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RESUMEN

El presente estudio se realizd con el fin de impulsar la industrializacion del
durazno variedad Diamante que se produce en San José de Sigsipamba,
contribuyendo asi al desarrollo del cambio de la matriz productiva que propone el
Gobierno Nacional, y por ende generar fuentes de trabajo. La metodologia
empleada fue: en el estudio de mercado la aplicacién de 383 encuestas a las
cabeceras cantonales de la provincia de Imbabura; para la localizacion se utilizé
el método cualitativo por puntos; en la ingenieria del proyecto se detalld cada una
de las especificaciones y procedimientos que se utilizaran en la planta; en el
estudio de impactos se hizo uso del SUIA, del Ministerio del Ambiente. Los
resultados obtenidos son: el producto principal a elaborar sera durazno en almibar,
por lo que la empresa Terra y Sol pretende cubrir el 8% del valor de 5347,00USD
de las importaciones del pais, como productos secundarios se elaborara
mermelada y néctar de durazno, que son también de aceptacion de los
consumidores segun las encuestas aplicadas. La planta agroindustrial, estara
ubicada en el barrio Monserrat del cantdn Pimampiro, con una capacidad de 9
TM/semanales de produccion a partir de la materia prima disponible. Se procedio
a elaborar los tres procesos productivos de la planta utilizando diagramas de flujo,
con sus respectivos balances de materia y energia, se detall6 los requisitos y
especificaciones técnicas de materia prima, insumos, mano de obra, maquinaria,
servicios basicos y producto final. En el andlisis financiero se obtuvo una TMAR
de 12,37%, un Valor Actual Neto de 191630,15USD y una Tasa Interna de
Retorno de 28,36%, demostrando la factibilidad del proyecto. La ficha ambiental
del proyecto muestra que se generard impactos positivos como fuentes de trabajo;
e impactos negativos como emision de gases y desechos que seran controlados

con planes de mitigacion.

Palabras claves: factibilidad, ingenieria, produccion, rendimiento, flujogramas.
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SUMMARY

The present study was carried out with the purpose of promoting the peach
industrialization, “Diamond™ variety, it is produced in San José de Sigsipamba,
Pimampiro canton, that could contribute for the development of the Productive Matrix.
which has been proposed by the National Government to gencrate work. The used
methodology was: a marketing study, with the application of 383 surveys in the
principal cities of Imbabura province. For the location, the qualitative used method was
by points, the engineering of the project detailed each of the specifications and
procedures, which will be used in the plant. In the study of impacts, SUIA of the
Ministry of Environment was used. The obtained results were the main product to be
processed will be peach in syrup, so the “Terra y Sol” Company will supply 8% of the
value, 5347.00 USD of the importations of the country, jam and peach nectar will be
made as secondary products, which are also accepted by the consumers, according to
the applied surveys. The agro-industrial plant will be located in *“Monserrat™
neighborhood in Pimampiro canton, it will have a capacity of 9 TM/weekly production,
based on the availability of raw material. The three production processes of the plant
were developed using flow diagrams with their respective material and energy balances;
the requirements and technical specifications of raw material, inputs, labor, machinery,
basic services and final product were detailed. In the financial analysis. a TMAR of
12.37%, a Present Net Value of 191.630.15 USD and an Internal Rate of Return of
28.36% were obtained, demonstrating the feasibility of the project. The environmental
file of the project shows that positive impacts will be generated, such as work and
negative impacts as emissions of gases and waste, which will be controlled with

mitigation plans.

Key words: feasibility, engineering, production, yield, flowcharts.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1. PROBLEMA

En el Ecuador no existen industrias dedicadas al procesamiento de durazno,
debido a que afios atrds no se producia suficiente materia prima, no existia la
tecnologia suficiente para los cultivos y habia escasez por temporadas del afio,
razones por las cuales las empresas ecuatorianas solo se dedican a la importacion
de productos a base de esta materia prima, principalmente jugos, enlatados y
mermeladas de otros paises como Chile, Argentina, Estados Unidos, Espafa y

Grecia (Vésquez, 2009).

En el sector de Pimampiro, comunidad de San José se produce materia prima
durante todos los meses del afio, que no se le esta dando un valor agregado a
través de la industrializacién, como el durazno de la variedad diamante. Existen
aproximadamente cincuenta hectéareas de cultivo, cosechando semanalmente mil
seiscientas gavetas, cada una con un peso de veinte kilogramos y un valor de
veinte y cinco doélares americanos, sin tomar en cuenta la cantidad de desperdicio
que se encuentra en cinco dolares y que también es ideal para procesar (Villota,
2015).

Segun el censo de Poblacion y Vivienda 2010, se determina que en lo que se
refiere a necesidades bésicas insatisfechas la incidencia de pobreza es del 71,32%,
y la de extrema pobreza estd en el 41,72% vya que la principal actividad
econdémica del canton corresponde a la agricultura que representa el 20,63% del
territorio, mientras que solo el 0,47% se encuentra dedicado al sector industrial,
careciendo de fuentes de empleo seguras y bajo nivel de ingresos econdmicos para

productores y sus familias (SNI, 2010).
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1.2. JUSTIFICACION

La agroindustria es uno de sectores mas importantes para el desarrollo del pais,
debido a que esta genera varios efectos macroeconomicos como la creacion de
puestos de trabajo, la contribucién al sector industrial y el ingreso de divisas por
exportaciones de productos procesados en base a bienes agricolas tradicionales o
no tradicionales (Jacome & Gualavisi, 2011).

La industrializacion del durazno da origen a varios productos entre los principales
se encuentran conservas, pulpas y mermeladas (Herndndez Andrade, 2010). En el
canton Pimampiro, comunidad de San José se cosecha Prunus pérsica (L.) Batsch
durante todos los meses del afio, lo que brinda la oportunidad de procesar durazno
en Ecuador, y de esta forma incentivar la produccion agricola y la
industrializacion; ademas de que sus costos de venta son bajos en comparacion
con otras variedades, por lo que cuenta con las caracteristicas para realizar un
proyecto de factibilidad y contribuir al desarrollo agroindustrial dentro del pais

haciendo énfasis en tres puntos:

e Fomentar el desarrollo de la industria nacional, ya que en Ecuador existen
empresas que solo importan y comercializan el producto y no se dedican al
proceso de fabricacion, aportando asi con el desarrollo agroindustrial que
propone el Gobierno con el Cambio de la Matriz Productiva como se menciona
en el objetivo 10: Impulsar la transformacién de la matriz productiva, del Plan
del Buen Vivir 2013-2017.

e Impulsar a los productores a extender la superficie de durazno, ya que al
existir una industria la demanda de materia prima para la implementacion de la
planta procesadora se incrementa, y por ende el aumento de ingresos
econdmicos para los productores y sus familias.

e Generar fuentes de trabajo en la produccion industrial y agricola, como
también en el transporte, la estiba, industrias proveedoras de insumos y
envases, logrando de esta manera reducir el nivel de pobreza en la que se

encuentra gran parte de la poblacion.
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL.

e Estudiar la viabilidad para la implementacion de una planta procesadora de
durazno Prunus pérsica (L.) Batsch en el cantén Pimampiro, provincia de

Imbabura.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Evaluar la demanda insatisfecha de durazno procesado por medio del estudio

de mercado del proyecto.

Establecer la ingenieria y localizacién del proyecto

Evaluar la viabilidad econémica y financiera del proyecto

Identificar los principales impactos que lleva consigo la ejecucion del proyecto
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. DESCRIPCION DEL DURAZNO

2.1.1. ORIGEN.

El durazno tiene su origen en China, en el siglo X A.C, los primeros arboles
producian frutas pequefias y amargas, hasta que el chino antiguo aprendid
rapidamente a cultivar los arboles, dando por resultado una fruta mas grande,
jugosa y deliciosa. (Secretaria de Desarrollo Agropecuario del Estado de México,
2014).

En el Ecuador las zonas de produccion de durazno son Tungurahua, Azuay,
Chimborazo, Cotopaxi, Pichincha e Imbabura; el INIAP reporta una produccion

nacional de 14324 TM/ha de durazno de las distintas variedades.

2.1.2. VARIEDADES.

AGROMAGAP Revista (2011), manifiesta: “Algunas de las variedades de
durazno mas cultivadas en Ecuador son: diamante, conservero, guaytambo,

albaricoque, monarca, tejon y monarca”.

La variedad a utilizar es la diamante que se introdujo en el pais en 1992, mediante
el INIAP, es un cultivo precoz, caracterizado por su alta productividad, calidad de

fruta y pulpa, grados brix y altos rendimientos, lo que puede hacer de este cultivo
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una alternativa de produccion para los valles interandinos del pais donde se
reconoce su siembra y rentabilidad (Viteri, 2012).

2.1.3. TAXONOMIA.

El durazno presenta la siguiente taxonomia:

Tabla 1. Taxonomia del durazno

Reino: Plantae
Division: Tracheophyta
Clase: Angiosperma
Orden: Rosales
Familia: Rosaceas
Género: Prunus
Especie: Pérsica
Variedad: Diamante

Fuente: Kattery, E. (2010).

2.2. PROYECTO

Proyecto es un conjunto de actividades econdmicas analizadas previamente a
través de estudios detallados, permitiendo a empresarios conocer si la generacion
del nuevo proyecto producird ganancias, es decir decisiones que brinden
seguridad para invertir en la creacion de una empresa, o aportar para mejorar la
estructura o remodelar una ya existente. Existen diferentes tipos de proyectos

como los sociales, educativos, de inversion, entre otros.
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2.2.1. PREFACTIBILIDAD.

El estudio de prefactibilidad consiste en un analisis superficial del proyecto a
realizarse, en el que se profundiza el estudio de mercado basado en fuentes
primarias y secundarias, asi como detalla la maquinaria y equipos necesarios y los
respectivos costos, que servirdn exclusivamente para determinar la rentabilidad

economica del proyecto (Cérdova, 2011).

2.2.2. FACTIBILIDAD.

El estudio de factibilidad consiste en un anélisis profundo de cada una de las
etapas que con lleva como lo son: estudio de mercado, de ingenieria,
organizacional, financiero y de impactos, proporcionando informacion relevante,
clara, concisa, y sustentable, suficiente para proporcionarla a posibles inversiones

y proceder a la instalacion y puesta en marcha de un proyecto.

2.3.  DIAGNOSTICO SITUACIONAL DE LA PRODUCCION

El diagndstico de determinada produccion consiste en obtener datos detallados de
factores bidticos, abidticos, y de las interacciones surgidas entre ellos, que
influyan en la actividad agronémica, cultivos y comercio de determinado
producto, a través del uso de fuentes primarias y secundarias (Degiovanni,
Martinez, & Motta, 2010).

2.4. ESTUDIO DE MERCADO

Baca Urbina (2013), sobre el estudio de mercado analiza lo siguiente: “La

investigacion que se realice debe proporcionar informacion que sirva de apoyo
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para la toma de decisiones, con el fin de determinar si las condiciones del mercado

no son un obstaculo para llevar a cabo el proyecto”.

El estudio de mercado consiste basicamente en la aplicacion de fuentes primarias
y secundarias, que permitan recopilar informacion referente a la cantidad de
producto demandado por la poblacion que este segmentada como mercado de un
proyecto, ademas de proporcionar datos de la competencia, precios Yy

comercializacion de productos similares ya existentes.

2.4.1. DEMANDA.

La demanda de un producto o servicio es la cantidad que el consumidor esta
dispuesto a adquirir a distintos precios en los diferentes puntos de
comercializacion, en una compra existe la relacion de que si el precio aumenta, la
cantidad demandada serd menor y viceversa (Mufioz Torres & De la Cuesta
Gonzalez, 2010).

2.4.1.1. Demanda para sustitucion de importaciones

Se presenta cuando el mercado es abastecido por oferta extranjera y se identifica
la posibilidad de satisfacerlo con produccion interna, las condiciones productivas
y las estrategias de comercializacion son relativamente ventajosas (Araujo
Arévalo, 2012).

En el Ecuador no existen industrias dedicadas al procesamiento de duraznos en
almibar por lo que tiene que importar de otros paises, siendo el principal
exportador el pais de Chile. A continuacion se detallan los paises por afios que

han vendido su producto a Ecuador.

37



Tabla 2. Paises exportadores de durazno a Ecuador

Afo Paises

2011  Chile, Estados Unidos, Grecia, Argentina.
2012  Chile, Estados Unidos, Grecia, Argentina.
2013  Chile, Grecia.

2014  Chile, Grecia.

2015 Chile, Grecia, Espafia.

Fuente: TRADE MAP — Banco Central del Ecuador

2.5. LOCALIZACION

La localizacion consiste en determinar el lugar preciso que cuente con las
condiciones necesarias para implementar la empresa, se define en relacion a dos
ambitos como lo son: la macrolocalizacion, es decir la zona de ubicacién y la
microlocalizacién en donde se hace uso de métodos para evaluar factores y definir
la direccion especifica de construccion. Para determinar la localizacion del
proyecto se deben tener en cuenta los factores que limitan el proceso de
produccion, y buscar el lugar que mejor se adapte a los requerimientos de la

planta, analizando la regién, provincia, parroquia e incluso comunidad.

2.6. TAMANO
El tamafio de una planta tiene por objeto determinar el dimensionamiento que

debera tener el proyecto, el cual se definira por su capacidad fisica o real para

producir bienes o servicios (Puentes Montafiez, 2011).
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2.7. INGENIERIA DEL PROYECTO

Araujo Arévalo (2012), indica: “La ingenieria del proyecto tiene la finalidad de
aportar los elementos de disefio, construccion y especificaciones técnicas

necesarias para el proyecto de inversion”.

La ingenieria del proyecto en una planta de procesamiento de alimentos es de gran
importancia, puesto que permite conocerlas instalaciones, funcionamiento, y
procedimientos en cada una de las etapas de los productos que se realizaran dentro
de la industria.

a) Pelado quimico

El pelado quimico es un sistema muy versatil, que a la vez puede usarse como un
escaldado y que consiste en la inmersién de la fruta en una solucién de hidroxido
de sodio, con el fin de eliminar la corteza del fruto. Para el caso del durazno en
una concentraciéon de 1,5-4% a una temperatura de 95°C, por 1-2 minutos
(Bosquez Molina & Colina Irezabal, 2012).

A continuacion se sumergen en agua fria para eliminar completamente la piel, y
en una solucion de &cido citrico al 2% con el fin de neutralizar los residuos de
sosa caustica. Los factores que se toman en cuenta en este sistema son
concentracion de la sosa, temperatura y el tiempo que se sumergira la fruta. Para
un correcto pelado la fruta deber salir de la inmersion con la piel adherida pero a
punto de desprenderse, con el fin de evitar frutos de mala calidad (Meyer &
Paltrinieri, 2010).
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b) Jarabe / almibar

Bosquez Molina & Colina Irezabal (2012), mencionan: “El jarabe o almibar es

una solucidn de concentracion conocida de azicar en agua”.

Segun el Consejo Nacional de Produccion (2014), los jarabes se pueden clasificar

en.

e Jarabe muy diluido: no menos de 10 °Brix.
e Jarabe diluido: no menos de 14 °Brix.
e Jarabe concentrado: no menos de 18 °Brix.

e Jarabe muy concentrado: no menos de 22 °Brix

¢) Evacuado

Academia de Area de Plantas Pilotos de Alimentos (2011), menciona que la

eliminacion de aire es necesaria por las siguientes razones:

e Se reduce la corrosion interna de la hojalata por efecto del oxigeno presente en
el aire

e Se obtiene el vacio en las latas herméticamente cerradas.

e Se reducen las tensiones en la lata durante el proceso térmico.

e Se evita la decoloracion y pérdidas de vitaminas por reacciones de oxidacion.

Es un proceso mediante el cual se busca la eliminacion de aire de las latas,
provocando un vacio que mejorara la vida util del producto. El evacuado es el
proceso mas utilizado para productos que son envasados en jarabes, las latas son
ingresadas en evacuadores y son llevadas a una temperatura de 85 y 90 °C
(Bosquez Molina & Colina Irezabal, 2012).
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d) Esterilizacion

El tratamiento de esterilizacion se realiza en autoclaves y consiste en aplicar
temperaturas elevadas, pero no excesivas durante un tiempo necesario hasta lograr
productos libres de contaminacion, que conserven sus propiedades nutricionales y

organolépticas (Bosquez Molina & Colina Irezabal, 2012).

La esterilizacion es un proceso que se realiza a temperaturas de 115°C a 127°C,
por un tiempo de 15 a 30 minutos, y tiene por objetivo la inactivacion de
microorganismos alterantes en el producto y la destruccion de microorganismos

patdgenos como el Clostridium botulinum y sus esporas (Castro Rios, 2010).

En el caso del durazno en almibar se debe tener mayor cuidado en eliminar
hongos y levaduras puesto que al ser un producto de pH é&cido, el Clostridium

botulinum y sus esporas no son un problema.

e) Enfriamiento

El enfriamiento se realiza con la finalidad de bajar rapidamente la temperatura del
enlatado para reducir las pérdidas de aroma, sabor y consistencia del producto,
ademas de no permitir el crecimiento de microorganismos termdfilos resistentes a

temperaturas mayores a 50°C.

f) Cuarentena/Incubacion

Consiste en la evaluacion de la calidad del producto final, mediante la incubacion
de las latas de 10 a 30 dias, una vez cumplido este tiempo las latas se enfrian y
realiza la evaluacion de la lata. Las alteraciones que pueden presentarse son
deformaciones y abombamientos que demuestran que el producto no se encuentra
en condiciones inocuas por lo que no es apto para el consumo humano (Meyer &
Paltrinieri, 2010).
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2.8 ESTUDIO ORGANIZACIONAL.

La organizacion de una empresa se realiza en funcion de sus necesidades
funcionales y presupuestales con el proposito de llegar a una finalidad
determinada como dividir las actividades que se realizan en la empresa en
segmentos suficientemente pequefios para que sean desempefiados por diferentes
personas de forma organizada sin interferir en los diferentes procesos (Meza
Orozco, 2010).

En este estudio se debe tener en cuenta el talento humano que formara parte de la
empresa, con el cual se equipara de la mano de obra adecuada y calificada para el

crecimiento de la misma.

2.9. ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO.

Consiste en analizar los rubros que son utilizados dentro de todo el proyecto de
factibilidad, con el fin de obtener indicadores financieros que nos den a conocer si

la empresa tiene rentabilidad.

2.9.1. INVERSIONES.

Las inversiones constituyen todos los desembolosos de dinero, que son gastados o
pagados para dotar a la empresa con bienes y servicios necesarios para Su

crecimiento y en algunos casos su constitucion (Ortega Castro, 2010).

Las inversiones se clasifican en fijas y variables, los activos denominados fijos
tales como bienes muebles, vehiculo, terreno, construccion, son considerados
inversion fija, mientras que los gastos que una empresa necesita para su

constitucion como permisos, patentes seran la inversion variable.
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Un resumen de las inversiones fijas y variables que tiene una empresa, asi como
pasivos y capital de los propietarios al final de cierto periodo se lo realiza en el
balance general. (Van Horne & Wachowicz Jr., 2010).

2.9.2. PRESUPUESTOS DE INGRESOS Y EGRESOS

Serrano Rodriguez (2010), indica: “El estado de pérdidas y ganancias muestra los
ingresos y egresos causados en el desarrollo del negocio, durante un periodo dado
de tiempo (por ejemplo, un afo), asi los mismos no se hayan materializado adn en

un ingreso de efectivo o en un pago real.”.

2.9.2.1 PUNTO DE EQUILIBRIO.

Lesur (2007 citado en Puentes Montariez, 2011), define:

El punto de equilibrio en un negocio es un indicador de la estabilidad o riesgo, si
normalmente opera arriba del punto de equilibrio puede considerarse estable y sin
riesgo. Pero si opera muy cerca del punto de equilibrio, su operacion se estima

riesgosa.

2.9.3 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

2.9.3.1 VALOR ACTUAL NETO (VAN).

Pindado (2012) establece: “Es el valor actualizado de todos los flujos de fondos

en el origen a una tasa de rendimiento medio que coincide con el coste de capital”.
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El valor actual neto puede ser una cantidad positiva que indica que el proyecto es
factible de implementarse, y una cantidad negativa que muestra que no se debe

invertir en el proyecto puesto que a futuro solo indica pérdidas para la empresa.

2.9.3.2 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR).

Izar Landeta (2013) lo define como: “La tasa de interés a la cual la sumatoria del

valor presente de todos los flujos de un proyecto da un valor igual a cero”.

El porcentaje de la tasa interna de retorno indica la rentabilidad que tendra el
proyecto, en relacién a una tasa de rendimiento medio ya establecida. Si la TIR es
mucho mayor que la tasa de rendimiento, el proyecto es factible y generarad

utilidades en un futuro.

2.9.3.3 RELACION BENEFICIO / COSTO.

Consiste en la relacion existente entre los valores actualizados de todos los
ingresos, beneficios que tiene la empresa, sobre los valores actualizados de los
egresos. Si cuya relacion es igual o mayor a la unidad significa que el proyecto es

factible econdmicamente (Carbonel Valdivia, 2011).

2.9.4 PERIODO DE LA RECUPERACION DE INVERSION (PRI).

El PRI es el tercer criterio mas usado para la evaluacién de un proyecto y consiste
en determinar el tiempo necesario por lo general en afos, en que la empresa

recuperara el dinero invertido en su constitucion (Sapag Chain, 2011).
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2.9 ANALISIS DE IMPACTOS

Granero Castro, Ferrando Sanchez, Sanchez Arango, & Pérez Burgos (2010),
indican: “Es el conjunto de estudios y analisis técnicos que permiten estimar los
efectos que la ejecucion de un determinado proyecto puede causar sobre el medio

ambiente”
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CAPITULO 111

METODOLOGIA

3.1. DIAGNOSTICO DE LA PRODUCCION

El diagnostico de la produccion permitié conocer la situacion agricola y comercial
en que se encuentra el durazno utilizado como materia prima en el proyecto, y
consistio en recolectar datos detallados de los cultivos de durazno, la
disponibilidad y comercializacion de los mismos, para esto se hizo uso de fuentes
secundarias a través de informacion actualizada que proporciondé el Municipio del
Canton de Pimampiro, complementandose mediante la observacion de campo y de
fuentes primarias aplicadas directamente a los agricultores de durazno de la
comunidad de San José.

3.2. ESTUDIO DE MERCADO

Con el estudio del area de poblacion se llegd a determinar datos que
complementan la demanda del producto a elaborarse, para lo cual se hizo uso de
fuentes primarias como las encuestas, que se aplicaron a posibles consumidores de

derivados de durazno.

3.2.1. SEGMENTACION DE LA POBLACION.

La segmentacién de mercado se basa en los siguientes factores:
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Tabla 3. Criterios de segmentacién de mercado

Criterios de segmentacion

Segmentos de mercado

Geografica

e Region Interandina

e Provincia Imbabura

e Ciudad Seis cabeceras cantonales
Demogréfica

e Edad De 10 afios en adelante

o Género Masculino/Femenino

Conductuales

e Preferencia

Poblacion que guste de la fruta de durazno
procesada, que adquiera los productos dulces,
postres, y que prefiera ahorrar tiempo
consumiendo derivados de durazno, que se
encuentran listos para servirse en cualquier

momento del dia.

Variable socio-econémico

e Nivel econémico

Poblacion econémicamente activa, que se

encuentre en un nivel medio y alto.

Fuente: Investigaciéon de campo, 2015

Mediante datos proporcionados por el INEC, segun el Censo de Poblacién y

Vivienda del afio 2010, se eligié el segmento de mercado, seleccionando a la

poblacion econémicamente activa (PEA) urbana de un nivel econémico medio y

alto, de las cabeceras cantonales de la provincia de Imbabura.
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Tabla 4. Poblacién de Imbabura por cantones

Cantones PEA urbana Yo PEA
urbana
Ibarra 60951 63,00
Otavalo 18036 18,60
Antonio Ante 9972 10,30
Cotacachi 4046 4,20
Pimampiro 2369 2,40
Urcuqui 1392 1,40
Total 96766 100

Fuente: INEC - SIISE, 2010

3.2.1.1. Tamano de la muestra

Para la determinacién del tamafio de la muestra se aplico la siguiente formula:

e N x Z?% x &%
" E2(N—1) + 22 x 82

Simbologia y datos:
Poblacién o Universo N = 96766
Nivel de confianza de la investigacion al 95% Z=1,96
Desviacion 82=0,25
Error tolerable E =0,05
Tamarfo de la muestra n="?

_ 96766 % (1,96)% x 0,25
~(0,05)2 x (96766 — 1) + (1,96)2 x 0,25

n

48



~ 92934,0664
"= (241,9125) + 3,8416 x 0,25

_92934,0664
"= 5428729
n = 382,60

n = 383 encuestas

Una vez aplicada la férmula se determino realizar 383 encuestas, las mismas que

fueron distribuidas de la siguiente manera:

Tabla 5. Encuestas realizadas por cantén

PEA % PEA Encuestas

Cantones
urbana urbana a realizar

Ibarra 60951 63,00 241
Otavalo 18036 18,60 71
Antonio Ante 9972 10,30 39
Cotacachi 4046 4,20 16
Pimampiro 2369 2,40 9
Urcuqui 1392 1,40 6

Total 96766 100 383

Fuente: INEC - SIISE, 2010

Luego de la aplicacion de las encuestas al segmento de mercado elegido, se
procedio a tabular los resultados, con el fin de determinar datos que indiquen el
consumo de los productos; para el analisis de la oferta se recolect6 informacion de

fuentes secundarias.

Se procedio a determinar el precio del producto tomando en cuenta elementos

como la oferta que existe en el pais, asi como la cantidad de importaciones;

49



ademés de acuerdo a Baca Urbina (2013) se debe tomar en cuenta factores que

son:

e Demanda potencial del producto
e Costo de produccion

e Control de precios

e Reaccion de la competencia

e Laestrategia de mercadeo

Ademaés se procedio a determinar la promocion y publicidad para los productos

con datos recolectados en las encuestas realizadas en la provincia de Imbabura.

3.3. LOCALIZACION Y TAMANO

La localizacién de la planta se determinG en base a ciertos factores como: la
cercania de la produccién de materia prima y mercados, servicios basicos, manejo
de desechos, mano de obra, carreteras y medios de comunicacion que son
elementos necesarios dentro del funcionamiento e instalacion de la planta

agroindustrial.

Para la determinacion de la localizacion dptima de la planta se hizo uso del
método cualitativo por puntos, colocando ponderaciones a los factores
mencionados anteriormente. El tamafio de una planta agroindustrial esta en
relacion a factores como: demanda insatisfecha del producto, cantidad de materia

prima disponible, suministros e insumos.
La planta que se implementara, se basara principalmente en el factor de

disponibilidad de materia prima, que en este caso es el durazno, ya que al no

existir elaboracion de durazno en almibar en el pais y al haber cantidad suficiente
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de cultivos para producirlo, se aprovecharé esta fruta que existe en Ecuador y no
se la esta dando valor agregado con productos que permitan aumentar la industria

nacional.

