: ELN. = Extracto Libre de Nitrogeno = 100 - [fibra + proteina + grasa + cenizas].
Maota 2: Método modificado por Vera, C., Escuela Politécnica Nacional, 1982, Quita.

TABLA 2: Andlisis microbioldgico del chocho desamargado

REQUISITOS UNIDAD VALOR METODO DE ENSAYO

Recuento aerobios totales UFCig 18x10° = 1x107 MTE INEN 1 528-5
Recuento coliformes totales NMP/g i0-10° MTE IMEN 1 528-7
Recuento de hongos y levaduras UFC/em® 0-5x10° NTE INEN 1 528-10
Escherichia coli Ausencia NTE INEN 1 528-8
Tipificacion E. Cof 0157 HT Ausencia NTE INEN 1 529-8
UFC = Unidades Formadoras de Colonias.

NMP = Mumero Mas Probable.

TABLA 3: Analisis fisico del chocho desamargado

REQUISITOS UNIDAD VALOR
Chocho dafiado (clima), max. % 0,2
Chocho dafiado (insectos), max. o 0.2
Con alteracion de color, max, % 0,2
Material vegetal extrafio, méx. % 0,05
Material mineral, max. o 0,001

5.1.2 El grano de chocho desamargado para el consumo humano debe estar libre de contaminantes
quimicos.

{Continda)
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5.1.3 El color, sabor, olor del grano de chocho desamargado para el consumo humano se determina
por evaluacion sensorial, de acuerdo con las especificaciones de calidad del producto, establecidas
en latabla 4:

TABLA 4: Especificaciones de calidad del producto desamargado
mediante el proceso térmico-hidrico

Descripcidn Producto comestible limpio humedo

Presentacion | Matural, uniforme, color blanco-crema prefererntemente
Olor Caracteristico, libre de olores extrafios

Sabor Caracteristico del chocho, libre del sabor amargo

5.2 Requisitos complementarios

5.2.1 La temperatura ambiente en el area de pesado, empacado y sellado no debe pasar de los
17C

5.2.2 Comercializacion

5221 Seleccion. El grano de chocho desamargado debe ser seleccionado antes del empacado;
&n esta etapa se elimina granos de mala calidad. El grano debe presentar un color blanco-crema
preferentemente, uniforme, sabor y olor caracteristicos. El grano de color azulado y/o verde, al
igual que otros defectos detectables visualmente en estado humedo, debe ser separado y
desechado.

5222 Pesada La pesada debe realizarse en forma aséptica, para evitar que el grano se
contamine.

5.2.3 Disposiclones sobre la presentacion

5.2.3.1 El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido unicamente por
granos de chocho desamargado del mismo origen genético, calidad y tipo.

5.2.4 Almacenamiento. Para prolongar la vida Otil del producto al granel o en bolsas de plastico, el

grano se debe mantener en refrigeracion. También se puede congelarlo, en este caso se produce
una ligera modificacion de la textura a partir de los seis meses de almacenamiento.

6. INSPECCION
6.1 Muestreo
6.1.1 El muestreo se efectuard de acuerdo a la NTE INEM 1 233.
6.2 Aceptacién o rechazo

6.2.1 Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma,
s& considera no apta para el consumo humano y se rechaza el lote.

6.2.2 En caso de discrepancia, se repetiran los ensayos sobre la muestra reservada para tales
efectos.

6.2.2.1 Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, serd motivo para rechazar el lote.
6.3 La inspeccion del grano desamargado de chocho para consumo humano debe ser efectuado
por la autoridad competente, quien elaborara su informe basado en las normas establecidas en
nuestro pais o pais de origen.

{Continda)
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7. METODOS DE ENSAYO
7.1 Calculo de la energia. Se realiza aplicando la siguiente ecuacion:
E =[(grasa x 0,0972) + (proteina x 0,0539) + (fibra x 0,0458) + (ELN x 0,0422)]x 1000 (Ec. 1)
En donde:
E = energia, cal'g.
7.1.1 Los resultados obtenidos son similares a los realizados con la bomba calorimétrica.
7.2 Determinacidn de alcaloides

721 Determinacion cuanfilafiva de alcalbides [Bon Vaer D. y colaboradores, 1979 (Método
modificado por la Escuela Politécnica Macional, por Vera, C. Julio, 1982, Quito)]

7.21.1 Procedimiento

a) Pesar 0,2 g de muestra de chocho previamente molida y homogenizada en un mortero,

b) Agregar 0,6 g de Oxido de Aluminio Basico, mezclar bien hasta formar un polvo impalpable.

c) Anadir 0,2 ml de KOH al 15%, mezclar bien hasta formar una pasta homogénea.

d) Transferir a tubos de centrifuga y agregar 6 ml de cloroformo p.a. Mezclar con una varilla y
certrifugar por 2 minutas (entre 1 500y 3 000 rpm).

e) Recibir la fase cloroférmica en vasos perfectamente limpios provistos de embudos con algodan
en la base del cono, repetir las extracciones por lo menos 10 veces, hasta que 1 ml del dltimo
extracto evaporado a sequedad en un vaso de 50 mi, suspendido en 4 & 5 gotas de acido
sulfurico 0,01N presents reaccion negativa con 3 ¢ 4 gotas del reactivo de Dragendorf.

f) Selava el embudo por dentro y por fuera con aproximadamente 15 ml de cloroformo.

g) Se recogen todos los lavados en el vaso de los extractos, evaporar con calor suave sin llegar a

sequedad, dejando en la etapa final 1 ml, que desaparecera rapidamente al enfriar en un

recipiente con agua fria,

Se agrega 5 ml de acido sulfurico 0,01M, dos gotas de rojo de metilo y se titula el exceso de

acido con NaOH 0,01N.

i} El contenido de alcaloides se reporta como lupanina.

h

—_—

7.21.2 Célculos

1 mi de H;50, 0,01N equivale a 2,48 mg de lupanina.

W H, 50, gastado x M H,50, x 24,8 x factor de correccién (Ec. 2)

% alcaloides =
Masa de la muestra
8. ENVASADO

B.1  Los granos de chocho desamargados deben envasarse de tal manera que se proteja
adecuadamente el producto.

B.2 El material empleado dentro de los envases debe ser nuevo, limpio y de calidad tal que evite
cualquier dafio externo o interno al producto.

8.3 Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, vertilacion y resistencia
para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion adecuados de los granos de chocho
desamargado. Los envases deben estar exentos de cualguier materia u olor extrafios.

8.4 El empacado se debe realizar en condiciones aséplicas.

(Contintia)
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9. ROTULADO
9.1 Si el producto no es visible para el consumidor, el contenido de cada envase debe llevar una
etiqueta con el nombre del alimento, pudiendo constar también el nombre de la variedad.
9.2 Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, que lleven las especificaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxicos.
9.3 Se verificara el sellado y etiquetado correcto de los empaques. En la etigueta debe constar la
fecha de elaboracidn, caducidad, peso neto e informacién nutricional del grano.
8.4 Fecha de caducidad (expiracian);
- Enfunda de polietileno y en condiciones ambientales: 2 dias
- Enfunda de polietileno y en refriger acidn: 10 dias
- Enfunda de polietilenc y en congelacian: 180 dias
{Contintia)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

MNorma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1 233:1895  Granos y cereales. Muestreo.

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 235:1987  Granos y coreales.  Delerminacion  del
confenido de humedad.

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 515:1987 Granos y cerealkes.  Cribas meldficas o
Zarandas y famices. Tamafo nominal de la

abertura.
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5:1990 Contrel microbiolbgico de  los  alimenlos.
Determinacion del nimero de

microorganismos agrobios mesofilos REP
MNorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-7:1980 Confrol microbiolbgico de  los  alimenfos.
Determinacion de microorganismos coliformes
por la téenica de recuenio de colonias
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 528-8:1988 Confrdl  microbiolbgico de los  alimentos.
Delerminacion de coliformes fecales vy E. coli.
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-10:1998  Contral microbioldgice de los alimenios.
Mohas y levaduras viables. Recuento en placa

por siembra en profundidad.
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 389:2004 Leguminosas.  Grano amargo de chocho.
Requisifos.

Z.2 BASES DEESTUDIO

Morma Técnica Ecuatoriana INEM 1 5582004 Granos y cereales. Cebada. Requisitos. (1 Rev.)
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 2004,

Caicedo, C., Peraltta, E., Vilacres, E., Rivera, M. Poscosecha y Mercadeo de chocho (Lupinus
mutabils Sweet). Programa Macional de Leguminosas. Estacion Experimental Santa Catalina.
INIAP. Quito, 2 001,

Caicedo, C., Peralta, E. Zonificacion Potencial, Sistemas de Produccion y Procesamiento Artasanal
dal Choche (Lupinus mutabilis Sweet). Programa Macional de Leguminosas. Estacion Experimental
Santa Catalina. INIAP. Quito, 2 000.

Organizacion Mundial de la Salud FAO/OMS sobre Normas Alimertarias. Programa Conjunto
Organizacion de fas Naciones Unidas para la Agricultura y fa Alimentacion. Codex  Alimentarius,
Vol. 5B. Roma, 1994

The Association of oficial analytical chemists = AQAC. Oficial Methods of Analisis. Edited by
Kenneth Helrich. Virginia, 1990,

Gross, R. El cultivo y la ulifizacion del tarwi - Lupinus mulabilis Sweet. Estudio FAO: Produccion y
proteccion vegetal. Editorial GTZ. Roma, 1 982,

Morma Técnica Ecuatoriana INEM 1 5601987 Granos y cereales. Lenfgia en Grano. Requisifos.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1987,

Won Baer, Dietrich Reimerdes, E. y Feldheim W, Método tifrimétrico. Z. Lebensm, Unters Forsh
169, Pag. 27 -31. Alemania, 1879,
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by NTE INEN
Técnica ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 133412014
Ecuatoriana PARA CONSUMO HUMANO I ision
Voluntaria PARTE 1. REQUISITOS uarta revis
201402
1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos minimos que deben cumplic los rotulos o etiquetas en los envases o
empaques en que se expenden los productos alimenticios para consumo humano,

2, ALCANCE

Esta noma se aplica a todo producto alimenticio procesado, envasado y empaguetado que se ofrece
como tal para la venta directa al consumidar y para fines de hosteleria.

La presente noma no se aplica a aquellos productos alimenticios que se envasan en presencia del
consumidor o en el momento de la compra,

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN = CODEX 182 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS
ADITIVOS ALIMENTARIOS (MOD).

Morma Técnica Equatoriana NTE INEN 1334-2 Rofulado de productos alimenticios para consumo
humane. Parte 2. Etiquetado  nutricional. Requisitos

4. DEFINICIONES

41 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la, NTE IMEN
1334-2 ylas que a continuacidn se detallan;

4.1.1 Aditivos afmentanos. Es cualquier sustancia que no se consume normalmente como alimento,
ni tampoco s& usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritive, v cuya adicion
intencionada al alimento con fines tecnologicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
fabricacidon, elaboracién, preparacién, tratamiento, emvasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por
sl o sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus
carmctersticas. Esta definicidn no incluye “contaminantes™ o sustancias afadidas al alimento para
mantener o mejorar las cualidades nutricionales.

4.1.2 Alimento. Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, la goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se ulilicen en
la elaboracidn, preparcion o tratamiento de “alimentos™,

4.1.3 Aimento artificial. Es aquel alimento procesado en el cual los  ingredientes que o
caracterizan son artificiales.

4.1.4 Alimentos transgénicos, Son los alimentos obtenidos por técnicas recombinantes de acido
nucleico que son usadas para formar nuevas combinaciones de material gendtico a partir de un
conjunto de genes de un donante. Los alimentos transgénicos pueden contener elementos gendticos,
€5 decir, secuencias de codificacion y regulacion, procedentes de cualquier organismo (eucarioticos,
procarioticos), asi como nuevas secuencias sintetizadas de novo.

2014-0529 1de 18
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4.1.5 Alimento iradiado. Es el alimento que ha sido tratado con radiacién ionizante. Se los conoce
también como productos alimenticios irradiados.

4.1.6 Alimento natural. Es aquel que se uliliza tal como se presenta en la naturaleza, sin haber
sufride transformacion en sus caracteristicas o composicion, salvo las prescritas para la higiene, o las
necesarias para la separacion de las partes no comestibles,

4.1.7 Alfmento omanico, bioldgico, agroecoldgico o ecoldgico. Son los productos alimenticios de
origen agropecuario, obtenidos de acuerdo al Reglamento de produccion organica,

4.1.8 Alimentos para fines de hosteleria. Son los alimentos destinados a dtilizarse en restaurantes,
cantinas, escuelas, hospitales e instituciones similares donde se preparan comidas para consumo
inmediato,

4.1.9 Afimento proce sado. Es toda materia alimenticia, natural o artificial, que ha sido sometida a las
operaciones tecnologicas necesarias que la transforma, modifica y conserva para el consumo
humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada. El término
alimento procesado se aplica por extension a bebidas alcohdlicas, bebidas no  alcohdlicas,
condimentos, especias que se elaboran o envasan bajo nombre genérico o especifico v a los aditivos
alimentarios,

4.1.10 Cara (panel) principal de exposicidn, Parte del envase con mayor posibilidad de ser exhibida,
mostrada o examinad a.

4.1.11 Cara (panel) secundano de exposicion. Cormesponde a las areas del rotule que se exhiben a
mas de la cara principal con el fin de proporcionar informacion adicional sobre el producto.

4.1.12 Coadyuvantes de elaboracién, Comprende toda sustancia o materia, que no se Consume comao
un ingrediente alimenticio propio, empleado intencionalmente en la elaboracion de un alimento para
cumplir un detemminado fin tecnoldgico durante el tratamiento o la elaboracidn, v que puede dar lugar
ala presencia no intencionada, pero inevitable, de residucs o derivados en el preducto final.

4.1.13 Codigo de jote. Modo alfanumeérico, alfabetico o numérco establecido por el fabricante para
identificar el lote,

4.1.14 Contenido neto. Es la cantidad de producte (masa o velumen) sin considerar la tara (masa) del
envase,

4.1.15 Consumidor. Toda persona que compra o recibe el producto con el fin de satisfacer sus
necesidades parsonales,

4,116 Denominacion de orgen, Es la denominacién geografica de un pais, de una region, o de una
localidad especifica wtilizada para designar a un producto originario de ella y cuyas cualidades o
caracteristicas se deben exclusivamente o esencialmente al medio geografico en el cual se produce,
incluidos los factores naturales y los humanos,

4.1.17 Embalgje. Esla proteccion al envase y al producto alimenticio mediante un material adecuado
con el objeto de resguardario de dafios fisicos v agentes exteriores, fadilitando de este modo su
manipul acién durante el transporte y almace namiento,

4.1.18 Envase. Es todo material primario (contacto directo con el producto) o secundarnoc que
contiene o recubre un producto, y que esta destinado a protegerlo del deterioro, contaminacion y
facilitar su manipulacidn,

4.1.19 Fecha de fabricacidn o elaboracion. Es la fecha en la que el producte ha sido procesado para
transformario en el producto descrito.

2014-0829 2de 18
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4.1.20 Tiempo méximo de consume, fecha de vencimiento, fecha de expiracidn. Es la fecha en que
se termina el periodo después del cual el producto almacenado en las condiciones indicadas, no
tendra probablemente los atributos de calidad que nomalmente esperan los consumidores. Despues
de esta fecha, no se debe comercializar el producto, Esta fecha es fijada por el fabricante a menos
que se indique algo diferente en la norma especifica del producto,

4.1.21 Ingrediente. Comprende cualguier sustancia, incluidos los aditives alimentarios, que se emplee
en la fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el producte final, aunque
posiblermente en forma modificada,

4.1.22 Marca comercial, Comprende todo signo, emblema, logotipe, palabra, frase o designacién
especial y caracterizada, usada para distinguir productos.

4.1.23 Numero de registro sanifario.  Es el numero asignado por la autoridad competente, a un
producto al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario,

4.1.24 Paguete multiunitano. Es la unidad de expendio al publico conformada por vanas unidades,
con su respectivo envase gue lo protege o individualiza.

4.1.25 Paquete unitario. Es la unidad de expendio al publico conformada por el producto, contenido
&n su propio emase o envoliura,

4.1.26 Froducto envasado, Comprende todo producto llenado, emvuelo, wio empaquetado
previamente, listo para ofrecedo al consumidor.

4.1.27 Rotulado (Etiguetado). Cualguier material escrito, impresoe o grafico que contiene e rotulo o
etiqueta.

4.1.28 Rotulo (Efiqueta). Se entiende por rotulo cualquier, expresion, marca, imagen u otro material
descriptivo o grafico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve adherido
al envase de un producto, gue lo identifica y caractenza.

5. REQUISITOS

51 Los alimentos procesados, envasados y empagquetad os no deben describirse ni presentarse con
un rotulo o rotulado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear en
modo alguno una impresion emdnea respecto de su naturaleza.

5.2 Los alimentos procesados envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con
un rétule o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas
que hagan alusion a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas, o especiales que puedan dar
lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del
alimento,

53 En aquelios alimentos o productos alimenticios que contengan sabornzantes/aromatizantes
(saborizante/aromatizante  natural,  saborizante/aromatizante  idéntico a  natual o
saborizante/aromatizante adificial). Se permite la representacidn mediante imagenes o ilustraciones
del alimento, o sustancia cuyo sabor caracteriza al producto, debiendo acompafiar & nombre del
alimento con las expresiones: "sabor...” “sabor a ...", “saborizante ...”, "saborizado ...", "aroma ..." 0
“aromatizante ...” llenando el espacio en blanco con el nombre del sabor(es), saborzante(s),
aroma(s) o aromatizante(s) caracterizante(s), con letras del mismo tamafio, en identico color, realce v
visibilidad.

54 Requisitos obligatorios. En el rtulo del producto envasado debe aparecer la siguiente
informacién segon sea aplicable:

2014-0929 Jde 18
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5.4.1 Nombre del alimento

54.1.1 El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, y nomalmente, debe ser
especifico y no genérico, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento, se debe utilizar por lo
menos uno de estos nombres o el nombre prescrito por la legislacion nacional,

b) Cuando no se disponga de tales nombres, se debe wtilizar un nombre comuon o usual, consagrado
por el uso corriente como térming descriptive apropiado, que no induzca a error o a engafio al
consumidor,

c) 3e podra emplear un nombre “acufiado®, de “fantasia™ o "de fabrica®, o una "marca registrada®,
siempre que vaya acompafado de uno de los nombres indicados en los literales a) v by).