3.4. INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria del proyecto abarca todo lo concerniente a métodos que describen
especificaciones técnicas de materia prima y producto final, asi como detalles y
procesos agroindustriales que se aplican en la instalacion y funcionamiento de

planta procesadora de durazno.

3.4.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS.

Se procedio a especificar las normas actuales que deben cumplir la materia prima,
insumos, empaques Yy producto final, para cada uno de los procesos de produccion

que se realicen y la obtencion de productos de calidad.

Las condiciones que debe poseer el producto final son:

e Caracteristicas fisico-quimicas
e Conservacion
e Empaque

e Almacenamiento

3.4.2. PROCESO PRODUCTIVO.

Se tomoO en cuenta cada una de las opciones que se requieran para realizar los

procesos agroindustriales, que permitan elaborar productos que puedan entrar al
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mercado con buenas condiciones de calidad e inocuidad. Los procesos se los
representaron mediante diagramas de flujo.

Se realiz6 los respectivos balances de materia y energia con valores obtenidos
durante el proceso de produccién y que permitié obtener porcentajes de
rendimientos, asi como para establecer el consumo teorico de energia, gas licuado

de petroleo GLP y diesel que necesita la planta procesadora de durazno.

Una vez conocido los flujos de procesos, se procedio a seleccionar la maquinaria
y equipos con las condiciones y especificaciones adecuadas para llevar a cabo
cada una de las etapas del proceso productivo. Ademas haciendo uso de las
proformas de maquinaria proporcionadas por los fabricantes se describid cada una

de las especificaciones técnicas de las maquinas.

3.4.4. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CONSTRUCCION.

El disefio higiénico de una planta tiene la finalidad de eliminar la contaminacion
por agentes internos y externos en cada una de las instalaciones de la planta,
procurando no alterar la inocuidad alimenticia de los productos. Para su
realizacion se tuvo en cuenta todo lo concerniente a materiales de construccion y

disefios higiénicos de los equipos.

Se determind cada una de las areas por las que se encuentra constituida la
empresa, para la posterior realizacién de los planos. Una vez determinadas las
especificaciones técnicas de construccion, la superficie total de la planta y
asignarle un costo, se obtuvo el valor del presupuesto y cronograma en el que se
detallo las actividades para la implementacion de la planta.
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3.4.5. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

Se propuso el modelo de organizacién de la empresa procesadora de durazno,
analizando las diferentes alternativas u opciones que se presenten, para este

estudio se detallo lo siguiente:

e LaEmpresay su Organizacion
e Base filosofica de la Empresa

e La Organizacion

3.5. ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO

3.5.1. INVERSIONES

En cuanto se refiere a inversiones y financiamientos se realizd un estudio acerca
de los recursos econdmicos que seran necesarios para el funcionamiento de la
planta. Para la inversion fija se evalud la adquisicion de activos fijos o tangibles
(terreno, edificio, maquinaria, vehiculos, herramienta), mientras que el dinero

necesario para la constitucion de la empresa lo constituy6 la inversién diferida.

Para el financiamiento de la planta agroindustrial se determind las fuentes

econdmicas que puedan financiar el proyecto.

3.5.2. PRESUPUESTOS DE INGRESOS Y EGRESOS

Para este punto se tom0O en cuenta la realizacion de los estados financieros
proforma de las actividades que se necesitan para la ejecucion del proyecto. Entre
los estados financieros proforma se encuentran el estado de resultados, flujo de

caja y punto de equilibrio.
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Para el calculo del punto de equilibrio se aplico la siguiente formula:

CF
CvV
-1

Punto de equilibrio =

Siendo:

e CF: costos fijos y son todos aquellos independientes del volumen de

produccién.

e CV: costos variables y son aquellos que varian con el volumen de

produccién.

e |V:son los ingresos obtenidos por las ventas.

3.5.3. EVALUACION FINANCIERA Y ECONOMICA.

En la evaluacion econémica se realizo un analisis de la rentabilidad que genera el

proyecto, mediante indicadores financieros como:

e VAN = Valor Actual Neto
e TIR = Tasa Interna de Retorno
e Relacién B/C = Relacion Beneficio-Costo

e Periodo de recuperacion de la inversion.

3.6. ANALISIS DE IMPACTOS

Para la determinacion de los principales impactos se hizo uso del Catalogo de

Categorizacion Ambiental Nacional, que se encuentra en el Sistema Unico de

54



Informacion Ambiental - SUIA del Ministerio del Ambiente del Ecuador, y se

determind el tipo de impacto ambiental, pudiendo ser I, I1, 111, V.

Las plantas procesadoras de conservas de frutas, se encuentran en la categoria
namero 1, indicando un bajo nivel de riesgo; una vez determinada la categoria
haciendo uso de la pagina del Ministerio del Ambiente del Ecuador, se determiné
que la planta debe realizar el respectivo registro ambiental y cancelar el valor de
180,00 USD.
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CAPITULO IV

DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL Y DISPONIBILIDAD DE
LA MATERIA PRIMA

El diagnostico se llevdo a cabo en el Canton Pimampiro haciendo uso de
informacion proporcionada por el Municipio y encuestas que fueron aplicadas a
los productores de durazno, las mismas que permitieron obtener datos importantes

para la realizacion del proyecto.

4.1. LOCALIZACION DE LOS CULTIVOS DE DURAZNO

El durazno que se utilizara como materia prima para el proyecto se encuentra

sembrado en San José de Sigsipamba.

San José de Sigsipamba:

Comunidad perteneciente al cantén Pimampiro, caracterizada por suelos fértiles
aptos para dedicarse principalmente a los cultivos de durazno, y mediante las
tecnologias aplicadas por los productores se mantienen cosechas durante todos los

meses del afio, situacion que no se presenta en otra ciudad a nivel nacional.

Principales datos fisicos:

e Superficie: 150 hectareas — 1,5Km?

e Temperatura promedio: la variacion de temperatura ocurre como
consecuencia de las diferencias de altitud sobre el nivel del mar, van entre
14°Cy 16°C.
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e Vias de comunicacion: la carretera se encuentra en un estado de regular a
bueno, ya que no cuenta con carreteras asfaltadas, la mayor parte de ellas
son lastradas, empedradas o de tierra.

Figura 1. San José de Sigsipamba
Fuente: Investigacién de campo, 2015

4.2.  ANALISIS TECNICO DE LA PRODUCCION

4.2.1. NUEVAS TECNOLOGIAS EN CULTIVOS DE DURAZNO

La materia prima para el proyecto es cosechada durante todos los meses del afio,

debido a la siembra por lotes y la implementacion de nuevas tecnologias como:

a. Précticas de defoliacién quimica

Es un proceso en el que una vez que la planta ha dado sus frutos y hayan sido
cosechados, aplicar intencionalmente sulfato de zinc con el fin de que las hojas de
la planta se caigan en su totalidad y continuar de manera inmediata con la

siguiente produccion de durazno.
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b. Uso de inductores de brotacion

Consiste en aplicar generalmente a las plantas de durazno el producto quimico
llamado “dormex”, con el fin de despertar intencionalmente las yemas que se
encuentran dormidas y se produzca una nueva rama, puesto que después del

proceso de defoliacion quimica la planta queda sin hojas.

4.2.2. LABORES CULTURALES DE CULTIVOS

La cosecha de durazno se realiza los dias domingos y miércoles, es decir dos
veces por semana, utilizando mano de obra propia del sector. Actualmente el
durazno que no se cosecha a tiempo o no esta en condiciones aptas para la venta al

intermediario se destina para alimento de animales.

Figura 2. Durazno que se produce en San José-Pimampiro
Fuente: Investigacion de campo, 2015

Durante las labores culturales se realiza controles de malezas, plagas y
enfermedades para obtener frutos de calidad, que les permitan como agricultores
obtener una mayor ganancia, ya que entre mejor calidad tenga el durazno los

ingresos seran mayores.
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Plagas:

e Mosca de la fruta

e Acaros

e Pulgones
Enfermedades:

e Cloca

e OQidio

e Monilia

e Gomosis

e Roya

De acuerdo a la encuesta realizada a los productores de durazno en Pimampiro,

2015, ANEXO 1, el proceso de siembra y cultivo de los duraznos es el siguiente:

Preparacion
del

suelo

Cosecha

Cosecha

Figura 3. Proceso de siembra de durazno en Pimampiro
Fuente: Encuesta realizada a los productores de durazno en Pimampiro, 2015
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4.2.3. ETAPAS DE PRODUCCION DE DURAZNO DIAMANTE

Segun la encuesta realizada a los productores de durazno en Pimampiro, 2015, el

durazno tiene las siguientes etapas de produccion:

Preparacion de suelo

e Arada

e Rastrada

e Nivelacion

e Limpieza de terreno

e Aplicacion de herbicidas

e Trazado de hoyos de 50 x 50 x 50 cm

Siembra

Se realiza aproximadamente por 500 plantas por hectarea, ubicadas en hileras en

distancias de 4 x 5cms.

e Poda de formacion

e Poda de fructificacion

e Floracion
e Raleo
e Cosecha

Siembra con nuevas tecnologias aplicadas

e Defoliacion quimica

La defoliacion quimica, una de las nuevas tecnologias aplicadas a los cultivos de
San José de Sigsipamba, es una forma de siembra forzosa puesto que da su inicio

una vez el arbol ha sido cosechado.
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Figura 4. Defoliacion quimica
Fuente: Investigacion de campo, 2015

e Podas

El proceso de poda en los arboles de durazno sirve para controlar el respectivo
tamafio, altura adecuada, facilitar la cosecha de los frutos y manejo del arbol en

general. Las podas en San José de Sigsipamba son:

a) Poda de formacion.- Se realiza desde los seis meses de crecimiento de la
planta, con el fin de darle forma, ya sea cOnica 0 en copa y asi dejar
Unicamente las ramas que necesita el arbol para producir frutos adecuadamente
y facilitar el manejo de las labores culturales; ademas sirve para mejor control

de plagas y enfermedades.

b) Poda de fructificacion.- Se lleva a cabo a partir del tercer afio de la planta,
generalmente se realiza después de cada ciclo de cosecha y tiene como objetivo
producir mayor cantidad de yemas florales, eliminando las ramas y follaje que

la planta no necesita.
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Figura 5. Podas en arboles de durazno
Fuente: Investigacion de campo, 2015

¢ Induccion por brotacion

La defoliacion quimica, una de las nuevas tecnologias aplicadas a los cultivos de

San José de Sigsipamba, se realiza previo a la etapa de floracion.

Figura 6. Induccion por brotacion
Fuente: Investigacion de campo, 2015
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e Floracién

La floracion es la etapa como su nombre lo dice en que se da inicio al crecimiento
de las flores en los arboles.

Figura 7. Floracion &rboles de durazno
Fuente: Investigacion de campo, 2015

e Raleo

Esta etapa se realiza a los 40 dias de floracion, consiste en dejar en el arbol 2
frutos cada 15cms aproximadamente, para lograr el desarrollo correcto y evitar

duraznos de tamafio pequefio que no sean aptos para la comercializacion.

Figura 8. Raleo de &rboles de durazno
Fuente: Investigacidon de campo, 2015
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e Cosecha

Se realiza cada 120 dias después de la floracion, utilizando gavetas plasticas, con
el cuidado necesario para no maltratar el fruto y provocar duraznos de mala

calidad.

Figura 9. Cosecha de arboles de durazno
Fuente: Investigaciéon de campo, 2015

e Almacenamiento en finca.

El almacenamiento de los frutos se realiza en gavetas plasticas, hasta la llegada

del intermediario para su comercializacion.

Figura 10. Almacenamiento
Fuente: Investigacion de campo, 2015
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4.3.2.1 SISTEMA DE RIEGO

En San José de Pimampiro existen juntas que se encuentran organizadas por
grupos de personas en apoyo de los agricultores, para ser los encargados de

administrar el riego a los cultivos de durazno.

El riego utilizado es de 8 a 15 dias, utilizando aproximadamente 150 litros por
planta al final de la cosecha, disminuyendo en el periodo de reposo con la
finalidad de facilitar los procesos de poda y defoliacion, asi como para que las

yemas y las hojas maduren correctamente.

El riego es realizado por medio del sistema por coronas o tazas, que consiste en
que el agua que llega por gravedad se acumule en la parte inferior de los tallos de

cada una de las plantas, para que sea absorbida.

Figura 11. Sistema de riego por coronas
Fuente: Investigacion de campo, 2015

4.2.4. NIVELES SOCIO-ECONOMICOS-PRODUCTORES

De acuerdo a la encuesta realizada a productores de durazno en Pimampiro, 2015,
la principal actividad de produccion y generacion de ingresos de la comunidad de

San José, es la siembra y cosecha de durazno de la variedad diamante.
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El dinero generado por la produccion de durazno es nuevamente reinvertido en los
cultivos, la agricultura es la actividad a la que se dedica la mayor parte de la
poblacién, pero los pocos cultivos que poseen solo generan ingresos para
satisfacer algunas carencias y son muchas las necesidades que se presentan en la
comunidad, como, redisefio y construccion de las viviendas, acceso al 100% de

los servicios basicos, asi como de transporte seguro y econémico.

Segun el INEC (2010), las actividades agricolas y ganaderas son la base de la
economia con el 57,45% de la poblacion se dedican a estas actividades. Es dificil
establecer el salario promedio de cada productor de San José de Sigsipamba, ya
que esta de acuerdo al numero de hectareas que sean de su propiedad, pero dicho

ingreso econdmico no satisface las carencias de las familias de la comunidad.

4.2.5. CONSERVACION DEL DURAZNO

El durazno variedad diamante que sera utilizado como materia prima para la
realizacion del proyecto, se puede conservar hasta 4 dias a temperatura ambiente,
sin tener pérdidas de fruta. Mientras que en refrigeracion a 4° C, puede
mantenerse hasta 15 dias (Viteri, 2012).

4.2.6. COMERCIALIZACION DE DURAZNO

Segun la encuesta realizada a los productores de durazno en Pimampiro, 2015 se

determind la siguiente cadena de comercializacion:
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Supermercados
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Industria
cosméticos
15%

Figura 12. Comercializacion de durazno en fresco

Fuente: Encuesta aplicada a productores en Pimampiro, 2015

Los productores venden el durazno en finca, al intermediario que acude hasta los
cultivos para recolectar el durazno y hacerlo llegar hasta el consumidor final. La
principal razon por la que los agricultores no venden su producto directamente a
supermercados es la extrema exigencia de control de calidad, ya que las frutas no
deben mantener ninguna clase de defecto, ya que es un producto expendido en
fresco, lo que no es favorable para su rentabilidad, provocando pérdidas

econdmicas.

Otro factor es que las empresas de cosméticos reciben el producto en condiciones
aceptables ya que se procesa, pero el inconveniente es que los pagos son en meses
posteriores, no permitiendo que obtengan el dinero para reinvertirlo en los

cultivos.

4.2.6.1 ANALISIS DE LOS PRECIOS DE COMERCIALIZACION

El durazno que se cultiva en Pimampiro se cosecha durante todos los meses del
afio pero debido a la produccién extranjera que ingresa al pais los precios varian

de la siguiente manera:
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Los meses de abril a noviembre es la época en que el precio sube, debido a la no
importacion de durazno de otros paises, mientras que los meses de diciembre a

marzo el precio baja porque existe durazno importado, especialmente de Chile.

El durazno se cosecha en gavetas plasticas con un peso de 20kg cada una, el

precio es el siguiente:

Diciembre - Marzo Abril -Noviembre

Figura 13. Precio de comercializacion del durazno en Pimampiro

Fuente: Encuesta productores de durazno Pimampiro, 2015

4.2.7. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

De acuerdo a la encuesta realizada a los productores de durazno en Pimampiro,
2015, existen 38 personas dedicadas al cultivo de este fruto, entre las cuales
suman un totalidad de 50 hectéreas.

Para determinar la produccién de durazno en los sectores de Pimampiro, se realiza

la siguiente relacion:
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Tabla 6. Produccion de durazno

Produccion
Tiempo Gayetas Kilogramos (20 Toneladas
(unidad) kg) (TM)
Semanalmente 1600 32000 32
Mensualmente 6400 128000 128
Anualmente 76800 1536000 1536

Fuente: Encuesta productores de durazno Pimampiro, 2015; AGROCALIDAD, 2015

De acuerdo al sistema implementado que consiste en cosechas secuenciales se
produce 1600 gavetas semanales, con proyecciones a crecer, ya que actualmente
las personas propietarias de los cultivos no invierten mas en siembra debido a que

no existe un mercado especifico al cual puedan entregar este fruto.

4.2.8. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA PARA EL PROYECTO

La produccion de durazno se encuentra en 32 TM semanales. Del total que se
produce, el 70% estd destinado a los intermediarios quienes distribuyen a
supermercados, mercados, micromercados, empresas de cosméticos y consumo de
los mismos productores, mientras que el 30%, que equivale a 9,6 TM semanales,
es la cantidad de durazno que los productores segln la encuesta que se les aplicd,

2015, disponen para la realizacion del proyecto.

Tabla 7. Disponibilidad de durazno para el proyecto

Produccion de Disponibilidad de
durazno Porcentaje (%) durazno
(TM/semana) (TM/semana)
70 22,40
32
30 9,60

Fuente: Encuesta a productores Pimampiro, 2015
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La cantidad de durazno disponible para el proyecto es de 9,6 TM por semana,
suficiente para la elaboracion de los derivados de durazno, y que sera la capacidad
méaxima de produccién durante los primeros afios de constitucion de la empresa,

es decir se comenzara con pequefias cantidades hasta llegar a 9,6 TM.

En San Jose de Sigsipamba se cosechan cuatro clases de durazno que son:

Tabla 8. Clases de durazno en San José de Sigsipamba

. Toneladas
Porcentaje

Clases semanal (%) semanales
° (TM)
Primera 80 7,68
Segunda 10 0,96
Tercera 5 0,48
Cuarta 5 0,48
TOTAL 100 9,60

Fuente: Encuesta a productores Pimampiro, 2015
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CAPITULO V

ESTUDIO DE MERCADO

5.1. EL PRODUCTO EN EL MERCADO

5.1.1. PRODUCTO PRINCIPAL

Una vez implementada la empresa “Terra y Sol”, elaborard tres lineas de

produccién de derivados de durazno, siendo la principal los duraznos en almibar.

El durazno como fruta natural se caracteriza por poseer la siguiente composicion

nutricional:

Tabla 9. Composicién del durazno en 100g de porcidn comestible

Componente Cantidad Componente Cantidad
Agua (9) 89.0 Vitamina A (ug) 16.0
Energia (g) 36.0 Vitamina B1(mg) 0.03
Proteina (g) 0.6 Vitamina B2 (mg) 0.05
Carbohidratos 9.0 Vitamina C (mg) 8.0
Lipidos (g) 0.1 Potasio(mg) 260
Calcio(mg) 8.0 Fésforo(mg) 0.21
Hierro(mg) 0.4 Magnesio(mg) 9.0
Selenio(ug) 1.2 Sodio(mg) 3.0

Fuente: Espindola Barquera de la Cruz, Elias Roman, Aguilar Melchor, & Campos Rojas (2009)
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5.1.1.1. Duraznos en almibar

Figura 14. Durazno en almibar “Terra y Sol”
Elaborado por: Autora, 2015

Los duraznos en almibar “Terra y Sol”, son un producto elaborado con Prunus
pérsica, que se encuentra en condiciones de higiene y calidad aptas para su
procesamiento, con la adicion de jarabe a 20°Brix, envasados en latas
completamente herméticas y sometidas a procesos de esterilizacion que garantice
la inocuidad del alimento.

Es un producto que apetece a grandes y chicos, debido a ser considerado como un
postre 0 un complemento de los mismos, de sabor agradable, dulce y excelente
presentacion en cualquier reunion familiar, o aperitivo en los hogares, no solo de

la provincia de Imbabura sino a nivel nacional.

Los duraznos son frutas que han desde afios atras formando parte del alimento de
las sociedades, constituyendo un excelente alimento energético, apto para
combatir distintas enfermedades tales como son reumatismo, obesidad,
enfermedades causadas en la piel, célculos, estrefiimiento, herpes, ademas de tener
la propiedad de actuar como laxante (Espindola Barquera de la Cruz, Elias
Roman, Aguilar Melchor, & Campos Rojas, 2009).
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El producto durazno en almibar se caracteriza por mantener la siguiente
composicion nutricional, la misma que es similar en las marcas registradas e

importadas en el Ecuador.

Tabla 10. Informaciéon nutricional de durazno en almibar

Informacion Nutricional

Energia (Calorias) 502.80 kJ (120 Kcal)

% Valor Diario*

Grasa Total Og 0%
Grasa Saturada Og 0%
Grasa Trans Og 0%
Colesterol 0g 0%
Sodio 10g 0%
Carbohidratos totales 29¢ 10%
Fibra dietaria Og 0%

Azlcares 269
Proteina menos de 1g
Vitamina A  33% -VitaminaC 9%

No es una fuente significativa de Calcio y
Hierro.

* Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta recomendada de 8380 kJ
(2000 Kcal).

Fuente: Investigacion de campo, 2015

5.1.2. PRODUCTOS SECUNDARIOS

La empresa Terra y Sol, no utilizara el 100% de materia prima debido a factores
como imperfecciones en la corteza de los duraznos o frutas que no presenten el
tamafio adecuado y exigido en la normativa de la industria para elaborar el
producto principal que es durazno en almibar, por lo que también se dedicara a la
produccion de mermelada y néctar de durazno, productos que tambien son

demandados por el consumidor segln la encuesta aplicada, 2015.
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5.1.2.1. Néctar de durazno

Figura 15. Néctar de durazno “Terra y Sol”
Elaborado por: Autora, 2015

El néctar de durazno es un producto que sera elaborado con la pulpa obtenida de
frutos de buena calidad, limpios y libres de contaminacion, sin fermentar, pero
susceptible de fermentacion, con la agregacion de endulzantes y otros ingredientes

permitidos.

En la actualidad el mercado de néctares es amplio, debido a que es una solucion
para el ahorro de tiempo, puesto que es un producto que se encuentra al alcance de
todos listo para consumir, ademas de ser un alimento nutritivo a base de fruta que

satisface con las necesidades nutricionales de nifios y adultos.

El néctar de durazno se caracteriza por mantener la siguiente composicion

nutricional:
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Tabla 11. Informacion nutricional de néctar de durazno

Informacion Nutricional

Energia (Calorias) 587 kJ (140 Kcal)
% Valor Diario*

Grasa Total Og 0%
Grasa Saturada Og 0%
Colesterol Omg 0%
Sodio Omg 0%
Carbohidratos totales 34g 11%
Fibra dietética Og 0%
AzUcares 33¢
Proteina Og

* Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta recomendada de 8380 kJ
(2000 Kcal).

Fuente: Investigacion de campo, 2015

5.1.2.2. Mermelada de durazno

Figura 16. Mermelada de durazno “Terra 'y Sol”
Elaborado por: Autora, 2015

Es el producto que serd elaborado con la pulpa obtenida de frutos de buena
calidad, limpios y libres de contaminacién, que serd sometida a la coccion
mediante la adicion de azlcar y otros ingredientes permitidos, hasta eliminar la
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cantidad suficiente de agua para llegar a concentraciones que van desde los 65°

Brix.

La mermelada de durazno es uno de los métodos mas conocidos para conservar
las frutas, realizado a nivel industrial y casero, muy utilizada especialmente en los
desayunos de la poblacion, ya que sirve de complemento en alimentos como los

son el pan y yogurt, apta para personas de cualquier tipo de edad.

El producto mermelada de durazno se caracteriza por mantener la siguiente

composicion nutricional:

Tabla 12. Informacién nutricional mermelada de durazno

Informacion Nutricional
Energia (Calorias) 50 kJ

% Valor Diario*

Grasa Total Og 0%

Grasa Saturada Og 0%
Colesterol Omg 0%
Sodio Omg 0%
Carbohidratos totales 12g 4%
Fibra dietética Og 0%

Az(cares 79
‘VitaminaC 3%

* Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta recomendada de 8380 kJ
(2000 cal).

Fuente: Investigacion de campo, 2015

5.2. AREA DEL MERCADO

5.2.1. UBICACION GEOGRAFICA DEL MERCADO

El area destinada para la comercializacién de los productos, sera principalmente la
poblacion econdmicamente activa de la provincia de Imbabura, buscando abrirse

nuevos mercados a nivel nacional.
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Descripcidén de la Provincia de Imbabura

La provincia de los lagos, es llamada asi por la cantidad de lagos grandes que se
encuentran dentro de esta. También es conocida por sus contrastes poblacionales
es asi que la poblacion esta marcada por diferentes factores demogréaficos, ademas
desde siempre ha sido nucleo de artesanias y cultura (Municipio de Ibarra, 2015).

Limites

« Norte: Provincia del Carchi

e Sur: Provincia de Pichincha

« Este: Provincias de Sucumbios y Napo
o Oeste: Provincia de Esmeraldas

Division politica

La provincia de Imbabura se divide en 6 cantones que son:

e Ibarra

e Antonio Ante (c.c. Atuntaqui)
e Cotacachi

e Pimampiro

e San Miguel de Urcuqui

e Otavalo.

Principales datos fisicos-demoqgraficos

e Superficie: 4599 Km?

e Poblacion: 298244 Hab.

e Sutemperatura promedio: 18 °C

e Clima: La diversidad de pisos climaticos van desde el mesotérmico
hdmedo y semi hiumedo hasta el paramo sobre los 3600 metros de altitud.

La cuenca del Chota posee un clima temperado y tropical.

77


http://www.ecured.cu/Norte
http://www.ecured.cu/Sur
http://www.ecured.cu/Este
http://www.ecured.cu/Oeste

Desarrollo econémico

e Industrias.- Artesanal, textil, del cuero, de cemento, alimentaria y de
bebidas, tallado en madera. Uno de los principales centros industriales es
el ingenio de azlcar de Tababuela. La fabrica de cemento Selva alegre y
San Antonio de Ibarra, que es el primer centro artistico del pais. Por otro
lado, Cotacachi se destaca por sus hermosas artesanias de cuero
(Municipio de Ibarra, 2015).

Desarrollo social

Segun informacion del INEC, 2010, Imbabura cuenta con los siguientes servicios:

e Salud.- En la provincia existen 7 hospitales, dos de ellos en Ibarra, los
otros estan ubicados en las cabeceras cantonales y mas de 120 subcentros
de salud.

e Educacion.- En Imbabura la tasa de alfabetizacion es del 99,7% y un 70%

de los centros educativos se encuentran en Ibarra, que también alberga a 3

universidades.

ANTONIO ANTE
COTACACHI
IBARRA

L] OTAVALO

] pivamPiRo

B SAN MIGUEL DE URCUQUI

[= R ey

Figura 17. Mapa de la Provincia de Imbabura
Fuente: Municipio de Ibarra, 2015
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5.2.2. COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR
El comportamiento del consumidor consiste en la manera en que los individuos
toman decisiones para gastar recursos fisicos y econdmicos en la adquisiscion de

determinados productos y servicios que esperan que satisfagan sus necesisdades
(Schiffman, Kanuk, & Wisenblit, 2010).

5.2.2.1. Consumo de derivados de durazno

Al obtener resultados de las encuestas aplicadas a los posibles consumidores de

derivados durazno, ANEXO 2, se determina lo siguiente:

Tabla 13. Consumo de derivados de durazno

Poblacion

Producto Unidades . Frecuencia Cantidad
consumidora
Duraznos en almibar Latas de 8209 309 Mensual 1-2 unidades
Néctar de durazno Botellas de 250ml 131 Mensual 1-2 unidades
Mermelada de durazno  Frascos de 3009 80 Mensual 1-2 unidades
Pulpa de durazno Bolsas de 500g 32 Mensual 1-2 unidades
Durazno deshidratado Bolsas de 75¢ 8 Mensual 1-2 unidades

Fuente: Encuesta a posibles consumidores de derivados durazno, 2015

El producto de mayor adquisicion por parte de la poblacion econémicamente
activa de Imbabura, es el durazno en almibar con un consumo de 1 a 2 latas de
820g por mes. La adquisicién de pulpa de durazno es baja en comparacion con los
demas productos ya que actualmente en la provincia de Imbabura no existe la
suficiente oferta de las empresas productoras de pulpas, por lo que las personas
acuden a mercados con vendedores ambulantes que ofrecen su producto sin

marca y en pequefias cantidades.
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Mientras que el bajo consumo de durazno deshidratado se debe a que la gente no
tiene la costumbre de adquirir este tipo de producto, ya sea por falta de

conocimiento o por precios elevados en supermercados.

5.3. ANALISIS DE DEMANDA.

El analisis de la demanda se realizo con datos de importaciones a nivel nacional,
ya que en ninguna planta agroindustrial ecuatoriana se esta produciendo durazno
en almibar, una vez satisfecha la demanda en la provincia de Imbabura, se

buscaran nuevos mercados a nivel de pais.

5.3.1. DEMANDA HISTORICA
Al conocer que todo el durazno en almibar que ingresa al Ecuador es importado,

mediante datos proporcionados por TRADE MAP, se obtiene las importaciones

de este producto en el pais hace cinco afios atras.

Tabla 14. Demanda histérica de durazno en almibar

Cantidad importada (TM)

Exportadores

2011 2012 2013 2014 2015
Chile 5497,00  5299,00  6491,00 4932,00 3756,00
Grecia 510,00 508,00 483,00 739,00 1586,00
Espafia 0 0 0 0 5,00
Estados Unidos 1,00 1,00 0 0 0
Argentina 86,00 51,00 0 0 0
Total 6094,00  5858,00  6974,00 5670,00 5347,00

Fuente: TRADE MAP- Banco Central del Ecuador
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La importacion de durazno en almibar viene desde afios atras, como se observa en
la figura 18, en el 2011 existe una demanda de 6094,00 TM, la misma que en el
afio 2013 llega al maximo en 6974,00 TM, debido al mayor consumo de este
producto por causas de que la poblacion econdmicamente activa también fue
creciendo; para el afio 2015 se observa que se cierra el afio con una demanda de
5347,00 TM, habiendo una disminucion de 323 TM desde el afio 2014, debido al
alza de precios en el producto durazno en almibar, y al encontrarse en un pais que
no cuenta con buenas condiciones econdmicas las personas buscan satisfacer este

tipo de alimentacion con productos econdmicos y de buena calidad.

Importaciones de durazno en almibar

6.974,00 TM

6.094,00 TM

5.858,00 TM
5.670,00 TM 5.347,00 TM

2011 2012 2013 2014 2015

Figura 18. Demanda histérica de durazno en almibar
Fuente: TRADE MAP- Banco Central del Ecuador

5.3.2. CALCULO DE LA DEMANDA ACTUAL

Para el calculo de la demanda actual de durazno en almibar se utiliz6 el dato de

importacion de durazno en almibar del afio 2015:
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Tabla 15. Demanda actual de durazno en almibar Ecuador

ANO IMPORTACIONES DE
DURAZNO EN ALMIBAR
(TM)
2015 5347,00

Fuente: TRADE MAP- Banco Central del Ecuador

La demanda de durazno en almibar sera el dato de importaciones de este producto
en el afio 2015, teniendo 5347,00 TM, ya que al no existir procesamiento de
duraznos en almibar, todas las toneladas que se importan es la demanda que existe

en el Ecuador.

5.3.3. DEMANDA FUTURA

La proyeccion de la demanda se realizara para los préximos cinco afios y

calculada a partir de la siguiente formula:

Dn= Do (1+i)"
Simbologia:
Demanda futura Dn = ?
Demanda actual Do = 5347,00 TM

Tasa de crecimiento poblacional i 1,95% anual en el Ecuador

1 afo

Afio proyectado n
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Tabla 16. Proyeccién de la demanda de durazno en almibar

ANO  PROYECCION (TM)

2015 5347,00
2016 5451,27
2017 5557,57
2018 5665,94
2019 5776,42
2020 5889,06

Fuente: TRADE MAP- Banco Central del Ecuador

5.3.4. FACTORES QUE AFECTAN LA DEMANDA

Existen muchos factores que pueden limitar la demanda de durazno en almibar en
el Ecuador, a continuacion se detallan algunos de ellos con su respectivo anélisis

después de la aplicacién de encuestas a posibles consumidores de durazno, 2015.

a) Nivel de ingresos

La poblacion que fue utilizada como muestra para la encuesta a posibles
consumidores de durazno, 2015, indica los siguientes resultados.

57 %
43 %
0
>
Alto Medio Bajo

Figura 19. Nivel socioeconémico
Fuente: Encuesta aplicada a consumidores, 2015
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En relacion al nivel socioecondmico la poblacion se clasifica en cinco categorias

que son:

Tabla 17. Clasificacién socioeconémica por nivel de ingresos

. . - Ingreso promedio mensual
Nivel socioeconomico

(USD)
Clase Alta 2000 en adelante
Clase Media Alta 1000-2000
Clase Media Tipica 700-1000
Clase Media Baja 500-700
Clase Baja 364 - 500

Fuente: INEC, 2010

Para el estudio se determind que el mercado consumidor serd la poblacion de
clase alta, media alta y media tipica, que se encuentran percibiendo un salario
superior a los 700 dodlares, y que se encuentra dentro de la poblacion

econdmicamente activa.

b) Habitos de consumo

La PEA se caracteriza por tener los medios economicos para satisfacer
necesidades que no son de primer orden como lo son: los aperitivos, postres
dentro de los cuales se encuentra el durazno en almibar que en un 39% lo
consumen en compromisos sociales a manera de aperitivo que indica formalidad y
que se sirve antes o después de servirse la comida, mientras que un 37% prefieren
consumirlo en ocasiones como un entremés que puede ser a cualquier hora del dia,
ya sea en el momento de trabajar, de mirar television o simplemente compartir

con amigos.
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Figura 20. Habitos de consumo de durazno en almibar
Fuente: Encuesta a posibles consumidores, 2015

c) Gustos y preferencias

La figura 21 muestra que las caracteristicas que las personas toman en cuenta al

momento de su compra son: buena calidad, sabor y precio. Se puede observar que

la diferencia entre estas tres caracteristicas son minimas, ademas de que se

interrelacionan entre si, razén por la cual las personas prefieren comprar

productos de buena calidad, con un exquisito sabor y a precios justos.

35%

Figura 21. Caracteristicas de compra
Fuente: Encuesta aplicada a consumidores, 2015
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En la figura 22 se observa que la poblacion prefiere adquirir los productos en
estudio como lo son: durazno en almibar, néctar y mermelada de durazno, en
supermercados que se encuentren cercanos a la ciudad o de facil acceso para ellos,
en menor cantidad en micromercados que son de gran utilidad en lugares donde
no existen supermercados como lo es el caso de Urcuqui, y en un 8% en tiendas
por lo general cuando su adquisicién es solo uno de los productos mencionados y

no es factible acercarse hasta un supermercado.

59 %

Figura 22. Lugares de compra de derivados de durazno
Fuente: Encuesta aplicada a consumidores, 2015

d) Tamafio y crecimiento de la poblacion

El mercado estudiado fue la poblacion econémicamente activa (PEA) urbana
principalmente de la provincia de Imbabura, de acuerdo al INEC la poblacion se
encuentra en crecimiento, pero al ser un producto apto para personas con niveles
de ingresos elevados, el consumo del mismo se basa en la capacidad econémica

de los ecuatorianos que esta en relacién con el desarrollo econémico del pais.
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e) Elasticidad

La elasticidad es un factor importante dentro de la demanda ya que afecta a la
produccion y economia de la industria. En el caso de “Terra y Sol” que ofrecera al
publico un producto con un precio aproximadamente de menos un dolar, del que
se encuentra vigente en los lugares de expendio de duraznos en almibar, determina
un producto no eléstico ya que a cinco afios por mas que el precio aumente, la

demanda no disminuye al ser un costo menor en comparacion con la competencia.

5.4. ANALISIS DE OFERTA.

En el Ecuador el durazno en almibar que se consume es importado, para el afio
2015 se encuentra en 5347,00 TM/anuales, por lo que la cantidad que se producira

sera el 8%, es decir un porcentaje menor en funcion de la cantidad importada.

Como en el Ecuador no se produce durazno en almibar se analiza la oferta como
un valor en cero puesto que no hay produccién nacional que pueda tomarse como

dato de oferta para calculos en la realizacion del proyecto.

5.4.1. TRIBUTOS AL COMERCIO EXTERIOR

La Aduana del Ecuador menciona que los tributos al comercio exterior son
derechos arancelarios, impuestos establecidos en leyes organicas y ordinarias y

tasas por servicios aduaneros.

Las empresas ecuatorianas importan latas de durazno en almibar desde otras
industrias pero con la marca nacional, para lo cual tienen que cumplir con los

requisitos aduaneros ya establecidos como lo son:
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'« Establecidos por la autoridad competente,

consistentes en porcentajes segun el tipo de
mercancia.

« El valor se encuentra en un 20% sobre la
base imponible de importacion.

AD-VALOREM (Arancel
Cobrado a las Mercancias)

FODINFA (Fondo de * Se aplica el 0.5% sobre la base imponible de
Desarrollo para la Infancia) la importacion.

* Corresponde al 12% sobre: Base imponible
+ ADVALOREM + FODINFA + ICE.

* A partir del afio 2016 sera de 14%.

IVA (Impuesto al Valor
Agregado)

Figura 23. Tributos al exterior en importaciones
Fuente: Aduana del Ecuador, 2015

5.4.2. EMPRESAS IMPORTADORAS DE DURAZNO EN ALMIBAR

En el pais se han registrado las siguientes empresas que son las encargadas de

importar el producto de durazno en almibar:

Tabla 18. Empresas importadoras de durazno en almibar

Empresas Marca Pais de .
procedencia
Industria Alimenticia Sipia S.A. SNOB Chile
Industria de Alimentos La Europea CIA. LTDA. LA EUROPEA Chile
Tropicalimentos S.A. FACUNDO Chile
Productos Alimenticios y Licores CIA. LTDA. .
PROALCO LOS ANDES Chile
Corporacién Favorita C.A DEL MONTE ESt".’ldOS
Unidos
Corporacion Favorita C.A ORIGINAL Chile
Procesadora Nacional de Alimentos C.A. .
PRONACA GUSTADINA Chile
Tropicalimentos S.A. FACUNDO Chile
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DOS

Corporacién Favorita C.A CABALLOS Chile
Unidal Ecuador S.A. ARCOR Chile
Corporacion Favorita C.A SUPERMAXI Chile
Corporacién Favorita C.A AKI Chile
Real Vegetales Generales S.A. REALVEG REAL Grecia
DIBEAL COMPANIA LIMITADA HELIOS Espafia

Fuente: Subsecretaria de Comercializacién-Magap, 2015

5.4.3. PAISES EXPORTADORES DE DURAZNO EN ALMIBAR

Chile es lider en la produccion y exportacion de latas de durazno en almibar en
relacion a diferentes paises, por lo que Ecuador importa este producto

principalmente de este pais.

m México
0,

12,70% = Peri]

= Venezuela

Ecuador

m Otros

Figura 24. Paises exportadores de durazno en almibar desde Chile
Fuente: Gobierno de Chile, 2015
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5.5. DEMANDA INSATISFECHA

Para el calculo de la demanda insatisfecha se tomé en cuenta los datos de
importaciones de durazno en almibar en el Ecuador, al ser producto proveniente
de otros paises la demanda que existe en el pais es el total de las importaciones, la

gente adquiere las latas pero no existe una industria nacional que lo elabore.

Tabla 19. Demanda insatisfecha de durazno en almibar

ANO  DEMANDA OFERTA | A[T)'fs“éégaﬁ(TM)
2015 5347,00 : 5347,00
2016 5451,27 : 5451,27
2017 5557 57 : 557,57
2018 5665,94 : 5665,04
2019 5776,42 : 5776,42
2020 5889,06 : 5889,06

Fuente: TRADE MAP — Banco Central del Ecuador

5.6. DETERMINACION DEL PRECIO

El precio de las latas de 820g de durazno en almibar, serd& menor en comparacion
con los precios existentes en los mercados del producto importado, mientras que
para mermelada y néctar estara en relacion con los precios actuales en la

provincia.

5.6.1. ANALISIS DE PRECIOS DE LA COMPETENCIA

Para determinar el precio promedio de los productos a elaborar, de los principales
supermercados de la provincia de Imbabura, se realiza el calculo de la media de

los precios obtenidos.
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Tabla 20. Precio promedio

Producto Peso er;rr(relZigio
Durazno en almibar 8209 3,35
Néctar de durazno 433,209 0,62
Mermelada de durazno 300g 2,00

Fuente: Investigacion de campo, 2015

5.6.2. PRECIOS DE VENTA

El precio se encuentra entre las principales caracteristicas de compra del
consumidor, por lo que se debe vender productos econdmicos pero respetando la
calidad de los mismos. En la provincia de Imbabura el precio del durazno en
almibar tiene una media de 3,35usd, precios determinados de las principales
cadenas de supermercados, precios que se encuentran en la mayor parte de

provincias del pais ya que son cadenas a nivel nacional.

Los precios de venta se determinaron en relacion al costo de produccion de los
tres productos a elaborar, el margen de utilidad y precios de la competencia de la

siguiente manera:

Tabla 21. Precio promedio

Producto Peso Precio
Durazno en almibar 8209 2,05
Néctar de durazno 433,209 0,55
Mermelada de durazno 300g 1,75

Fuente: Presupuesto de egresos

En cuanto a precios de mermelada y néctar de durazno que son los productos
secundarios que elaborard la empresa, tienen precios bajos en relacion a la
competencia. Para la venta se incentivara al consumidor mediante los medios de

publicidad que ya se mencionaron, para incentivar el consumo nacional.
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5.7. COMERCIALIZACION

5.7.1. NOMBRE DE LOS PRODUCTOS

En la empresa se elaboraré tres productos agroindustriales que deberan tener un
nombre que los identifique en el mercado, para la determinacién de los mismos se
tomo en cuenta el lugar de origen de la materia prima y tipo de producto de la

siguiente manera:

e “Terray Sol” Duraznos en almibar
e “Terray Sol” Néctar de durazno

e Mermelada de durazno “Terra y Sol”

Figura 25. Logo de la planta agroindustrial

5.7.2. ENVASADO Y ETIQUETADO

El etiquetado es una parte importante en la presentacion de los productos, puesto
que es el atractivo para los clientes, y que debe constar con todos los requisitos
gue se menciona en el Reglamento Técnico Ecuatoriano “RTE INEN 022, de

Rotulado de productos alimenticios procesados, envasados y empaquetados, que
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hace referencia a la norma NTE INEN 1334-1 los mismos que se indican a

continuacion:

e Nombre del producto

e Marca comercial

o Identificacion del lote

e Razon social de la empresa

e Lista de ingredientes

e Contenido neto en unidades del Sistema Internacional Sl
e Ciudad y pais de origen

e Fecha del tiempo maximo de consumo
e Precio de venta al publico

e Norma técnica INEN de referencia

e Forma de conservacion

e NuUmero del registro sanitario

Adicionalmente se colocard un sistema grafico debidamente enmarcado en un
cuadrado de fondo gris o blanco, dependiendo de los colores predominantes de la
etiqueta con barras de colores rojo, amarillo y verde segun la concentracién de los

componentes de la siguiente manera:

La barra de color rojo estd asignado para los componentes de alto contenido y
tendra la frase “ALTO EN...”

La barra de color amarillo esta asignado para los componentes de medio
contenido y tendrd la frase “MEDIO EN...”

La barra de color verde esta asignado para los componentes de bajo contenido y
tendra la frase “BAJO EN....”
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Figura 26. Sistema gréfico de etiquetado
Fuente: RTE INEN 022, 2012

Las etiquetas que utilizara la empresa Terra y Sol son las siguientes:

e Durazno en almibar

Informacidn Nutricional — CONT. NETO
Tamafio por porcién: 140g ALTO IESYFILIL 4
Porciones por envase: 6 =l 4 820

o % Valor Diario* -
(Grasa Total 0g BAJO [H71]

(Grasa Salurada 0g
Colesterol 0g

Sodio 10g

Carbonidratos totales 29g
Fibra dietaria 0g

Auticares 269

Proteina menos de 1g

*Los porcentajes de los valores diarios estén
basados en una dieta recomenda
(e 8380 KJ (2000 kcal).

J901234 123457

Figura 27. Etiqueta durazno en almibar “Terra y Sol”
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e Néctar de durazno

CONT. NETO

Informacion Nutricional
Tamafio por porcion: 250ml [.NR[e I on AZUCAR
Porciones por envase: 1

% Valor Diario*
(Grasa Total 0g no contiene GRASA
(Grasa Saturada Og
Colesterol Og no contiene SAL
Sodio 0g
Carbohi fotales 34g
Fibra dietaria Og
Azticares 0g
Protefna 0g
*Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta recomendad
de 8380 KJ (2000 keal).

9012341|1123457

Figura 28. Etiqueta néctar de durazno “Terra y Sol”

e Mermelada de durazno

Informacidn Nutricional
Tamafio por porcidn: 209
Porciones por envase: 15

WD’ |
0%

(Grasa Total (g

Grasa Salurada Og 0% et X
Colesterol 0g 0% P . ’
Sodio g % |
Carbohidratos totales 129 4%

Fibra dietaria Og 0%

Aulicares 79 0%

Proteina Og 0%

*Los porcentajes de los valores diarios estén
basados en una dieta recomendad
e 8380 KJ (2000 keal).

1234111234

Figura 29. Etiqueta mermelada de durazno “Terra y Sol”

5.7.3. CANALES DE COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION

Los productos de la empresa “Terra y Sol” se comercializaradn de la siguiente

manera:
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Figura 30. Canales de comercializacion de Terra y Sol

e Productor de durazno en Pimampiro

Los duraznos seran transportados desde el lugar de la cosecha que es en San José
de Sigipamba, que se encuentran ubicado a 13,3 km del cantén Pimampiro, hasta

las instalaciones de la empresa “Terra y Sol”.

e Empresa “Terray Sol”

El durazno que llega a la empresa sera evaluado mediante control de calidad para
permitir su ingreso a la fabrica, y proceder a su procesamiento.

e Distribuidores

La distribucidn se realizara mediante camiones que seran de propiedad de los
conductores, estos deberan contar con sistema de refrigeracion ya que el destino
de los productos sera en un comienzo la provincia de Imbabura.
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e Detallistas

Son los encargados de transportar el producto hasta los supermercados,

micromercados, Yy tiendas para que se proceda a su venta.

e Consumidor final

Son los clientes que adquieran y consuman los productos que elabore la empresa
en los puntos sefialados y asi tendran la oportunidad de degustar el nuevo

producto.

5.7.4. POLITICA DE VENTA Y PRECIOS

Las politicas de venta la empresa se establecen a continuacion:

PARA MATERIA PRIMA:

e La empresa hard la recepcién del durazno de acuerdo a la escala de
madurez (color) descrita en la ficha técnica de materia prima.

e La empresa trabajard con los productores de durazno mediante contratos
que hagan constancia de los puntos de entrega y recepcion de la materia

prima.

PARA PRODUCTO TERMINADO:

e Laempresa se dedicard a competir con productos de buena calidad.

e No se aceptardn devoluciones por parte de intermediarios, una vez
entregados los productos seran responsabilidad del propietario.

e Sedara un lapso de 30 dias para que el producto entregado sea cancelado a

la empresa.
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PARA PRECIOS:

e La empresa mantendra contratos de precios ya establecidos para
intermediarios.
e Los precios no estaran en gran diferencia con los de la competencia, hasta

que los productos puedan ingresar al mercado.

5.7.5. PROMOCION Y PUBLICIDAD

Mediante la encuesta aplicada (2015), los consumidores tienen la siguiente

preferencia:

® Redes sociales
m Radio
m Television

Prensa

Figura 31. Publicidad de preferencia de consumidores
Fuente: Encuesta aplicada a consumidores, 2015

La publicidad de los productos se realizaran mediante la emisoras de radio las
mismas que son Exa y América, y por medio de redes sociales como lo son
facebook y twiter que son los medios de comunicacion de mayor preferencia de

los consumidores.
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m Descuentos
m Contenido extra
= Degustaciones

Sorteos

Figura 32. Promocion de preferencia de consumidores
Fuente: Encuesta aplicada a consumidores, 2015

La promocion se realizara mediante la aplicacion de contenido extra gratis y

descuentos en los productos ofertantes, ya que son promociones que a los

consumidores les llaman la atencion.
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CAPITULO VI

LOCALIZACION Y TAMANO DE LA PLANTA

6.3. LOCALIZACION DEL PROYECTO

6.3.1. MACROLOCALIZACION

El proyecto estara ubicado en la Provincia de Imbabura, en el Canton Pimampiro.

Cantén Pimampiro

Pimampiro "Tierra del Sol", es un canton de una incomparable belleza natural, es
un paraiso terrenal, que se encuentra ubicado en la provincia de Imbabura. Posee
campos fértiles que demuestran el poderio productivo de una tierra labrada por
manos pimampirefas, que en cada una de las semillas germinadas depositan el
sacrificio y la esperanza de desarrollo para un cantdén apacible y saludable.

(Asociacion de municipalidades ecuatorianas, 2015).

Parroquias:

El cantdn Pimampiro posee con cuatro parroquias que son:

e Pimampiro.
e Mariano Acosta.
e San Francisco de Sigsipamba.

e Chuga.
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Extension cantonal por parroguias

Las cuatro parroquias del canton Pimampiro poseen la siguiente extension:

Tabla 22. Extension de Pimampiro por parroquias

Parroquia Extension km? %
Matriz Pimampiro 88,44 20
Mariano Acosta 133,76 30
San Francisco de Sigsipamba 172,33 39
Chuga 47,97 11
TOTAL 442,50 100

Fuente: Municipio de Pimampiro, 2015

Limites

El canton Pimampiro limita de la siguiente manera:

e Norte: con la provincia del Carchi
e Sur: con la de Pichincha
e Este: con la provincia de Sucumbios

e Qeste: con el cantén Ibarra.

Principales datos fisicos

Los datos fisicos proporcionados por el Municipio de Pimampiro son los

siguientes:

e Altura: 2.165 m.s.n.m.

e Clima: Templado

e Temperatura promedio: 15° C.
e Extension: 442.50 km2.

e Precipitacién: 500-1000 mm
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UBICACION DEL CANTON RESPECTO A LA PROVINCIA DE IMBABURA
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Figura 33. Mapa del Cantén Pimampiro
Fuente: Sistema Nacional de Informacion, 2015
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6.3.2. MICROLOCALIZACION

Para la determinacién de la microlocalizacion de la planta agroindustrial se hizo

uso del método cualitativo por puntos.

Se eligieron como sectores a evaluar a tres parroquias que son: San Francisco de
Sigsipamba, Chuga y Pimampiro, puesto que son las localizaciones que cumplen
con los requisitos agricolas y geograficos aptos para la implementacién del

proyecto.

A continuacion se describen los factores que se tomaron en cuenta:

a. Cercania a la materia prima:

La materia prima es uno de los factores mas importantes dentro de la produccion,
por lo que es primordial que esta se encuentre cerca a la planta para evitar que

haya problemas en la llegada del fruto al procesamiento.

En la parroquia de San Francisco de Sigsipamba, comunidad de San Joseé, los
pobladores se dedican principalmente a la siembra de los cultivos de durazno de la
variedad diamante, es decir seria el lugar més cercano para implementar la planta

agroindustrial.
La parroquia de Chugé se encuentra a 2km es decir a 3 minutos de la produccion

de durazno diamante. Mientras que la parroquia de Pimampiro a 13,30km, es

decir a 14 minutos de de los frutos.
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SAN FRANCISCO
DE SIGSIPAMBA

MARIANO
ACOSTA

PICHINCHA

Figura 34. Mapa de distancias de los cantones de Pimampiro
Fuente: Investigacion de campo

b. Cercania al mercado:

El mercado destinado para la comercializacion de los productos son los seis
cantones de la provincia de Imbabura, siendo el principal de ellos Ibarra, las

distancias se detallan a continuacion:

Tabla 23. Cercania al mercado, Imbabura

W Pimambiro San Francisco Chuda
Cantones P de Sigsipamba g

Pimampiro 0 km 13,30 km 11,30 km
Urcuqui 50,99 km 64,29 km 62,29 km
Ibarra 59,97 km 73,27 km 71,27 km
Atuntaqui 67,48 km 80,78 km 78,78 km
Otavalo 78,64 km 91,94 km 89,94 km
Cotacachi 79,19 km 92,49 km 90,49 km

Total 336,27 km 416,97 km 404,07 km

Fuente: Investigacion de campo, 2015
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Como se observa las distancias son cortas, siendo la menor la existente en la
parroquia de Pimampiro, y utilizando el transporte con las condiciones adecuadas,

los productos llegaran en buenas condiciones hasta su lugar de comercializacion.

c. Disponibilidad de mano de obra:

Al implementarse una planta agroindustrial se creara fuentes de empleo para la
poblacién del cantdn Pimampiro, que es una de las principales carencias del

mismo.

En Pimampiro al ser una zona urbana las personas tienen méas oportunidades de
conseguir un trabajo que sea seguro y con una remuneracion basica que sirva para

cubrir las necesidades basicas de ellos y sus familias.

Las parroquias de San Francisco y Chugd, son sectores rurales en donde existe
mayor desempleo, al no tener una fuente de ingreso segura, los pobladores se
dedican a la agricultura, ganaderia y al trabajo de jornaleros, sin distinguir edad ni
género, limitandoles a obtener los ingresos necesarios para poder satisfacer

necesidades basicas.

d. Acceso a las vias de comunicacion:

Las vias forman un papel importante al momento de transportar los productos ya
gue entre mejor se encuentren, el producto podra llegar en mejores condiciones

hacia el mercado, por lo que deben encontrarse asfaltadas o adoquinadas.