5.4.1.2 En la cara principal de exhibicion del rétulo, junto al nombre del alimento, en forma legible,
apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a emor o engaro
al consumidor con respecto a la naturaleza, origen y condicion fisica auténticas del alimento que
incluyen pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, |a forma de presentacion o su condicidn o el
tipo de tratamiento al gque ha sido sometfido, por ejemplo, deshidratacion, concentracion,
reconstitucion, ahumado, etc,

5.4.2 Lista de mgredientes

5.4.2.1 Debe declararse la lista de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de un unico
ingrediente, de acuerdo a las sigulentes instrucciones:

a) Lalista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el titulo: ingredientes.

b) Deben declararse todos los ingredientes por orden decreciente de proporciones en &l momento de
la elaboracién del alimento; incluidas las bebidas alcohdlicas y cocteles

¢) Cuando un ingrediente sea a su wez producte de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente
compuesto puede declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado
inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de

proporciones,

d) Cuando uningrediente compuesto, para & que se ha establecido un nombre en otra NTE INEN o
en la legislacion nacional vigente, constituya menas del 5 % del alimento, no serd necesario
declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcidn tecnolégica
en el producto elaborado.

&) En la lista de ingredientes debe indicarse el agua anadida, excepto cuando el agua forme parte de
ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto y
declarados como tales en la lista de ingredientes. Mo serd necesario declarar el agua u ofros
ingredientes volatiles que se evaporan durante la elaboracion,

fy Como alternativa a estas disposiciones, cuando se trate de alimentos deshidratados o
condensados destinados a ser reconstituidos, podran enumerarse sus ingredientes por orden
decreciente de proporciones en el producto reconstituido, siempre que se incluya una indicacion
como la siguiente; Singredientes del producto cuando se prepara segon las instrucciones del
rotulo®.

5.4.2.2 En la lista de ingredientes debe emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo sefialado
en el numeral 51,21, con las siguientes excepciones:

a) Pueden emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la
dase comespondiente, como se indica en la tabla 1:
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TABLA 1. Nombres genéricos correspondientes a ingredientes

Clases de ingredlenies Nombres genéricos

FAoeiies refinados distinlos del acaie do diva “Acdle”, o con el terming vegeld” o
“animal®’, califcade con o Weming
“hideogenady” ¢ “pascidmente hidogenado”,
segin sea el caso,

“Grasas” o con el rming “vegedal”, o
Grasas refinadas “animal’, ¢ ‘compasesta”, segin sea el caso,

Amidones, disiinios de los almidones modiicados quimicamente, “Ahmiddn”, o ‘Fécula

Todas las espedes de pescado, cuand? el pescado consiluva un ingmdienie de | “Pescado™
oire alimenio y skempre gue en el Miulo y 1a pes entacion de dicho alimento no =8
haga referenda a una delerminada espede de pescado.

Todos bos fipos de queso de odgen vaomno, cuandd o queso o una mezcla de | “COueso”
quesos consliluya un ingrediente de oo alimenio y sempre que en el rdlul yla
esenlacin de dicho aimenio no %2 haga efeenda a un iipd especiico de
quesD.

Todas las espedas y exiracios de espedas en canddad no superior al 2 % en
peso, sdas o mezcladas en ol aimento. “Especi”, ‘especis, o ‘“mezclas de
especias”, segin sea ol caso,

“Hierbas aromalicas” o mezclas de hieshas
Todas las herbas ammalicas o panes de hierbas ammalicas en caniidad nd | aromasicas”, Sequn sea el caso,
saperion al 2 % en peso, sdas o mezcladas en el alimenio,

Todos bs fpos de preparados de goma uilizados en la fabrcacin de la goma

base para la goma de mascar, “Goma base”

Todos kos fipos de Sacansa “Azicar”

Dadrossa anhidra y dexirosa monohidratada “Dexrosa” o “ghucosa”
Toddos bos fipos de caseinalos “Casdinalos”

Producios licleos que conliensn un minimo de 50 por ciento de proleina lclea | “Proleina lacted
fmim} en el exiracio seco®

Mamnieca de cacao oiienida por preskon, extracadn o refinada “Manteca de cacao”

Todas la fadas confladas, sin exceder dd 10% del peso del simento “Fasas confladas”

* Cadloulo del cortenico de protaina kictea: ntrdgeno (dewermirado medame ¢ prindpio de Seldabl) 6,32

b) e ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad y deben
declararse como tales: (ver Anexo C).

- Cermeales que contienen gluten; por ejemplo; tigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus cepas
hibridas, y productos de éstos;

= crustaceos y sus productos;
- huevos v los productos de los huevos;
- pescado y productos pesqueros,

- mani, soyay sus productos;
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- leche y productos lacteos (incluida lactosa),
- nueces de arboles y sus productos derivados,
- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas,

Mo cbstante lo sefialado en la disposicion a), deben declararse siempre por sus nombres especificos
la grasa (manteca) de cerdo, la manteca y la grasa de bovino.

¢) Cuando se trate de aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases y que figuran en la
lista de aditivos alimentarios, cuyo uso se permite en los alimentos en general, deben emplearse
los siguientes nombres genericos con el nombre especifico, o con el nimern internacional de
identificacidn de aditivos alimentanos, ver NTE INEN = CODEX 182,

Reguladores de acidez Agente de tratamiento de las harinas
Antiaglutinantes Espumantes
Antiespumantes Agentes gelificantes
Antioxidantes Agentes de glaseado
Decolorantes Humentantes
Incrementadores de volumen Sustancias conservadoras
Gasificantes Propulsores

Colorantes Leudantes

Agentes de retencion del color Secuestrantes
Emulsionantes Estabilizadores

Sales emulsionantes Edulcorantes

Agentes endurecedores Espesantes

Acentuadores del sabor
EJEMPLO Espesantes & gelificantes. (pectina, ....)

d) Podran emplearse los siguientes nombres genéricos cuando se trate de aditivos alimentarios que
pertenezcan a las respectivas clases y que figuren en las listas positivas de aditivos alimentarnos
de la NTE INEN = CODEX 192:

Aromals) 6 aromatizante(s) ¢ Sabor{es) - Saborizante(s)
Almidén(es) modificadois)

La expresion "aroma® ® aromatizante™ "sabor® o ® saborizante™ debe estar calificada con los términos
“naturales®, “idénticos a los naturales®, = artificiales™ o con una combinacién de los mismos, segin
comesponda.

5.4.2.3 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios:

a) Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias primas u otros ingredientes
de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para desempefiar en
€l una funcidn tecnoldgica, debe ser incluido en la lista de ingredientes.

by Los aditives alimentaros transferdos a los alimentos en cantidades inferiores a las necesanas
para legrar una funcién tecnolégica, vy los coadyuvantes de elaboracion, estan exentos de la
declaracién en la lista de ingredientes. Esta exencién no se aplica a los aditivos alimentarios v
coadyuvantes de elaboracion mencionados 5.4.2.2 b)

5.4.3 Contenido neto y masa escurnda (peso escumido)

5.4.3.1 Debe declararse en el panel principal el contenido neto en unidades del Sistema Intemacional
Sl (ver nota 1) (ver anexo A), en la siguiente forma:

MNOTA 1. La dedaradtn del contenido nelo repesenta la cantidad en el momenio del empaquetade, referida a un sistema de
conirol e calidad promedio,
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a) en volumen, para los alimentos liquidos

b) enmasa, paralos alimentos solidos

€) enmasa o volumen, para los alimentes semisolidos o viscosos

54.3.2 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio
liguido, debe indicarse en unidades del Sistema Internacional la masa escurrida (ver nota 2) (peso
escumido, masa drenada) del alimento, A efectos de este requisito, por medio liquido se entiende:
agua, soluciones acuosas de azucar o sal, jugos de frutas y hortalizas (unicamente en frutas y
hortalizas en conserva), o vinagre solos o mezclados,

54.3.3 Para los productos alimenticios que por su naturaleza tienen masa varable (polios, pavos,
perniles, cortes de carme, legumbres, frutas, efc.), e contenido neto cormespondera a un rango
declarado

5.4.4 ldentificacion del fabricante, envasador, importador o distribwidor

5.4.4.1 Debe indicarse & nombre del fabricante, envasador o propietario de la marca; en el caso de
productos importados ademas debe indicarse el nombre y la direccion del importador y/o distribuidor o
representante legal del producto,

54.4.2 Cuando un alimento no es fabricado por la persona natural o juridica cuye nombre aparece
en la etiqueta, el nombre debe calificarse por una frase que revele la conexion que tal persona tiene
con & alimento: como “Fabricado por__ ", *Distibuido por___" o cualguier otra palabra que exprése
el caso,

5.4.5 Ciudad vy pais de origen

5.4.5.1 Debe indicarse la ciudad o localidad (para zonas rurales) y el pais de origen del alimento.

54.5.3 Cuando un alimento se someta en un segundo pals a una elaboracion que cambie su
naturaleza, el pals en el que se efeciie la elaboracién debe considerarse como pals de orgen para
los fines del mtulado.

5.4.6 Identficacion del lote

5.4.6.1 Cada envase debe llevar impresa, grabada o marcada o de cualquier otro modo, pero de
forma indelebde, un codigo precedido de la letra L™ o de la palabra “Lote”, que permita la trazabilidad
ded lote,

5.1.7 Marcado de la fecha e insfrucciones para la conservacidon

5.1.7.1 Si no esta determinado de ofra manera en una norma especifica de producto, regira el
siguiente marcado de la fecha:

a) Se dedarard la fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento

b) La fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento constaran por lo mencs de:

HOTA 2, La declaracidn de la masa esouida debe e aplicada por referenda aun sistema de conlrgl de la canBdad media,

2014-0928 Tde 18

182



NTE IMEM 1334-1 201402

— elmes y el dia para los productos que tengan una fecha médxima de consumo no Superior a

tres meses,

- el afio y & mes para productos que tengan una fecha méxima de consumo de mas de tres

meses.

¢ La fecha debe declararse de manera legible, visible e indeleble mediante una de las siguientes
expresiones o sus equivalentes:

Tiempo maximo de consumo..... (debiendo declararse en este caso la fecha de elaboracion del
alimenta)

d) Las expresicnes mencionadas en el literal c) deben ir acompafadas de la fecha misma o de una
referencia al lugar del envase en donde aparezca la fecha.

&) El afio, mes y dia deben declararse en orden numérico o alfanumérico no codificado,

f) Mo cbstante lo prescritc en el numeral 5.4.7.1 a), no se requerira la indicacién de la fecha de
duracion maxima o de vencimiento para;

Frutas y vegetales frescos, que no hayan sido pelados, cortados o fratadas de ofra foma

analoga;

vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y vinos espumosos
de frutas stlo en envases de vidrio;

bebidas alcohdlicas que contengan el 10 % o mas de alcohol por volumen, solo en envases de
vidrio;

productes de panadera y pasteleria que, por |a naturaleza de su contenido, s&  consuma por
lo general dentro de las 24 horas siguientes a su fabrcacion,

vinagre, solo en envases de vidrio;

sal para consumo humana,

54.7.2 Ademas de la fecha de duracién maxima o de vencimiento, se debe indicar en el rétulo,
cualkquier condicion especdial que se requiera para la conservacion del alimento, si de su cumplimiento
depende la validez de la fecha.

5.4.8 Instruccione s para el uso

54.8.1 Bl rotulo debe contener las instrucciones que sean necesaras sobre el modo de empleo,
incluida la reconstitucion, siel caso lo amerita, para asegurar una correcta utilizacion del alimento,

54.9 Alimentos iradiados

54.9.1 Bl rotulo de un alimento que haya sido tratado con radiacion ionizante debe llevar una
declaracion escrita indicativa del tratamiento, cerca del nombre del alimento. El uso del simbolo
intemacional indicativo de que el alimento ha sido iradiado, segin se muestra en la figura 1, es
facultativo, pero cuando se utilice debera colocarse cerca del nombre del producto.
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FIGURA 1. Simbolo internacional de alimento irradiado

&

5.4.9.2 Cuando un producto iradiado se utiice como ingrediente en otre alimento, debe declararse
esta circunstancia en la lista de ingredientes.

54.9.3 Cuando un producto que consta de un Solo ingrediente se prepara con matera prima
irradiada, el rétulo del producto debe contener una dedaracidn que indique el tratamiento,

54.10 Afmentos fransgénicos

54.10.1 Pama los alimentos procesados que contienen ingredientes transgénicos, en la efiqueta del
producto debe declararse, en el panel principal, en letras debidamente resaltadas y de conformidad con
lo establecido en el Anexo B de la norma NTE INEN 1334-1, "CONTIENE TRANSGENICOST siempre y
cuando el contenido de malerial ransgénico supere &l al 0,9 % en &l producto.

5.4.10.2 Cuando se utiice ingredientes transgénicos, debe declararse en la lista de ingredientes el
nombre del ingrediente, seguido de la palabra "TRANSGENICO", siempre y cuando el contenido de
material transgenico supere el 0,9 % en el producto.

5.4.11 Registro sanitario, En el rotulo de los alimentos procesados, envasados y empaguetados, en
un lugar visible y legible debe aparecer el Nomero del Registro Sanitario expedido por la autoridad
sanitaria competente,

55 Bebidas alcohdlicas
551 Debe declararse el contenido alcohdlico en % de volumen de alcohol,

552 En la etigueta de las bebidas alcohdlicas debe aparecer el siguiente texto: “Advertencia. El
consumo excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar magquinarias, puede causar
dafios en su salud v perfudica a su familia®  “Ministerio de Saled Poblica del Ecuador, “Venta
prohibida a menores de 18 afos”,

553 En el caso de bebidas alcoholicas con contenido alcohdlico de 5 % viv © menos, debe
contener &l siguiente mensaje: “Adverenca: “El consumo excesivo de alcohol puede perjudicar su
salud. Ministerio de Salud Piblica del Ecuador®,

5.6 Excepciones de los requisitos de rotulado obligatorics

5.6.1 Los productos que por su naturaleza o por el tamafio de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan llevar rotulo en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas las
leyendas seftaladas en la presente norma, lo llevaran en el empaque que contenga dichas unidades,
56.2 Unidades pequenas en las que la superficie mas amplia sea inferior a 10 em® podran quedar
exentas de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificacion de lote, marcado de las fechas,

instrucciones para la conservacion y uso; se exceptian de estos requisitos a las hierbas aromatic as v
especias.
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5.7 ldioma

571 La informacidn obligatoria del rotulo, de la presente norma, debe presentarse en idioma
castellano, aceptandose que adicionalmente se repita ésta en otro idiorma.

5.8 Presentacion de la informacion obligatoria

6581 A mas de la etiqueta original en los productos importados se podra adicionar un rotulo o
etiqueta adhesiva con toda la informacion obligatoria en castellano,

5.8.2 Para productos de fabricacidn nacional, se podrd adherir un rdtulo o etigueta adicional en la
que se consigne la informacidn de uno o varios de los siguientes aspectos: precio de venta al pablico,
identificacion del lote, o fechas de fabricacion y vencimiento. Estas etiguetas deben incluir el logo o
marca del fabricante, que responsabilice que las mismas han sido incorporadas por este-

5.8.3 Lainformacion del rétulo o etiqueta, debe indicarse con caracteres claros, visibles, indelebles y
faciles de leer por el consumidor en dreunstancias normales de compra y uso,

5.8.4 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debe figurar toda la informacion
necesaria o & ritulo aplicado al envase debe leerse faciimente a través de la envoltura exterior y no
debe estar oculto por ésta,

5.8.5 El tamaiio de los rotulos debe guard ar una relacion adecuada respecto del tamafio del envase,
y a su vez el area de la cara principal del rotulo, debe guardar proporcionalidad con el tamafio del
rotulo, de modo que el contenido en el mismo sea fadimente legible en condiciones de visidn normal,

5.8.6 El nombre y contenido neto del alimento deben aparecer en un lugar prominente y en el mismo
campo de vision de la cara principal de exposicion del rotulo. Eltamario de las letras y nimeros debe
ser proporcional al area de la cara principal de exposicion, (ver Anexo B),

59 Requisitos de rotulado facultativo

591 En el rotulado podra presentarse cualguier informacion o representacion grafica, asi como
materia esciita, impresa o grafica, siempre que no esté en contradiceidn con los requisitos obligatorios
de la presente norma,

5.9.2 Designaciones de calidad

5.9.2.1 Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deben ser facilmente comprensibles, y
no deben ser equivocas o enganiosas en forma alguna,

5.9.2.2 La declaracion de nutrientes wo informacién nutricional complementaria debe cefiirse a lo
dispuesto en la NTE INEN 1 334-2.

5.10 Declaracién cuantitativa de los ingredientes

5.10.1 En todo alimento que se venda como mezcla o combinacion, se debe declarar el porcentaje de
ingrediente, con respecto al peso o al volumen, en el producto terminado (incluyendo los ingredientes
compuestos (ver nota 3) o categorias de ingredientes (ver nota 4)), cuando el ingrediente:

a) es enfatizado en la etiqueta como presente, por medio de palabras o imagenes o graficos; o

NOTA 3. Para bos ingredientes compuesios, o poentape de insumo signiica d porcentaje del ingrediente compuesto tanado
Como wn lode

MOTA 4, Pam ks prophsilos de la Declaradtn Cuanfitativa de Ingredientes, “calegoria de ingredientes” significa el 14nming
gendsico que se refliere al nombre de dase de un ingrediente Wo cualguier Iérming o Brminos comunes simillanes uiliz ados en
referencia al nombre de wn almenio.
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b no figura en el nombre del alimente, es esencial para caracterizar al alimento, y los consumidores
asumen su presencia en el alimento si la omision de la declaracién cuantitativa de ingredientes
fuera a engafiar o llevar a emor a los consumidores.

Estas declaraciones no se requieren cuando:
o &l ingrediente es utilizado en pequefas cantidades para propésitos aromatizantes, saborizantes; o

d) reglamentos normas especificas de los productos estén en conflicto con los requisitos aqui
descritos.

5.10.2 La informacitn reguerida en & numeral 5.7.1 se debe dedarar en la etigueta del producto
COMO un porcentaje numerico.

510.21 El porcentaje del ingrediente, por peso o volumen, de cada ingrediente, se colocara en la
efigueta muy cerca de las palabras o imagenes o graficos que destacan el ingrediente paricular, o al
lado del nombre comun del alimento, o adyacente a cada ingrediente apropiado enumerado en la lista
de ingredientes como un porcentaje minimo cuando el énfasis es sobre la presencia del ingrediente, y
como un porcentaje maximo cuando el énfasis es sobre el bajo nivel del ingrediente.
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ANEXD A
{Informativo)

2014402

TABLA A1 Unidades del Sistema Internacional que deben usarse para la declaracion de

contenido neto

MEDIDA | UNIDAD SIMBOLO

Volumen | metro cubico m*
centimetro cubico | cm®
millmetro cibice | mm®
litro™* I
millilitro mil

Masa Kilogramo kg
Gramo g
Miligramo mg
Microgramo P

" Gise dedara 1 Mo s wiliza la leira "L

A.2 Cuando se use el simbolo de la unidad de medida para la declaracicn del contenido neto, este
deberd aparecer conforme al indicado enla tabla A1,
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ANEXO B
{Informativao)

DIMENSIONES DE LAS LETRAS ¥ NOMEROS PARA LA DECLARACION DEL NOMBRE DE
COMTENIDO NETO DEL ALIMENTO

B.1 Area del panel principal de exhibicién. Estan excluidas las camas superor e inferor, bordes en
las caras superior e inferior de las latas, y soportes o cuellos de las botellas y jarras; se detemina
como sigue:

B.1.1 En el caso de un empague rectangular, donde un lade complete pueda ser propiamente
considerado como el lado del panel principal de exhibicion sera el resultado de multiplicar la altura por
el ancho del lado mencionado,

B.1.2 En &l caso de un recipiente cilindrico, sera el cuarenta por ciento (40 %) del resultade de
miultiplicar la altura del recipiente por su circunferencia; y

B.1.3 En el caso de cualquier otra forma de recipiente, cuarenta por ciento (40 %) de la superficie
total del recipiente; comdniendo, sin embargo, que cuando tal recipiente presenta un “panel principal
de exhibicion® obvio, el drea consistira de la superficie completa,

Ejempios de tamafios de caracteres ™

Area de |a cara Altura minima de Altura minima de
principal de los nimeros, informacién del rétulo
exhibicién letras y simbolos soplado, formado o

en cm’ e@n mm moldeado sobre la

superficie del envase en
mm
hasta 32 1,6 32
32 a 181 iz 4.8
161 a 645 4.8 G4
645 a 2581 6,4 7.9
2 581 en adelante 12,7 14,3

™ En los Estados Unidos de América, la Conferenda Nadonal de Pesas y Medidas (Manual NBS 130, 1996, p. 60), adopid
esias aliwas minimas para ndemeros y ketras para la declaradon impresa dd contenido neto .

B.2 Altura minima de niumeros, letras y simbolos para expresar el contenido neto en funcion de
la masa o del velumen del producto'”,

Altura minima de
nameros,
Contenido neto simbolos y letras
{mm)
Igual o menor que 50 g o [cm’) 2
Mayor gue 50 g o (cm”) hasta 200 g o (cm®) 3
Mayor que 200 g o (cm’) hasta 1 kg o {1) 4
Mayor gue 1 kg o {l) en adelante [+

“ El Consejo Directivo de la Comunidad Evwopea 76/211/EEC presaibe el lamafo minimo de bos caracienes con rdacion al
contenido nelo,
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ANEXO C
(normativa)

DECLARACIONES OBLIGATORIAS
[+ | En la etiqueta debe aparecer la expresion "CONTIENE™ (inmediatamente des pués o junto

a la lista de ingredientes, en un tamafo que no sea menor al utilizado en la misma), cuando &l
alimento tiene como aditive o ingrediente:

Tartrazina "CONTIENE TARTRAZINA®

Aspartame "FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALAMINA®

Cereales con gluten "CONTIENE GLUTEN"

Crustaceos y sus productos “CONTIENE CRUSTACECQS”

Huewvos y sus productos “CONTIENE HUEWO™

Pescado y sus productos *CONTIENE PESCADD™

Manl, soya y sus productos *CONTIENEN MAN[™ *CONTIENE SOYA"

Leche y sus productos (incluida lactosa) "CONTIEME LECHE™ "CONTINE LACTOSA”
*CONTIENE... )

el espacio en suspendivos debe Bename con los derhados
Mueces de arboles y derivados “COMNTIEME MUECES,...”
C.2 Decdaraciones obligatoras adicionales

ASPARTAME “NO USAR PARA COCINAR U HORNEAR®
Cuando la ingesta diaria del producto terminado, "EL CONSUMO EN EXCESO DE SORBITOL,
aporte un consumo igual o mayor a 50 g MANITOL Y0 POLIALCOHOLES

de Sorbitel, 20 g de manitel o 90 9 PUEDE CAUSAR EFECTO LAXANTE"

de otros polialcoholes

Cuando el contenido de Suffite en el producto
terminado sea igual o supere los10 mg'kg “CONTIEME SULFITO®

c.3 Esta lista no limita &l uso de esta expresion para otros aditivos o ingredientes,

2014-0:029 14 de 18
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WTEIMEN 13341 201402

APENDICE 2
Bibliografia

Programa Conjunto FAQ/OMS sobre normas Alimentarias COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
MNorma General para el Etiguetado de los aimentos preenvasados Codex Stan 1-1885, Rev, 1-1861,
enmendada en; 1899, 2001, 2003, 2010,

REGLAMENTO A LA LEY DE DEFENSA DEL CONSUMIDOR. Decreto Ejecutive No. 1314, RO/ 287
de 19 de Marzo del 2001

LEY ORGANICA DE DEFENSA AL CONSUMIDOR. Ley Mo. 21. RO/ Sup 116 de 10 de Julio del
2000

REGLAMENTO DE ALIMENTOS, Decreto Ejecutivo 4114, Registro Oficial 984 de 22 de Julio de
1688,

SUPERINTENDENCIA DE CONTROL ¥ PODER DE MERCADO, Morma Técnica de la
Superintendencia de Control y Poder de Mercado No, SCPM-NT-2013-001. SOBRE LAS
PRACTICAS DESLEALES POR ENGANO ¥ VIOLACION DE NORMAS QUE SE RELACIONAN CON
EL ETIQUETADO ¥ PROMOCION DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS [ALIMENTOS Y
BEBIDAS), Quito 11 de septiembre del 2013

COMITE INTERMINISTERIAL DE LA CALIDAD, Acta de la Il Sesion Extraordinaria Comité
Interministerial de la Calidad 2013, Quito 19 de noviembre del 2013

2014-0829 15 de 18
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Anexo 10: Proforma de balanza de plataforma

) ! CAfD - EAS - OFdALS - ARED - BSLAR - TOTAL OEMET
[ 1 =
LIS NIGSTRACTAE] - RLLANTAE - CTNTH M DRy . = .

0
ThLL TS BLCs  BEAWICES TRCWICD FLEC PEOED ¥ BN N
Elai:l:rd-nlca ERCINTRATHIRAY - FUMTOS [H VENTAS - BALANZAS ELECTRCMICAS

25
CASID- TRTH TTRAAS - SUPRRLMTRCATNDS - LABMIRATORMIS
g i
BRATRELIDGARER EXCL oo [y = cn ] ik - FLARARC
= u 4 TOLIACIS D COFCTAS ¥ SLIERIS Thas

AT O {ODEL il

SERCRITA
- EhE LECH
DD -

OFRICE A0S & Sl DN IDEEACDON LA SIGUIINTE FROFORMA:

MARCA: TAS
MO LG AT EA LN

- &3

CAPACIDAD: 50, 100, 200, 300, 400, 500 KILOS {EL HISMO PRECDD )
SEMSIEDLEDMAD: SO GHAMOS
PLATAFDMA DE B0 X S0 M.

COMTROL DE CERD RECULRBLE

COMECTASLE & COMPUTADOR

HUMCION OE TARA

BALAHIA CHOUSTRIAL DE TIASARY PESADO

CALIDAD 150-0000

FALE e B EEEBO = DWA
CESCUHTE [SPICIAL 40 % 55, ik

G = VA

FOEPA D PRGdc DO T ADD
TIEMED DI EWTRIDGA: TNMIDIATD

GARAMTEA- 1 &R0
SERWICDD TECRIDD
ELECTROMICA CASID
1 L —f— g
W -
- #A. DL CAAMIR GUIRRIRD
LIYESEOMN COMIRCIAL

CHL = PR G4 0507

Lizarda Garcsa # 119 enire § de Oclobes y Hurlalo
(et PA74403 / 2308104 F 52208 « Talafax 2373790 « E-mail: elecisin@holmall com « Guavanuil - Eeuade
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Anexo 11: Proforma calador manual de granos

Al CEREALTOOLS.com

I NS UMOSE PFPARA ACOPr IO OF CERPEFEALES

Seflores: JIMENA LEON SERVICIO AL CLENTE
Teléfono: 0958826160 CEREALTOOLS

A et UNORCAC CEREALTOOLS.COM

Focha: 26 de Ml de 2016 NG. Rardo Estrads

COTIZACION

Caladores de mano

Especificacionss

/

Paza de a0ero conca y acoralada, compacta on ol extremo

DOFID POTE SU COSArVRCION
Ust: Se uthzs pata morcadena embolsadn. Se inkoduce 1otsimenie en b

S am— botsa con 1a pante acanatada hacia abao y e relins con un movimiento 3¢ rotncke
NOGIE MDA DA 1O Gagll Canr ol grano. Yo calacia 1o BOA, 0 muesii pask. DA su
/ poriae. 0 Faves ol Mmango hasta i mano cpuessia & Sguela 0on la Que ¢ operador
/; accona el calador

e Uso | Didmetro |  Longitud [(mev [ oan. [ uso L. | USD TOTAL |
1 Mani 35mm 470mm : ¢ &% e
2 Girasol | 32mm 460mm

3 Maiz | 28mm 445men NETO: 255

] Trigo | 25mm 420mm VA 7.3

5 Sorgo | 22men 395mm TOTAL: 590

6 Lino 19men 375enem

+54 341 40402008 / contactofcaraaltools com
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Anexo 12: Proforma de tamices

[ Av: Clemente Yerovi E1-20 y Republica Dominicana, ( Carcelén Lm.nmﬁ:ecm ]

Telefox: 2470319 - 2477106 - 0998038027. E-mail: cerramec@yahoo.com

C_Empresa: ) PROFORMA # |
(Atendn ) Jmena Leon 55|
0998826160 Fecha: Ph | Mes| Afo
C ) I
[ Pedido:
- codo 1 codo
Cant Descripcion Tipo | Largo | Ancho [uibete | Valor
1 [Tamiz con alambre para zranda #9 (3.76mm) 516" | 2,00 | 100 | no | $250.00
fmm —
1 [Tamiz con alambre para mranda # 12 (2,80mm) 316" 2,00 1,00 no | $380,00
4mm
subl | $430,00
Nota: desc | §94,50
SON: QUINIENTOS NOVENTA Y NVEVE 76/100 DOLARES |sub2 535,50
Forma de pado 508iniclal y 50%contraentreqa | Plazo de iva 64,26
Vilidez de [a F'rla:nl"ornm: 5 dias laborables | Entreqs B dis boibles Iﬁ’- [ B%.8 |

Comentaro: La cotizacion se encuentra sujets a reliquidacion en ciso de existir variaciones en [as
med idas especificadas, en [a proforma.

FAVOR CONSIGNAR EL PAGO EN lACI'A._AHD! 2202580499 DEL BANCO PICHINCHA A NOMBRE DEL
SENORCARLOS CORDOVA

Cerramec Clients
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Anexo 13: Proforma de extractores edlicos de aire

@ PU G L ’ESE www.tecnologiaeolica.com

COTIZACION FECHA 2507-2016 | Nro. 618 | Validez 30 dias | Jimena Lodn

CANTIDAD PRODUCTO PRECIO TOTAL
8 Extracior Edlico Reorzado do 30 Pulgadas 15439 1235.12
8 Base techo con pendiente para extracior edlico de 30 Puigadas 73.11 58492

TOTAL COTIZACION S 1820.04

Metodo de cancelacion: Contado transierencia bancana previa a la entrega
Plazo maximo de entrega: 10 dias de confirmado el pago
Envio a cargo del comprador utiizando &l ranspone elegioo y contratado por el msmo

ENVIO A CARGO GARANTIA CAJAS PRECYOS
DEL CLIENTE 2 ANCS RLY ORZADAS « VA

—

Fabrica telfax +54 (236) 4427575 | K. Yrigoyen 1089 Junin (B) | info @ tecnologiasclica.com,

Oficina Comorcial comerciai @ tecnologiaeolica.com.
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Anexo 14: Proformas de tanque de hidratacién, coccién, lavado, conservacion de

chocho, mesas de acero inoxidable

INOXIDABLES lT
Cuito, 31 de marzo de 2016

Senoma
JIMENA LEON

Presente.-
De mis consideraciones:
Atendiendo su genil invitacion nos es grato cofizar lo siguiente:
1. TANQUE PARA HIDRATACION DE CHOCHO (LUPINUS MUTABILIS)

Tanque rectangular para hidratacion de chocho, pared sencilla, construide en Acero Inoxidable
AlS| 3041 2B, Soporte estructurado.
Soportado sobre cuatro patas con tomillos de nivelacion con base de caucho anfideslizante.

Capacidad: 400 tros,

También se incluye canasta fabricada en lamina perdorada de Acero Inoxidable, pama la
manipulacion del grana,

Acabados seglin noma Americana de acabados sanitarios 3A. Pulido fino sanitario sobre areas
de soldadura a 120 gt Soldaduras con proceso TIG'GTAW con proteccidn de Argon, Pasivado
quimico con Rust Convert |l Acabados santtarios generales.

Incluye tecle hidraulico mdvil para izaje ¥ manipulacion de canastillas, Fabricacidn es acero al
carbono, con acabado en esmalte anticorosivo. Suportacion sobre reedas de alta canga, con
rodamientos. Gancho con cadena para izaje y sistema de elevacion con cilindo hidraulico
manual, Capacidad maxima de carga, con brazo extendido: 500 kg,

2. TANQUE PARA COCCION DE CHOCHO (LUPINUS MUTABILIS)

Tanque cilindrico vertical para coccion de chocho, construido en Acero Inoxidable AIS| 304L 2B.
Soportado sobre cuatro patas con tomillos de nivelacién con base de caucho antideslizante.
Camara de calentamiento abierta; lo que garantiza una utilizacion eficiente de energia y, por
tanto, maximo ahorro en rendimiento. Doble resistencia eléctrica 3000W de inmersién.

Tablero de control eléctrico que permite controlar encendido de sistema de calentamiento.
Tablero con controlador electronico programable de temperatura.

Capacidad: 300 litros. / Funcionamiento a 220V / 60Hz / 2 Fases + N+ T.

Este tanque de coccién prevee el ingreso de la misma canasta provista en el tanque para
hidratacién cotizado en fecha anterior. Incluye canastilla adicional para inmersion, de idénticas
caracteristicas a la antes mencionada. Incluye tapa superior removible, fabricada en Acero
Inoxidable AISI 304L.

Acabados segun norma Americana de acabados sanitarios 3A. Pulido fino sanitario sobre areas
de soldadura a 120 grit. Soldaduras con proceso TIG/GTAW con proteccion de Argon. Pasivado
quimico con Rust Convert |l. Acabados sanitarios generales.

PRECIO UNITARIO: ... st e s s s s s s $6.110,00
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INOXIDABLES ‘I T
3. TANQUE PARA LAVADO DE CHOCHO (LUPINUS MUTABILIS)

Tangue rectangular para lavado de chocho, con camara de calentamiento eléctrica, separador
perforado, construida en Acero Inoxidable AIS| 304L 28,

Camara de calentamiento abierta; lo que garantiza una utiizacion eficent: de energia vy, por
tanto, maximo ahomo en rendimiento. Doble resistencia eléctrica 3000W de inmersion.

Soporado sobre cuatr patas con tomillos de nivelacion con base de caucho anfideslizante,

Provisto de un Sistema de agitacion con motoreductor de 14 HP, con una velocidad de salida de
100 APM; sistema de agitacion con eje central de Acero Inoxidable AIS| 304L 2B vy agitador de
fipo hélice naval para mantener el agua de lavado en constante movimiento,

Tablero de control eléctico que permite controlar encendido de sistema de calentamiento y
encendido de agitacion. Tablero con controlador electrénico programable de temperatura.

Capacidad: 400 litros. / Funcionamiento a 220V 1 60Hz / 2 Fases + N + T,

Sopore lateral estructurado, con brazo giratorio v tecle de carga incluidos. Tambign se incluye
canasta fabricada en malla de Acero Inoxidable, para la manipulacién del grano,

Acabados segln noma Amerncana de acabados sanitanios 3A. Pulido fino sanitario sobre dreas
de soldadura a 120 gt. Soldaduras con proceso THFGTAW con proteccidn de Argén. Pasivado
quimico con Rust Convert |, Acabados sanitarios generales.

PRECID UNITARID: oveviieemmnsarmmsmorss ssssnssnrssssnssnsssssssssssnsossosnssrsssanssnsssssnse 3 SoBE0 00

CONDICIONES DE LA OFERTA

DE LOS PRECIOS: Precio no incluye el 12% correspondiente al IVA,
Precio incluye transporte dentro del temitorio nacional.

FORMA DE PAGO: 60% a firma del contrate, 4096 contra entrega,

PLAZO DE ENTREGA: 30 dias habiles,

VIGENCIA DE LA OFERTA: 30 dias.

GARANTIA: 2 afos, por defecto de fabricacion.