En Pimampiro las vias son de primer orden, asfaltadas, por lo que no tendria
inconvenientes para trasporte de productos, materia prima e insumos. Ademas de

ser carreteras que se encuentran en buen estado, limpias y semaforizadas.

En Chuga y San Francisco cuentan con carreteras de segundo y tercer orden al ser
todavia empedradas o lastradas, en mal estado, debido a su condicion no son
adecuadas para el transporte de productos, y menos en casos de lluvia o paso de

camiones transportadores de agua.

105



' 1 L A SuCuMBIOS

- GONZALO PIZARRO

% TIPO DE SUPERFICIE DE RODADURA

e ASFALTADA AAPATAON e
EMPEDRADA
ZONA EMPEDRADA
» LASTRADA HRBANAY 19%
TIERRA - LASTRADA

21%

TIERRA

Sin Informacién Y

Figura 35. Sistema vial del cantén Pimampiro
Fuente: Sistema Nacional de Informacién, 2015

e. Servicios basicos:

La parroquia de Pimampiro al encontrarse en el area urbana tiene acceso diario a
la energia eléctrica normal y trifasica que es necesaria para el funcionamiento de
la maquinaria de la planta, ademas de servicio de agua potable pablica al 100% y
recoleccion de desechos durante todos los dias.

San Francisco y Chuga son parroquias rurales por lo que no posee acceso a la
energia eléctrica diaria, ni de energia trifasica, no tiene abastecimiento de agua
potable al 100%, por lo que tiene que abastecerse de los principales rios y sequias,
y no cuentan con el servicio de recoleccion de basura permanente, solo en dias

determinados.
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Tabla 24. Método cualitativo por puntos

. Peso ) ) San
Factor Critico ) Pimampiro ) Chuga
relativo Francisco
Cercania de la materia
) 0,25 7 1,75 10 2,50 9 2,25
prima
Cercania al mercado 0,25 9 2,25 7 1,75 8 2,00
Disponibilidad de
0,10 7 0,70 10 1,00 10 1,00
mano de obra
Acceso a vias de
o 0,10 10 1,00 5 0,50 6 0,60
comunicacion
Disponibilidad de
0,10 10 1,00 7 0,70 7 0,70
agua potable
Disponibilidad de
R 0,10 10 1,00 7 0,70 7 0,70
energia eléctrica
Manejo de residuos
. o 0,10 10 1,00 6 0,60 6 0,60
solidos y liquidos
Totales 1 8,70 7,75 7,85

Fuente: Investigacion de campo, 2015

Luego de determinar los pesos para los factores criticos y aplicar el método

cualitativo por puntos, la microlocalizacion del proyecto sera en Pimampiro ya

que se obtuvo el mayor puntaje que es de 8,70/10, y serd ubicada en los lotes

ubicados en el barrio Monserrat asi:
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Figura 36. Microlocalizacion del proyecto
Fuente: Municipio de Pimampiro, 2015

6.4. TAMANO DEL PROYECTO

Entre los factores que determinan el tamafio de la planta se encuentran:

a. Disponibilidad de materia prima e insumos

La materia prima disponible para el proyecto es de 9,6 toneladas por semana,

cantidad suficiente para la implementacion de la planta procesadora de durazno.

Del total de toneladas solo se utilizard el 80%, que representa 7,68 toneladas
semanales, debido a que no todos los duraznos que ingresen a la planta estaran en
condiciones para procesar durazno en almibar, el 20% restante sera utilizado para
la elaboracion de mermelada y néctar de durazno que son productos que segln la
encuesta a consumidores, 2015 también tienen aceptacion. La produccion de estos
derivados de durazno es con el unico fin de que utilizar la materia prima que no

esté apta para la elaboracién de durazno en almibar.
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Los insumos que se utilizaran para la elaboracion del durazno en almibar se
encuentran cercanos a la planta de produccién, ya seran distribuidas desde la

ciudad de Ibarra y Quito hacia Pimampiro.

b. Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha que existe a nivel de pais en el afio 2015 es de 5347,00
TM anuales de durazno, haciendo la relacion de que cada lata tiene un peso de
0,820kg, tenemos un total de 6520731 latas de durazno en almibar al afio. La
empresa “Terra y Sol” suplird a las importaciones en un 8% anual, que es un
pequefio porcentaje en relacion al producto que ingresa al pais. Este porcentaje
permite competir en el mercado de la provincia de Imbabura, y buscar nuevos
mercados a nivel nacional, ya que en ninguna ciudad se produce durazno en

almibar.

Tabla 25. Determinacién del tamafio del proyecto

Disponibilidad de materia

. TM/semanales 9,60
prima total
Durazno en almibar
Disponibilidad de materia TM/semanales 7,68
prima para durazno en TM/mensuales 30,72
i 0
almibar 80% TM/afio 368,64
Mermelada de durazno
Disponibilidad de materia TM/semanales 0,96
prima para mermelada de TM/mensuales 3,84
0,
durazno 10% TM/afio 46,08
Néctar de durazno
Disponibilidad de materia TM/semanales 0,96
prima para néctar de TM/mensuales 3,84
0,
durazno 10% TM/afio 46,08

Fuente: Disponibilidad de materia prima para el proyecto
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c. Capacidad financiera

La planta agroindustrial sera financiada mediante la colaboracion y predisposicion
del Municipio del Canton Pimampiro, que aportara con el 30% del capital para la
implementacion de la empresa, el documento de solicitud del estudio del durazno
en Pimampiro se encuentra en el ANEXO 3, mientras que el 70% restante para la
inversion se lo obtendrd mediante crédito en la CFN (Corporacion Financiera

Nacional).

La Corporacion Financiera Nacional, financia desde 50.000usd a nivel nacional,
en un porcentaje de hasta el 70% para proyectos que son nuevos, y para su

accesibilidad se toma en cuenta las siguientes condiciones:

e Presentar proyecto de viabilidad

e Activo Fijo: hasta 10 afios.

e Capital de Trabajo: hasta 3 afos.

e El periodo de gracia se fijara de acuerdo a las caracteristicas del proyecto y
su flujo de caja proyectado.

Tasas de interés:

e PYME (monto hasta USD 200.000) Desde 9,75% - hasta 11,5%

e SECTOR EMPRESARIAL (monto hasta USD 1 mill6n) Desde 9,0% -
hasta 10%

e SECTOR CORPORATIVO (monto mayor a USD 1 millén) Desde 8,25%
- hasta 9,08% m

6.4.1. CAPACIDAD DE LA PLANTA

En la empresa “Terra y Sol” se trabajara cinco dias a la semana, por un tiempo de

ocho horas laborables.

La capacidad de la planta estara en funcion de la disponibilidad de materia prima

para el proyecto, como se indica a continuacion:
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Tabla 26. Capacidad de la planta por tiempo

Cantidad
Unidades ~ DUraznoen . elada  Nectar
almibar 10% 10% Total
Capacidad 80% ° °

O"e la TM/afio 368,64 46,08 46,08 460,80

planta  y1/semanales 7,68 0,96 0,96 9,60
kg/diarios 1536,00 192,00 192,00  1920,00
kg/hora 192,00 24,00 24,00 240,00

Elaborado por: Autora, 2015

a) Calculo de la capacidad de la planta para durazno en almibar:

toneladas/afio

. 1 —
Capacidad planta N° horas x N°dias x N° semanas

Datos:

Materia prima a procesar:  368,64TM/afio

N° horas de trabajo: 8h
N° dias de trabajo: 5 dias
N° semanas de trabajo: 48 semanas
. 368,64 TM/aio
Capacidad planta =

8 horas x 5 dias x 48 semanas

Capacidad planta = 0,192 TM /hora

Capacidad planta = 192 kg/hora de fruta fresca procesada en durazno en

almibar
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b) Célculo de la capacidad de la planta para mermelada de durazno:

toneladas/afio

C idad planta =
apacidad planta = o7 T as x N° dias x N° semanas

Datos:

Materia prima mermelada 46,08 TM/afio

N° horas de trabajo: 8h
N° dias de trabajo: 5 dias
N° semanas de trabajo: 48 semanas
. 46,08 TM/afio
Capacidad planta =

8 horas x 5 dias x 48 semanas

Capacidad planta = 0,024 TM /hora

Capacidad planta = 24 kg/hora de fruta fresca en mermelada de durazno

c¢) Célculo de la capacidad de la planta para mermelada de durazno:

toneladas/afio

C idad planta =
apacidad pianta N° horas x N°dias x N° semanas
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Datos:

Materia prima néctar 46,08 TM/afio
N° horas de trabajo: 8h

N° dias de trabajo: 5 dias

N° semanas de trabajo: 48 semanas

46,08 TM/afio
8 horas x 5 dias x 48 semanas

Capacidad planta =

Capacidad planta = 0,024 TM /hora

Capacidad planta = 24 kg/hora de fruta fresca en néctar de durazno

d) Caélculo total de la capacidad de la planta:

Para determinar la capacidad de la planta en su totalidad se procede a la sumatoria

del calculo de durazno en almibar, mermelada y néctar de durazno.

Capacidad planta = 192kg + 24 + 24 kg /hora de fruta fresca procesada

Capacidad planta = 240 kg/hora de fruta fresca procesada
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CAPITULO VII

INGENIERIA DEL PROYECTO

7.1.ESPECIFICACIONES TECNICAS

7.1.1. ESPECIFICACIONES DE LA MATERIA PRIMA

La principal materia prima que se utilizard para el proyecto sera el durazno, que
debera contar con las siguientes especificaciones generales:

a.- Impurezas

El durazno que ingresard a la planta debera estar comestible, limpio, libre de
macro-impurezas propias de la cosecha que afecten la calidad de la materia prima
y sobretodo sano es decir que no presente ningun tipo de enfermedad propia de la
zona entre las mas recientes la mosca de la fruta, y en caso de haberla padecida

que se encuentre sana.
b.- Apariencia

Solamente se aceptaran frutas cuyos defectos en la epidermis no afecten al aspecto
general, a la conservacion del fruto, ni a la inocuidad del producto en los procesos

de fabricacion de los mismos.
c.- Recipientes

El durazno seré recibido en gavetas plasticas, de capacidad para 20kg de fruta
cada una, las mismas que deberan encontrarse en buen estado, limpias,

debidamente almacenadas, es decir que no afecten la calidad del fruto.
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d.- Conservacion

La fruta sera procesada una vez que ingrese a la planta, pero en caso de tener que
almacenarla se lo haré hasta un tiempo de 4 dias después de su cosecha, en el area

de recepcion de la materia prima, hasta su procesamiento.

e.- Escalas de madurez - color

Rivero, Quiroga, Gonzalez, & Moraga (2013), establecen la siguiente escala de

madurez para el durazno:

e l1=verde
e 2=verde amarillento
e 3=amarillo

e 4=amarillo intenso.

Figura 37. Escalas de madurez-color
Fuente: Rivero, Quiroga, Gonzalez, & Moraga, 2013

De acuerdo a la figura 34, se determina la escala de madurez-color que la empresa
“Terra y Sol” aceptara en la recepcion de los duraznos de la comunidad de San
José de Sigsipamba, para las diferentes lineas de produccién como lo son

duraznos en almibar, néctar y mermelada de durazno.
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1 2 3 4

Figura 38. Escala madurez-color de duraznos de San José de Sigsipamba
Fuente: Investigacion de campo, 2015

f.- Olor y color

No debera presentar olores diferentes al del durazno en fresco. Se aceptara color
hasta amarillo-anaranjado, la cantidad de durazno que no se encuentre
completamente con el color ni tamafio, entre la escala 3-4, sera destinada para

mermelada y néctar.

7.1.2. ESPECIFICACIONES DE LOS INSUMOS

Tabla 27. Especificaciones de los insumos

Tipo de

L Nombre Caracteristicas
aditivo

Debe tener color, olor y sabor caracteristicos, libre de

aromas u olores extrafios y de sustancias de uso no

permitido. El tamafio de los granos del cristal del

azucar debe ser uniforme. (NTE INEN 259:2000)

Se usa como gelificante en la elaboracion de

Estabilizante ~ Pectina  mermeladas en proporcion de acuerdo con las practicas
correctas de fabricacion. (NTE INEN 0419:1988)

Edulcorante Azucar

Polvo o grénulos de color blanco, de olor y sabor
Benzoato

Conservante . caracteristicos, libre de olores y sabores extrafios.
de sodio
(NMX-F-337-S-1979).

Acido Polvo cristalino blanco, funciona como resaltador de
Antioxidante citrico sabor, conservante, neutralizante, antioxidante. (Ficha
técnica: acido citrico, CIMPALTA)

Fuente: Investigacion de campo, 2015
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7.1.3. ESPECIFICACIONES DE LOS MATERIALES DE EMPAQUE

Los materiales a utilizarse deberdn cumplir con los requisitos necesarios para

asegurar la vida util e higiénica del producto:

a) Duraznos en almibar

ENVASES DE LATA

|

yrrrsniely

—
| —
——
———
——
——
S —
———
—
 —
=

N

Lo L

Material

Envases de hojalata cilindricos

Definicion
Envase metélico estafiado y/o barnizado en su interior, adecuado para contener
productos alimenticios y conservarlos a traves de cierre hermético.

Recubrimiento
El barniz utilizado en el recubrimiento de los envases debe ser un material de
composicion organica y cumplir las siguientes caracteristicas:

a) Ser inocuo
b) No ceder sustancias ni particulas al alimento, que afecten la salud.
c) No ceder sabores ni olores extrafios al alimento.

Corrosion

Los envases deben estar libres de puntos de corrosion o de manchas, tanto en su
interior como en su exterior, que perjudiquen su calidad

Medidas
Dimensiones Unidad Medida
Diametro milimetros (mm) 100
Altura milimetros (mm) 117
Capacidad

Los envases de hojalata seran utilizados para envasar duraznos en almibar con
una capacidad de 820 gramos.

Fuente: NMX-EE-011-S-1980
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b) Mermelada de durazno

ENVASES DE VIDRIO

Material

e Envases de vidrio
e Color transparente

Definicion

Los tarros y frascos de industriales constituyen uno de los tipos de envases de
uso, mas comdn en la industria alimentaria, siendo una caracteristica propia de
estos recipientes el diametro de la abertura o boca (llamado anillo de cierre). Los
tarros tienen la caracteristica comun de tener una abertura de gran diametro, lo
que permite el envasado de productos solidos.

Partes

Cuerpo: Toda la parte inferior a la corona.

Corona: Parte superior del envase que sirve para sujetar la tapa.

Diametro del cuerpo: Seccién transversal mayor del envase en sus puntos
opuestos.

Especificaciones

e Altura

Las tolerancias permitidas en la altura, son:
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ALTURA TOLERANCIASEN + mm
Hasta 114 08
De1l5a2l6 12
De 217 2 336 1.6

e Diéametro del cuerpo

Las tolerancias permitidas en el diametro del cuerpo, son:

DIMENSIONES EN mm
DIAMETERO TOLERANCIASEN +mm | TOLERANCIAS OVAL
Hasta 57 0.8 12
De38al14 16 24
De 115 2 158 2.4 36
e Corona

La forma de la corona y dimensiones se deben establecer de comdn acuerdo
entre fabricante y consumidor.

Defectos

Cuando los defectos menores no son perceptibles a simple vista a una distancia
de 60 cm y no deben ser causa de rechazo, cualquiera que sea su nimero; cuando
estos son perceptibles a simple vista, la aceptacion de la pieza depende del
tamafo, forma, color y localizacion del defecto o defectos que pueda causar una
mala apariencia de la pieza, por lo que debe ser motivo de acuerdo entre
fabricante y consumidor su aceptacion o rechazo.

Medidas
Dimensiones Unidad Medida
Diametro del cuerpo botella milimetros (mm) 55
Altura milimetros (mm) 108
Capacidad

Los envases de vidrio seran utilizados para envasar mermelada de durazno con
una capacidad de 300 gramos.

Fuente: NMX-EE-030-1983; NMX-EE-130-1981; (Sanle6n Gras, 2015)
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c) Néctar de durazno

ENVASES DE VIDRIO

I

Material

e Botellas de vidrio
e Color transparente
e Envase no retornable

Definicion

El vidrio utilizado en la fabricacion de botellas es de tipo sodo-célcico, donde las
caracteristicas diferenciadoras de estos envases son: el color, el tipo de tapdn-
tapa aplicable (del que dependera el tipo de boca a utilizar).

Una de las ventajas que poseen las botellas de vidrio, es la mejor conservacion
del aroma del producto contenido, sobre todo en almacenamientos prolongados,
ya que el vidrio es impermeable a los gases, vapores y liquidos. Por otro lado es
quimicamente inerte frente a liquidos y productos alimentarios no planteando
problemas de compatibilidad. Otra caracteristica es, que es un material higiénico
que posee facil limpieza y es esterilizable, asi como inodoro, no transmite los
gustos ni los modifica.

Partes

Cuerpo: Toda la parte inferior a la corona.

Corona: Parte superior del envase que sirve para sujetar la tapa.

Diametro del cuerpo: Seccion transversal mayor del envase en sus puntos
opuestos.
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Especificaciones

e Choque Térmico
Los envases deben resistir un choque térmico de caliente a frio, con una
variacion de temperatura de 42°C como minimo.

e Espesor de pared
Los envases deben cumplir con los espesores minimos de pared relacionados al
diametro mayor del cuerpo como se establece en la siguiente tabla:

ESPESORES DE PARED
DIAMETRO MAYOR DEL CUERPO VALORES DE LOS ESPESORES DE
PARED (MM)

0-68.3 1.1
68.4-76.2 1.4
76.3 - 82.6 1.5
827-92.1 L7
922-104.8 1.8
104.9-127.0 1.9

Defectos

Cuando los defectos menores no son perceptibles a simple vista a una distancia
de 600 mm., no deben ser causa de rechazo, cualquiera que sea su numero;
cuando éstos son perceptibles a simple vista, la aceptacion del envase depende
del tamafio, forma color y localizacién del defecto o defectos que puedan causar
una mala apariencia de éste, por lo que debe ser motivo de acuerdo entre
fabricante y consumidor, su aceptacion o rechazo.

Medidas
Dimensiones Unidad Medida
Diametro del cuerpo botella milimetros (mm) 50
Diametro de la corona milimetros (mm) 39
Altura milimetros (mm) 175
Capacidad

Los envases de vidrio seran utilizados para envasar néctar de durazno con una
capacidad de 250 mililitros.

Fuente: NMX-EE-025-1985; Sanledn Gras (2015)
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7.1.4. ESPECIFICACIONES DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL

DURAZNOS EN ALMIBAR

Composicién

Duraznos en mitades, jarabe, agua, azlcar, benzoato de sodio, acido citrico

Caracteristicas sensoriales

Color Caracteristico del fruto sano

Olor Caracteristico del tipo de duraznos sanos, libre de olores extrafos
causados por descomposicion.

Sabor. El producto debera tener olor normal, exento de olores y sabores

extraios y debera poseer el sabor caracteristico que comunican la
fruta en conserva y las otras sustancias empleadas.

Textura  Carnosa y uniforme, y podra ser mas 0 menos tierna, pero no
demasiado pulposa ni excesivamente dura.

Caracteristicas fisicas y quimicas

Unidades Min. Max.
Benzoato de % en masa 0,1
sodio
Sorbato de % en masa 0.05
potasio
°Bx 20 28
pH 35 4.2

Caracteristicas microbioldgicas

El producto no debe contener microorganismos patgenos, toxinas microbianas,
ni otras sustancias toxicas que puedan afectar la salud del consumidor.

Conteo de placas aerobias <1l
E.coli Negativo
Moho, levadura 0
Empaque

Se utilizara latas de 820g. El espacio libre entre la tapa y producto debera ser del
9% de la altura de la lata.

Vida util

El producto tendré& una duracién de cuatro afios a partir de su elaboracion.

Conservacion

Producto sellado, conservarse en un ambiente seco y fresco una vez abierto
vaciese en un recipiente y refrigerar.

Fuente: NMX-F-034-1982; CODEX STAN 242-2003
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MERMELADA DE DURAZNO

Composicién

Agua, azlcar, pulpa de fruta, pectina, acido citrico y benzoato de sodio

Caracteristicas sensoriales

Color Caracteristico de la variedad de fruta empleada, distribuido
uniformemente en toda su masa y libre de coloraciones extrafias por
oxidacion, elaboracion defectuosa, enfriamiento inadecuado y otras

causas.
Olory Seran los caracteristicos del producto, con ausencia de olores y sabores
sabor extrafos.

Textura Firme, untuosa, sin llegar a dura

Caracteristicas fisicas y quimicas

Unidad Min. Max.
Solidos solubles % m/m 65
pH 2,8 3,5
Acido ascorbico mg/kg 500
Benzoato de sodio mg/kg 1000
Sorbato de potasio mg/kg 1000
Mohos % campos positivos 30
Impurezas % en masa 0,01

Caracteristicas microbioldgicas

El producto debe presentar ausencia de microorganismos osmofilicos y xerofilicos por
gramo de producto en condiciones normales de almacenamiento; y no debera contener
ninguna sustancia originada a partir de microorganismos, en cantidades que puedan
representar un riesgo para la salud.

Empaque

El llenado debe ser tal, que el producto ocupe no menos del 90 % de la capacidad total
del envase, y serd en frascos de vidrio de 300 gramos.

Vida util

El producto tendréa una duracién tres meses a partir de su elaboracion.

Conservacion

El producto sellado no necesita refrigeracion y debe conservarse en un ambiente seco y
fresco una vez abierto conservarse en refrigeracion.

Fuente: NTE INEN 0419 (1988)
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NECTAR DE DURAZNO

Composicion

Agua, azucar, pulpa de fruta, acido citrico y benzoato de sodio

Caracteristicas sensoriales

Color Turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta o frutas de las que procede.

Olory Exento de olores o sabores extrafios u objetables.

sabor

Apariencia Densa sin fragmentos de cascara y semillas, pudiendo presentar
trazas de particulas oscuras.

Caracteristicas fisicas y quimicas

Unidad Min. Max.
Salidos solubles % miv 9,0
pH 3,6 45
Acido ascorbico mg/kg 150
Acido citrico g/l 5

Caracteristicas microbioldgicas

El producto debe estar exento de bacterias patdgenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descomposicion del producto.

N m M c
Coliformes NMP/cm3 3 <3 0
Coliformes fecales NMP/cm3 3 <3 0
Recuento estandar en placa REP
UEC/em 3 <10 10 1
Recuento de mohos y levaduras UP/ 3 <10 10 1
cm3
En donde:

NMP = nimero méas probable

UFC = unidades formadoras de colonias

UP = unidades propagadoras

n = ndmero de unidades

m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

¢ = nimero de unidades permitidas entre my M

Empaque

Serd empacado en botellas de vidrio de 250ml. El espacio libre tendra como
valor méximo el 10% del volumen total del envase

Vida util

El producto tendra una duracion de tres meses a partir de su elaboracion.

Conservacion

El producto sellado no necesita refrigeracion y debe conservarse en un ambiente
seco y fresco una vez abierto conservarse en refrigeracion.

Fuente: NTE INEN 2337 (2008); NMX-F-072-S-1980.
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7.2.PROCESOS PRODUCTIVOS

Para la representacion de los procesos se hizo uso de la siguiente simbologia:

Tabla 28. Simbologia de procesos

Q Operacion

) Demora

. Inspeccion

A Almacenamiento

:> Transporte

[] Combinada

Elaborado por: Autora, 2015

7.2.1. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO SELECCIONADO

Consiste en una descripcion de los procesos agroindustriales que se realizaran en

la empresa “Terra y Sol”, tanto para el producto principal que es durazno en

almibar como para los secundarios que son mermelada y néctar.
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7.2.1.1. Duraznos en almibar

Gavetas plasticas
de 20kg

Manual con agua

potable
Recepeion
de
{ISUMos
Agua: aricar
~ B00g:20g
Acido citrico: 0,1%
Conservante: (,1%
Agua potable
Mezclado Acido citrico: 2%

Jarabe 20°Brix

Duraznos

Recepcion

Primer
Impurezas
descarozado Hueso
Pelado NaOH: 1,5%
quimico 95°C - 1min
Lavado
quimico — Corteza
Latas
Aire
Evacuado |—p
85°C
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nfriamiento

Cuarentena

Control de
calidad

Almacenamiento

115°C — 15 min

Agua 16°C
Hasta 37°C

Ambiente 15°C

Defectos

DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE DURAZNO EN

ALMIBAR:

Recepcidn de materia prima:

Los duraznos seran recolectados directamente del productor en gavetas plasticas,

limpias y en buen estado, las mismas que tendran un peso de 20 kg.

Seleccion:

Se evaluara aspectos como frutas en mal estado, sobremaduras, dafios fisicos,

tamafo, etc. Ademas se elegird los duraznos aptos en escala de madurez para

durazno en almibar.
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Primer lavado:

Los duraznos seran lavados de manera manual con abundante agua potable a
temperatura de 15°C, que es la temperatura promedio de Pimampiro, en tinas de
lavado, con el fin de remover y eliminar impurezas propias de la actividad

agricola y transporte.
Cortado y descarozado:

Los duraznos se colocaran en mesas de acero inoxidable y se procedera a cortarlos
en mitades para la posterior eliminacion del hueso (pepa), actividad que se

realizara mediante la ayuda de cuchillos industriales.
Pelado quimico:

Los duraznos seran sumergidos en una tina de acero inoxidable que contiene una
solucion diluida de hidroxido de sodio (NaOH) al 1,5%, a una temperatura de
95°C, por el tiempo de 1 minuto; los frutos saldran de la solucién con la piel
adherida.

Lavado del quimico:

Los duraznos seran colocados en tinas de lavado donde se con el eliminara en su
totalidad la piel de los frutos y se removera el exceso de sosa, inmediatamente son

sumergidos en una solucidén de &cido citrico al 2%, para evitar la oxidacion.
Llenado:

Para efecto de esta operacion, se esterilizard mediante la aplicacion de vapor las
latas que seran utilizadas para el producto, a continuacion se procedera a colocar
las mitades de durazno con la cavidad del hueso hacia abajo considerando la
cantidad necesaria aproximadamente 720g. A continuacion se afiadira el jarabe

utilizando jarras de 5 litros.
Evacuado:

Se utilizara el equipo llamado evacuador, que consiste en un tinel de vapor, en el
cual ingresan las latas para la eliminacion del aire, hasta alcanzar una temperatura
de 85° C.
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Sellado:

Una vez que las latas salen del tinel serdn selladas herméticamente de forma

inmediata, colocando las tapas mediante la utilizacion de la selladora de latas.
Esterilizacion:

Una vez selladas las latas seran sometidas a la operacion de esterilizacion en
autoclave de 1,7m?® de capacidad, que operaran a una temperatura de 115°C por un
tiempo de 15 minutos. La esterilizacion en autoclave es un proceso que permite
conservar la lata durante afios, puesto que se realiza a una temperatura elevada
que elimina la existencia de hongos o bacterias que puedan perjudicar la

inocuidad del producto.
Enfriamiento:

Terminado el proceso de esterilizacion los envases del autoclave seran enfriados
con agua a 16° C, para que descienda la temperatura hasta entre los 37° C. De
esta manera se evita el desarrollo de microorganismos termofilos esporulados que
pudieron resistir el tratamiento térmico y que se multiplican en el rango de

temperaturas entre 45 y 55° C.
Cuarentena:

Los envases seran almacenados en el area de bodegas previamente identificados
de acuerdo al lote de produccion, durante treinta dias y se procede a la evaluacion
de la calidad de las latas. En el caso de no presentar dafios fisicos ni

microbioldgicos, el lote estara listo para salir al mercado.
Etiquetado:

Consiste en colocar la respectiva etiqueta de identificacion de producto en la cual

constaran aspectos de acuerdo a la norma de rotulado y etiquetado.
Almacenamiento:

Los envases ya considerados como producto final ubicados en las bodegas de
almacenamiento, se ubicaran en perchas con su respectiva identificacion de

producto por lote de produccion, y seran monitoreados por el personal encargado
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a fin de garantizar la calidad e inocuidad del producto hasta la fecha de

distribucion y comercializacion.