En espera de sus gratas Grdenes, me suscribo,

Atentamente,

Ing. Daniel Gome zjurado
Gerenle de Produccién
INOXIDABLES MT

Aceltuncs NeB-105 y Av. Eloy Alfaroc

[593 2) 2807875 4 (593 2) 28008961 / (593 9) 9442048
incxidableamc@gmail.com [/ www.inoxidablesmt.com
Quite, Ecuador
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INCXIDABLES l’ T
Qluito, 19 de Abril de 2016

Sefiora

JIMENA LEON
Presente -

De mis consideraciones:

Atendiendo su gentil invitacidn nos es grato cotizar lo siguiente:

1. TANQUE AUXILIAR PARA CHOCHO (LUPINUS MUTABILIS)

Tangue rectangular para proceso de chocho, pared sencilla, construido en Acero Inoxidable
AlS| 3041 2B. Soporte estructurado,
Soportado sobre cuatro patas con tornillos de nivelacion con base de caucho antideslizante,

Capacidad: 200 litros,

Acabados segunnorma Americana de acabados sanitarios 3A. Pulido fino sanitaro sobre dreas

de soldadura a 120 grit. Soldaduras con proceso TIGMGTAW con proteccdn de Argon, Fasivado

quimico con Rust Convert ||, Acabados sanitarios generales.

PRECIO UNITARIO: ... iieiiieic e er e e s se s r e e s srmnsm senen s em s m s sann s nenemnnsnns $ 2.240,00
2. MESA DE TRABA.JO DE ACERO INOXIDABLE

Mesa de trabajo, fabricada en Acero Inoxidable Al51 304 L. Superficie de trabajo en lamina de

1,5 mm. Estructura y patas en tubera cuadrada de Acero Inoxidable AIS| 3041 de 40 mm.

Suportacion sobre 4 patas con tornillos de nivelacion tipo regatdn con base de caucho
antideslizante.

Dimensiones:
* Longitud: Dos mil milimetros (2000 mm),
# Ancho; il milimetros (1000 mmj.
*  Altura: Movecientos milimetros (900 mm).

Acabados segln norma Americana de acabados sanitarios 3A. Pulido fino sanitano sobne dreas
de soldadura a 120 grit. Soldaduras con proceso TIG/GTAW con protecdon de Argon. Pasivado
quimico con Rust Convert |1, Acabados sanitarios generales,

PRECID UNITARID: «.ouiiiiiiiimaaiansisismsisismsmsmimme e rmmssssansssssmsnsmsmsamsrasamsinimmsi $ 850,00

Aceitunos HeB=-105% y Av. Eloy Alfaro

(593 2] 2807875 / (593 2) 280098l / (593 9) %44208@
ingxidablesmtgmail.com / www.inoxidablesmt.com
Quito, Ecuador
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Anexo 15: Proforma para selladora de fundas

Selladora de Fundas 20 cm

$ uye IVA

Largo de Sellado: 200 mm (20 cm)
Ancho de Sellado: 2 mm
Potencia: 300w

Voltaje: 110V

Marca: Century

Modelo: PFS-200

Procede

3 enstock

Cédigo: PFS-200 Categoria: Industria
Alimetaria
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Anexo 16: Proforma para cuarto frio

Cora

refrigeracién

OQuite, 25 de Abnil de 2006 GC-16-FL-05
SENORITA
JIMENA LEON COT-2013-1538

Presente -

Por medio de la presente, me es grato presentar a usted la cotizacion referente a la construccion de
un cuarto de refrigeracion para, refrigerar, conservar y almacenar, con las siguientes caracteristicas:
COSTO TOTAL DEL CUARTO 6.578,72 USDHIVA
CUARTO DE REFRIGERACION

Medidas externas;
Medidas nternas:

3.00mx3Mmx240HmM
2.80mx 280 mx 230 Hm

Yolumen interno: 1803 m*

Temperatura exterwor: 25°C

Temperatura de cimara; C

Tipoe de producto: Chochos empacados

Temperatura de ingreso del producto: 25°C

Temperatura final del producto; FC

Duracion del proceso; 24 Horas

Capacidad max, de ingreso por proceso: 206,80 Kg.

Capacidad max. de almacenamiento; 206800 Kg.

Equipo: Una unidad compacta MGM32002F de
2 HF.

NOTA Nel: El presente equipo es tupe mochila para ser mstalado en la pared del cuarto
{www,corarefrigeracion com).

NOTA No.2: Los costos incluven instalacion, transporte v movilizacion hacia el lugar donde se
realizara ¢l trabajo.

NOTA No.d: El costo tolal del cuarto es la suma de los valores que se detallan frente a cada
apartado,

AISLAMIENTO PARED Y TECHO 245142 USDHIVA

Con paneles marca INSTAPANEL con norma 150 9001 v 4001, fabrnicados en poliestireno de
100mm de espesor, forrados con planchas prepintadas de 0.5mm de espesor v protegudas por una
pelicula plastica, las esquinas son con perfil sanitario de PYC v de 1gual manera los paneles son
instalados sobre perfiles sanitarios. Externamente los terminados son en perfileria de aluminio,

ITCE G el ey, IProruieen deribcin & Mon e B, 14 12 1545 5 P Cansps TELF: (593 2) ZED0501) Fax: exl. 15 Cal: 000 5125501 @-maik I0T08 Sormtglnk) gepcion oo

GUAYADUIL: RML 1012 v Dasla, kads demehs S, Hadh boa Vasgala, Me. 294 adiar 08 TELF: Gy sl (14 2911202 - 8008824 - 808827 Cals AT 0ATY

W cor arafrl geraclon.com
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PUERTA 830,00 USDHIVA
Una puerta de bisagra de (080 m x 1,90 m H), con apertura hacia la derecha, con panel importado
marca INSTAPANEL de poliestireno, con accesorios marca Caffsa, incluye marco v sistema de
apertura interna, ¢laborada con norma 150 9001, El agupero de la puetta cuenta con perfil samtario
para evitar ¢l puente térmico. Incluye cortina térmica de PVC traslapada al 50 %,
EQUIPO 327730 USD + IVA
El presente equipo es marca ZANOTTIL, de procedencia Italiana con norma 150 9001, Este tipo de
equipos vienen ensamblados completamente desde Italia, a tal punto que va estan cargados de
refrigerante, Adicionalmente vienen con controladores electronicos con multiples funciones como;
termomelro, lermostato, timer de descarchamiento, temponzador, alarmas visuales de alta v baja
temperatura, terminales de salida para poder instalar alarmas sonoras v visuales, etc.
ALGUNAS VENTAJAS DE ESTE TIPO DE EQUIPOS:

- Descarche por gas ealiente: En las unidades tradicionales el descarche es por resistencia

electrica, esto significa que se demora en limpiar el evaporador minimo en 30 minutos, en

cambio con gas caliente el tiempo es méximo dos minutos

- Tuberia de eobre estriada: Con esta nueva tecnologia se logra equipos mucho mis
compactos v eficientes (35%), Lo que se traduce en ahorro de consumo de energia eléetrica,

- Sueldas comprobadas con radiografia industrial: Con esto s¢ reduce los problemas por
fugas de refrigerante,

- Carga de refrigerante electronica: La carga de refrigerante para este tipo de unidades se
calcula en bancos de prucha v luego se carga electronicamente, con lo que se garantiza una

maxima eficiencia del equipo,

- Reduccidn de mantenimiento: Al ser equipos listos para funcionar v probados en fabrica,
s¢ reduce enun T % los costos de mantenimiento.

- Equipos ecoldgicos: Utlilzan gas reftigerante RAMA que no destruven la capa de ozono m
perjudican al efecto invernadero.

- Bajos ruidos: El equipo produce muy bajos decibeles durante su funcionamiento,

FORMA DE PAGO:

Opcion 1 A tres meses sin intereses con tarjeta DINERS CLURB sin recargo adicional,
Opecion 2; A doce meses con intereses, con tarjeta DINERS CLUB sin recargo adicional,
Opecion 3; Contado, 70 % ala orden v 30 % del saldo para instalar [os equipos.

TIEMPO DE ENTREGA: 10 Dias a partir de la firma del contrato,
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Anexo 17: Proforma para penetrémetro, medidor de humedad

<ﬁ>llh1rlllsllﬂ

Cotizacion Vigencia 15 dias No. 25807

Fecha: 27110/2016
Empresa: UNORCAC

Aten: Jimena Leén
Teléfono: 998826160 Comprar

E-mail: jimenaleon72@gmail.com

Verifique el contenido de su colizacion, las caracteristicas de los productos, borre o agregue mas productos y
ordene su pedido presionando el boton [BENISEN O corltictenos

Precio |
Unitario

Descripcion Cant.

Penetrometros para
frutas digitales, 0 a
20kg (Ibs, Newtons_ 0.1

- Kg, +-05% + 2digites, 1 US$205090 US$205090 LBO™r
para tedo tipo de fruta
lutron, Entrega: 10 DIAS
Medidor de humedad
para granos digital
201021 portatil, 5a 40 % H, 0.1 - - Bomar
i e % :05% £05% 7 1 Uss 726,09 Uss 726,09
x25 x ¥, farmex
Entrega: Inmediata
SubTotal : § 277699
Des. %: S
Precios en Dolares Americanos. lcomterm : EXWOKS IVA:S 33324
Flete: §

Total - § 310,23

* Forma de 1 dicke: . N
pagey pe Entrega oenvio =
Forma de pago Enwvios a Toda Colombia y
América

| Transferencia electronica

4 a 6 dias habiles

Al momento de la Entrega en Quito y sus

4 a 6 dias habiles
alrededores

Notifique su orden de compra y consignacion indicando la fecha y valor consignade

agui Honfique su pazo v omden
* Tiempo de entrega
4 a & dias Hibiles

" Importante: Los precios no incluyen la mstalacion, ni el disefio de la misma, ni el cenificado de trazabilidad (Sako
52 gxprese Meraliments &n la descrocidn de los msma) El Tempo de enregs se especfica la
dessripadn de cada item, SALVO PREVIA VENTA
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Anexo 18: Proforma para balanza electrénica

a2

-
Quito, 2 de Junio de 2016 RUC: 1791924452001
SERVICIO AL CLIENTE
Sefores: JIMENA LEON TECNOESCALA
Tfno: 0998826160 T escala@ la.com.ec
Atencion: ING. JIMENA LEON ING. JEANETH CARRION P. 0996026883
Presente.
COTIZACION PARA VENTA LOCAL
REF: 00001409
|ITEm | cnT.[copico | DESCRIPCION | usounir |  uspTOTAL |
1 1 30113829 BALANZA PL6001E METTLER TOLEDO
De 6200 g de capacidad y 0.1 g disedo resistente 120.00 120.00
y ligero. C: ¥ L con
corriente continua y con bateria. Pantalla LCD
con 3on extemna, 7 &
formutacion. pesae
de przas, pesaye o =l
pesaje de Contral, pesaje con factor,
varias unidades. Puerto RS232, PC direct. Diametro
del plato 160mm. Repetibilidad 0.07g Linealidad
0.2g. METTLER TOLEDO
1 920.01 GARANTIA TECNICA EQUIPOS 0.00 0.00
Garantia Técnica 1 aflo contra defectos de
tabocacin
30 y
Servicio Técnico por 12 af\os. La garantia cubre
equipos, no aplica para electrodos, cables,
MANQUENas y ConsuMdies.
TIEMPO DE ENTREGA  DE 30 A 45 DIAS DESPUES DE CONFIRMADA LA ORDEN DE COMPRA.
YFORMADEPAGO : Al CONTADO CONTRA ENTREGA.
VALIDEZ DE LA OFERTA: 30 DIAS.
INCLUYE EL 10% DE DESCUENTO AL FINAL DE LA COTIZACION.
NETO: 120.00
DESCUENTO: 12.20
BASE IVA: 108.00
IVA: 14.04
TOTAL: e
Quito: Of, Matriz Guayaqual: Manta:
Teresa de Cepada N34-377 y Av. Repdblica Cdia. Alborada 9na Etapa Mz.934 Solar 2 P4 Avda_Tercera 1369 entre calles 13y 14
Telfs (593 2) 2435981 2431603 2432241 096158070 0960226883 006026887 096026883
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Anexo 19: Proforma para estanterias industriales

FABRICA Y VENTAS: 2807-613 / 2807-614

www.vitrinasbuenano.com QUITO-ECUADOR
PROFORMA 006-5648  suc 1sorsesnssonn
Fecha: Quito 15 junio 2016 Direccién:
Ruc: Telédono:
Cliente: JSmera Leon Celular:
Contacto: emal: jime.6_6@hotmal.com
|cant.| DETALLE | wvpuwir. | vrotal |

Estanterias, elaboradas en tol 0,7mm, pintur aal horna de larga duradon, medidas
2 |200alto x 100ancho x 50 fondo x & niveles, 1 refuerzo omega, color a elegir, soparta 110,00 220,00
100 libras por nivel.

-

L

Forma de pago: S0% anticipo Subtotal 220,00
50% contra entrega o 14% IVA 30,80

Son: Total 250,80

validez de I oferta: 15 Dtm

Garatla: 1A%0

Tiempo de Entrega: 2 dias laborables

Incluimos Transporte, al lugar espedificado dentro de ka dudad.
51 ESTA DE ACUERDO CON ESTA COTIZACION POR FAVOR DEPOSITO O TRANSFERENCIA:
CTA. CORRIENTE BCO. PICHINCHA 3387443204 SR. ISAIAS BUENARO

CTA. CORRIENTE PRODUBANCO 02333000206 SR. ISAIAS BUENARO

ACEPTAMOS TARJETA DE CREDITO
Dpto de Ventas
Mercedes Vera S¢. ISALAS BUENARO
2807.613/614 1 0987491163 GERENTE

CELULAR: 0993718457,

= B = I wa
| rig =
\iv — | >
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Anexo 20: Proforma para termémetros y termo higrémetro digital

(§)ainasia

Cotizacion Vigencia 15 dias No. 25807

Fecha: 27/10/2016

Empresa: UNORCAC

Aten: Jimena Ledn

Teléfono: 998826160 Com prar
E-mail: jimenaleon72@gmail.com

Verifique el contenido de su cotizacion, las caracteristicas de los productos, borre o agregue mas productos y
ordene su pedido presionando el botén [MeInllel 0 contactenos

Precio /
Unitario

Descripcion

Termohigrometro digital

fijo. -10 a 60 * C (°F)

No.10% aS9% HR,No 3 upssi43es  Us$4092
tiene (Es interno)

extech, Entrega

Inmediata

Termometro digital

portatil de bolsillo

Checktemp -50.0 a

150.0°C, 0.1°C/ £0.3°C Borrar
(20 to 90°C) £0.5°C 1 US$ 110,26 USS$ 110,26

(outside), No, 105 x dia

3 mm, , hanna, Entrega

Borrar

10 DIAS
SubTotal : § 541,13
Des. %: S
Precios en Dolares Americanos. lcomterm : EXWOKS VA : S 64,94
Flete: §
Total : § 606,12
Forma de pago Envios a Toda Colombia y
América
| Transferencia electronica | 4 a & dias habiles

Al momento de la Entrega en Quito y sus

4 a 6 dias habil
alrededores KRS hevten

Motifique su orden de compra y consignacion indicando |a fecha y valor consignado

aqui | Nerifigue su paze ¥ orden

* Tiempo de entrega;
4 a & dias Habiles

" Importante: Los precios no incluyen la instalacién, ni el disedo de la misma. ni el centificado de trazatilidad (Sako

s& exprese Meralmente en la des de los misma) El Tempo de entrega se espechica la

(&)

dessrpeidon de cada item, SALV

204



Anexo 21: Cddigo Ecuatoriano de la construccion. Ordenanza municipal basica de

Construcciones.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quite - Ecuador

CODIGO DE PRACTICA ECUATORIANO CPE INEN 5
Parte 5:1984

CODIGO ECUATORIANO DE LA CONSTRUCCION.
ORDENANZA MUNICIPAL BASICA DE CONSTRUCCIONES.

Primera Edicidn
ECUADORIAN BUILDING CODE BASIC BUILDING MUNIGIPAL BYELOW,

First Edition

CDESCRIPTORES: Malerides y médodos de consiruccidn, tecnclogia de la construccibn, codigoe ecualodano de la
CoNSIruccion, ordenanza municipal Dasica de Construcdon,

CO01 078015

COU: 000

CIL: 000

ICS: 91.200

205



Institute Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuadeor - Prohibida la reproduceién

cou: 000 INEN c1u; 000

ICS: 91,200 C0: 01,07-601.5
Cadigo CODIGO ECUATORIANO DE LA CONSTRUCCION CPE INEN 5
Prictica ORDENANZA MUNICIPAL BASICA DE CONSTRUCCIONES Parte 5:1984

Ecuatoriano

I. SECCION REGLAMENTARIA
1. OBJETO ¥ ALCANCE

1.1 Este Codigo establece disposiciones y requisitos para disefio seguro y estable, métodos de
construccion y eficiencia de materiales en edificios, regulaciones para mantenimiento de equipos,
uso y ocupacion de toda clase de edificios v locales,

1.2 Los requisitos de este Codigo deben considerarse como los requisitos minimos que debe
exigir la auvtoridad municipal en el interés de la salud poblica, seguridad e higiene en la
construccion de edificios. Las construcciones o instalaciones gue igualen o excedan los
requisitos establecidos en este Codigo deben considerarse como correctamente realizadas.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Fara el proposito de este Codigo deben aplicarse las siguientes definiciones:

2.1.1 Alteraciones materiales. Cualguier modificacion en cualquier edificio existente por medio
de aumente de dimensiones o cualquier otro cambio en la cubierta, conjunte de puertas y
ventanas, sistema sanitario y de drenaje en cualquier forma. La abertura de una ventana o puerta
de comunicacion intema no se considera como alteracion material. Del mismo modo, las
modificaciones en mrelacidn a trazado de jardines, enlucide, pintura, reparacion de cubiertas o
revestimientos no deben considerarse como alteraciones materiales. Estas incluyen mas bien los
siguientes trabajos,

a) Conversion de un edificio o parte de él, destinado a habitacion como una unidad de vivienda,
en dos o mas unidades y viceversa,

b) Conversion de un edificic o parte de &l, apropiados para habitacién humana, en una casa de
vivienda o viceversa,

€) Conversion de una casa de vivienda o parte de ella, en una tienda, bodega o fabrica y

viceversa.

d) Conversion de un edificic usado o concebido para un propdsite determinado como: tienda,
bodega, fabrica, etc., en un edificie para otro propésite diferente,

2.1.2 Aitura de iocal La distancia vertical entre e piso y el tumbado de un local

2.1.3 Alfura de un edificio. La distancia vertical medida, en el caso de techos horizontales, del
nivel promedio de la linea central de la calle contigua al punto mas alto adyacente al muro de la
calle; en el caso de techos inclinados, hasta el punto donde la superficie exterior del muro
intersecta la superficie acabada del techo inclinado, ¥ en el caso de timpanos con frente a la
calle, el punto medic entre el nivel de los aleros y el cumbrero, Los elementos arquitectdnicos
que no tengan otra funcion excepto la de decoracion deben excluirse para el proposito de medir
alturas, Si el edificio no tiene directamente frente a la calle, debe considerarse sobre el nivel
promedio del terreno contiguo ¥ circundante al edificio.

(Contin ta)
DESCRIPTORES: Mamides y meé de W, iogla de la ¥n, codige ewudoiane e 1
consineccion, ordenanza municipal basica de consinsccion,
- 1984-171
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2.1.105 Vereda. Un acceso peatonal construido con materiales como ladrillo, hormigon, piedra,
asfalto, etc,

21,106 Vivienda, Un edificioc o pane del mismo, el cual estd disefado o destinado total o
principalmente para usos residenciales,

2.1.107 Vivienda bifamiliar. Un edificio disefiado para uso por dos familias.
2.1.108 Vivienda multiple. Un edificio disefiado para uso por tres o mas familias.
2.1.109 Vivienda unifamiiar. Un edificio disefiado para uso por una familia.
2.1.110 Zapata. La parte saliente de una fundacitn, destinada a proporcionar una may or area de
apoyo.
SECCION 1
3. ADMINISTRACGION

3.1 Disposiciones generales

3.1.1 Para el propdsito de este Codigo, el uso del tiempo presente incluye el tiempo futuro; el
género masculino incluye e femenino y e neutro; e nimero singular incluye el plural y el plural
incluye el singular. La palabra persona incluye la natural como la jurdica; escrito incluye impreso
y mecancgrafiade; y firma incluye una impresién digital hecha por una persona que no puede
escribir y cuyo nombre esté escrito junto a tal impresion.

3.1.2 Cuando sea posible, las disposiciones de este Codigo se aplicaran también a estructuras
que no sean propiamente edificios y el términe edificio debe entenderse en este sentido.

3.1.3 B tiule que aparece al comienzo de una seccién, articulo, parrafo, efc., de este Cddigo,
debe considerarse como una parte de tal seccion, articulo, parrafo, etc., respectivamente.

3.1.4 Nuevos materiales y métodos de construccion. Pueden permitirse materiales y métodos de
construccidn no indicados especificament e en el Cdadigo, siempre que;

a) tales tipos o materiales altemativos de constreccidn cumplan con las NTE INEN
cormespondientes; o

b) en caso de que no existan Normas INEN para tales tipos o materiales alternativos de
construccidn, su conveniencia y condiciones de trabajo sean aprobados por la autoridad
municipal, sobre la base de informes técnicos del INEN.

3.1.4.1 Disposiciones consideradas satisfactorias de acuerdo & la aptitud de los materiales. B
uso de cuakjuier material o cualquier método de preparacién, aplicacion o empleo de materiales
que cumplan con las Mormas o Codigos INEN correspondientes, debe considerarse confomme con
las disposiciones de 3.1 4., siempre que también se cumplan el proposito y las condiciones de
uso establecidas por los mismos,

3.2 Obligatoriedad
3.2.1 Las disposiciones de este Codigo deben tener caracter obligatorio sancionado por la

autoridad municipal, por una de sus comisiones o por los funcionarios encargados por esta
autoridad para su cumplimiento,

{Contintia)

8- 1984-171
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3.2.2 Registros, La autoridad municipal debe mantener registros apropiados de todas las
solicitudes mecibidas, permisos y drdenes expedidas, inspecciones realizadas, y debe retener
copias de todos los planos y documentos relacionados con la administracion de sus trabajos.

3.2.3 Inspeccion. La autoridad municipal puede disponer el ingreso de sus funcionarios a
cualquier edificio o local, en horas laborables, para el propésito de verificar s se cumplen o no
las disposiciones de este Codigo.

3.3 Solicitud de permiso de construccion

3.3.1 Edificios nuevos, Ningun edificio o ninguna parte de un edificio pueden erigirse de ahora
en adelante si no estan en conformidad con las disposiciones de este Codigo.

3.3.2 Edificios existentes. Ninguna disposicion de este Codigo obliga a la remocidn, alteracion o
abandono, ni impide la continuacion del uso u ocupacién de un edificio existente, a menos que,
en opinion de la autordad municipal, tal edificio constituya un peligro para la seguridad de las
propiedades adyacentes o los ocupantes del mismo.,

3.3.3 Fermisos anteriores al Codigo. En caso de que un edificio, cuyo permiso de construccion
haya sido expedido antes de la vigencia de este Codigo, no esté totalmente terminado en el
plazo de tres afios desde la fecha de dicho permiso, debe considerarse como una construccidn
con permiso caducado y requiere un nUevo permiso, de acuerdo a las disposiciones de este
Cadigo.

3.3.4 Alteraciones, adiciones y cambios de vso v ocupacién, Todas lag alteraciones, adiciones o
conversion a otro uso de log edificios hechas de ahora en adelante, deben cumplir los requisitos
de este Codigo vy contar con el permiso de construccion, como se dispone anteriormente,

3.4 Permisos de construccién y certificado de ocupacién (ver Apéndice W)
3.4.1 Permisos de construccion

3.4.1.1 iInforme de linea de fabrica. Toda persona que desee conocer los requisitos y
disposiciones a los que deben sujetarse las construcciones en relacion al sitio en donde van a
levantarse, debe solicitar a la autoridad municipal la informacién correspondiente por medio del
denominado informe de linea de fabrica, & mismo que tendrd una vigencia de seis meses, a
partir de la fecha de su expedicién,

3.4.1.2 Aprobacién de planos. Toda persona que pretenda edgir o reconstruir un edificio, o
hacer alteraciones materiales en el mismo, debe someter a la aprobacion de la autordad
municipal los planos correspondientes a la obra, como se indica en 3.4.2 y 3.4.3, Los planos
presentados  deben ser copias ordinarias en papel heliografico. Un juego de tales planos debe
retenerse en la oficina de la autoridad municipal para el registro correspondiente a su aprobacion,

3.4.1.3 A los planos presentados a la autoridad municipal para su aprobacién debe adjuntarse el
correspondiente informe de linea de fabrica, ademas de cualquier documento adicional que dicha
autoridad requiera,

3.4.1.4 Las instituciones pdblicas del Estado, que pretendan erigir o reconstruir un edificio,
tambign deben someter a la aprobacion de la autoridad municipal los planos correspondientes a
la obra, aungue estan exentas del cumplimiento de otras disposiciones establecidas por la
autoridad municipal para las personas particulares y las empresas privadas.

3.4.2 Hanos adiuntos a la solictud de aprobacién. Adjuntos a la solicitud de aprobacion deben
presentarse los siguientes planos:

a) Flanos arguit ectonicos. Los planos arquitectonicos del edificio deben sujetarse a los requisitos
establecidos en el Codigo de Practica INEN para Dibujo de Arguitectura v Construccion, v
deben ser los siguientes:

10- 1084-171
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1. Ubicacion de lote en el terreno con indicacidn de las calles y caminos vecinos hasta una
distancia de 300 m a la redonda, con indicacidén del norte geogrfico.

2, Emplazamiento del o de los edificios en el lote, con indicacion de las construcciones
existentes, las caracteristicas topograficas del terreno y los espacios libres requeridos por &
presente Cadigo, y las disposiciones del informe de linea de f abrica.

3. Plantas de todos los piscs del edificio o de los edificios.

4. Fachadas a la calle y a los linderos del lote, cuando se exija un retiro del edificio con relacion
a dichos linderos.

5. Secciones que indiquen con precision las caracteristicas estructurales, niveles vy alturas
interiores. Al menos una seccion debe pasar a traves de la caja de la escalera.

6. Instalaciones de agua potable y sistema de desagie.
7. Instalaciones eléctricas.

b) Planos estructurales. En los edificios que tengan mas de tres pisos o de nueve metros de
altura, o que ocupen mas de 300 m® de drea cubierta, deben presentarse los planos de las
estructuras de hormigon amado o metalicas correspondientes. En los edificios de menor,
altura o drea, la autoridad municipal puede exigir la presentacién de estos planos de acuerdo
a su criterio.

c) Fimas y datos de los plancs. Todos los plancs deben presentarse debidamente firmados por
el propietario y el arquitect ofingenierc/profesional calificado, debiendo indicarse también sus
nombres, direcciones, calificaciones y numeros de registro, de acuerdo a las leyes de ejercicio
profesional.

3.4.3 Especificaciones. La autoridad municipal puede exigir la presentacion de especificaciones
sobre clases y caracteristicas de los materigles que van a emplearse en la obra, debidamente
firmadas por el arquitecto/ingeniero/profesional calificado responsable de ella,

3.4.4 Supervigidn. Tanto los planos como las solicitudes de permiso de construccidn deben
llevar la firma del Arquitecto/Ingeniero/Frofesional calificade encargado de la supernvision de la
obra. Esta firma implica la responsabilidad por la calidad y seguridad de dicha obra ante la
autoridad municipal, de acuerdo a las leyes de ejercicio profesional,

3.4.5 Reparaciones y ateraciones intedores. Las reparaciones y alteraciones interiores que no
afecten la seguridad estructural del edificio ni modifiquen su volumen exterior, no requieren la
present acion de planos, sino solamente la solicitud de permiso firmada por el propietario v el
profesional responsable de la obra,

3.4.51 En el caso indicado, s la autoridad municipal estima conveniente la presentacion de
plancs, la persona interesada debe sujetarse a dicha resolucion en forma inapelable.

3.4.6 Modificaciones durante la construccion. Si durante la construccion de un edificio, se desea
hacer cambios sustanciales con melacion a los planos aprobados, debe solicitarse una nueva
aprobacion antes de efectuar los cambios, B plano que indique los cambios debe presentarse
siguiendo &l mismo tramite de revision y aprobacion por parte de la aut oridad municipal.

3.4.6.1 Las alteraciones pequefias como: desplazamiento de puertas o ventanas, pilares y

chimeneas, que no signifiquen infraccitn a este Codigo, no necesitan seguir el tramite indicado
en 3.4.6.

(Continua)
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SECCION 2

4, SEGURIDAD ESTRUCTURAL

4.1 Disposicion general. Todas las estructuras deben ser disefiadas, construidas y conservadas
de tal modo que, bajo las condiciones de carga muerta y viva, los esfuerzos en cualquiera de los
materiales de construccion o en el material que soporta la estructura, no excedan los limites
admisibles que se sefalan en & Codigo Bcuatoriano de la Construccion, en las partes que se
encuentren en vigencia.

4.1.1 Adiciones a estructuras existenfes. Cuando un edificio existente u otra estructura es
ampliado o aterado de cualquier modo, todas las partes afectadas por tales ampliasciones o
alteraciones deben reforzarse donde sea necesario, de tal modo que las cargas sean soportadas
con seguridad, sin exceder & esfuerzo admisible prescrito para los matedales de construeccion y
para los elementos estructurales en el Codigo Ecuatoriano de la Construccidn, en las partes que
S8 encuentran en vigencia,

4.1.1.1 Estructuras con marcos de madera. Mo deben erigirse, reconstruirse ni alterarse los
edificios cuya estructura y paredes exteriores sean de marcos de madera y que comprendan mas
de una planta baja y un solo piso alto. La autoridad municipal puede autorizar la construccion de
edificios con estructura de mames de madera siempre gue ésta comprenda un sclo piso
levantado directamente sobre el terreno o sobre una estructura de materiales diferentes de la
madera.

4.1.1.2 Hasta cuando se expida la parte del Codigo Ecuatoriano de la Construccion
correspondiente a construcciones de madera, estas construcciones deben cumplir los requisitos
especificados en el Capitule 22 del Cadigo de Construcciones expedido en 1951,

4.2 Cargas vivas, sismicas y de viento. Las cargas vivas, sismicas y de viento deben
determinarse de acuerdo a las disposiciones del Cédige Ecuatoriano de la Construccién, en las
partes que se encuentran en vigencia.

4.3 Fundaciones

4.3.1 Las fundaciones de cada edificio deben ser disefiadas y construidas de modo que puedan
sostener la carga muerta a mas de la carga viva del edificio, trasmitir las cargas y distribuirlas
sobre el suelo, en tal forma que la presion ejercida sobre éste no exceda la carga de soporte
admisible del mismo. La capacidad de soporte admisible de las rocas y suelos ocurrentes se
indica en el Apéndice X,

4.3.1.1 Requisitos considerados satisfactorios para fundaciones. Los requisitos de 4.3 pueden
considerarse satisfactorios si las fundaciones de un edificio estan construidas de acuerdo con las
recomendaciones del Capitulo 23 del Cadigo de Construecciones expedido en 1951, en todo lo
que no se opongan a las disposiciones de este Cadigo,

4.3.2 Presion del suelo e hidrostdtica sobre mumos de cimentacidn, En el disefio de muros de
cimentacion y estructuras similares aproximadamente verticales bajo el nivel del terreno, deben
tomarse precauciones para resistir la presion lateral del suelo adyacente y los muros deben
disefiarse como mures de contencion, Debe hacerse el descuento debido por una posible
sobrecarga por causa de cargas fijas o moviles. Cuando una parte o todo el suelo adyacente esta
bajo la superficie de agua libre, los calculos deben basarse sobre |a masa del suelo  disminuida
por la flotacién mas la presion hidrostatica.

4.3.3 Sustentacidn sobre pisos. En el disefio de pisos de cimentacion y construcciones similares
aproximadamente horizontales bajo el nivel del terreno, el agua de presion ascendente, si
hubiera, debe tomarse como la presion hidrostética total aplicada sobre toda la superficie. La
cabeza hidrostatica debe medirse desde la cara inferior de la construccion,

{Continue)
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4.4 Muros

4.4.1 Espesor minimo de muros soportantes de ladrllo para edificios residenciales o comerciales
de mamposteria. La resistencia de los muros de mampostera depende de varios factores, {ales
como: la calidad de los ladrillos, morters, método de aparejo en altura y longitud no soportadas,
excentricidad de carga, posicion y cantidad de aberturas en el muro, localizacion de muros
longitudinales y transversales y combinacion de diversas cargas externas a las cuales estan
sujetos los muros. Los muros deben disefiarse tomando en cuenta los diversos factores
mencionados anteriormente, de tal modo que sus esfuerzos no excedan los limites admisibles de
sequridad indicados en el Codigo de Practica sobre Mamposteria de Ladrillo. || Parte. Requisitos
de Disefo Estructural (ver Apendice ).

TABLA 1
ESPESOR MINIMO ADMISIELE DE MUROS SOPORTANTES
DE MAMPOSTERIA DE LADRILLO {cm)

Pisos 17 20 ar 47

1 20

2 20 20

a 30 20 20

4 40 n 20 20

NOTA 1, Los espesores de bos muros especificados en esla Tabla son para ladnllos ordinanios hechos a mano, En o caso
de | adrillos de maquina pueden adoplarse espesores mendres, de acuerdo alas disposidones del Codigo de Frictica sobre
Mamposieria de Ladelly, || Pane, Requisilos de Disedo Esinsciural,

NOTA 2. Las disposiciones de 4.4.1 no inchuyen monleros de arcilla,

{Continda)

-18- 1984-17T1

211



CPE INEM § Parte 5

6.5 Distancia desde lineas de suministro de enemgia eléctrica. Mo se permite ninguna
construccién que vaya a ubicarse a distancias menores de las indicadas a continuacidn, con
relacion a las lineas de suministro de energia ekéctrica;

DISTANCIA VERTICAL | DISTANCIA HORIZONTAL
TIPO DE LiNEA EN m ENm

a) lineas de bajo y medio voltaje

(lineas de servicio) 2,4 125

b} lineas de alto voltaje hasta 33

000 v 3.7 1,88

c) lineas de extra alto voltaje mayor

de 33 000 V 3,7 185
(m#&s 0,3 m por cada 33 |(mas 0,3 m por cada
000 V adicionales o 33 000 V adicionales o
fraccion) fraccion)

6.6 Regulaciones de nivel de la planta baja

6.8.1 Edificios publicos. El nivel de la planta baja debe situarse siempre a una altura minima de
30 cm sobre el nivel deteminado de:

a) la parte central de la calle colindante;

b) la acera de la calle colindante;

c) la parte mas alta de un callejon de servicio que determine el drenaje de los locales;
d) cualguier parte del terreno contiguo hasta 3 m de distancia del edificio, o

€) terreno ondulado o inclinade a 1,2 m sobre el drenaje o el nivel natural del agua.

6.6.1.1 En casos en que no este asegurado un drenaje adecuado de los locales, el nivel de la
planta baja debe ubicarse a una altura establecida por la autoridad municipal,

6.8.2 Fatios interiores, Cada espacio libre interior debe levantarse al menos 15 cm sobre el nivel
del centro de la calle mas cercana y debe contar con un desagie satisfactorio. Los espacios
libres comunes deben tener acceso independiente,

6.6.3 Hanta de garajes, establos y bodegas. Los niveles de planta baja de garajes, establos y
bodegas no deben ubicarse a menos de 15 cm sobre cuakjuiera de los niveles especificados en
6.6.1.

6.7 Regulaciones de altura de local

6.7.1 Local habitable. La altura de todos los locales para habit acion humana no debe ser menor
de 2.4 m de la superficie del piso al cielo raso (o cara inferor de losa). En el caso de locales con
gire acondicionado debe proveerse la altura de 2,4 m medidos de la superficie del piso al punto
mas bajo del ducto de aire acondicionado del cielo raso falso.

6.7.2 En el caso de escaleras, rampas y cubier as inclinadas, la altura del piso de una de ellas a

la cara infenor de la estructura superior inmediata no debe ser menor de 2,2 m.

{Continga)
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6.12 Suministro de agua e instalaciones sanitarias. Hasta cuando se expidan los Codigos
Ecuatorianos de suministro de agua e instalaciones sanitarias, la autoridad municipal podra
aplicar los Codigos y Normas que, a su criterio, sean adecuados para la seguridad v eficiencia de
estos senvicios,

6.13 Proteccién contra las ratas. Tode edificio o parte de é que esteé disefiade o considerado
para uso como vivienda o para manipulacion, depdsito o expendio de viveres, debe cumplir los
requisitos indicados a continuacion.