Preparacion del jarabe

Como actividad complementaria es la preparacion del jarabe la cual consiste en:

Formulacion.- Se colocara en una marmita, agua y azucar con el fin de que se
forme una solucion de aspecto viscosa de 20 °Brix. Normalmente se usa &cido

citrico en cantidades de 0,1% para obtener un pH entre 3,3 — 3,8.

Mezclado.- Se mezclaran primeramente el azucar con el cido citrico, y afiadir en
el agua hasta llegar a ebullicion, enseguida se agrega el conservante benzoato de

sodio en cantidad de 0,1%.

Para calcular el rendimiento se aplica la siguiente formula:

P
%R =— X100
% A

Simbologia:

Rendimiento %R="?
Producto terminado P=1635,22kg

Alimentacion A= 1536 kg de durazno méas 386,96kg de jarabe

1635,22kg

%R =
& 1536kg + 386,96kg

X100

_ 1635,22kg
~ 1922,96kg

%R

R = 85% de rendimiento en durazno en almibar
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7.2.1.2. Néctar de durazno

Gavetas plasticas
de 20kg

Frutas en mal estado

Manual con
agua potable

Temperatura de ebullicién
durante 5 min

Corteza y hueso (pepa)

Pulpa: Agua
Relacion 1:2
Azlcar: 11,28%
Conservante: 0,04%

Botellas de vidrio de 250ml 85°C

esterilizacion | Bafio maria

Agua 15°C
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Para la elaboracion de néctar y mermelada de durazno se dispone de
384kg/semana de materia prima, cantidad que sera utilizada en

partes iguales.

DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION NECTAR DE
DURAZNO:

Recepcion de materia prima:

La materia prima que son los duraznos sera recolectada directamente del
productor en gavetas plasticas limpias y en buen estado, dichas gavetas llevaran

una porcién de 20 kg pesados en una balanza.
Seleccién:

Se evaluara aspectos como frutas en mal estado, sobremaduras, dafios fisicos,

tamano, etc.
Lavado:

Los duraznos seran lavados de manera manual con abundante agua potable en
tinas de lavado, con el fin de remover y eliminar impurezas propias de la actividad

agricola y transporte.
Escaldado:

Los duraznos seran colocados en la marmita para ser cocinados a temperatura de

ebullicion durante 5 min, con el fin de ablandar la fruta.
Despulpado:

Se procedera a colocar los duraznos en la despulpadora, obteniendo la pulpa y

eliminando el hueso (pepa) y corteza.

Mezclado.- Para la mezcla se aplicard la relacion de pulpa: agua en 1:2 que
indica que por cada litro de pulpa se adicionara 2 litros de agua, adicional se
agrega acido citrico hasta llegar a un pH de 3,8 (Elaboracién de néctar de durazno,
2012).
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Para determinar la cantidad de azUcar a colocar en el néctar se hace la siguiente

relacion:

kg de pulpeado (brixfing — briXiniciar)

Cantidad d ] =
antidad de aztcar 100 — briz ;e

(63,04 + 126,09)(14°brix — 4,3°brix)
100 — 14°brix

Cantidad de azucar =

Cantidad de azacar = 21,33kg

Envasado:

El néctar serd envasado en botellas de vidrio de 250ml, que deberan encontrarse
nuevas, limpias y previamente esterilizadas, no debe realizarse a temperaturas
bajas a 85°C.

Esterilizacion:

Consiste en aplicar una las botellas ya tapadas a bafio maria, a una temperatura de

ebullicién por 40 minutos y enfriar.

Etiquetado:

Se procedera al etiquetado con las etiquetas adhesivas de la empresa Terra y Sol,

evitando la contaminacion del producto.

Almacenamiento:

Los frascos seran almacenados hasta se distribucion.
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Para calcular el rendimiento se aplica la siguiente formula:

P
%R=KX100

Simbologia:

Rendimiento %R="?

Producto terminado  P= 135,32kg

Alimentacién A=38,21kg de pulpa de durazno méas 76,42kg de agua mas
21,33kg de azUcar
135,32kg
%R = X100

38,21kg + 76,42kg + 21,33kg

_135,32kg 100
~ 135,96kg

%R

R=99% en rendimiento de néctar de durazno
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7.2.1.3. Mermelada de durazno

Duraznos

Gavetas pléasticas Recepcion
de 20kg
Frutas en mal estado

Escaldado

Manual con agua
potable

Temperatura de
ebullicién durante 5min

Despulpado Corteza y hueso (pepa)

Pulpa: Azlcar 1:1
Fjectina: 0,5%
Acido citrico: 1%
Conservante: 0,05%

Agua

Coccion >
65 °Brix

Frascos de vidrio de 300g 85°C
Agua 15° C M

macenamiento
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE MERMELADA DE
DURAZNO:

Recepcidn de materia prima:

La materia prima (duraznos) serd recolectada directamente del productor en
gavetas plésticas limpias y en buen estado, dichas gavetas llevaran una porcion de

20 kg pesados en una balanza.
Seleccion:

Se evaluara aspectos como frutas en mal estado, sobremaduras, dafios fisicos,

tamafio, etc.
Lavado:

Los duraznos seran lavados de manera manual con abundante agua potable en
tinas de lavado, con el fin de remover y eliminar impurezas propias de la actividad

agricola y transporte.
Escaldado:

Los duraznos seran colocados en la marmita para ser cocinados a temperatura de

ebullicion durante 5 min, con el fin de ablandar la fruta.
Despulpado:

Se procedera a colocar los duraznos en la despulpadora, obteniendo la pulpa y

eliminando el hueso (pepa) y corteza.
Formulacion:

Se pesard &cido citrico en un porcentaje de 1% y la pectina en 0,5%. En la

formulacion de las mermeladas se debe tener fruta y azlcar, en relacion 1:1.
Coccion:

En una de las marmitas se agregara la pulpa, el azicar mezclando con la pectina
para evitar que se formen grumos, y se cocinara hasta obtener una concentracion

de 65 Briz, que seran medidos con el refractometro.
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Envasado:

Se procederd al envasado de la mermelada a una temperatura no menor de 85°C,

en frascos de 300g que deberan ser previamente esterilizados mediante vapor.
Enfriamiento:

Se realizard de manera inmediata para asegurar la formacion del vacio dentro del

envase que permitira la conservacion del producto.
Etiquetado:

Se procedera a colocar las etiquetas de la empresa Terra y Sol, evitando posible

contaminacion.
Almacenamiento:

Los frascos seran almacenados hasta su distribucion a los canales de

comercializacién destinados.

Para calcular el rendimiento se aplica la siguiente formula:

P
%R=KX100

Simbologia:
Rendimiento %R="?

Producto terminado  P=49,69kg

Alimentacién A= 38,21kg de pulpa de durazno mas 38,21kg de azUcar
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ook = —— 8y 409
"7 38,21kg + 38,21kg

49,69kg

= 76,42kg 100

%R

R = 65% en rendimiento en mermelada de durazno

7.3. BALANCE DE MATERIALES

El balance de materiales es una herramienta que permite tener de una manera
detallada el rendimiento que tiene cada proceso en la elaboraciéon de durazno en
almibar, mermelada y néctar de durazno. En este se detallan todas las materias
primas e insumos que ingresan al proceso, y se registran en las salidas los
desperdicios que se presenten en cada etapa, como semillas, agua, cortezas, entre

otras.

El balance de materiales que se plantea para la empresa “Terra y Sol” se realizd
con 1920kg/dia de duraznos, que se encuentra en relacion a la disponibilidad de
materia prima para la planta, de la cual el 80% est4 destinado para duraznos en

almibar y el 20% para néctar y mermelada.
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Recepcion materia prima 1920 kg'dia
1920 kg/dia
| Seleccion |
20% 384 kg
0,3%
7,68kg de impurezas Lavado |—=>
1528 32ks  8.2% 382,08 ke
Cﬂtta{'ﬂy@ 125,78 kg en hueso Coccid
200 ch W 1402354 kg /382 08Lg 20%
L5 Pelado quimico w
200,00 1402 54kg 11.0%
400 Lavado del quimico |—— 15428 kg de corteza Pulpa:Agma = 1:2 5084 38.21kg
Agua T6,42ke Pulpa:Azicar = 1:1
386.96kz 1248.26kg Amicar (1128%)  21.33ke Dilucién Azicar 3821k
[Tarabe |—— Llenado Consarvants (0,04%) 0,05 ke Dectina (0,5%) 0,38 ke
31% i 136,00ks 0.3% Consarvante (0,05%) 0,04 ke
e 1635 22ks Envasado H 0,68 kg de pérdidas
| Ex: Evacuado |
W 13532ks
W 163522 kg Esterilizado
Sellado
163522 kg
| Esterlizacion |
i 13532ks
1633, 22kg Etiéuetado
| Enfriamiento |
13552 ke
1635,22kg Almacenamiento
| Cuarentena |
13552 ke
1633:22k5 NECTAR.DEDURAZNGO 312 hotellas/dia
| Etiquetado |
Rendimiento= 99%
1635.22kg
| Almacenamiento |
163322 k .
v EE 9971 latas/dia

DURAZNOS EN ALMIBAR

Rendimiento= 85%

1,92 kg de impurezas

76,42 kg de corteza v hueso

3821kg

Formulacion

R

76,34 ke
26,80 kg de agua

49 94kg

025 kg de pérdidas

19 69ks

19.60ke

Etiéuetado

i 49.60ke

Almacenamient

V49 60k

MEFMELADA DE DURAZNO

Rendim

165 frascos/dia
iento= 65%
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7.4 MAQUINARIA'Y EQUIPO.

7.4.1. SELECCION MAQUINARIA Y EQUIPO.

La maquinaria que se utilizaré para la elaboracion de los tres productos que son

duraznos en almibar, mermelada y néctar estardn de acuerdo a las siguientes las

siguientes especificaciones por parte del proveedor:

Capacidad y material de construccion
Caracteristicas aptas para cada producto
Garantia de un afio 0 méas

Acceso facil a repuestos

Precio

7.4.2. DESCRIPCION MAQUINARIA Y EQUIPO.

Después de obtener informacion de proveedores, se eligié las opciones mas

adecuadas de maquinaria y equipos para los procesos que se llevaran a cabo en la

planta, los que detallan a continuacion:
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Tabla 29. Descripcién de maquinaria

Maquinas

Cant.

Dimensiones

Descripcion

Mesas de seleccién y
preparado

2.2m largo
0,85m ancho
0.85m altura

Elaboradas en acero inoxidable, AISI-304, montadas en una
estructura de acero inoxidable AISI-430, y regatones de teflon para
nivelar al piso, incluye sumidero para drenaje de agua de limpieza,
sueldas en tig y acabados totalmente sanitarios.

Tina de lavado

0,8m de largo
0,6m de ancho
0,7m altura

Seccidn rectangular, pared simple elaborada en acero inoxidable
AISI 304, para un volumen de 300 litros. Incluye, tapa y patas
elaboradas en el mismo material, valvula de media vuelta para salida
drenaje liquido en 1 2", incluye ademds dos canastillas plasticas,
para facilitar el ingreso y salida del producto.

Marmitas

1m didmetro
1,8m altura

Elaborada en acero inoxidable AISI 304-430, doble pared, fondo
exterior en acero negro para llama directa, todas las sueldas son en
tig y los acabados son totalmente sanitarios, incluye motorreductor
de 1/4 HP de baja revolucién, monofasico 220 volt, una tapa fija y
dos abatibles (desmontables), aspa agitadora desmontable con
acople rapido para facil limpieza, Valvula salida de producto de
media vuelta con bola inox, de 1.5 pulg., valvula de seguridad
calibrada a 15 Psi, llave de drenaje de media vuelta con bola inox,
de 1 pulg.
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Despulpadora

0,8m largo
1,2m altura

Construida en acero inoxidable AlISI 304 para una capacidad de 200
— 250 Kg/h, incluye tolva de alimentacién manual, tapa lateral y
aspa desmontable para facil limpieza, el aspa con recubrimiento de
teflon en PVC alimenticio para remocion de residuos de pulpa, dos
tamices inoxidables (1.0 mm y 2.5 mm de perforacion), ferrul de
salida producto en 2 pulgadas, motor de 5 HP trifasico 220 V, con
poleas reductoras de velocidad, el equipo se encuentra soportado en
una estructura de acero inoxidable AISI-430 con regatones de
nivelacidn, tablero de mando automatico adjunto a la maquina

Dosificador

0,7m largo
0,4m diametro

Para productos liquidos y viscosos, construida en acero inoxidable
AISI 304-430, rendimiento aproximado, segin dosificado y
producto, la dosificacion puede variar 50cc a 1.000cc, incluye
tanque de balance de 35 litros y pedestal. INCLUYE compresor de
aire y filtro.

Capacidad de 400-600 envases/hora

Autoclave, tipo
horizontal cilindrico

1m de cuerpo.
2,2m de largo.
1.7 m3de
capacidad de
camara de
esterilizacion

Tapa frontal fijada por sistema de cierre hermético

Construido bajo normas ASME para recipientes de presion. Sistema
de esterilizacién por vapor inyectado dentro del recipiente.
Construido en acero negro ASTM 36 y forrado en acero inoxidable
AISI-304, interiormente

Espesores de materiales 8 y 6 mm ASTM 36

Temperatura de disefio 147°C.

Temperatura de trabajo 121°C.

Aislamiento térmico por medio de lana de vidrio y forro de acero
inoxidable AISI 430.

Gabinete de control eléctrico.

Energia eléctrica de 220 V, Trifasico y 60 Hz.
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Evacuador

Altura total: 1400
mm Longitud
1 total 4000 mm
Ancho total: 400
mm

Tunel de evacuacion continuo, para envases de hojalata.

Tunel cerrado en zona superior e inferior, con tapas removibles en
zona superior para operaciones de mantenimiento.

Transportador lineal horizontal con banda de alta temperatura sobre
bastidor mixto con mesa y rodillos.

Accionamiento por motorreductor 1HP a 220V, trifésico.

Montaje sobre estructura y 6 patas fabricadas en tuberia cuadrada de
Acero Inoxidable AISI 304L, con tornillos de nivelacion de alta
resistencia y amarres intervinientes.

Selladora de latas

1,2m de altura
1 0,6m de ancho

Selladora manual para envases de hojalata para alimentos
conservados.

Motor de 1HP trifasico 220 V; sistema de sellado hermético con dos
rulinas templadas de giro y acercamiento manual. Rulinas de sellado
importadas, procedencia:

USA. Rulinas regulables para distintos diametros.

Incluye un plato de arrastre y una base universal, para un solo
didmetro de envase.

Colocacién manual del envase. Tiene una capacidad de proceso de
hasta 10 latas por minuto, dependiendo de la destreza del operario.

Caldero

0,8m didmetro
1,5m de largo

De 20 BHP, funcionamiento a 220 -110 Volt, monofasico, del tipo
horizontal, incluye:

e Quemador a diesel de 4- 8 Gal/h.

e Mec. Donald, controlador de nivel de agua

e Bomba de agua de alta presion 2 HP.

e Valvula de seguridad calibrada a 80 PSI.

e Mandmetro de alta presion.

e Tanque de Balance y Tratamiento de agua.

e Tablero eléctrico de mando automatico.

Fuente: Proformas - Anexos maquinaria
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7.4.3. MANTENIMIENTO

El mantenimiento de la maquinaria es importante para que las maquinas puedan
tener un rendimiento eficiente en cada uno de los procesos productivos, y no
presenten fallas que provoquen pérdidas econémicas a la planta al tener que parar

la produccion por estos inconvenientes.

Todos los equipos quedan garantizados por un afio, desde la entrega de los
mismos, ante cualquier defecto de fabricacion, excepto dafio eléctrico provocado
por variacion de voltaje o mal uso del equipo, previa inspeccion de nuestro

personal técnico.

El porcentaje en mantenimiento utilizado es del 1% del costo total de la

maquinaria.

7.5. BALANCE DE ENERGIA

El balance de energia se realiza con el fin de conocer la cantidad de energia en
combustible necesario para los procesos de elaboracion de durazno en almibar,

néctar y mermelada de durazno.

a) Duraznos en almibar

Pelado del durazno:

Q = mpyy0.CPuzo - AT

keal 95 _ 15y0c
kg °C”

Q = 200kg.1

Q = 16000 kcal

B 16000 kcal
"~ 0,252BTU

Q = 63492,06 BTU
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Asumiendo que la temperatura del agua baja 10°C, durante el pelado; si los

duraznos estan a 15°C. Se calcula la cantidad de calorias para llegar otra vez a

95°C.

Qperdido del agua = annado durazno

Mpu20 - CPu20 - AT = Myyrazno - CPaurazno - AT

kcal kca
kg

200kg.1——. (95 — 85)°C = 100kg.0,93
g kg°C( ) g

—2000kcal _ 1395kcal
0,252 BTU = 0,252 BTU

Q = —7936,51 BTU x 11paradas

Qu20 = 87301,61 BTU

Preparacion del jarabe:

Datos:

2271 latas/dia de 820g
Peso drenado= 7209
Peso jarabe= 100g

(2271*100)/1000 = 227,1 It

Por seguridad se prepara 250 litros de jarabe a 20 °Brix.

Q= Mjarabe - CPuzo - AT

keal
(100 -15)°C

=2 1
Q 50kg k,g °oC

_ 21250 kcal
0,252 BTU

Q = 84325,40 BTU

: .(15)°C
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Evacuado:

Durante 5min se preesterilizan 105 latas en el tunel de evacuacion, hasta 85°C.
Después del pelado los duraznos al ser lavados y enfriados llegan a una

temperatura de 20°C y el jarabe se afiade a 100°C.

Se calcula la temperatura de la lata llena mediante la media ponderada:

7209 x 20°C 14400
100g x 100°C = 10000
820g x 120°C = 24400/820g = 29,76°C = 30°C

Q = Mygtq - CPiara - AT

— 0,820kg.0.93-% (g5 _30)°C
Q= 0820kg.0.93,7=¢

Q = 41,94 kcal x 2271 latas

_95252,55 kcal
0,252 BTU

Q =377986,32 BTU

Autoclave:

Se eleva la temperatura de 85°C a 115°C. Al autoclave ingresan 770 latas por

parada, por lo que se necesita de 3 paradas para esterilizar las latas.

Q = Myyrazno - CPaurazno - AT

kcal
@ (115 - 60)°C

= 554,4kg.
Q = 554,4kg. 093 1=

B 28357,56 kcal
~ 0,252 BTU

Q = 112530 BTU x 3 paradas

Q = 337590 BTU



Energia necesaria en los procesos de elaboracion de durazno en almibar:

Tabla 30. Energia necesaria para durazno en almibar

., o Demanda de energia
Operacion unitaria

(BTU)
Pelado quimico 222222,24
Preparacion de jarabe 84325,40
Evacuador 377986,32
Esterilizacion 337590,00
TOTAL 1022123,96

Fuente: Balance de energia

e 1 galdn de diesel = 150000 BTU
e Galones de diesel = 1022123,96/150000
e Galones de diesel = 6,8

Se aumenta el 50% de galones de diesel en todo el proceso por desperdicio:

6,8 * 50% = 10,2 galones de diesel/dia

b) Néctar de durazno

Escaldado

Q = My .CPyzo - AT

— 200kg. 1%L (95 — 15)°¢
Q_ g kgoc'

Q = 16000 kcal

B 16000 kcal
"~ 0,252BTU

Q =63492,06 BTU
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Asumiendo que la temperatura del agua baja 10°C, durante la coccion; si los

duraznos estan a 15°C, se calcula la cantidad de calorias para llegar otra vez a
95°C.

Qperdido del agua = annado durazno

Mpu20 - COu20 - AT = Mayrazno - CPaurazno - AT

200kg. 1% (95— 85)°C = 100kg.0,93%L (15)°¢
g kg °C’ B - kg °C’

—2000kcal _ 1395kcal
0,252 BTU ~ 0,252 BTU

Q = —7936,51 BTU x 2paradas

Qua0 = 15873,02 BTU

Energia para coccion de duraznos:

Primer llenado = 63492,06 BTU

Segundo llenado

63492,06 BTU

Total

126984,12 BTU

Pérdida por enfriamiento al introducir los duraznos:

7936,51 BTU

X 1paradas

7936,51 BTU

TOTAL = (126984,12 + 7936,51) BTU = 134920,63 BTU/dia
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Mezclado

Se calienta la pulpa de 15°C hasta los 90°C.

Q = Mmpyz0.CPyzo - AT

fecal (90 — 15)°C
kg °C’

Q = 200kg.1

Q = 15000 kcal x 4paradas

_ 60000 kcal
Q= 0,252BTU

Q = 238095,24 BTU

Esterilizacion

Se somete el néctar ya envasado en botellas a bafio maria manejando la

temperatura de 85°C hasta los 95°C y mantener constante.

Q = Myz0.CPuzo - AT

— 200kg. 1%L (95 _ g5)°C
Q - g kg oc'

Q = 2000 kcal

_ 2000 kcal
"~ 0,252BTU

Q =7936,51 BTU
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Energia necesaria en los procesos de elaboracion de néctar de durazno:

Tabla 31. Energia necesaria para néctar de durazno

., o Demanda de energia
Operacion unitaria

(BTU)
Coccion del fruto 134920,63
Dilucién 238095,24
Esterilizacion 7936,51
TOTAL 380952,38

Fuente: Balance de energia

e 1 galdn de diesel = 150000 BTU
e Galones de diesel = 380952,38/150000
e Galones de diesel = 2,5

Se aumenta el 50% de galones de diesel en todo el proceso por desperdicio:

2,5 * 50% = 3,8 galones de diesel/dia

¢) Mermelada de durazno

Escaldado

Q = Myz0.CPuzo - AT

keal 95 _ 15y
kg °C”

Q = 200kg.1
Q = 16000 kcal

_ 16000 kcal
"~ 0,252BTU

Q = 63492,06 BTU
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Asumiendo que la temperatura del agua baja 10°C, durante la coccion; si los

duraznos estan a 15°C, se calcula la cantidad de calorias para llegar otra vez a
95°C.

Qperdido delagua = annado durazno

Mpy20 - COr20 - AT = Mayrazno - CPaurazno - AT

kca

(95— 85)°C = 100kg. 0,93 -2
kg °C - TG

l
200kg. 1 .(15)°C
g kg°C( )

—2000kcal B 1395kcal
0,252 BTU ~ 0,252 BTU

Q = —7936,51 BTU x 2paradas

QHZO = 15873,02 BTU

Energia para coccion de duraznos:

Primer llenado = 63492,06 BTU

Segundo llenado

63492,06 BTU

Total

126984,12 BTU

Pérdida por enfriamiento al introducir los duraznos:

7936,51 BTU

X 1paradas

7936,51BTU

TOTAL = (126984,12 + 7936,51) BTU = 134920,63 BTU/dia
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Coccidn de la pulpa

Q = Mmpyz0.CPyzo - AT

kcal
——.(100 — 15)°C

= 200kg.1

Q = 17000 kcal

_ 17000 kcal
"~ 0,252BTU

Q = 67460,32 BTU

Energia necesaria en los procesos de elaboracion de mermelada de durazno:

Tabla 32. Energia necesaria para mermelada de durazno

. o Demanda de energia
Operacion unitaria

(BTU)
Coccion del fruto 134920,63
Coccién de la pulpa 67460,32
TOTAL 202380,95

Fuente: Balance de energia

e 1 galon de diesel = 150000 BTU
e Galones de diesel = 202380,95/150000
e Galones de diesel = 1,3

Se aumenta el 50% de galones de diesel en todo el proceso por desperdicio:

1,3 * 50% = 2 galones de diesel/dia
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Energia necesaria en la planta agroindustrial “Terray Sol”

Tabla 33. Energia necesaria en la planta “Terra y Sol”

Demanda de energia

Proceso (galones de diesel)
Duraznos en almibar 10,2
Néctar de durazno 3,8
Mermelada de durazno 2
TOTAL 16

Fuente: Balance de energia

7.6. REQUERIMIENTOS DE  MATERIALES, INSUMOS
SERVICIOS

7.6.1. REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA

Tabla 34. Requerimientos de materia prima

Materia prima  Semana (kg) Mes (kg) Ao (kg)
Durazno 9600 38400 460800
Azucar 684,65 2738,60  32863,23

Fuente: Balance de materiales

7.6.2. REQUERIMIENTOS DE INSUMOS

Tabla 35. Requerimientos de insumos

Insumos Semana (kg) Mes (kg) Afo (kg)
Sosa caustica 7,5 30 360
Acido citrico 21,93 87,74 1052,87

Pectina 1,91 7,64 91,70
Benzoato de sodio 2,36 9,42 113,04

Fuente: Balance de materiales
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7.6.3. REQUERIMIENTOS DE MATERIALES DE ENVASADO

Tabla 36. Requerimientos de materiales de envasado

Semana Mes ARo

Envases (unidades) (unidades) (unidades)

Latas 11356 45423 545074
Frascos 828 3313 39755
Botellas 1562 6247 74969

Etiquetas 13746 54983 659798

Fuente: Balance de materiales

7.6.4. REQUERIMIENTOS DE MANO DE OBRA

El total de mano de obra para la planta agroindustrial en el area de produccion

sera de 7 personas, siendo 5 operarios, 1 laboratorito y 1 jefe de produccion, los

mismos que estaran realizando varias operaciones, a modo de que en las ocho

horas laborables se realizaran la cantidad de productos ya establecidos por dia.