6.13.1 Todo edificic de esta clase, a menos que esté soportade en pilares, debe tener muros
continuos de ciment acion que se extiendan por lo menos 60 cm bajo el nivel de terreno y 15
cm sobre este nivel, o un piso continuo de mamposteria, hormigén armado o otro material a
prueba de ratas.

6.13.2 Todas las aberturas en tales fundaciones y pisos, ventanas y desagles, vy todas las
uniones entre muros de cimentacion y muros de construccion deben contar con proteccion
efectiva contra las ratas. Las puertas y ventanas deben cerrar ajustadamente y las demas
aberturas deben estar protegidas con rejillas o pantallas perforadas. Las uniones ent re materiales
deben cerarse herméticamente con elementos metalicos, de hormigén o de otros materiales a
prueba de ratas.

6.13.3 En conformidad con el Codigo Ecuatoriano de Manipulacion de Alimentos, la autordad
municipal debe aplicar las disposiciones adecuadas para la proteccion de granos y productos
agricolas en general contra las ratas.

6.14 Control de Arquitectura. Con el fin de controlar &l desarrollo v la conservacion de sectores
importantes de la ciudad, la autoridad municipal puede organizar comisiones de control de la
Amuitectura compuestas de expertos en este campo, como: arquitectos, ingenieros, artistas
plasticos destacados y hombres piblicos de prestigio para revisar los disefios proyectados dentro
de los programas de desarrollo urbano, con el objeto de sugerr modificaciones que en la opinion
de estas comisiones puedan mejorar la comodidad y apariencia urbanas,

SECCION 5§
7. REQUISITOS PARA USOS ESPECIFICOS
7.1 Cines, teatros y salas de reuniones plblicas. Los cines, teatros y salas de reuniones publicas
deben cumplir con los requisitos del Codigo Ecuatorano de la Construccion. Seccion
Administracion y Control, a mas de los requisitos de este Codigo que les sean aplicables,
7.2 Espacios de estacionamiento, Los espacios de estacionamiento requerdos para cines,

centros comerciales v oficinas situadas en dreas centrales, deben ser los que se indican a
continuacion:

uso UN CARRO

Centros comerciales | Por cada 150 m* de area il

de tiendas
oficinas Por cada 200 m? de drea (il
de oficinas
(Continta)
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7.2.1 La escala de areas requeridas para estacionamiento de carros, motocicletas y bicicletas
debe ser la que se indica a continuacion:

Carro 18 m?*
Mot ocicleta am?
Bicicleta 2m?

7.3 Fabricas y edificios industriales. Sin perjuicio de cualquier disposicion anotada en este
Codigo, cada edificio fabril o industrial, o cada parte de éstos, debe cumplir con las siguientes
regulaciones adicionales.

a) Sitio. La ubicacidn de la fabrica debe estar sujeta a las disposiciones del respective plan
Regulador urbano (si hubiere). En ciudades que no tengan plan Regulador, la ubicacidn de la
fabrica debe ser aprobada previamente por la autoridad municipal.

b) Medios de escape en caso de incendio (en fabricas existentes). Toda fabrica debe estar
provista con medios de escape adecuados, para uso del personal, en caso de incendio, como
se indica a continuacion:

1. Tedo local de un edificio fabril debe estar provisto de un adecuado numerc de salidas en
relacidon a su tamafo vy al numero de personas empleadas en &, En ningtn caso debe
existir menos de dos salidas de emergencia, aungue no estén permanentemente dedicadas
a este uso, Estas salidas deben ubicarse de manera que permitan la evacuacion rapida y
directa de todo el personal.

2. Ninguna salida destinada a escape, en caso de incendio, debe tener un ancho menor de
1,2 m ni una altura menor de 2,1 m. Las puertas de estas salidas deben estar dispuestas
de modo que puedan abrirse con facilidad desde adentro o desde afuera.

3. En el caso de un edificio fabril, o parte de &, de mas de un piso, en el cual trabajen al
mismo tiempo no menos de 20 personas, debe proveerse al menos de una escalera de
materiales resistentes al fuego, construida permanentemente en el intedor o exterior del
edificio, y que tenga acceso directo al nivel del terreno,

4, En el caso de un edificio fabril, o parte de &, en el cual trabajen a un tiempo 20 o mas
personas sobre el nivel del terreno, o se usen o almacenen materiales explosivos o
altamente inflamables, o esté situado bajo el nivel del tereno, los medios de escape deben
incluir por o menos dos escaleras separadas, de matedales resistentes al fuego,
construidas pemanentemente en el interior o exterior del edificio v que tengan acceso
directo al nivel del terreno.

5. Toda escalera de una fabrica, que proporcione medios de salida en caso de incendio, debe
eslar provista de un pasamano resistente, el cual debe siluarse en el lado libre de la
escalera, si lo hay, y en ambos lados, si la escalera tiene los dos lados abiertos,

c) Medios de escape en caso de incendio (en fabricas nuewvas). En el caso de edificios
construidos o adaptados para su uso, como fabricas, después de la fecha de vigencia de este
Codigo, deben aplicarse los siguientes requisitos adicionales;

1. Al menos dos de las escaleras provistas deben ser de materiales resistentes al fuego,

2. Minguna escalera debe ser de un ancho menor de 1,2 m.

3. Todas las escaleras deben tener una attura de paso de por lo menos 2,1 m medidos
verticalmente sobre la arista saliente entre una huella y la contrahuella contigua.

{Contintia)
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4. En peldafios rectos, la huella no debe tener menos de 25 cm de ancho y la contrahuella no
debe tener mas de 18 cm de altura, El ancho de la hueella, incluida la nanz, no debe ser
menor de 27 cm,

o

Minguna parte de un edificio fabri debe estar alejada (a lo largo de una linea de
circulacion) mas de 15 m de cualquiera de las escaleras de incendio,

6. Toda escalera instalada en un edificio fabril debe iluminarse y ventilarse desde un espacio
de aire exterior de un ancho mayor o igual a 3 m. Si los edificios tienen mas de 9 m de
altura, este ancho debe ser igual a 1/3 de la altura del edificio. Bl drea de iluminacidn y
ventilacion no debe ser menor de 1 m? por cada piso de attura del edificio.

7. Los vestbulos, comredores y pasajes ubicados en el interor de edificios fabriles deben tener
un ancho libre minimo de 1,2 m y su piso debe estar soportado y revestido con materiales
resistentes al fuego.

8. Todo pozo de montacargas o ducto dentro de un edificio fabril debe estar completamente
cerrado con materiales resistentes al fuego, y los medios de acceso a éste deben cerrarse
con puertas de materales resistentes al fuego.

8. Debe cuidarse que los pozos de montacargas o ductos estén cerrados en la parte superior
por algin materal que pueda emoverse facimente en caso de incendio o provistos de
ventilacién en la misma parte superior.

d) Disminucion de la congestion. B area interor de piso de una fabrica debe ser de 3 m? por
persona empleada, como minimo, aparte de la ocupada por la maquinaria, Debe contarse
igualmente con un volumen de aire de 14 m? por persena, como minime.

e) Altura de talleres. La altura interior de un taller no debe ser menor de 4,5 m medidos desde el
nivel del piso al punte mas bajo del cielo rase o de la cubierta, Esta disposicidén no rige para
almacenes o depositos cuya altura puede ser hasta de 3 m, siempre que estos almacenes o
depdsitos no se usen como talleres o no alojen a mas de 50 trabajadores permanentes,

f) Ocupacitn del suelo. En lotes destinados a edificios industriales, el drea cubierta no debe ser
mayor del 60 % del area total del lote y deben dejarse espacios abiertos de los anchos
minimos que se indican a continuacidn;

Espacio delantero 7.5 m
Espacio lateral Im
Espacio post erior 75m

g) Reglas de estacionamiento. Todos los edificios fabriles, incluso oficinas, deben estar provistos
de adecuado espacio pemanente de estacionamiento dentro del mismo lote de cada edificio.
Deben proveerse facilidades fuera de las cales para carga y descarga de mercader(as y
articulos dentro del edificio o sobre el mismo lote, de modo que no se obstruya el transito en
la via publica,

hy Eiminacién de desechos industriales. En el caso de una fabrica en la cual se piensa conectar
el sistema de desagie a la red municipal de alcantarillado, debe obtenerse una aprobacion
previa a esta gestion por parte de la autoridad municipal, debiendo adjuntarse una copia de
dicha aprobacidn a las solicitudes de aprobacion de planos y de permiso de construccion (ver
3.4.1) Todo sistema de drenaje industrial debe conectarse por medio de una trampa
apropiada para excluir materias volatiles, arenosas o de otras caracteristicas objetables,

iy Suministro de agua y saneamiento. Hasta cueando se expidan los Codigos INEM pam
instalaciones de suministros de agua potable y saneamiento ambiental, las autoridades
municipales pueden exigir e cumplimiento de las normas y codigos de referencia que estimen
convenientes.

{Continia)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

- Codigo de Fractica para Dibujo de Amuitectura y Construccian,

- Codigo Ecuatoriano de la Construccion. Requisitos de Disefio Estructural Requisitos de
Disefio de Hormigdn Armado.

- Codigo de Practica para Manipulacion de Almentos.

- Gobierno del Ecwador, Codigo de Construcciones de 1951,

- Codigo de Practica sobre Mampaostenra de Ladrilio. | y Il Partes.

- Codigo de Practica para escaleras.

- Codigo de Fractica sobre Proteccion contra Incendios. | a V Fartes.

- INEN 297 Ladrifos cerdmicos. Requisitos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Departamento del Distrito Federal, Reglamento de Construcciones. México OLF, 1977,

Banco Ecuatoriano de la Vivienda, Especificaciones Técnicas Minimas para fa Construccicn
de Viviendas. Quito, 1968,

Morma India |S: 1256-1967. Code of practice for building byelaw 5. Indian Standards Institution.
Mueva Delhi, 1967,

Gobierno del Ecuador. Cédigo de Construcciones. Quito, 1951,

-41- 1984171

216



Anexo 22: Norma INEN 2077: Embalajes. Paletas para la manipulacién y transporte de

mercancias. Requisitos dimensionales.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 077:1996

EMBALAJES. PALETAS PARA LA MANIPULACION Y
TRANSPORTE DE MERCANCIAS. REQUISITOS
DIMENSIONALES.

Primera Edicion
PACKAGING, PALLETS FOR HANDUING AND TRANSPORTATION GOODS, DIMENSIONAL SPECIFICATIONS,

First Edition

DESCRIFTORES: Embalajes, paletas, requisites, dimensiones,
EN 02:01-403

COU:z621.660.8

Gl 719

IC5: 55.180.20
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CO4: a21.869.8 EIE CU: T3
K51 5518020 EN 1201603

EMBALAJES. PALETAS PARA LA MANIPULACION ¥

T i
"::rmﬁ: ) TRANSPORTE DE MERCANCIAS. :;Er;:‘g%a:
Obligatoria REQUISITOS DIMENSILONALES. b

0. INTRODUCCION

0.1 Lag dimensiones exierores especificadas en esta norma, estdn basadas v corresponden a los
tamafios de unidades de carga definidas en la noma intemadonal 150 3676,

0.2 Estos tamafios de pakela posiblemente no cubren todos los requisitos a causa de importantes
diferencias en tamafio, forma y densidad de productos, variedad de aparatos de manipulacion,
practica regional, elc.

0.3 Las paletas con tamafios no especificados en esta norma, pero que se encuentran dentro de las
desviaciones dimensionales de las unidades de carga definidas enla norma internacional 150 3676

(esto es de 0 a 40 mm), no deben ser rechazadas sobre la base de esta norma, por ejemplo
paletas de 1 100 mm x 1 100 mm.

0.4 Igualmente por lo sefialado en el numeral 0.2 se debe considerar lag dimensgiones de paletas de
1 420 mm x 1 120 mm ulilizadas en estibas para latas de conservas v 1 200 mm x 1 200 mm
utilizadas en estibas para sacos y tongles.

0.5 En & Anexo A se grafica diferentes fipos de paletas sefialando las dimensiones vericales
especificadas en esta norma. Esto esté incluido sdamente como una guia adicional,

1. OBJETO

1.1 Esta norma astableca los requisitos dimensionalas extemos para paletas de un salo piso y no
reversibles de doble piso ulilizadas para el transporte de mercancias y dimensiones relacionadas a

su mango por madio de montacargas, carrelillas y cualkjuier olro aparato de manipulacion
aproplado.

2. DEFINICIONES

21 Fara los propositios de esta nomma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN
2075.
3 REQUISITOS
3.1 Requisitos especificos
3.1.1 El plano externo de las paketas debe cumplir con las siguientes dimeansionas nominalas,

3111 1200 mm x 1000 mm, Tamafio de paleta cormespondiente al tamafio de unidad de carga
modular preferido de 1 200 mm x 1 000 mm.

{Continda)
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31.1.2 1 200 mm x 80O mm, Tamafio de paleta correspondiente al famafo de unidad de carga
reconacido de 1 200 mm x 800 mm,

31.1.3 1219 mm x 1 016 mm,

31.1.4 Las tolerancias para las dimensiones nominales del plano extema de paletas debe ser de 0
a-8mm.

3.1.1.5 Ciertos materiales utilizados en la construccidn de paletas requieren una tolerancia positiva
al momento de fabricacion a causa de su reduccidn. Estas paletas deben tener una tolerancia de
manufactura de £ 3 mm,

31.2 En la paletas las entradas para aparatos de elevacion deben cumplir con las siguientes
dimensiones verdicales

3.1.2.1 Las entradas para las cuchillas de los montacargas, caros elevadores y cametillas no seran
menomes que 98 mm de alto, excepto las paletas con entradas libres las que no serdn menores que
95 mim de alto. Vernota 1.

3.1.2.2 Silas entradas para las cuchillas de los carros eevadores estan provistas de entalladuras, la
distancia desde la parte mas alla de la entalladura hasta el suelo no serd menor que 55 mm. La
distancia desde la parte mas alta de la entalladura hasta la base de su larguero no ser mayor que
45mim,

31.2.3 La distancla desde la cara inferior del elemento mas bajo del pleo superor al suslo no serd

mayar que 127 mm para paletas de cuatro entradas parciales y paletas de doble piso con enfradas
libres.

3.1.2.4 Para paletas con base de perimetro completo, esta distandia no sera mayor que 156 mm.,

3.1.2.5 Cuando ze trata de matedales higroscipicos, las dimensiones especificadas considerardn un
contenido de humedad promedio de 20% 2%,

4.1.3 En las paletas las entradas y aberuras para los aparaios de elevacion deben cumplir con las
siguientas dimensionas horizontales,

31.3.1 Las distibuciones vy dimensiones horizontales de las entradas para las cuchillas de
montacargas, carros elevadores y carretillas serdn como se muestran en la figura 1y como se
espedfica en la tabla 1 para paletas de dos entradas y cuatro entradas y en la figura 2 v tabla 2
para paletas de cuatro entradas parciales.

31.3.2 Las distibuciones y dimensiones de las aberuras en el piso inferior de las paletas para
permitir el uso de carretillas y carros elevadores seran como se muestran en la figura 1 v tabla 1
para paletas de dos v cuatro entradas v en la figura 2 v tabla 2 para paletas de cuatro entradas
parcialas,

MOTA 1: Chartas paleias fakwicadas an Norle América Banan una anirada da 89 mm de alio. Talkes paletas puaden ser usadas para
d ransio imemacion al da manz anclas.

(Continda)
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TABLA 1. Dimensiones horizontales de entradas y aberturas para paletas
de dos y cuatro entradas (ver figura 1)

IDimension nominal de palotl Entradas y aberturas
Iy ya, (mm) Iy @z (mm)
(lo a)mm max. min.
800 150 590
1000 150 720
1200 150 770

FIGURA 1. Dimensiones horizontales de entradas y aberturas para paletas
de dos y cuatro entradas (ver tabla 1).

(Continua)
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TABLA 2. Dimensiones horizontales de entradas y aberturas para paletas

de cuatro entradas parciales (ver figura 2)

DIMENSIONES ENTRADAS Y ABERTURAS
NOMINALES DE U K b ay o
PALETAS

Ixa Min. Méx Min.** Mix. Min. M. Min. Méx. | Min, | Mdéx.
1000 x 1 200 €0 155 200 255 180 420 38 150 900 1124
1200 x 1 000 €N 155 200 255 30 620 3 150 700 a4
800 x 1 200™* €0 140 200 210 100 220 38 150 900 1124
120x 800 €0 155 200 255 390 620 38 150 700 724
1219x1 016 €N 155 200 255 K 63 KL 150 716 940

tangan ruadas da eles ain con 12 al médma.

) La resistendia y versailid ad de las paletas son optimizadas si 11 y 12 son construidas conlas dmensiones mad-  mas.

Y, Es%0s valares no permmiten que s paletas sean manipuadas con caras que tengan miedas deriekes, Entodo  caso, ]
dimension 12 deberd  mdéodmo siempre que sea positie, parm parmilr que es1os camos  puedan ser usados.

| Para paketas de custm enfradas pardides oon unalongitud de 800 mm, no puedan sar manipudadas por cametilas que

FIGURA 2. Dimensiones horizontales de entradas y aberturas para paletas de cuatro
entradas parciales (vertabla 2).

(Continia)
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3.1.4 Las piezas del piso inferdor de las paletas deben cumplir con las siguientes dimensiones,

3.1.4.1 El ezpesor de las plezas del pizo inferior de una paleta no serd mayor que 28 mm, parm
fadilitar la entrada de las cuchillas con ruedas del transportador de paletas, 5i @ espesor exceda 10
mm, los bordes de enfrada y salida del borde inferior serdn achaflanados (biselados) en cada lado
de la cara superior como 32 indica a continuacian:

a) El angulo entre la cara achaflanada (bizelada) sera de 40°+ 5°.

b} El alto de la cara vertical de la pieza no sera mayor que 15 mm para madera y 10 mm para otros
materiales.

3.1.5 Las paletas que tienan alas presantaran un anchao de ala igualo mayor que 65 mm,

3.1.6 La superfice de apoyo del demento o elementos del pleo infedor gerd igualo mayor que &
35% de las dimensiones nominales del plano extemo de la paleta. El 35% serd considerado como &l
minimo absoluto y sera aumentado siempre que sea practico.