Para los requerimientos de mano de obra se toma en cuenta cada uno de los

procesos que se realizaran en la planta.
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Tabla 37. Diagrama analitico de procesos

Operacion Actividad Tiempo Operarios
Duraznos en almibar O E D /A min N°
1. Recepcion de durazno X 5
2. Seleccion X X 10 1
3. Primer lavado X 5
4. Cortado y descarozado X 60 2
5. Pelado quimico X X 5
6. Lavado quimico X 20 1
7. Preparacion del jarabe X 20
8. Llenado X 30
9. Evacuador X 30 9
10. Sellado de la lata X 6
11. Esterilizado X 30
12. Control de calidad X
13. Etiquetado X En 30 dias, operarios
14. Almacenado X disponibles
TOTAL 221 6
Procesos iniciales para néctar y mermelada
1. Recepcion de durazno X 5
2. Seleccion X X 10 1
3. Lavado X 5
4. Coccion del fruto X 20 5
5. Despulpado X 20
TOTAL 60 3
Néctar de durazno
1. Dilucién X X 10
2. Esterilizado X 10 1
3. Envasado X 30
4. Enfriamiento X 10
5. Control de calidad X 10
6. Etiquetado X 10 2
7. Almacenado X 10
TOTAL 90 3
Mermelada de durazno
1. Formulacion X X 10 1
2. Coccion X X 30
3. Envasado X 30
4. Control de calidad 10
5. Enfriamiento X 10 2
6. Etiquetado X 10
7. Almacenado X 10
TOTAL 110 3
Total mermelada y néctar 260 6
TOTAL 481 6

Fuente: Balance de materiales de procesos agroindustriales
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7.7.NECESIDADES DE TERRENO E INFRAESTRUCTURA

7.7.1. DISTRIBUCION DE LAS INSTALACIONES DE LA PLANTA

Las areas de la planta estaran distribuidas de la siguiente manera

7.7.1.1. Area de produccion

a) Area de recepcion de materia prima y almacenamiento de insumos

El &rea de recepcion de la materia prima y almacenamiento de insumos tendra un
area de 29,13 m?. La recepcion sera el lugar donde los camiones descarguen las
gavetas de durazno que son recolectadas desde las haciendas de San José de
Sigsipamba, mientras que el almacenamiento serd para destinado para acopiar

materias primas, insumos y envases para los productos agroindustriales.

b) Area de laboratorio y control de calidad

El control de calidad se realiza en la materia prima que son los duraznos al
momento de la recepcién, asi como en los productos finales, actividad que se

realizara en el laboratorio de la planta que ocupara un area de 7,05m?2.

El laboratorio estard implementado con los equipos suficientes que permitan
evaluar cada uno los parametros fisicos y quimicos para la obtencién de productos
de buena calidad.

¢) Area de seleccion, lavado, cortado y descarozado
Esta area ocupara una superficie de 49,26 m?, que sera utilizada para la realizacion

de procesos de seleccién, lavado, cortado y descarozado del durazno para la

elaboracion de los tres productos agroindustriales.
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El &rea estard equipada de dos mesas de acero inoxidable, y de cuchillos
industriales destinados para el proceso de cortado de los frutos, por lo que se
exigira a los operarios mantener las protecciones correspondientes en el desarrollo

de esta actividad.

d) Area de pelado quimico y lavado

El pelado quimico de los duraznos es una operacion que se realiza utilizando sosa
caustica, un quimico que debe manejarse cautelosamente, por lo que esté area que

ocupa un total de 16,23 m? debe mantenerse bajo normas de estricto control.

El area estara equipada por una marmita y dos tinas de acero inoxidable, que seran
utilizadas para el pelado quimico y el respectivo lavado con agua potable y acido

citrico para la eliminacion de la sosa caustica.

e) Area de coccion, envasado y esterilizacion

Es un area con una superficie de 86,89 m?, se encuentra equipada de dos marmitas
a vapor, destinadas para la coccion de mermelada y preparacion de néctar y
almibar, una despulpadora en acero inoxidable para la obtencion de pulpa, un
dosificador para el envasado en las botellas de néctar, un evacuador a manera de
un tanel a vapor, una selladora de latas manual, y un autoclave de forma circular

para la esterilizacién de latas.

Al ser un area que utiliza vapor y temperaturas elevadas superando los 100°C, se
deberd mantener las medidas de seguridad y control necesarias, para evitar que los

operarios sufran contratiempos.
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f) Area de cuarentena y almacenamiento de productos finales

El 4rea de almacenamiento ocupara una superficie de 33,42 m?, estard equipada
por pallets de madera, sobre los cuales estaran los tres productos que elaborard la

planta agroindustrial, hasta su posterior comercializacion.
g) Area de caldero y bodega de mantenimiento

La bodega de mantenimiento serd destinada para la maquinaria que presente
defectos técnicos, mientras que el caldero sera el encargado de proporcionar vapor
a las maquinas que formen parte de los procesos agroindustriales y su
funcionamiento sera con la utilizacion de combustible diesel. Esta area tendré una

superficie de 22,67 m?

h) Area de vestidores y sanitarios

El area de vestidores y sanitarios ocupara 29,91 m?, sera utilizada por el personal
del area de produccién, quienes seran los responsables de mantenerla limpia y
ordenada con los implementos que sean exigidos y utilizados en los procesos de

produccién.

i) Oficina de jefe de produccion

El jefe de produccion tendra una superficie de 8,75 m? dentro del area de
produccion de la planta destinada para la oficina desde la cual organizard los
procesos Yy personal para la produccion diaria de durazno en almibar, mermelada y

néctar de durazno.

7.2.1.2. Area administrativa

Es la superficie correspondiente a las oficinas de gerencia, secretaria, comedor y

sala de reuniones, que ocupara un area de 94,13m?.
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A continuacion se describe las dimensiones de cada una de las areas que tendra la

empresa “Terra y Sol”.

Tabla 38. Dimensionamiento de areas de planta agroindustrial

AREAS m?
AREA DE PRODUCCION 293,31
Area de recepcion de materia prima/insumos 29,13
Area de laboratorio y control de calidad 7,05
Area de seleccion, lavado, cortado y descarozado 49,26
Area de pelado quimico y lavado 16,23
Area de coccion, envasado y esterilizacion 86,89
Area de cuarentena y bodega de productos 33,42
Area de caldero y bodega de mantenimiento 22,67
Oficina de jefe de produccién 18,75
Area de vestidores y sanitarios 29,91
AREA ADMINISTRATIVA 94,13
Oficina de gerencia y sala de espera 37,33
Oficina financiera y administrativa 14,1
Oficina de ventas 19,74
Comedor y sanitarios 22,56

TOTAL 387,44

Fuente. Planos Arquitectonicos

7.7.2. LAYOUT DE LA PLANTA “TERRA Y SOL”

La distribucién de las areas de la planta agroindustrial se indican en la siguiente

figura:
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Figura 39. Layout de la planta “Terra y Sol”
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7.7.3. OBRAS CIVILES

7.7.3.1. DISENO HIGIENICO DE LA PLANTA

Consiste en las caracteristicas que deben poseer cada una de las instalaciones de la
planta para evitar que exista contaminacion que interfieran en la inocuidad y

calidad de los productos, para esto se mencionan las siguientes especificaciones:

a) Emplazamiento de la planta

La planta agroindustrial “Terra y Sol”, estara ubicada en una zona rodeada de un
ambiente natural, libre de contaminacion como depositos de desechos liquidos,
solidos, o de efluentes industriales; debera tener iluminacion solar de facil acceso
y abastecimiento de agua potable y energia eléctrica monofésica y trifasica.

La agroindustria contara con un espacio suficiente para desarrollar cada una de las
actividades de la produccién de manera ordenada, evitando la aglomeracion del
personal en determinadas areas que provoquen problemas de contaminacion del

producto o percances en la salud de los operarios.

b) Vias de acceso

En cuanto a las vias de acceso a la planta seran lo suficientemente transitables
para cualquier tipo de transporte sea este motorizado 0 no, se debera colocar la
respectiva sefializacién en cada una de las areas, que permitan el facil intercambio
de productores a planta como también planta hacia los respectivos canales de

comercializacion.

Las dimensiones de las plazas de aparcamiento seran para los camiones con una
capacidad de 10 a 15 TM que ingresen a la planta y para vehiculos pequefios de
personal de la empresa o visitantes. El mantenimiento de estas vias correspondera
al municipio del canton Pimampiro debido a la situacion geografica de la planta

agroindustrial.
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c) Edificios e instalaciones

Los pisos

La planta “Terra y Sol” tendra pisos de fécil limpieza, con una superficie lisa que
no permita la acumulacién de materias organicas, con sus respectivos drenajes
para la eliminacion de residuos propios de la produccion. Ademas entre las
uniones de pisos y paredes se contemplara un &rea céncava que facilite la
limpieza, evitando la proliferacion de microorganismos y la atraccién de alguna
plaga. En cada area se considerara la naturaleza de produccion y el riesgo de

contaminacion.

Figura 40. Pisos lisos de plantas de alimentos

Las paredes

Las paredes seran construidas de materiales impermeables como cerdmica o
azulejos en areas donde se considere el trabajo con abundante agua y emanacion
de vapor, con el objetivo de facilitar la limpieza y desinfeccion. En areas
consideradas secas se recubrira de un material no toxico y de facil limpieza como
cerdamica, utilizando colores claros que permitan identificar impurezas provocadas
ya sea, por deterioro de las paredes o actividades propias de la produccion.
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Los techos

Los techos seran colocados a una altura no menor de 3metros que permita el
intercambio de gases y evite la acumulacion de estos directamente con el
ambiente de produccién y del personal, ademas seran construidos de galvalume

con un espesor de 0,4mm y con proteccién antisonido.

V/
N

Figura 41. Techos de galvalume
Fuente: Planos arquitecténicos

Las ventanas y otras aberturas

Toda abertura que comunique las areas de proceso con el exterior contard con la
respectiva barrera de proteccion, como mallas anti mosquitos, en las ventanas que
cuenten con vidrio se colocara ldminas antiexplosivos para evitar que en caso de
que existiera ruptura se contamine el producto. EI material de construccion de las
ventanas serd anticorrosivo a fin de facilitar la limpieza, ademéas se debe
considerar que los angulos que formaran con la pared sean concavos y nho

permitan la acumulacion de impurezas.

Las puertas

Las puertas seran de varios tipos entre ellas metalicas enrollables, con el
respectivo dispositivo de facil manipulacion para abrir y cerrar, evitando usar

materiales de madera que den lugar a formas de contaminacion. Entre las uniones
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0 espacios entre el piso y la puerta se debera colocar una barrera antiroedores de
tal forma que permita la hermetizacion entre el medio externo y las areas de
produccién, en caso que lo sea necesario se colocara cortinas plasticas como

barrera de aislamiento entre areas.

Alumbrado y ventilacion

La iluminacion en el edificio debe ser tanto en la parte interna como en la externa,
puede ser de origen natural, artificial o mixta, en las areas de produccion sera lo
suficientemente clara utilizando luz blanca, que permita la identificacion de
colores y la constancia de limpieza de éareas, equipos y materiales. Los
dispositivos de fuente de luz contaran con su respectiva proteccion, y estaran

colocados entre el piso y el techo, pero no en paredes.

En los exteriores de la planta se ubicara reflectores similares a los del alumbrado

publico.

Ajardinamiento/ espacios verdes

Los espacios verdes se encontraran exclusivamente en los exteriores de la planta
agroindustrial, para evitar problemas de contaminacion. Se deberan sembrar
Unicamente especies vegetales como los arboles que a la vez son utilizados como
sombra en las partes del edificio donde no sea necesaria el exceso de luz solar; los
arbustos que serviran de complemento para romper la monotonia del césped, que
es la especie vegetal que cubre la mayor parte de la superficie de las zonas no

pavimentadas de la industria.

d) Abastecimiento de agua

Con respecto al abastecimiento de agua se utilizara para la limpieza y produccién
el agua de red la cual se considera potable, sin embargo por parte de la planta se

realizara los respectivos analisis los cuales garanticen la calidad de esta.
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Todas las tuberias que transporten este liquido dentro y fuera de la planta serén
identificadas de acuerdo a la norma INEN, y seran fijadas a las paredes o techos

mediante abrazaderas o ganchos cada metro o metro y medio.

e) Evacuacion de efluentes

El anexo 1 del libro VI del texto unificado de legislacion secundaria del
Ministerio del Ambiente: Norma de calidad ambiental y de descarga de efluentes

al recurso agua, establece lo siguiente:

e Toda descarga puntual al sistema de alcantarillado, deberd cumplir con las
disposiciones de esta Norma.

e Los sedimentos, lodos de tratamiento de aguas residuales y otras tales
como residuos del area de la construccién, cenizas, cachaza, bagazo, o
cualquier tipo de desecho doméstico o industrial, no deberan disponerse en
sistemas de alcantarillado.

e Se prohibe toda descarga de residuos liquidos o desechos solidos a las vias

publicas, canales de riego o drenaje.

f) Vestuarios y cuartos de aseo

Los vestuarios y cuartos de aseo destinados para uso exclusivo del personal
diferenciados y separados de acuerdo al género, contaran con suficiente espacio
de acuerdo al numero de trabajadores, estas areas deberan estar ubicadas con el

acceso hacia fuera evitando el contacto con las &reas de produccion.

La planta deberd contar como minimo con un inodoro y un urinario que es lo
adecuado desde 1 hasta 15 trabajadores, ademas los canceles de vestuario deberan

estar identificados con nombre o codigo de cada trabajador.

165



g) Instalaciones de almacenamiento

Las respectivas bodegas de almacenamiento tanto de materias primas, insumos y
producto terminado estardn respectivamente identificadas, y su acceso estard
restringido donde exista un responsable del manejo del almacenamiento. Se
mantendra la suficiente iluminacién de iguales caracteristicas a las de areas de
produccion, los productos ahi almacenados se colocaran sobre pallets de madera a
una distancia de 50 cm de la pared para facilitar la limpieza.

7.7.4. PLANOS ARQUITECTONICOS
Para la realizacion de los planos arquitectonicos se hizo uso del programa
AUTOCAD 2010, en el cual se representa la distribucion y las areas de la

empresa “Terra y Sol”. Los planos arquitectonicos se encuentran en el ANEXO 6.

Se describe a continuacion el presupuesto y cronograma de construccion de la

planta agroindustrial:
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0&0constructores

Edificacion de la planta de alimentos "TERRA y SOL-

CRONOGRAMA CONSTRUCTIVO VALORADO

NOMBRE DEL CONSTRUCTOR: Arg. Franklin Ortiz Vinueza

PROYECTO:
Hoja 1 de 4
Mo. RUBRO canmioap | eezcio | erecio TIEMPI EN SEMANAS
'-'“"“"P-":'TUTAL2|¢|5|a|1u|12|14|16_
1 OBRAS PRELIMINARES
1 |LIMPIEZA DEL TERRENO 450,00 0a5|  se2E0
2 REFLANTEC 38744 1.81 62378
2 MOVIMIENTO DE TIERRAS
10 |REPOSICION DEL SUELD 10 52,68 BX.ED
27 |PESALDJO DE CIMIENTOS WOLQ 0.5 7,78 2307
4 |EXCAVACION DE CIMIENTOS 117.32 70| smE
§ RELLEMC EN CIMIENTD GON MAT-EXC L] 5,85 AT
3 CIMIENTOS -
33 |HORMIGOM SIMPLE EN REPLANTILLO .28 126,50 TE5.ER
50 |HORMIGOM SIMPLE ZAPATA 245 | 10544 47RER
1640  IMAMPOSTERIA DE FIEDRA na 0268 | 321825
4 ESTRUCTURA -
1733  |DINTEL HORMIGOMN ARAMOO 10615X20 17.00 8,80 168,20 | | W
20 |HORMIGON EN CADEMAS HS 1032| 13671 101853 a8, .
300 JHORMIGOMN EN COLUMMAS 1588 242531 185138
420 |HORMIGOMN ENWIGAS 1.88 283281 1114987
1811 |LOSETA HORMIGON ARMADOD (MESONES) 048 421,88 2024
104 |ACEROD DE REFUERZD 6.320,00 196 | 1238720
105 |PERFILES METALICOS 4 555 00 256 | 11.660.80
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Mao. RUBRO CANTIDAD | PRECID PRECIO TIEMPO EN SEMANAS
o) o [ 2 T T ] - [l a e e [

5 PAREDES

573 |MAPOS BLOQUE CEM-ARENA 10 CM s mp]  sm

601 |MamPos LADRILLO MamBRoN CEM-aRE|  soo| 1570 siiem
6 CONTRAPISOS -

831 [MALLAELEC) H 472 28,83 | 1251238 450445 430445 450445
7 PI5S0% -

861 |CERAMICAALTO TRAFICO s | 2| 01 | | | | | , |
& ENLUCIDDS -

885 |ENLUCIDO LISO ESTUCADO im0 | 1101 s4e0ss | | | |
9 REVESTIMIENTOS -

2673 |BARREDERAS DE CERAMIC 2250 | 165825

319 |AZULEI0 O CERAMICA DE PARED wsor|  asaa| 160020

11 CARPINTERIA -

1160  |CLOSETS DEMADERA 832 130,35) 1.158,28

11368 MUEBLES DE COCING 200 3L46 188.82

1134 JPUERTA MADERA [TAMBOR) 4825 11568] 558158

12 CERRAJERIA -

108 JCERRADURAS LLAVE - LLAVE 1mm I 1708 28038 | I | I

13 HERRERIA -

118 |PUERTA ENROLLABLE 3258 B35s| 206388

113 JREMAETIPO 56,00 4015 224340

1188 |VENTAMAS DE HIERRD 5600 4588 | Z5E0.34

14 VIDRIOS -

Limo I'\']DRII:ISS il 5600 I 1338 TE144 | I | I I I I
15 ENTECHADOS -

3350 | ERMOAGUETIGA 7200 1736| 820338 ms
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Mo, RUBRD CANTIDAD PRECIO PRECIO TIEMPO EN SERANAS
) e T T T e T T S —

18.1 CANALIZACION

330 |GAJAS DE REVISION CITAPA woo| 7300 treo410 4803 | 482.03| 46803 %

126 |SUMIDERD GON TRAMPA 9,00 I e : :

120 [TUBERIA PVC 10 CM 48,00 sos| a0 ﬁ
18.2 AGUAS LLUVIAS -

315 [REJILLAINCL SIFON | oz  ees| 2o | | | e | | | | |
18.3 DESAGUES AGUAS NEGRAS -

13¢ |DESAGUES DE AGUAS 4" NEGRAS wm| e 25

140 |DESAGUES DE AGUAS NEGRAS T' wow| 15| 25218
18.4 |MUEEBLES SANITARIOS -

1672 |GAJON DE DUCHA 1 BE X

2417 [LavANDERIA 10| 1os18]| 1808

288 |INCOCRO TANQUE BAJD i BE

165 |CRIFERIAYACCESORIOS T P

1133 |DUCHACROMADA 1,00 e  zes

145 |LAVAMANOS 7.00 Y T
18.5 AGUA POTABLE -

2430 [LLAVE DE AAFR. D=1 woo| 1zas| s

145 |PTO. SALIDA AGUA FOTABLE aqoo|  1sas]|  esaes

150 [TUBERIA HIDRO 3 (172) 107.00 po4| oerzm

19 INSTALACION ELECTRICA -

1209 JACOMETIDA ELECTRICE M.4 30,00 308 820

15 [pecos 5200 16| €300

154 [FTCS. DE ILUMINACION 52,00 1584  TOT.00

1997 [TABLERD DE COMTROL B BREAKER 300 BL29 43 87

1045 |TUMACGRRIENTE DOBLE 95,00 ira1| 182545

20 PINTURA -

160 |F|NTUF.I’.DE CAUCHD I 118528 I 423 482013 I | | I | | | 164304 164304 1edsnd
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Ma. RUBRO CANTIDAD | PRECIO | PRECID TIERFC EN SEMANAS
omeo) o [ 7 T T ¢ T+ o a1 w1 [N

23 REPARACIONES

1047 JCORREA METALICA 1005001 5X3mm 15,00 13,01 185,15 m

25 VARIOS -

168  JAACESOS PAV. C/CONTRAPISO 15,31 26 96 412 78

188  JBORDILLO HORM. SIMPLE 30010 28 18,45 54 81

184 JROTULO METALICO REFORZ. 1.22%2 44 1,00 142,38 14233
INVERSION BISEMANAL PETBGR) 2TRA00| ETMAO0| 1253057 1B7VA01| 1EEERE9|  1R42E8F) 1084h02| 609135 511030 B THE A8 d,255,8
AVANCE PARCIALEN % m 132 5 11,06 1428 15,87 13,14 9,00 774 776 743 38
INVERSION TOTAL 11740040

ARC. FRANELIN ORTIZ V.
FISCALIZADOR CONTRATISTA
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7.8. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

7.8.1. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DEL PROYECTO

La empresa tendra la siguiente estructura organizacional:

7.8.1.1. Razén social

Empresa “Terra y Sol”

7.8.1.2. Requisitos legales para operar

a) Patente Municipal

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 547 del COOTAD, estan
obligados al pago anual del impuesto de patentes municipales, las personas
naturales, juridicas, sociedades, nacionales o extranjeras, con establecimiento en
la jurisdiccién municipal metropolitana, que ejerzan permanentemente actividades

comerciales , industriales , financieras , inmobiliarias y profesionales.

La obtencion de la patente, previa inscripcion en el registro que mantendrd, para
estos efectos, cada municipalidad, se la debera obtener dentro de los treinta dias
siguientes al dia final del mes en el que se inician esas actividades, o dentro de los

treinta dias siguientes al dia final del mes en que termina el afio.
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b) Agencia de Regulacion y Control Sanitario- ARCSA

La Agencia de Regulacion y Control Sanitario establece los siguientes requisitos

para otorgar el permiso de funcionamiento a la industria.

e Solicitud para permiso de funcionamiento.

¢ Planilla de Inspeccion.

e Lista de productos a elaborar

e Planos de la planta procesadora de alimentos con la distribucion de
las areas correspondientes.

e Croquis de ubicacion de la planta procesadora.

e Documentar métodos y procesos de la fabricacion.

e Copia de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

e Copia del RUC del establecimiento

e Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

c) Bomberos

Se establecen los siguientes requisitos para otorgar el permiso de funcionamiento

de la industria.

e Formulario de solicitud de inspeccion. Tiene el valor de 1 USD.

¢ Informe favorable de inspeccion.

e Copia de patente municipal.

e Retirar el permiso de funcionamiento, tres dias después de la inspeccion en la
direccién de operaciones. Para esto se requiere presentar la copia del informe

favorable de la inspeccion y una copia de la patente municipal.
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d) Notificacion Sanitaria

A partir del 21 de diciembre de 2015, por Resolucion ARCSA-DE-067-2015-
GGG, los alimentos procesados requieren Notificacion Sanitaria en lugar de
Registro Sanitario, para su distribucion y comercializacion en el Ecuador

Solicitud de Notificacién Sanitaria

1. La Planta de Alimentos debera tener Permiso de Funcionamiento ARCSA

vigente.

2. Ingresar a la Ventanilla Unica Ecuatoriana (VUE) para realizar la solicitud.

3. En el sistema se consignara datos y documentos:

e Declaracion de la norma técnica nacional bajo la cual se elaboré el
producto.

e Descripcion e interpretacion del codigo de lote.

e Disefio de etiqueta o rétulo del o los productos.

e Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase.

e Descripcion general del proceso de elaboracion del producto.

4. El sistema emitird una orden de pago de acuerdo a la categoria que consta
en el Permiso de Funcionamiento otorgado por la Agencia, el cual debe ser

acorde al tipo de alimento a notificar.

5. Después de la emision de la orden de pago el usuario dispondra de 5 dias
laborables para realizar la cancelacion, caso contrario serd cancelada dicha
solicitud de forma definitiva del sistema de notificacion sanitaria. El
comprobante  debe ser enviado a la  siguiente  direccién:

arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para la confirmacion del pago.
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http://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2015/12/Resolucion_ARCSA-DE-067-2015-GGG.pdf
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http://www.controlsanitario.gob.ec/emision-de-permisos-de-funcionamiento/
https://portal.aduana.gob.ec/

6. Arcsa revisard los requisitos en funcion del Perfil de Riesgo del Alimento, en 5
dias laborales. Para conservacion y elaboracion de frutas tenemos un riesgo

bajo.

Riesgo medio y bajo: se realizard revision del proceso de elaboracion del
producto y en caso que no corresponda al producto declarado se cancelara la
solicitud; y se realizard una revision de los ingredientes y aditivos utilizados,
verificando que sean permitidos y que no sobrepasen los limites establecidos; el
usuario, posterior a la notificacion, podra solicitar la revision de los documentos

ingresados.

7. Una vez realizado el pago, la Agencia podra emitir observaciones si fuera el
caso. Las rectificaciones se deberan hacer en maximo 15 dias laborables y
Unicamente se podran realizar 2 rectificaciones a la solicitud original, caso

contrario se dara de baja dicho proceso

7.8.1.3 MISION

Brindar a la ciudadania productos de origen nacional, de calidad y saludables
que puedan competir en el mercado, basandonos en el compromiso laboral con

los trabajadores y su seguridad, contribuyendo al desarrollo del pais.

7.8.1.4 VISION

Para el 2025 posesionarnos como empresa lider en la produccion
agroindustrial de derivados de durazno a nivel nacional, generando fuentes de
trabajo, innovando la tecnologia, y buscando abrirse mercados

internacionales.
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7.8.2. ORGANIZACION TECNICA Y ADMINISTRATIVA DE LA
EMPRESA

7.8.2.1. Organigramas

Empresa “Termra v Sol”
GERENCIA

= [

| Contador/a Jefe de
produccion

| Secretaria

Figura 42. Organigrama de la empresa “Terra y Sol”

7.8.2.2. Perfil

a. Gerente General

Perfil: Es un cargo de alta confidencialidad, requiere de s6lidos conocimientos en
agricultura, comercializacion, administraciéon y liderazgo, excelentes relaciones
humanas, iniciativa, capacidad para resolver problemas, tomar decisiones y

capacidad de persuasion.
Titulo: Ingeniero Agronomo, Agronegocios, Alimentos o afines.

Experiencia: Conocimiento de certificaciones de calidad, seguridad, inocuidad,
organica, etc., relaciones humanas, programas de computacion.
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Cursos: 2 afios desempefiando cargos afines.

Funciones:

Cumplir con las politicas y reglamentos internos de la empresa.

Investigacion y desarrollo de procesos para una mayor eficiencia y
productividad de la empresa.

Hacer seguimiento de objetivos y metas.

Realizar el seguimiento al desempefio de los trabajadores y jefes de planta.
Implementar las normas de los diferentes sistemas de certificacion.
Responsable en la generacion de reportes de control de los rendimientos de
produccién de las distintas frutas a producirse

Coordinador del rendimiento porcentual y monetario del proceso productivo.

Contador

Perfil: Es un cargo de alta confidencialidad, requiere de sélidos conocimientos

contables, tributarios, laborales y de costos, excelentes relaciones humanas,

iniciativa, capacidad para resolver problemas.

Titulo: Contador, Auditor, Ingeniero en Finanzas 0 en Empresas

Experiencia: 2 afios desempefiando cargos similares.

Cursos: Actualizaciones contables, tributarias, laborales y manejo de sistemas

computarizados

Funciones:

Registrar y controlar la contabilidad de la Empresa.

Realizar los balances y demas libros contables.

Controlar la valoracién final de los inventarios, activos fijos y demas bienes
de propiedad de la empresa.

Elaborar y presentar el flujo de caja operativo para aprobacion de la gerencia.