31.7 Al mamento de fabdcacion de las paletas la diferendia en longitud de las dos diagonales no
SErA mayor que 13 mm.

{Continca)

222



1996-11

NTE INEN 2 077

ANEXO A

(INFORMATIVO)

FIGURA A.1. Dimensiones verticales de entradas para aparatos elevadores.

Disefios de paletas de dos y cuatro entradas tipicas, ilustrando las dimensiones verticales

a) Entrada libre no menor que 95 mm

b) Entrada no menor que 98 mm

(Continta)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Momma Téecnica Ecualoriana NTE INEN 2 075:1996 Embalafes. Paletas para la manipulacion vy
transporte oe  mercancias. Definiciones vy
terminologia,
Z.2 BASES DE ESTUDIO

Intemational Standard 150 6780, Generakpurpose fat paliets for through transt of geods-Principal
dimensions and olerances, Intemational Organization for Standardization. Geneva, 1988,

Recomendacion colombina, Paletizar. Manejo eficlente de mercancias. Instituto colombiano de
codificacidn y automatizacion comerdlal, IAC. Santa Fé de Bogota, 1992,
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Anexo 23: Calculo luminosidad en cada area de la planta agroindustrial.

Tabla 51: Datos para célculo de luminosidad

Area Recepcién Selecciony  Almacenamient Produccié6 Oficina Sanitarios
de materia clasificacio o] n S
prima n
Largo (a) 3.70 m 3.70 m 14.3m 8.10m 250m 25m
Ancho( b) 3.50m 7.20m 4.00 m 10.7m 3.4m 6.5m
Altura (h) 4.00 m 4.00 m 4.00 m 4.00 m 4.00 m 4.00 m
Altura plano 1.00 m 0.85m 1.00 m 0.85m 1.00 m 1.00 m
trabajo (h")
Nivel de 500 lux 500 lux 300 lux 300 lux 200 lux 200 lux
luminancia(lu
X)
Flujo de 2400 Im 2400 Im 2400 Im 2400 Im 1030 1030 Im
luminaria (Im) Im
Numero de
ldmparas por 2 2 2 2 1 1
luminaria
Tipo de Tubo Tubo Tubo Tubo Tubo Tubo
luminaria fluorescente  fluorescente fluorescente fluorescent  fluores  fluorescent
e cente e
Sistema de general general General General general General
alumbrado
Altura de 240m 252m 2.40m 252m 2.40m 2.40m
suspension
de las
luminarias (h
lumi)
indice del 7.74 8.36 16.24 12.64 7.4 6.9
local (K)
Coeficiente
de reflexion
(p) 0.5 0.7 0.5 0.7 0.5 0.5
Techo 0.5 0.5 0.5 0.5 0.3 0.3
Paredes 0.3 0.3 0.3 0.5 0.3 0.3
Piso
Factor de 0.69 0.72 0.71 0.72 0.69 0.67
utilizacion
()
Factor de 12 1.2 12 1.2 1.2 1.2

mantenimient
0 (fm)

Elaborado: La autora
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Area: Recepcion de materia prima
Largo (a): 3.70 m
Ancho (b): 3.50 m
Altura (h): 4.00 m
Altura del plano de trabajo: 1.00 m

Nivel de iluminancia: 500 lux

Tabla 52: Niveles de iluminancia

lluminancia media en servicio (lux)
Tareas y clases de local - —
Minimo Recomendado Optimo

Zonas generales de edificios

Zonas de circulacion, pasillos 50 100 150
Escaleras, escaleras maviles,

roperos, lavabos, almacenesy 100 150 200
archivos

Centros docentes

Aulas, laboratorios 300 400 500
Bibliotecas, salas de estudio 300 500 750
Oficinas

Oficinas normales, mecanografiado,
salas de proceso de datos, 450 500 750
zalas de conferencias

Grandes oficinas, salas de

delineacion, CADSCAM/CAE 200 750 1000
Comercios

Comerciotradicional 300 500 750

Grandes superficies,

supermercados, salones de 500 750 1000

muestras

Industria {engeneral)
Trabajos con reguerimientos

) - 200 300 500
wisuales limitados
T.ra bajos con reguerimientos 500 750 1000
visuales normales
Trabajos con reguerimientos 1000 1500 2000

wisuales especiales

Fuente: Izquiero & Ramos, 2011.
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Flujo de la luminaria: 2400 Im
Numero de ldmparas por luminaria: 2

Tipo de lampara: tubo fluorescente

Tabla 53: Tipos de lamparas

Ambitos de uso Tipos de lamparas mds utilizados
Incandescente
Lo Fluorescente
Domeéstico
Haldgenas de baja potencia
Fluorescentes compactas
. Alumbrado General: Fluorescente
Oficinas
Alumbrado localizado: Haldgenas de baja tension e incandescentes
Incandescente
. Fluorescente
Comercial

Haldgenas

Mercurio de alta presidn y halogenuros metalicos

Luminarias a baja altura: Fluorescentes

Industrial  |Luminarias alta altura: Descarga alta

Alumbrado localizado: incandescentes

Fuente: Izquiero & Ramos, 2011.

Sistema de alumbrado: general

Tabla 54: Sistema de alumbrado

0-10% . 10-40%
Semi-

¢

Directa directa —-——
20-100%% 60-30%,

General Directa-
difusa indirecta |
40-60% 40-60%
B0-90% = ooloowm

Semi- .

indirecta —%—— [ReReas —
10-40% 0-10%

Fuente: Izquiero & Ramos, 2011.

227



Altura de suspension de las luminarias:

4
h luminarias = < (h del local — h plano de trabajo)

4
h luminarias = < (4m—1m)
h luminarias = 2.4m

indice del local:

_ (2b+8a)
" 10 h del local

K- (2 *3.50) + (8 * 3.70)
B 10 * 4

K=774

Factor de reflexion:

Tabla 55: Factores de reflexion (p)

Color Factor de reflexion ( 2)
Blanco o muy claro 07
Techo
claro 05
medio 0.3
claro 05
Paredes medio 0.3
osCurao 01
claro 03
Suelo
OsCUro 0.1

Fuente: Izquiero & Ramos, 2011.

Techo: 0.5
Paredes: 0.5

Piso: 0.3

Factor de utilizacion (¢): 0.69
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Tabla 56: Factor de utilizacion

Factor de utilizacion ()

Tipo de  |indice —
aparato el Factar de reflexion del techo
de local 0.7 | (D' :' | 0.3

Factor de reflexion de las paredes
05 03]04]05] 03040050504
1 2822 A6 (25 2201 26022016

alumbrado | k

12 |31 27 20 (30 27 . 4027 |20
15 |39 33 26 |56 33 . G633 | .26

A 40|35 44 040 ). A40.40 .35
25 |52 46 | 41 (49 46 . 49 458 | 41

3 |54 50|45 |53 50|46 |53 50 45
@—-.m—-.ss—-.sa—-.sa—-.sa—@w; 56 | 52
s |63 60|56 |63 60|56 |62 BO| 56
6 |63 63|60 |66 63|60 |65 B3| 6O
71 E7 | B4 |69 67 G4 | 6E| 6T G4
10 |72 70|67 |71 70|67 |71 70 BT

Fuente: Izquiero & Ramos, 2011.
Factor de mantenimiento (fm): 1.2

Tabla 57: Factor de mantenimiento

Limpieza anual Factor de mantenimiento (f,) Factorde mamtenimiento (f,)

[tipo de ambiente) método tradicional método europeo
Limpio 12 0.8
Sucio 14 1

Fuente: Izquiero & Ramos, 2011.

Flujo luminoso total

_ExSxfiy
%

oT
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Donde:

E: valor maximo segun la tabla: 500 lux
S: superficie del local: 12.95 m?

Factor de mantenimiento (fm): 1.2

Factor de utilizacion(¢): 0.69

_ (500) * (12.95) * (1.2)

T 0.69

@T = 11260.86 lumenes

Numero de luminarias

oT
NL =
nx* QL

_ 11260.86 lumenes
~ 2 %2400 lumenes

NL = 2.3 = 3 luminarias
Se colocaran 3 luminarias que tienen 2 lamparas cada una en su interior.

Distribucion de las luminarias

2.3
Nanch0= m * 3.50m

N 4ncho=0.7 =~ 1 Numero de filas de luminarias que se tiene a lo ancho del lugar

largo

N _N ancho *
largo ancho

Nigrgo=2.8 = 3 Numero de columnas de luminarias que se tiene a lo ancho del

lugar
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Tabla 58: Nimero y distribucién de luminarias en la planta agroindustrial.

Area Recepcion Seleccion 'y Almacenamiento Produccién Oficinas sanitarios

de materia clasificacion

prima

Altura de 2.40 2.52 2.40 2.52 2.40 2.40
luminarias
indice del 7.66 8.40 16.24 12.64 6.68 7.30
local
Flujo
luminoso 11260.87 22200.00 29002.82 43335.00 2956.52 5820.90
total(Im)
Numero de
luminarias 2.35 4.00 5.84 9.11 3.91 191
Distribuci6
n de
luminaria 0.76 1.71 1.99 1.38 1.95 2.00
(filas)
Distribucié
n de 2.85 1.78 3.30 4.6 1.78 0.89
luminaria
(columnas)

Elaborado: La autora

231



Anexo 24:; Calculo de carga térmica

El célculo de la carga térmica se calcula con la sumatoria de los calores sensible.

Se debe tomar en cuenta que el calculo de la carga térmica no es el mismo a
diferentes horas del dia. Generalmente se elige como referencia la temperatura que

hay a las 15:00 h. para realizar el calculo se determinaron ciertas condiciones
La orientacién de la planta agroindustrial es la siguiente:

N

Almacenamiento de materia prima

1
s

ul
ul

e
i

=)

[1

e i B

ul
ul
ul

=)

i
i

= =
= =

[]

>

Control de
calidad

Utensilios

aaaaaaaaaaaaaaaaaaa

suministros

Mesa de clasificacion

Recepcidon de
materia prima

I — v ==

Figura 18: Orientacion de la planta agroindustrial

Elaborado: La autora
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Cs1: Calor sensible debido a la radiacién solar a través de superficies acristaladas

No aplica porque en la planta agroindustrial no existe superficies acristaladas

exteriores.

Cs2: Calor sensible correspondiente a la radiacion y transmision a través de paredes

y techo

- No se considera el techo porque debe estar en el exterior
- Hay una pared Sur, de 14.30 m * 4.00 m=57.2 m?
- Hay una pared Este, de 14.70 m* 4 .00 m= 58.80 m?

Se indico en la tabla las diferencias de temperatura equivalentes (DTE)

Tabla 59: Diferencia de temperatura equivalentes para cada pared

Diferencia de tdmpe raturas equivalente
ATeq de paredes
Orientacion de la DE Hora solar

pared kaim* ™92 [ 13 | 1a | 15 | 16
100 7.4 6.9 .4 6.9 1.4

NE 300 10,8 | 8.1 53 5.8 6.4
500 8.5 8.1 7.4 6.4 5.3

700 3 5.3 7.4 8.5 1.4

100 174 | 108 | 6.4 6.9 7.4

E 300 168 | 102 | 7.4 6.9 6.4
500 13,1 | 136 | 13,1 | 108 | 9.7

700 53 8.1 37 | 102 | 9.7

100 152 | 14,1 | 13,1 | 10,2 | B.S

SE 300 152 | 14,1 | 13,6 | 11,3 | 9.7
500 8.5 9.2 37 | 102 | 9.7

700 3 5.8 7.4 81 B.5

100 11,9 | 14,7 | 164 | 152 | 14,1

5 300 6.4 108 | 131 | 136 | 14.1
500 1.9 4,1 6,4 8.1 8.5

o0 1.9 1.9 1.9 3.6 53

Fuente: Gonzalez, 2006.
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En las tablas se buscd la correccion de temperaturas de la (DTE)

|Tabla 60: Correccion de la diferencia de temperatura equivalente (DTE)

Correccion de la diferencia de temperaturas eguivalente ATeq
Temperatura Variacion diaria de la temperatura (Excursion termica ET)
exterior menos | 4 5 [ 7 ) 8 | 2o |22 |2z |13 |2a]]as| s
temperatura
inberior At
3 -1.5 -2 2,5 -3,5 -4 =1,5 -5 =53,3 - -6,5 T -7.5
4 -0.5 =1 -1,5 -2 2,5 -3 | -35 -4 -4,5 =5 -3,5 6 -6.,5
5 0.5 0 0,5 -1 -1,5 -2 -2.5 -3 =3,5 -4 =1,5 -5 =53
[ 1,5 1 0.5 a -0.5 -1 -1,5 =2 =25 -3 -3,5 -4 =45
7 2,5 2 1.5 1 0,5 i} -0,5 -1 -1,5 -2 =2,5 -3 =3,5
B 3,5 3 2.5 2 1.5 1 0.5 o 0,5 -1 -1,5 -2 =25
9 4,5 i 35 3 2.5 2 1.5 0.5 o -0,5 -1 -1,5
10 5.5 5 4.5 4 35 3 2.5 2 1.5 1 0.5 i} -0,5
11 6.5 B 5.5 5 4.5 4 35 3 2.5 2 1.5 1 0.5
12 7.5 7 6.5 ] 3 5 4.5 4 1.5 3 2.5 2 1.5
13 B.5 B 7.5 7 6.5 ] 5.5 5 4.5 4 35 3 2,5
14 8.5 g 8.5 2] 7.3 7 6.5 B 5.5 5 4.5 4 3.5
15 10,5 | 10 9.5 9 B.S a 7.5 7 6.5 B 5.5 5 4.5
16 11,5 | 11 0.5 0 0.5 9 B.5 B 7.5 7 6.5 B 5.5

Fuente: Gonzalez, 2006.

De esta manera los valores de las DTE son:
Sur: DTE = 13.60 — 3.25°C = 10.35°C
Este: DTE = 6.9 — 3.25 = 3.65°C

El coeficiente de transmision (K) esta determinado por la composicién y espesor

de las capas. Los valores siguientes se toman como referencia.

Tabla 61: Coeficiente de transmision (referencia)

K
W/( m? - K)
Paredes exteriores 1.5al1,8
Techos exteriores 10al,2
Paredes interiores 1.9a2,3
Vidrio ordinario 5,8
Tabique separacion 2,3

Fuente: Gonzalez, 2006.
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El coeficiente de transmision de las paredes es: K= 1.5 W/ (m?K)
Cs2=Kx*S*DTE
Cs2 = 1.5 [(57.2m? x 10.35 °C) + (58.80m? = 3.65 °C)]
Cs2 =114200W
Cs3: Calor sensible transmitidos a través de paredes y techo no exteriores.

- No se considera ventanas

- No se considera techo

- No se considera paredes norte y oeste

- Las paredes sur y este son colindantes a un local no refrigerado, el salto

térmico se rebaja en 3 °C
Cs3 =K =S = AT
K: 1.9 W/ (m?K)
S: 36. 80 m?
AT:3°C
Cs3 = 1.9* 36.80 *3

Cs3 = 209.76 W

Cs4: Calor sensible debido al aire de infiltraciones

No se considerd el calor sensible a causa de infiltraciones.

Cs5: Calor sensible generado por las personas que ocupen el local.

El calor emitido por una persona se obtiene segun el tipo de actividad que realice y

segun la temperatura del local en el que se encuentran.
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Tabla 62: Calor emitido por las personas segun la actividad

28°C 27°C 26°C 24°C

Cuadro de actividad Sensible Latente | Sensible Latente Sensible Latente Sensible Latente
Sentado en reposo 7 5 52 58 4 64 4 | 70 gl
Séﬂmu trabao ligero ¥ b4 | 58 8 b4 b2 il a
e 2 g % b4 10 n 5
Persoda de pie %2 i 58 CH 6 oo ® | N
Persona que pases 52 @ | 8 87 4 a1 0
Trabayo sedentanio 8 105 ‘ Iy ) 10 . 0 7 8 17 81
Trabajo ligero taller 58 11 64 157 0 151 a7 134
Persona que camina Y] 186 ‘ 70 180 #1 169 1,, B

' m:ﬁ uammz-; """ [ 1” i 15 . " . \ A o0 A na W 18
ﬁev/crwr-;ntréb.;]o E'm 13 4; i 7] ui i N | f 285 f | il

Fuente: Gonzalez, 2006.

NuUmero de personas= 3
Cs5 = calor emitido por las personas * # de personas que ocupan el local
Cs5=90w=x4

Cs5=360W

Cs6: Calor sensible generado por la iluminacién del local.
La iluminacidn es fluorescente, debido a esto se multiplica por 1.25
P= 14 kwh= 14 000.00 W
Cs5 = Potencia * 1.25
Cs5=14000.00W * 1.25

Cs5 =17 500.00 W
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Cs7: Calor sensible generado por las maquinarias en el interior del local
Potencia eléctrica: 7 538 Watts
NUmero de maquinas: 6
Rendimiento: 0.66
Cs7 = Potencia eléctrica * # de maquinas * rendimiento
Cs7 =7538W 6 *0.66

Cs7 = 2985048 W

Tabla 63: Carga térmica producida

Carga Resultado en W

Csi N/A

Cs2 11 420.00
Cs3 2097.76
Cs4 N/A

Cs5 360.00

Cs6 17 500.00
Cs7 26 850.48
CsT 58 228.24

Elaborado: La autora, 2016.

Con este resultado se calcula el caudal de aire que se necesita cambiar en la planta
G: Caudal en m¥h

Ta: temperatura ambiente= 20 °C

Ti: temperatura de inyeccion= 10 °C

Qs: Calor sensible total= 58 228.24= 50 064.67 kcal/h

Cp: calor especifico= 0.24 kcal/Kg °C

p: densidad del aire= 1.2 kg/m3
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G = QsT
a (Cp+p+ (Ta—-Ti))

57 644.08M

G = h
(02454 12 % « (20°C — 10°C)

G = 17 015.40 m®/h

Con el caudal calculado G se puede hallar la cantidad de renovaciones de aire que

se producen en la planta.