Elaborar las 6rdenes de pago de manera oportuna.
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e Aplicar y actualizar las disposiciones legales como: leyes y reglamentos
tributarios, laborales, societarios y otras disposiciones legales concernientes.

e Cumplir con las obligaciones del IESS, SRI, Superintendencia de Compaiiias,
Municipios y demas entes de control.

e Tramitar el pago de todos los servicios basicos, luz, agua, teléfono, celulares,
correo e internet, etc.

e Registrar oportunamente los abonos y controlar la cartera de clientes.

e Mantener un banco de proveedores y controlar las cuentas por pagar de la

empresa.

b.- Secretaria

Perfil: Es un cargo de alta confidencialidad, requiere de sélidos conocimientos
contables, tributarios, laborales y de costo, excelentes relaciones humanas,

iniciativa para resolver problemas.
Titulo: Bachiller contabilidad y auditoria
Experiencia: 1 afios desempefiando cargos similares.

Cursos: Actualizaciones contables, tributarias, laborales y manejo de sistemas

computarizados

Funciones:

e Colaborar al contador en la consecucién de los objetivos del area.

e Administrar la caja chica mediante documentos debidamente autorizados.
e Caodificar, digitar y validar de la informacion contable

e Atencion amable y eficiente a clientes y proveedores.

e Cumplir horarios.
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b.- Jefe de produccion

Perfil: Es un cargo de alta confidencialidad, requiere de sélidos conocimientos del
proceso de produccién, liderazgo, excelentes relaciones humanas, iniciativa,

capacidad para resolver problemas, tomar decisiones y capacidad de persuasion.
Titulo: Ingeniero de: Alimentos, Agronomo, Agroindustrial, afines.
Experiencia: 2 afios desempefiando cargos similares.

Cursos: Conocimientos de procesos de calidad e inocuidad de alimentos, para
desarrollar funciones de gestién y organizacion de la produccion asi como
motivacién de los trabajadores hacia el logro de los objetivos fijados por la
empresa en la planta, mejorar la productividad, reducir costos, disefiar sistemas de

trabajo y mejoras que faciliten el mismo, etc.

Funciones

e Verificar la asistencia del personal a su cargo.

e Analizar el cumplimiento de las metas diarias.

e Tomar las medidas necesarias para cumplir con las metas de produccion.
e Balancear las operaciones en las lineas de produccion.

e Elaborar reportes de produccion e informar al gerente técnico

e Motivar a los operarios.

e Cumplir con las metas de produccién diariamente.

e Apoyar a prevenir y reparar fallas.

e.- Operarios

Perfil: Es un cargo de responsabilidad, que requiere un gran esfuerzo fisico y

cuidado.
Titulo: Bésica

Experiencia: al menos 3 meses en plantas de alimentos o 1 afio en otras industrias.
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Cursos: Conocimientos higiene personal y salud.

Funciones:

e  Cumplir con las politicas y reglamentos internos de la empresa.

e  Cumplir con lo que dispone el de Buenas Practicas de Manufactura.

e Acatar las drdenes dispuestas por el supervisor a cargo.

e Denunciar cualquier actividad sospechosa que presencie.

e  Cumplir con horarios de trabajo.

e Reportar cualquier anomalia en su area de trabajo.

e Reportar accidentes.

e Tener en ordeny limpio su lugar de trabajo.

e Cuidar de las maquinas, equipos y utensilios asignados para el desarrollo de
las actividades especifica.
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7.8.3. ANALISISF.O.D.A.

Tabla 39. Analisis F.O.D.A

ANALISIS
FODA

Fortalezas (F)

Materia prima durante todos los meses del
afio, a bajo precio.

Equipos y maquinaria de calidad.

Es la Gnica empresa productora de duraznos
en almibar de origen nacional.

Jefe de produccion y laboratorista
calificados.

Debilidades (D)

Se requiere procesos de estricto control de
calidad.

Los porcentajes de inflacion de los productos son
variables.

Terra y Sol es una marca no conocida, al ser una
empresa nueva.

Oportunidades (O)

Posibilidad de ofertar las latas de
durazno en almibar en el mercado a
nivel nacional.

Competir con un producto de
calidad, libre de impuestos y por
ende a menor precio.

Contribuir al desarrollo del cambio
de la Matriz Productiva que propone
el Gobierno Nacional.

b)

Andlisis F - O:

Aprovechamiento de la materia prima que
se obtiene durante todos los meses del afio,
con equipos de calidad para producir
durazno en almibar que cubra el mercado
determinado, buscando demandantes a nivel
nacional, a precios accesibles y mucho
menores que los ya vigentes en los lugares
de expendio.

La produccion de durazno en almibar en
una industria ecuatoriana que fomenta al

b)

AnalisisD - O

El personal debe regirse a los procesos de
elaboracion de durazno en almibar ya
establecidos, cumpliendo con los requisitos de
higiene y calidad; para complementar dicha
actividad el personal sera capacitado.

Los porcentajes de inflacidn de productos desde
el 2014 han venido en descenso por lo que la
posibilidad de incremento es minima, no
afectando asi en los costos de produccion de
durazno en almibar.
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desarrollo agroindustrial del pais y los c) Con la elaboracién de producto de calidad y los
cambios que propone el Gobierno. medios de publicidad que utilizara la empresa se
dara a conocer la marca Terra y Sol en poco
tiempo.
Amenazas (A) Analisis F - A Analisis D — A
e Plagas en los cultivos de duraznos. a) Mediante las capacitaciones mediante los a) Producir durazno en almibar de calidad y a bajo
e Disminucion o eliminacion de técnicos del MAGAP hacia los productores precio que pueda competir en el mercado, con
aranceles con paises exportadores de durazno en Pimampiro, se evita y se marcas ya conocidas.
de durazno en almibar. controla las plagas que puedan afectar la
e Competencia de las marcas produccion de materia prima durante todos b) Al momento de recepcion de la materia prima
reconocidas como “Dos Caballos” y los meses del afio. verificar que no se encuentre infestada de ningan
“Snob”. tipo de plaga que pueda interferir en la obtencién
b) Laempresa Terray Sol produciré con de productos de calidad.
equipos de calidad en buenas condiciones,
que en conjunto con los técnicos produciran c) Ladisminucion de aranceles por parte de
durazno en almibar de calidad y a menor productores extranjeros, es una variante que en
precio, que puedan competir en el mercado. conjunto con una supuesta elevacion de la
inflacion, puede afectar en lo que refiere a precios
c) Terray Sol es una empresa nacional que por de la competencia y de Terra y Sol, por lo que

ende estéa libre de aranceles, lo que la hace
competitiva en precio. En el caso de que
eliminarse los aranceles la empresa
producira nuevos productos que
complementen a los ingresos de la misma, y
asi poder competir con los nuevos precios
en el mercado.

ademas de buscar nuevas opciones de produccion
se debe buscar fomentar mediante la publicidad
que los consumidores prefieran lo nacional.

Elaborado por: Autora, 2015
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CAPITULO VIII

ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

8.1 INVERSIONES

Se procede a detallar los rubros concernientes a la inversion que tendra la
empresa, es decir la parte econdmica en la cual se evaluara ingresos y egresos con

el fin de determinar la viabilidad de la planta agroindustrial.

8.1.1 INVERSIONES FIJAS

8.1.1.1 TERRENO

El valor del terreno serd financiado en el 30% que corresponde al Municipio de

Pimampiro.

8.1.1.2 OBRAS CIVILES

La construccion de la planta estara en el financiamiento de la CFN.

Tabla 40. Resumen de infraestructura
Detalle Unidad  Area Valor
Terreno m2 1200,00 12000,00
Construccion m2 387,44 117400,40
Total 129400,40

Fuente: Investigacion de campo/ Municipio de Pimampiro
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8.1.1.3. MAQUINARIA Y EQUIPO

Se detalla el costo de la maquinaria que sera utilizada en el proyecto para la

elaboracion de las tres lineas de produccion:

Tabla 41. Maquinaria y equipo

Costo

Equipo Unidades Capacidad Unitario Total
Mesas de acero inoxidable 5 unidad 500,00 2500,00
Tinas de acero inoxidable 2 300 Its 785,00 1570,00
Marmitas 3 300 Its 2990,00 8970,00
Dosificador 1 400-600 botellas/h 4800,00 4800,00
Evacuador 1 100 latas/min 24970,00 24970,00
Selladora de latas 1 400 latas/hora 3220,00 3220,00
Autoclave 1 1,7 m?d 22000,00 22000,00
Despulpadora 1 200-250 kg/h 3500,00 3500,00
Caldero 1 20 BHP 12500,00 12500,00

Total 75265,00 84030,00

Fuente: Proforma maquinaria

8.1.1.3 Materiales de produccion

Los materiales de produccion son aquellos que son utilizados en actividades del

proceso de elaboracion de los productos de la empresa Terra y Sol y se detallan a

continuacion:

Tabla 42. Materiales de producciéon

Materiales Unidades Costo Unitario  Total
Gavetas pléasticas 100 7,50 750,00
Cuchillos 6 6,80 40,80
Jarras de 3lts 5 9,05 45,25
Pallets de madera 150 2,00 300,00
Recipientes 2 5,00 10,00

Total 30,35 1146,05

Fuente: Proforma materiales de produccion
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8.1.1.4 BIENES MUEBLES

Los bienes muebles que se utilizaran en el &rea administrativa de la empresa se

detallan a continuacién:

Tabla 43. Bienes muebles

Detalle Cantidad Costo Unitario  Total
Escritorio 4 100,00 400,00
Archivadores 1 125,00 125,00
Juego de sala 1 500,00 500,00
Sillas de oficina 5 40,00 200,00
Sillas 16 6,00 96,00

Total 1321,00

Fuente: Proforma bienes muebles

8.1.1.5 EQUIPOS DE OFICINA

Los equipos de oficina que se utilizaran en el area administrativa de la empresa se

detallan a continuacioén:

Tabla 44. Equipos de oficina

Detalle Cantidad Costo Unitario  Total
Computadora 4 600,00 2400,00
Impresora 2 300,00 600,00
Teléfono 1 20,00 20,00
Calculadoras 2 10,00 20,00

Total 3040,00

Fuente: Proforma equipos de oficina

8.1.1.6 EQUIPO DE LABORATORIO

Dentro del area de laboratorio se almacenaran equipos utiles para el control de
calidad de los productos de la empresa, a continuacién se describen con su

respectivo costo:
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Tabla 45. Equipo de laboratorio

. . Costo

Equipos Cantidad Unitario Total

pH metro 3 231,66 694,98
Refractometro 3 637,45 1912,35

Termdmetros 3 48,46 145,38
Medios de cultivo 1 2750,00 2750,00

Balanza electrdnica 3 201,69 605,07
Estufa 1 2000,00 2000,00
Encubadora 1 2000,00 2000,00

Mecheros 2 45,00 90,00
Otros instrumentos 1 1060,00 1060,00
Total 8974,26 11257,78

Fuente: Proforma equipo de laboratorio

8.1.1 INVERSIONES DIFERIDAS

Las inversiones diferidas son todos aquellos gastos para la constitucion de la

empresa entre los cuales estan: Permiso de funcionamiento (Agencia de

Regulacion y Control Sanitario-ARCSA), permiso de bomberos, permiso

CONSEP (Consejo Nacional de Control de Sustancias Estupefacientes), registro

sanitario, permiso ambiental, patente municipal, otros.

Tabla 46. Gastos de constitucion

Detalle Cantidad V_a Ior_ Total
unitario
Gastos de instalacion y 1 2180.60 2180.60
puesta en marcha 2%
Gastos de constitucion 1 4130,00 4130,00
Total 1 6310,60 6310,60

Fuente: Investigacion de campo
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8.1.2 CAPITAL DE TRABAJO.

Tabla 47. Capital de trabajo

Primer
mes

Costos de produccion 951059,61  79254,97
Gastos administrativos ~ 25369,75  2114,15
Gastos de ventas 6398,73 533,23

Gastos financieros 55741,65  4645,14

Total 1038569,73 86547,48
Fuente: Presupuesto de egresos

Egresos Anual

8.1.2 RESUMEN DE INVERSIONES

Tabla 48. Resumen de inversiones

Descripcion Total (USD)
Inversion fija 248070,27
Inversion variable (capital de trabajo) 86547,48
Inversién total (USD) 334617,75

Fuente: Balance general

8.1.3 FINANCIAMIENTO

Para la implementaciéon de la planta agroindustrial, la Corporacion Financiera
Nacional, financia desde 50.000usd a nivel nacional, en un porcentaje de hasta el
70% para proyectos que son nuevos, y para su accesibilidad se toma en cuenta las

siguientes condiciones:
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e Presentar proyecto de viabilidad

e Activo Fijo: hasta 10 afios.

e El periodo de gracia se fijara de acuerdo a las caracteristicas del proyecto y su

flujo de caja proyectado.

Tasas de interés:

e SECTOR EMPRESARIAL desde un monto de USD 200000 hasta USD 1

millon desde 9,0% - hasta 10%

A continuacion se detalla la tabla de financiamiento:

Tabla 49. Financiamiento

RUBROS CEN APORTE TOTAL
Maquinaria y equipo 84030,00 84030,00
Terreno 12000,00 12000,00
Construccion 117400,40 117400,40
Vehiculo 10000,00 10000,00
Equipo de oficina 3040,00 3040,00
Bienes muebles 1321,00 1321,00
Equipo de laboratorio 11257,78 11257,78
Equipo de seguridad 300,00 300,00
Inversiones diferidas 6310,60 6310,60
Mantenimiento 2410,49 2410,49
Capital de trabajo 86547,48 86547,48
Total 227049,18 107568,57 107568,57
Porcentaje (%) 68 32 100,0

Fuente: Balance general



8.1.4 AMORTIZACION DE LA DEUDA

Tabla 50. Amortizacion de la deuda

TABLA DE AMORTIZACION

BENEFICIARIO TERRA'Y SOL

INSTIT. FINANCIERA CFN

MONTO EN USD 227049,18

TASA DE INTERES 9,0000% T.EFECTIVA 9,3807%

PLAZO 5 afios

GRACIA 0 afios

FECHA DE INICIO 05-ene-2017

MONEDA Délares

AMORTIZACION CADA 30 dias

Numero de periodos 60 para amortizar capital
No. VENCIMIENTO SALDO INTERES | PRINCIPAL | DIVIDENDO
0 227.049,18
1 04-feb-2017 224.038,88 1.702,87 3.010,30 4.713,17
2 06-mar-2017 221.006,01 1.680,29 3.032,88 4.713,17
3 05-abr-2017 217.950,38 1.657,55 3.055,62 4.713,17
4 05-may-2017 214.871,84 1.634,63 3.078,54 4.713,17
5 04-jun-2017 211.770,21 1.611,54 3.101,63 4.713,17
6 04-jul-2017 208.645,32 1.588,28 3.124,89 4.713,17
7 03-ago-2017 205.497,00 1.564,84 3.148,33 4.713,17
8 02-sep-2017 202.325,06 1.541,23 3.171,94 4.713,17
9 02-oct-2017 199.129,33 1.517,44 3.195,73 4.713,17
10 01-nov-2017 195.909,63 1.493,47 3.219,70 4.713,17
11 01-dic-2017 192.665,78 1.469,32 3.243,85 4.713,17
12 31-dic-2017 189.397,61 1.444,99 3.268,17 4.713,17
13 30-ene-2018 186.104,92 1.420,48 3.292,69 4.713,17
14 01-mar-2018 182.787,54 1.395,79 3.317,38 4.713,17
15 31-mar-2018 179.445,28 1.370,91 3.342,26 4.713,17
16 30-abr-2018 176.077,95 1.345,84 3.367,33 4.713,17
17 30-may-2018 172.685,37 1.320,58 3.392,58 4.713,17
18 29-jun-2018 169.267,34 1.295,14 3.418,03 4.713,17
19 29-jul-2018 165.823,68 1.269,51 3.443,66 4.713,17
20 28-ago-2018 162.354,19 1.243,68 3.469,49 4.713,17
21 27-sep-2018 158.858,68 1.217,66 3.495,51 4.713,17
22 27-oct-2018 155.336,95 1.191,44 3.521,73 4.713,17
23 26-nov-2018 151.788,81 1.165,03 3.548,14 4.713,17
24 26-dic-2018 148.214,06 1.138,42 3.574,75 4.713,17
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25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

25-ene-2019
24-feb-2019
26-mar-2019
25-abr-2019
25-may-2019
24-jun-2019
24-jul-2019
23-ago-2019
22-sep-2019
22-oct-2019
21-nov-2019
21-dic-2019
20-ene-2020
19-feb-2020
20-mar-2020
19-abr-2020
19-may-2020
18-jun-2020
18-jul-2020
17-ago-2020
16-sep-2020
16-oct-2020
15-nov-2020
15-dic-2020
14-ene-2021
13-feb-2021
15-mar-2021
14-abr-2021
14-may-2021
13-jun-2021
13-jul-2021
12-ago-2021
11-sep-2021
11-oct-2021
10-nov-2021
10-dic-2021

144.612,50
140.983,93
137.328,14
133.644,93
129.934,10
126.195,44
122.428,74
118.633,78
114.810,37
110.958,28
107.077,30
103.167,21
99.227,80
95.258,84
91.260,11
87.231,40
83.172,47
79.083,09
74.963,05
70.812,10
66.630,03
62.416,58
58.171,54
53.894,66
49.585,70
45.244,43
40.870,59
36.463,95
32.024,27
27.551,28
23.044,75
18.504,42
13.930,03
9.355,65
4.746,95
103,95

1.111,61
1.084,59
1.057,38
1.029,96
1.002,34
974,51
946,47
918,22
889,75
861,08
832,19
803,08
773,75
744,21
714,44
684,45
654,24
623,79
593,12
562,22
531,09
499,73
468,12
436,29
404,21
371,89
339,33
306,53
273,48
240,18
206,63
172,84
138,78
104,48
70,17
35,60

3.601,56
3.628,57
3.655,79
3.683,21
3.710,83
3.738,66
3.766,70
3.794,95
3.823,41
3.852,09
3.880,98
3.910,09
3.939,41
3.968,96
3.998,73
4.028,72
4.058,93
4.089,37
4.120,04
4.150,94
4.182,08
4.213,44
4.245,04
4.276,88
4.308,96
4.341,27
4.373,83
4.4006,64
4.439,69
4.472,99
4.506,53
4.540,33
4.574,38
4.608,69
4.643,00
4.6717,57

4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17
4.713,17

Fuente: Corporacion Financiera Nacional
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8.1.5 BALANCE GENERAL

Tabla 51. Balance general

BALANCE GENERAL
ACTIVOS CORRIENTES PASIVOS A LARGO PLAZO
Capital de trabajo 86547,48  Documentos por pagar a largo plazo 227049,18
ACTIVOS FIJOS TOTAL PASIVOS 227049,18
Maquinaria y equipo 84030,00
Vehiculo 8000,00
Terreno 12000,00
Construccion 117400,40
Equipo de oficina 3040,00 PATRIMONIO
Bienes muebles 1321,00  Aporte Municipio 107568,57
Equipo de laboratorio 11257,78
Otros 300,00 TOTAL PATRIMONIO 107568,57
Mantenimiento 2410,49
ACTIVOS DIFERIDOS
Inversiones diferidas 6310,60
TOTAL ACTIVOS 332617,75 TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO 332617,75

Fuente: Inversiones

8.2 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y GASTOS

8.2.1 DETERMINACION DE INGRESOS

La empresa “Terra y Sol”, tendrda tres ingresos por la venta de productos, siendo

su principal entrada econémica los duraznos en almibar.
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Tabla 52. Ingresos anuales

Producto Unidad Cantidad UF;II;E;::’?O ;ﬁ]eun;{ae SS
Durazno en almibar Latas 8209 545074 2,05 1117400,69
Mermelada de durazno Frascos 3009 39755 1,75 69571,42
Néctar de durazno Botellas 250mi 74969 0,55 41233,20

Total 1228205,31

Fuente: Presupuesto de egresos/Requerimientos de envases

Para la proyeccion de los ingresos durante los primeros cinco afios se tomé como
referencia al porcentaje de inflacion de los productos a nivel nacional
proporcionado por el Banco Central del Ecuador, que se encuentra en 3,09%.

Tabla 53. Proyeccién de ingresos

- Duraznoen Mermelada Néctar de
Afos . Total
almibar de durazno durazno

ANO1 111740069 6957142 4123320 1228205,31
ANO2 115192838  71721,17  42507,30 1266156,85
ANO 3 1187522,96  73937,36  43820,78 1305281,10
ANO 4 122421742  76222,02  45174,84 1345614,28

ANOS5 126204574  78577,28 46570,74 1387193,76
Fuente: Ingresos anuales

8.2.2 DETERMINACION DE EGRESOS

8.2.2.1 Costos de produccién

a. Materia prima

La materia prima que se utilizara para la elaboracion de los tres productos que

elabora la empresa son los siguientes:
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Tabla 54. Costo de materia prima

Materia prima Anual (kg) Costo unitario  Costo total
Durazno 460800,00 Gavetas 20kg 576000,00
AzUcar 32863,23 Quintales 100kg 11666,45

Total 587666,45

Fuente: Balance de materiales

b. Mano de obra directa

Se detallan los costos por sueldos del personal encargado de la produccion y

control de los productos que elabora Terra y Sol:

Tabla 55. Costo mano de obra directa

Personal Cantidad usnuizlorlfo m-gﬁzlal z;rr? SZ:
Jefe de produccion 1 500,00 500,00 6000,00
Laboratorista 1 366,00 366,00 4392,00
Operarios 5 366,00 1830,00  21960,00
Total 7 1232,00  2696,00 32352,00

Fuente: Requerimientos de mano de obra

A continuacion se describen los requerimientos que por ley se deben cancelar

ademas del sueldo fijo a los empleados de la empresa.

192



Tabla 56. Aportes a los empleados

Salario produccion Afo 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5
Sueldo anual 32352,00 32352,00 32352,00 32352,00 32352,00
Décimo tercero 2696,00  2696,00 2696,00 2696,00 2696,00
Décimo cuarto 2562,00  2562,00 2562,00 2562,00 2562,00
Fondos de reserva (8,33%) 2694,92 2694,92  2694,92  2694,92
Vacaciones 1348,00  1348,00 1348,00 1348,00 1348,00
Total anual 38958,00 41652,92  41652,92 41652,92 41652,92
Aporte patronal (11,15%) 4343,82  3607,25 3607,25 3607,25 3607,25
Descuento empleados
(9,45%) 3681,53  3936,20 3936,20 3936,20  3936,20
TOTAL SUELDO A
PAGAR 35276,47 37716,72  37716,72 37716,72 37716,72
TOTAL IESS APAGAR  8025,35  7543,45 754345 754345  7543,45

TOTAL SUELDOS

AREA DE 43301,82 45260,17  45260,17 45260,17 45260,17
PRODUCCION

Fuente: Investigacion de campo

c. Costos indirectos de produccion

Costo de insumos

Los insumos a utilizarse en la elaboracion de los productos de la empresa se

adquieren en Proveedor “Santa Monica”, ubicado en la ciudad de Ibarra, ciudad

que se encuentra cercana a Pimampiro.
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Tabla 57. Costo de insumos

Costo unitario  Costo

Insumos Afio (kg) kg total
S'osa caustica 360,00 1,10 396,00
Acido citrico 1052,87 2.80 2948,04
Pectina 91,70 24,00 2200,78
Benzoato de sodio 113,04 3,55 401,31

Total 5946,13

Fuente: Requerimientos de insumos

Costo de envases

Tabla 58. Costo de envases

Envases Afio (kg) Costo unitario kg Costo total
Latas 545074 0,45 245283,08
Frascos 39755 0,25 9938,77
Botellas 74969 0,18 13494,50
Etiquetas 659798 0,05 32989,90

Total 302898,91

Fuente: Requerimientos de envases

Costo de equipo de seguridad

Para lograr complementar la elaboracion de calidad e inocuidad de los productos

de la planta se necesita de materiales como:

Tabla 59. Equipo de seguridad

Detalle Cantidad Ucn:i?csz;[roio Total
Extintor 1 50,00 50,00
Botiquin 1 50,00 50,00
Alarma de seguridad 1 200,00 200,00

Total 300,00 300,00

Fuente: Proforma otros materiales
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d. Servicios

Tabla 60. Consumo de energia eléctrica de maquinaria

Consumo ; Total Total

Equipo Unidades del kwih h/dia kw-h/dia  kw-h/afio Costo/afio
motor
Selladora de
latas 1 1 0,74 0,50 0,37 89,48 9,84
Despulpadora 1 5 3,72 0,33 1,23 295,29 32,48
Marmitas 3 3/4 5/9 1,42 0,79 190,60 20,97
Caldero de
bomba 1 2 1,49 8,00 11,93 2863,48 314,98
Evacuador 1 1 0,74 0,17 0,12 30,42 3,35
Total 7 9,75 7,25 10,42 1445 3469,29 381,62

Fuente: Requerimientos de maquinaria

Energia eléctrica de areas

Tabla 61. Costo de energia eléctrica de areas

Otros Col?jvl;? 0 h/dia kv-\I/-Or;[/ao:l’a kv:/r-%tlilﬁo Costo/afio
Alumbrado 1 8 8 1920 211,20
Produccion 1 8 8 960 105,60

Total 2 16 16 2880 316,80

Fuente: Investigacion directa
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Agua potable

Tabla 62. Costos de agua potable en planta

Operacion Its/dia ma3/dia m3/afio  Costo/mes Costo/afio
Lavado 5000 5,00 1200,00 51,00 612,00
Pelado quimico 100 0,10 24,00 1,02 12,24
Enfriamiento 3000 3,00 720,00 30,60 367,20
Limpieza 10000 10,00 2400,00 102,00 1224,00
Produccion 1000 1,00 240,00 10,20 122,40
Comedor 1000 1,00 240,00 10,20 122,40
Sanitarios y lavamanos 5000 5,00 1200,00 51,00 612,00

25100 25,10 6024,00 256,02

3072,24

Fuente: Investigacion de campo, 2015

e. Combustible

Tabla 63. Costo de combustible

Maguina Consumo Precio Costo Costo
q diario Diesel diario anual
Caldera 16 1,0206 16,33 3919,10

Fuente: Investigacion directa

8.2.2.2 GASTOS DE ADMINISTRACION

a. Sueldos del personal de administracion

Se detallan los costos por sueldos del personal encargado de la administracion de

los productos que elabora Terra y Sol:
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Tabla 64. Sueldo personal administrativo

Personal  Cantidad UG nual  anual
Gerente 1 600,00 600,00 7200,00
Contador 1 366,00 366,00 4392,00
Secretaria 1 366,00 366,00 4392,00
Total 3 1332,00 1332,00 15984,00

Fuente: Investigacién de campo, 2015

A continuacion se describen los requerimientos que por ley se deben cancelar

como extras de los salarios a los empleados de la empresa.