Volumen interior de la planta: largo*ancho* altura

V= 840.84 m?
roe ©
ec = Vv
Rec — 17 015.40m3/h
€€ = T 84084 m3

Rec = 20.23 renovaciones/hora

El resultado de los célculos muestra que se deben realizar 20 renovaciones de aire,
lo que en la industria alimentaria se recomienda 15 a 20 renovaciones de aire en la

planta agroindustrial.
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Anexo 25: Calculo de nimero de extractores edlicos en el area de almacenamiento y

produccion
Extractores eolicos
Area de almacenamiento de materia prima
Cantidad de extractores edlicos=?
Largo: 14.3m Ancho: 4 m Altura: 4 m
Renovacion de aire: 20 renovaciones
Velocidad del viento en Cotacachi: 1000 m/h
Caudal de extraccion del aire: 1144 m®

volumen * renovacion de aire

cant.extractores = — -
caudal de extraccion de aire

228.80m3 x 20 cada h
1144.00 m3 /h

cant. extractores =

cant.extractores = 4 extractores

Area de produccion

Cantidad de extractores edlicos=?

Largo: 8.10 m Ancho: 10.7 m Altura: 4 m
Renovacion de aire: 20 renovaciones

Velocidad del viento en Cotacachi: 1000 m/h

Caudal de extraccion del aire: 1144 m®

volumen * renovacion de aire

cant.extractores = — -
caudal de extraccion de aire

346.68m3 * 15 cada h
1144.00 m3 /h

cant. extractores =

cant.extractores = 4.54 =~ 5 extractores
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Anexo 26: Norma INEN 440: Colores de identificacion de tuberias

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quite - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 440:1984
Primera revision

COLORES DE IDENTIFICACION DE TUBERIAS.

Primera Edicion
PIPING IDENTIFICATION COLORS.

First Edition

DESCRIFTORES: Tuberla, identficacion, colores.
BG02.01-404

CODU: 621.843:535853.8

ClIU: 3819

IC5: 13.100:01.070
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Instituto Ecuatoriano de Mormalizacidn, INEN - Casilla 17-01-3988 — Baguerizo Moreno EB-29 y Almagre — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduceldn

COL: 6216435356538

IG5 13.000:01.070 5G 02.01-404

Norma Técnica NTE INEN

Ecuatoriana COLORES DE IDENTIFICACION DE TUBERIAS 440: 2004
Primera revisidn

1. OBJETO
1.1 Esta norma define los colores, su significado v aplicacion, que deben usarse para identificar
tuberias que transportan fluidos, en instalaciones en tierra y a bordo de barcos,

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica segan la importancia de las tuberias que se marcara y a la naturaleza del
fluido, de acuerdo a una de las modalidades siguientes:

2.1.1 Solamente porlos colores de identificacion (ver numeral 4.2),
2.1.2 Mediante €l color de identificacion y nombre del fluido,

2.1.3 Mediante el color de identificacion, nombre del fluido, indicaciones de codigo (ver 4.3),

3. TERMINOLOGIA
3.1 Color de identificacion. Cualquiera de los definidos en esta norma utilizados para tuberi as.

3.2 Tuboltuberia. Para efectos de esta norma, cualquier conducte para fluides con su recubrimiento
exterior, induyendo accesorios, valvulas, efc.

3.3 Fluido. Para efeclos de esta norma, toda sustancia liquida o gaseosa que se transporta por
tuberias.

3.4 Otros términos aplicables a esta norma se definen en la Noma INEN 438,

4, DISPOSICIONES GENERALES
4.1 Clasificacién de los fluidos

4.1.1 Los fluidos transportados por tuberias se dividen, para efectos de identificacion, en diez
calegorias, a cada una de las cuales se le asigna un color especifico, segon la Tabla 1.

DESCRIPTORES: Tuberla, idendlicacion, colores
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NTE INEM 440 1984-04

TABLA 1. Clasificacidn de fluidos.

FLUIDO CATEGORIA COLOR
Agua 1 verde
Wapor de agua 2 gris-plata
Aire y oxigeno 3 azul
Gases combustibles 4 amarille occre
Gases no combustibles 5 amarillo ocre
Acidos [ anaranjado
Alcalis 7 vicleta
Liquidos combustibles 8 café
Liguidos no combustibles e g
Vacio 0 gris
Agua o vapor contra incendios - rojo de seguridad
GLF (gas licuado de petroleo) - blanco

4.2 Colores de identificacion
4,21 Definicion

4211 Los colores de identificacién para tuberias se definen en la Tabla 2, en funcidén de las
coordenadas cromaticas CIE vy el factor de luminancia | i), y se incluye una muestra de cada color.

4.2.2 Aplicacion de los colore s de ide ntificacion.

4.2.21 Bl color de identificacion indica la categoria a la que perlenece el fluido conducido en la
tuberia. Se aplicara segan una de las modalidad es:

a) sobre la tuberia en su longitud total,
b) sobre la tuberia como banda (minimo 150 mm de longitud dependiendo del diametro del tubo).

4.2.2.2 La aplicacidn ded color puede efectuarse por pintado o mediante bandas adhesivas alred edor
del tubo,

4.2.2.3 En caso de usarse bandas, el color decorativo o protector de la tubera no deberd ser
ninguno de los colores de identificacion,

4.2.24 En caso de no pintarse la tuberia totalmente, las bandas con el color de identificacidn
deberan situarse en todas las uniones, a ambos lados de las valvulas, en dispositivos de semvicio,
tapones, penetraciones en paredes, y otros sitics donde tenga sentido la identificacion del fluido.

-2- 1983-076
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NTE INEN 440 1984-04

TABLA 2. Definicion de los colores de identificacion.

COLOR COORDENADAS CIE MUESTRA

y>-0,1x%+0,412
y > 28x-0052
verde y<0474-0,1x
x> 0,357 -0,15y
008<) <017

gris-plata [ > 0,50

x>0545-035y
y>019x + 0,257
cafe x<0588-025y
y=038x+0,195
009=<p <017
y > 0,840 -1,07 x
y=077Tx+0075
amarillo ocre y<0,823-094x
y = x+ 0,006
0,30<) <045
y<017x+0223
y<26x-049
vicleta y>025x+0,185
y>7x-1854
0,36<p <0,50
y<0,550-x
y<064x+0,118
azul ¥>0,904-3x
y>094x+0024
036<p <0,50
y > 0,380
y = 0,204 + 0,362 x
x<=0,665-0284y
0224<1

anaranjado

gris p>075

4.2.2.5 El cuerpo v drganos daacdmal'niantodalaﬁ valvulas pueden pintarse también con el color
de identificacion,

4.3 Indicaciones de codigo

4.3.1 El fluido transportado por una tuberia queda identificado por & color, en cuanto a la categoria y
por el nombre del fluide (ver Tabla 1).
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NTE INEN 440

1984-04

4.3.1.1 Adicionalmente se podra identificar el fluide mediante:

a) formula quimica,

b) numero de identificacion segun la Tabla 3.

4.3.1.2 El nimero de identificacion de la Tabla 3 consta del nomero que indica la categoria de fluido
y, ademas, especifica con la segunda cifra la naturaleza exacta del fluido. La numemcion a
continuacién del punto podra ampliarse en caso de necesidad intema de cada usuario. Debera, sin
embargo, respetarse los significades ya asignados a los numeros que se incluyen enla Tabla 3,

TABLA 3. NOomeros caracteristicos para identificacion de fluidos en tuberias.

No. CLASE DE FLUIDO
1 AGUA
1.0 Agua potable
1.1 Agua impura
1.3 Agua utilizable, agua limpia
1.4 Agua destilada
1.5 Agua a presion, cierre hidraulico
1.6 Agua de circuite
1.7 Agua pesada
1.8 Agua de mar
1.9 Agua residual
1.10 Agua de condensacion
2 VAPOR DE AGUA
2.0 Wapor de presion nominal hasta 140 kPa .
2.1 Wapor saturado de alta presion con indicacion de la
22 “apor recalentado de alta presidn presion yio de la
23 “apor de baja presion temperatura
2.4 ‘Vapor sobrecalentado
2.5 Wapor de vacio (con presion absoluta)
26 Wapor en circuito
2.7
28
2.9 ‘Vapor de descarga
3 AIRE ¥ OXIGEND
3.0 Aire fresco
3 Aire comprimido (indicar la presion)
3.2 Aire caliente
33 Aire purificado (acondicionado)
34
35
3.6 Aire de circulacion, aire de barido
v Aire de conduccion
38 Oxigeno
3.9 Aire de escape
4 GASES COMBUSTIELES - INCLUSO GASES LICUADOS
4.0 Gas de alumbrado
4.1 Acetileno
4.2 Hidrageno y gases conteniendo Hs
4.3 Hidrocarburos y sus denvados
4.4 Mondxido de carbono v gases conteniendo CO
4.5 Gases de mezcla (gases técnicos)
4.6 Gases Inorganicos, NHs, H:S
4.7 Gases calientes para fuerza motniz
4.8 Gas licuado de petrdleo (GLP) (ver nota 1)
4.9 Gases de escape combustible
HOTA 1. GLP en estado gasecss se identiica con el color amanllo; en estadoliquidc  con el cdor blanco. El ndmero
caracierlsiico es en lodo caso el 4.8.

R

1983-076
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NTE INEM 440 190404
{Continuacion de Tabla 3)
No. CLASE DE FLUIDO
5 GASES NO COMBUSTIBLES -INCLUSO GASES LICUADOS
50 Mitrogeno y gases conteniendo nitrogeno
5.1 Gases inertes
5.2 Didxido de carbono y gases conteniendo CO;
53 Didxido de azufre y gases conteniendo 50;
5.4 Cloro y gases conteniendo cloro
5.5 Otros gases inonganicos
5.6 Mezclas de gases
57 Derivados de hidrocarburos (halogenados y ofros)
5.8 Gases de calefaccion no combustibles
5.9 Gases de escape no combustible
-] ACIDOS
6.0 Acido sulflrico
6.1 Acido dorhidrico
6.2 Acido nitrico
6.3 Ctros acidos inorganicos
6.4 Acidos orgénicos
6.5 Soluciones salinas Acidas
6.6 Soluciones oxidantes
6.7
6.8
6.9 Descarga de soluciones acidas
7 ALCALIS
7.0 Sosa caustica
7.1 Agua amoniacal
7.2 Potasa caustica
T3 Lechada de cal
T4 Otros liquidos inorganicos alcalinos
75 Liguidos organicos alcalinos
76
7.7
7.8
78 Descarga de soluciones alcalinas
B LIQUIDOS COMBUSTIBLES
8.0
g; (vernota 2)
8.3
8.4 Grasas y aceites no comestibles
8.5 Otros liquidos onganicos y pastas
86 Mitroglicetina
B.7 Otros liquidos; también metales liquidos
88 Grasas y aceites comestibles
89 Combustibles de descarga
8 LQuIDOS NO COMBUSTIBLES
8.0 Alimentos y bebidas liquidas
91 Soluciones acucsas
0.2 Otras soluciones
8.3 Maceraciones acuosas (malta remojada)
8.4 Otrags maceraciones
8.5 Gelatina (cola)
896 Emulsiones y pastas
a7 Otros liguidos
0.8
29 Descarga no combustible
ﬂN%T.ﬁ 2. Wimeros caracieriscos reservados para liquidos inflamables cuya dasificadon se establece en la Norma IMEN 1

1983-076
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MTE INEN 440 T5A-00

(Continuacidn de Tabla 3)
No. CLASE DE FLUIDO
0 VACIO
0.0 Vacio industrial - de presidn atmosférica a 600 Pa
0.1 Waclo técnico - de 600 Pa a 0,133 Pa
0.2 Alto vaclo - Inferior a 0,133 Pa
0.3
04
0.5
08
0.7
[IE:]
08 Ruptura de vacio

4.4 Indicaclones adiclonales

4.4.1 En caso pertinente, deberan identificarse, ademas, las siguientes caracteristicas del fluido
transportado o de las tuberias:

a) presion en pascales,

b} temperatura en grados centigrados,

€) otros parametros propios del fluide (acdez, concentracion, densidad, ete.),
d) radiactividad, mediante el simbolo nommalizado (ver INEN 438),

&) peligro biclégico, mediante el simbolo normalizado (ver INEN 439),

fi otros riesgos, mediante simbolos v colores de seguridad normalizados, (inflamabilidad, baja
altura de la tuberia, toxicidad, etc.) (ver INEN 439).

4.5 Aplicacién de indicaciones de cédige e indicaclones adicionales

4.51 La seflalizacién de las indicaciones de codigo segun 4.3 y de las indicaciones adicionales
segun 4.4 se efectuaran, segun convenga, de acuerdo a una de las modalidades siguientes:

a) sobre la tuberia,

b) sobre placas mectangulares o cuadradas adosadas a la tuberia, nomalizadas por el INEN o
modificad as segln figura 1. (Ver Norma INEM B38)

L > < 6o .

FIGURA 1. Rétulos para la identificacién de fluidos.

4.5.2 Las indicaciones escritas sobre la tuberia o sobre las placas deben ser clarmmente legibles en
idioma espafiol, pintadas en color de contraste sobre el color de identificacion de la tuberia.

4.5.3 Los caracteres escritos deben corresponder con los nomalizados en el Codigo INEN 2,
Codigo de Practica para Dibujo Técnico Mecanico.

4.5.4 Las indicaciones sobre la tuberia tendran las alturas minimas de acuerdo al diametro del fubo,
seqgun se establece en la Tabla 4.
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TABLA 4. Tamano de la escritura segin el didmetro de la tuberia (mm).

mas

Hasta da

Diametro de tuberla (mm) 30 60 B0 | 130 | 160 | 240 | 240
Altura de la escritura (mm) 125 | 20 25 | 40 50 63 | 100

4.5.5 El tamaiio de los rétulos, tanto rectangulares como cuadrados, asl como de la escrifura que
debe utilizarse en los mismos, se escogera de modo que se cumpla la condicion establecida en la
MWorma INEM 430,

456 Las indicaciones mediante simbolos de seguridad, en especial la indicacion de radiacion
ionizante v la indicacion de peligro bioldgico se aplicaran como sigue:

a) para tuberlas de didmetro mencr a 50 mm, solamente mediante placas que lleven la sefial de
seguridad,

b) para tuberias con diametro desde 50 mm en adelante, mediante placas que lleven la sefial de
seguridad o por aplicacion directa de la sefial sobre la tuberia,

4.5.7 Entodo caso, la sefial de seguridad debe colocarse inmediatamente a la zona con el color de
identificacion y no debe interfenr con otras indicaciones, ya sea en placas o sobre |a tuber(a,

4.5.8 Los simbolos de seguridad pueden incluirse en las placas que llevan las indicaciones escritas,
no debiendo interferir con éstas.

4.5.9 Las indicaciones mediante colores de seguridad se aplicaran de tal modo que no interfieran
con ofras indicaciones ni con el color de identificacion (indicacion de tuberias a baja altura, por
efemplo).

4.6 Direccidn de flujo

4.6.1 La direccidn de flyjo se indicara mediante flechas pintadas con uno de los colores de contraste
sobre la tuberia, cuando el color de identificacion y las indicaciones han sido aplicados sobre la
tuberia. En caso de utilizarse placas, se indicara la direccién de flujo por modificacion del rectangulo
bésico, segan la figuma 1.

4.6.2 Para sisternas de circuito cerrado se indicaran el flujo y retorno, mediante las palabras Flujo y
Retorno o mediante las abreviaciones F y R, respectivamente,

4.7 Las tuberias destinadas a transportar agua, vapor u otros fluides utilizados para la extincion de
incendios, se identificardn en toda su longitud mediante el color rojo de segurdad, incluyendo
accesorios y valulas (ver INEM 439).
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR
INEM 430 Colores, sefiales y simbolos de seguridad.,
IMEM 838 Agentes tenscactivos, Detemminacidn del numern abrasive.
INEM 1 078 Clasificacion e identificacion de sustancias peligrosas.
- Codigo de practica para Dibujo Técnico Mecanico.
Z.2 BASES DE ESTUDIO

SMS T41. Markning av gas-vatske-och Ventilationsinstallationer. Sweriges
Standardiseringskommission. Estocolmo, 1975,

BS 1710, Identification of pipelines. Brilish Standards Institution, Londres, 1971,

IRAM 2507 Colores de Segunidad para la identificacion de caflerlas y la demarcacion de lugares de
trabajo. Gas del Estado - Buenos Aires - 1970,

IS0 R 508, Identification color for ppes conveying fiuids in Kguid or gaseous condition in land
instalfations and on board ships. Intemational Crganization for Standardization, Ginebra, 1966,

NORWEN 96-3-85. Colores de idenftificacion para fuberias que conduzcan fuidos. Comision
‘Venezolana de Normas Industriales. Caracas, 1965,

DIN 2403, Mennzeichnung van Rohreitungen nach dem Durchflusstoff. Deutsches Institut fr
MNormung. Berlin, 1965,

ANSI A 13.1-1958. Scheme for the identification of piping systerms. American National Standards
Institute, Inc. Mueva York, 1956.
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Anexo 27: Planos de distribuciéon de la planta Agroindustrial
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Anexo 28: Pago del impuesto predial del terreno de la UNORCAC
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Anexo 29: Gastos de registro Sanitario
(\
aU

?‘\_. Julio C. Guerrero B.
I | INTELLECTUAL PROPERTY
’ AW OFFICE

ASUNTOS REGULATORIOS

Los requisitos, tiempos y costos para nuevos Registros Sanitarios varian de

acuerdo a los productos que se identificaran en cada uno de estos.

La siguiente tabla indica tiempos y costos en cada uno de los casos.

PRODUCTOS TIEMPOS TASAS GUBERNAMENTALES
ALIMENTOS 2 a 3 meses USD$ 340,34
MEDICAMENTOS 2 a 3 meses USD$ 904,34
DISPOSITIVOS MEDICOS 1 a2 meses USD$ 678,25
COSMETICOS 1 a2 meses USD$ 565,21
Pngth/llé:é?,lAcléSO 3 a5 meses USD$ 271,06
PRODUCTO
HIGIENICO USO 1 a2 meses USDS$ 565,21
DOMESTICO

Estos costos pueden variar con relacion a las tasas gubernamentales en el caso de
productos que se pueden agrupar en un solo registro, estos son los siguientes

registros:

Azuay 335 (E2-84) y Av. Republica  PBX:(593-2) 2924 135 e Fax:(593-2) 2924 134/ 2262 209

E-mail: jcgb@juliocguerrerob.com e Pagina web: http://www.juliocguerrerob.com e P.O. Box:
17-01-220 Quito - Ecuador
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