Tabla 65. Aportes a los empleados area administrativa

Sueldos administrativos Afo 1 Afio 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5

Sueldo anual 15984,00 15984,00 15984,00 15984,00 15984,00
Décimo tercero 1332,00 1332,00 1332,00 1332,00 1332,00
Décimo cuarto 1098,00 1098,00 1098,00 1098,00 1098,00
Fondos de reserva (8,33%) 1331,47 1331,47 1331,47 1331,47
Vacaciones 666,00 666,00 666,00 666,00 666,00

Total anual 19080,00 20411,47 20411,47 20411,47 20411,47
Aporte patronal (11,15%) 2127,42 1782,22 1782,22 1782,22 1782,22

Descuento empleados (9,45%) 1803,06 1928,88 1928,88 1928,88 1928,88

TOTAL SUELDO A PAGAR 17276,94 18482,58 18482,58 18482,58 18482,58

TOTAL IESS A PAGAR 3930,48 3711,10 3711,10 3711,10 3711,10
TOTAL SUELDOS AREA
ADMINISTRATIVA 21207,42 22193,68 22193,68 22193,68 2219368

Fuente: Investigacion de campo
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b. Servicios

Tabla 66. Gastos de servicios basicos administrativos

.. Costo Costo Costo

Servicios Consumo o R
unitario diario anual
Agua potable(m3/dia) 3 0,51 1,53 367,2
Energia eléctrica (kw/h) 2 0,11 1,76 4224
Internet llimitado 25,00 300,00
Teléfono llimitado 40 480,00
Total 65,62 3,29 1569,6

Fuente: Investigacion de campo, 2015

c. Materiales de oficina

Tabla 67. Gasto de materiales de oficina

Rubros Cantidad Precio/unidad
Resmas papel bond 24 3,00
Boligrafos 12 0,27
Grapadoras 2 2,50
Perforadoras 2 2,50
Carpetas 24 2,50

TOTAL 10,77

Fuente: Proforma
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d. Materiales de aseo

Tabla 68. Gasto de materiales de aseo

Materiales de Cantidad Precio/unidad

Aseo

Escobas 3 3,00
Trapeadores 3 3,00
Franelas 5 2,00
Desinfectante 2 2,00
Jabdn (botella) 2 1,50
Recogedor 2 1,00

Total 12,50

Fuente: Proforma

8.2.2.3 Gastos de comercializacion

a. Sueldo jefe de ventas

Se detallan los costos por sueldos del personal encargado de las ventas de los
productos que elabora Terra 'y Sol:

Tabla 69. Sueldo jefe de ventas

Sueldo Total Total

Personal Cantidad .
unitario mensual anual
Jefe de ventas 1 366,00 366,00 4392,00
Total 1 366,00 366,00 4392,00

Fuente: Investigacion de campo

A continuacion se describen los requerimientos que por ley se deben cancelar

como extras de los salarios a los empleados de la empresa.
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Tabla 70. Aportes a empleados area de ventas

Sueldos ventas Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo0 5
Sueldo anual 4392,00 4392,00 4392,00 4392,00 4392,00
Décimo tercero 366,00 366,00 366,00 366,00 366,00
Décimo cuarto 366,00 366,00 366,00 366,00 366,00
Fondos de reserva (8,33%) 365,85 365,85 365,85 365,85
Vacaciones 183,00 183,00 183,00 183,00 183,00
Total anual 5307,00 5672,85 5672,85 5672,85 5672,85

Aporte patronal (11,15%) 591,73 489,71 489,71 489,71 489,71

Descuento empleados

(9,45%) 501,51 536,08 536,08 536,08 536,08
TOTAL SUELDO A
PAGAR 4805,49 5136,77 5136,77 5136,77  5136,77
TOTAL IESS APAGAR  1093,24  1025,79 1025,79  1025,79  1025,79
TOTAL SUELDOS
AREA VENTAS 5898,73  6162,56 6162,56 616256  6162,56

Fuente: Investigacién de campo

b. Publicidad

La empresa “Terra y Sol” hard la publicidad en redes sociales mediante posters de
la empresa, que contara con toda la informacidn necesaria para que la poblacion
interesada acceda a la pagina web de la empresa que también sera creada cuando

la planta entre en funcionamiento.

8.2.2.4 Gastos financieros

La Corporacion Financiera Nacional cobra una tasa de interés del 9% generando

los siguientes intereses:

Tabla 71. Gastos financieros

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

18906,44  15374,46  11511,16 7285,46 2664,13

Fuente: Tabla de amortizacion
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8.2.2.5 Resumen de presupuesto de egresos

Tabla 72. Resumen de presupuesto de egresos

CONCEPTOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION

Sueldos mano de obra directa 43301,82 45260,17 45260,17 45260,17 45260,17

Materia prima directa 587666,45 605825,34 624545,34 643843,79 663738,57

Subtotal 630968,26  651085,51  669805,51  689103,96  708998,74

GASTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

Materiales indirectos 308845,03 318388,35 328226,55 338368,75 348824,34
Materiales de produccion 1146,05 1181,46 1217,97 1255,61 1294,40
Mantenimiento 2410,4918 2410,4918 2410,4918 2410,4918 2410,4918
Combustible 3919,10 3919,10 3919,10 3919,10 3919,10
Servicios basicos 3770,66 3770,66 3770,66 3770,66 3770,66
Subtotal 320091,34  329670,07  339544,77 34972461  360219,00

GASTOS FINANCIEROS

Tasas de interés 18906,44 15374,46 11511,16 7285,46 2664,13

Subtotal 18906,44 15374,46 11511,16 7285,46 2664,13

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Sueldos administrativos 21207,42  22193,68 22193,68 22193,68 22193,68
Materiales de oficina 145,24 149,73 154,35 159,12 164,04
Servicios basicos 1569,60 1569,60 1569,60 1569,60 1569,60
Mantenimiento 2410,49 2410,49 2410,49 2410,49 2410,49
Materiales de aseo 37,00 38,14 39,32 40,54 41,79
Subtotal 25369,75  26361,65 26367,45 26373,44 26379,61

GASTOS DE VENTAS

Publicidad 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
Sueldos ventas 5898,73 6162,56 6162,56 6162,56 6162,56
Subtotal 6398,73 6662,56 6662,56 6662,56 6662,56

TOTAL 1001734,53 1029154,25 1053891,46 1079150,03 1104924,03

Depreciaciones 18834,90  18834,90 18834,90 18834,90 18834,90

TOTAL 1020569,43 1047989,14 1072726,36 1097984,92 1123758,93

Fuente: Gastos directos/indirectos
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8.2.2.6 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio se calcula aplicando la siguiente formula:

Simbologia y datos:
Costo variable

Costo fijo

Costos totales

Ingreso por ventas totales

Punto de equilibrio (USD)

Cv = 907757,79
CF= 112811,64

CT=  1020569,43

V= 122820531
PEq= 2
_CF
PEq = v
v
_ 112811,64
PEq = | _ 90775779
1228205,31
112811,64
PEQ= —————
1-0,74

PEq = 432382,35

El punto de equilibrio es un valor de 432382,35 TM/anuales, mucho menor que

los ingresos por ventas de los tres productos que elaborara la planta agroindustrial.

A partir de este valor la empresa empezara a generar ganancias.
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Tabla 73. Punto de equilibrio en unidades

Valor Valor
Productos Cantidad unitario total %
(USD) (USD)

P.E. P.E
(USD)  (Unidades)

Durazno - gych74 205 11174017 87,95 38028028 1497652,22
en almibar
Mermelada 30755 055 2186525 172 743698  20288,93
de durazno
Nectarde 7,969 1,75 13119575 1032 4462186 17590389
durazno

TOTAL 1270462,7 100 432382,35 1702845,05

Fuente: Ingresos

La empresa elaborard tres lineas de produccion que de acuerdo al punto de
equilibrio se encuentra en 1702845,05 unidades, de las que a partir la empresa

empezara a generar utilidades.

203



8.2.2.7 Estado de pérdidas y ganancias

Tabla 74. Estado de pérdidas y ganancias

VENTAS NETAS

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingresos por ventas
Durazno en almibar 1117400,69 1151928,38 1187522,96 1224217,42 1262045,74
Mermelada de durazno 69571,42 71721,17 73937,36 76222,02 78577,28
Néctar de durazno 41233,20 42507,30 43820,78 45174,84 46570,74

Total 1228205,31 1266156,85 1305281,10 1345614,28 1387193,76
COSTOS DE VENTAS
Gastos de produccion 951059,61 980755,58 1009350,29 1038828,57 1069217,74

Total 951059,61 980755,58 1009350,29 1038828,57 1069217,74
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 277145,70 285401,27 295930,81 306785,71 317976,03
Gastos Administrativos 25369,75 26361,65 26367,45 26373,44 26379,61
Gastos de constitucion 4130 4130 4130 4130 4130
Gastos de ventas 6398,73 6662,56 6662,56 6662,56 6662,56
Gastos Financieros 18906,440 15374,463 11511,162 7285,457 2664,125
Depreciacion 18834,90 18834,90 18834,90 18834,90 18834,90

Total 73639,82 71363,57 67506,07 63286,35 58671,19
UTILIDAD OPERATIVA 203505,88 214037,71 22842474 243499,36 259304,84
Participacion Trabajadores 15% 30525,88 32105,66 34263,71 36524,90 38895,73
UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO 172980,00 181932,05 194161,03 206974,45 220409,11
Impuesto a la Renta (22%) 38055,60 40025,05 42715,43 45534,38 48490,00
UTILIDAD/PERDIDA NETA 134924,40 141907,00 151445,60 161440,07 171919,11

Fuente: Presupuesto de egresos
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8.2.2.8 Flujo de caja

Tabla 75. Flujo de caja

DESCRIPCION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INVERSION INICIAL
Préstamo 227049,18
Inversion propia 107568,57

Total inversién 334617,75 334617,75
Utilidad neta 134924,40 141907,00 151445,60 161440,07 171919,11
(+) Depreciaciones 18834,90 18834,90 18834,90 18834,90 18834,90
TOTAL INGRESOS 153759,30 160741,90 170280,50 180274,97 190754,00
Egresos
Pago cuota CFN 37651,57 41183,55 45046,85 49272,55 53893,89
(-) Total egresos 37651,57 41183,55 45046,85 49272,55 53893,89
(+) Recuperacion efectivo 86547,48
FLUJO DE CAJANETO -334617,75 116107,73 119558,35 125233,65 131002,42 223407,60

Fuente: Balance general/Estado de resultados
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8.3 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

8.3.1 INDICADORES FINANCIEROS

Tabla 76. Tasa de rendimiento medio

CALCULO DE TASA DE RENDIMIENTO MEDIO

] TASA VALOR
DESCRIPCION VALOR %
PONDERADA PROMEDIO
Inversion propia 107568,57 32,15 9 289,32
Inversion financiera 227049,18 67,85 9 610,68
TOTAL 334617,75 100 18 900,00 9 0,09

Fuente: Financiamiento

TRM= (1+CK)(1+1F)-1

CK: costo de oportunidad 9 0,09
IF: inflacion 3,09 0,0309
TRM= (1+CK)(1+IF)-1
TRM= (1+0,09)(1+0,0309)-1
TRM= 0,12368
TRM= 12,37%

El valor de la tasa de rendimiento medio es de 12,37%
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8.3.1.1 Valor Actual Neto (VAN)
El valor actual neto nos permite ver la rentabilidad del proyecto en base a una tasa

de rendimiento medio que tiene un valor de 12,37%, para lo cual se aplicara la

siguiente férmula:

FNC, + FNC; +oeeet FNC»

VAN =-A+
(1+K)} (1+K) (1+K)
Simbologia y datos:
Inversién inicial: A -334617,75

Flujo neto de caja para el cada afio: FNC1, FNC,, .. FNCy 116107,73

Tasa de rendimiento medio: K 0,1237

116107,73 119558,35 125233,65
(140,1237)1 ~ (140,1237)2  (1+0,1237)3

VAN=-334617,75+

131002,42 223407,60
(1+0,1237)*% (1+0,1237)5

VAN=-334617,75 +493154,98

VAN= 158537,23 USD
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Tabla 77. Flujos Netos Actualizados

~ . Factor ) Flujos de caja
Afo Flujos netos actualizacion actualizados
1/(1+r)n

1 116107,73 0,89 103328,01

2 119558,35 0,79 94687,75

3 125233,65 0,70 88265,69

4 131002,42 0,63 82168,84

5 223407,60 0,56 124704,67
715309,74 493154,98

Fuente: Flujo de caja

VAN= -334617,75 + 493154,98 USD

VAN=158537,23USD

Luego de aplicar la formula utilizando los flujos netos de caja, y la tasa de
rendimiento se obtiene un valor actual neto de 158537,23USD positivo, lo que
quiere decir que la empresa es completamente viable desde este punto financiero.

8.3.1.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa se calcula aplicando la siguiente formula:

VAN (T.I.) )

TIR=T..+D.ED.T. (
VAN (T.I)—- VAN (T.S.)
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Simbologia y datos:

Tasa inferior T.l. 28%
Tasa superior T.S. 29%
VAN tasa inferior VAN (T.1.) 2602,46
VAN tasa superior VAN (T.S.) -4582,82

VAN (T.1.) )

TIR=T..+D.ED.T. (
VAN (T.I)— VAN (T.S.)

602,46 )

TIR=28+1 (
602,46— (—4582,82)

TIR = 28,36%

El valor de la tasa interna de retorno se calcula mediante los flujos netos dando un
porcentaje de 28,36% que es un valor mayor a la de la TRM, lo que indica que la

planta agroindustrial es rentable.
8.3.1.3 Relacion Beneficio Costo

La relacion beneficio/ costo se calcula mediante el costo de produccion y el valor

de venta del producto de la siguiente manera:
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Tabla 78. Ingresos y egresos actualizados

ANO INGRESOS EGRESOS il 174005 ACTUALIZADOS
1 1228205,31  1020569,43 1093019,55 908237,68
2 1266156,85  1047989,14 1002770,23 829985,88
3 1305281,10  1072726,36 919972,69 756066,22
4 1345614,28  1097984,92 844011,64 688690,71
5 1387193,76  1123758,93 774322,60 627274,98
Total 6532451,30 5363028,78 4634096,73 3810255,50

Fuente: Presupuesto de egresos/ventas

Ingresos actualizados

Relacion beneficio/costo = ) 5
Egresos actualizados

4634096,73
3810255,50

Relacion beneficio/costo =

Relacion beneficio/costo = 1,22 USD

Luego de realizar el calculo determinamos que la empresa es viable, ya que por

cada dolar invertido se tendra una ganancia de 0,22 ctvs.
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8.3.1.4 Periodo de recuperacion de la inversion

Tabla 79. Periodo de la recuperacion de la inversion

FLUJOS FLUJOS NETOS

ANOS NETOS ACTUALIZADOS CANTIDAD RECUPERACION
1 116107,73 103328,01 103328,01 103328,01
2 119558,35 94687,75 94687,75 198015,77
3 125233,65 88265,69 88265,69 286281,46
4 131002,42 82168,84 48336,29 334617,75
5 223407,60 124704,67
Total  715309,74 334617,75

Fuente: Flujo de caja

82168,84 7 365 dias
48336,29 X 215 dias

En la tabla se observa que la empresa recuperara la inversién en tres afios y 215
dias, por lo que a partir del cuarto afio la empresa empezara a generar utilidades

que desde el punto de vista financiero es rentable.

8.3.1.5 Analisis de sensibilidad

El andlisis de sensibilidad permite conocer la rentabilidad que tendra la empresa
en el caso de que los ingresos, disminuyan en un 5%, mientras que los egresos y

gastos financieros aumenten en igual porcentaje.
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Tabla 80. Andlisis de sensibilidad

TIR VAN Anélisis
Egresos (mas 5%) 17% 39763,05 Estable
Ingresos (menos 5%o) 13% 4916,93 Sensible
Gastos financieros (més 5%o) 27% 150512,39 Estable

Fuente: Estado de resultados

El anélisis de sensibilidad indica los siguientes resultados:

Luego de aumentar los egresos en un 5%, se obtiene una TIR mayor que la tasa de
rendimiento media y un VAN positivo, es decir la situacion econdémica de la

empresa se mantendré estable.

La empresa se vuelve sensible en el aspecto econémico, en el caso de que los
ingresos disminuyan, situacion que es muy remota porque el precio que maneja la
planta es bajo en comparacion con la competencia, y lo que busca es seguir en

aumento; aun asi la TIR sigue siendo mayor a la TRM vy positiva en el VAN.

AL aumentar los gastos financieros de la empresa esta se mantiene totalmente
estable, con una TIR que disminuye en un 1%, es decir son salidas de dinero que

no afectaran la situacion econémica de la empresa en mayor parte.
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CAPITULO IX

ESTUDIO DE IMPACTOS

9.1. ELABORACION DE LA FICHA AMBIENTAL PARA REGISTRO
AMBIENTAL.

9.2. DESCRIPCION DEL PROCESO

Tabla 81. Interaccion de impactos en el proyecto

INTERACCION EN EL PROCESO

. . Fase del .
Materiales, Insumos, Equipos Impactos potenciales
proyecto
Recepcion de maquinaria: Generacion de ruido
Marmitas, tinas, dosificador, Construccion/
despulpadora, selladora de latas, Operacion ]
caldero. Accidentes laborales
Utilizacion de evacuador Operacion Accidentes laborales
Utilizacion de autoclave Operacién Accidentes laborales
Generacion de desechos
L o B contaminantes.
Utilizacion de sosa caustica Operacion

Accidentes laborales

Elaborado por: Autora
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9.3. DESCRIPCION DEL AREA DE IMPLANTACION

9.3.1. AREA DE IMPLANTACION FISICA

e Region geografica

La empresa “Terra y Sol”, estara ubicada en el Canton Pimampiro.

Figura 43. Terreno para implantacion de Terra y Sol - Pimampiro

e Superficie de area de influencia

La superficie que ocupara es de 1188m2, propiedad que en la actualidad se
encuentra desocupada y apta para la implementacion de la planta.

Figura 44. Superficie de area de influencia
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e Altitud
El terreno donde se construira la planta agroindustrial se encuentra a una altura de
2.165 m.s.n.m.

e Clima
El clima del Cantdn Pimampiro de manera general es considerado de tipo

templado, con una temperatura que varia entre los 15°C.

e Hidrografia

En el canton Pimampiro se encuentran las siguientes fuentes de agua:

Figura 45. Hidrografia del Canton Pimampiro
Fuente: Municipio de Pimampiro, 2015
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e Suelos.

Los suelos constan de cuatro grandes componentes: materia mineral, materia
orgénica, agua y aire. Los constituyentes inorganicos de los suelos normalmente
estan compuestos de pequefios fragmentos de roca y particulas inorganicas como

grava, arena, limo y arcilla (Casanova, 2011).

¢ Riesgos Naturales
De acuerdo al SIISE, el cantdn Pimampiro tiene un grado de amenaza de
inundaciones de cero, pero es altamente susceptible a deslizamientos en un area de

5,88km2 lo que representa el 1,37% del territorio.

e Ocupacion actual de la zona de implantacion
Actualmente el terreno se encuentra solo con fauna y flora, que no representa

dafos ecologicos significativos para el ambiente en el caso de removerla.

Figura 46. Ocupacion actual de la zona de implantacién
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9.3.2. AREA DE IMPLANTACION SOCIAL

e Demografia

Segun el Censo de Poblacion y Vivienda realizado en el 2010, la poblacion de

Pimampiro es de 12970 habitantes, distribuidos de la siguiente manera:

Tabla 82. Demografia Cantén Pimampiro

Género  Poblacion Porcentaje
Masculino 6.448 49.71%
Femenino 6.522 50.29%

Elaborado por: Autora

La poblacion del canton del afio 2001 al ultimo censo en el afio 2010 se

incrementd en un porcentaje minimo del 0.15%.

e Descripcidén de los principales servicios

Salud

En Pimampiro se encuentra funcionando el Centro de Salud, perteneciente al Area
de Salud 1 de la provincia de Imbabura. Actualmente el centro cuenta con
personal en un nimero de 15 personas que se encuentran brindando servicio

médico a la poblacion del canton. Se cuenta con el Seguro social campesino.

e Educacion

El Canton Pimampiro tiene un 8,65% de analfabetismo, por lo cual ha venido
ejecutando programas de alfabetizacion como “Yo si puedo”, con el fin de reducir

este indice de falta de educacion.

Actualmente el cantdn cuenta con centros educativos que van desde la educacion

inicial, hasta el bachillerato, carece de educacion superior. El 39.02% de la
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poblacion cantonal comprendida en la edad de 19 afios ha terminado sus estudios
hasta la secundaria.

o Actividades socio-econdmicas

Segun el Censo de Poblacion y Vivienda realizado en el 2010, la poblacion del

canton Pimampiro se dedica a las siguientes actividades:

Tabla 83. Actividades socio-econdmicas Pimampiro

Ocupacién Porcentaje

Agricultura y ganaderia 64,06%

Jornalero/a o pedn 25,68%
Comerciantes 16,64%
Empleado privado 9,78%

Fuente: Censo de poblacion y vivienda, 2010

En la categoria de ocupacién de jornalero, el 88,45% se dedican a la agricultura,
mientras que en la categoria de empleado el 22,14% se dedican al comercio y el
16,33% a lo agricola. La actividad de agricultura es una actividad predominante

en el canton, lo que indica que existe carencia de fuentes de empleo.

e Alimentacion

En el cantdn el porcentaje de desnutricion se encuentra en 8,60%, porcentaje que

se encuentra minorando debido a campafas aplicadas por el Ministerio de Salud.

o Aspecto cultural

En el cantdon la mayor parte de festividades son las que se celebran a nivel
nacional, a excepcion de la cantonizacion de Pimampiro, el 26 de mayo en la que

se realiza una fiesta alegre con actividades sociales, deportivas, culturales tipicas
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de la zona y con la participacion de los gobiernos municipales de la provincia,

Carchi y Pichincha

9.4. PRINCIPALES IMPACTOS AMBIENTALES

Tabla 84. Principales impactos ambientales

PRINCIPALES IMPACTOS AMBIENTALES

ASPECTO POSITIVO/ ETAPADEL
AMBIENTAL IMPACTO AMBIENTAL NEGATIVO PROYECTO
Generacion de desechos peligrosos Neaativo Operacion
(sosa caustica) g P
Suelo y agua
Generacion de desechos . Construccion/
. Negativo .
contaminantes comunes. Operacion
Em|5|_one§ de gases generados por Negativo Operacién
) maquinaria.
Aire
Generacion de ruido y polvo Negativo Construcg:!on/
Operacion
Floray fauna Eliminacion de flora y fauna Negativo Construccion
Generacion de empleo Positivo Construcqon/
Operacion
Salud y seguridad industrial para . Construccién/
. . los empleados Positivo Operacion
Medio socio- '
economico Educacion mediante capacitaciones . L
Positivo Operacion
a empleados.
Generacion de actividad comercial. Positivo Operacion

Fuente: Investigacion de campo, 2015
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9.5. PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

9.5.1. PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS

Tabla 85. Plan de prevencion y mitigacion de impactos

PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION’DE IMPACTQOS
PROGRAMA DE MITIGACION

OBJETIVOS: Minimizar y controlar los efectos que la planta agroindustrial “Terra y Sol” pueda causar al medio
ambiente, durante los procesos de implantacion como de produccion.

LUGAR DE APLICACION: Empresa “Terra y Sol” — Canton Pimampiro PPM-01
RESPONSABLE: Jefe de produccion
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS INDICADORES MEDIOS DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO PROPUESTAS VERIFICACION  (MESES)
Emisiones de gases generados Dar mantenimientoala ~ Maquinaria en Registros del
por maquinaria. maquinaria. buenas mantenimiento de
condiciones maquinaria.

Apagar la maquinaria
cuando no se encuentre en

proceso de produccion Reduccion de Fotografias 12
Aire asi como motores de ruido. Registros de control
Generacion de ruido y polvo  vehiculos de carga y Relducmon del externo de la planta.
polvo.

descarga que ingresen a la
planta.

Mantener humeda el area
externa de la planta en
temporada seca.

Elaborado por: Autora, 2015
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9.5.2. PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS

Tabla 86. Plan de manejo de residuos

PLAN DE MANEJO DE DESECHOS

PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS

OBJETIVOS: Mantener control y buen manejo de desechos en la planta, que eviten una posible contaminacion a los productos, e

inseguridad en trabajadores.

LUGAR DE APLICACION: Empresa “Terra y Sol” — Canton Pimampiro PMD-01
RESPONSABLE: Jefe de produccion
ASPECTO MEDIOS DE PLAZO
AMBIENTAL IMPACTO IDENTIFICADO MEDIDAS PROPUESTAS  INDICADORES VERIFICACION  (MESES)
Fotografias
- . : : . Cuando se
Generacion de desechos peligrosos Realizar tratamiento al agua Medio no Registros de manejo enere el
(sosa caustica) con sosa que sea desechada. contaminado de desechos ?}Iesecho
peligrosos. '
Sueloy agua Colocar recipientes adecuados
5 para desechos solidos que se Recipientes con Fotografias
Generacion de desechos generen en la planta. Los
rotulado en la Permanente

contaminantes comunes

mismos que estaran rotulados
y clasificados de acuerdo a su
tipo.

planta.

Registros de manejo
de desechos solidos.

Elaborado por: Autora, 2015
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9.5.3. PLAN DE COMUNICACION, CAPACITACION Y EDUCACION AMBIENTAL

Tabla 87. Plan de comunicacion, capacitacion y educacion ambiental

PLAN DE COMUNICACION, CAPACITACION Y EDUCACION AMBIENTAL
PROGRAMA DE CAPACITACION

OBJETIVOS: Capacitar a los trabajadores para que adquieran conocimientos que les permita ejercer sus funciones de
manera higiénica y segura.

LUGAR DE APLICACION: Empresa “Terra y Sol” — Canton Pimampiro Pec-01
RESPONSABLE: Jefe de produccion
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS INDICADORES MEDIOS DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO PROPUESTAS VERIFICACION  (MESES)
Implementar
capacitaciones a los
_ _ Lr_at?ajadores acelrf;a Orl,e _ Registro de
MedI,O SF)CIO- Educacion del personal. |g|e_ne per§ona iughny Traba!adores asistencias 6
econémico medio ambiente como capacitados

utilizacion de extintores, Fotografias

equipo de proteccién
personal

Elaborado por: Autora, 2015
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9.5.4. PLAN DE RELACIONES COMUNITARIAS

Tabla 88. Plan de relaciones comunitarias

PLAN DE RELACIONES COMUNITARIAS
PROGRAMA DE RELACIONES COMUNITARIAS

OBJETIVOS: Mantener interrelaciones con las personas aledafias a la planta

LUGAR DE APLICACION: Empresa “Terra y Sol” — Canton Pimampiro PRC-01
RESPONSABLE: Jefe de produccion
ASPECTO MEDIDAS MEDIOS DE PLAZO
IMPACTO IDENTIFICAD INDICADORE -
AMBIENTAL CTO CADO PROPUESTAS CADORES VERIFICACION  (MESES)
Realizar charlas con las
personas cercanas al
area de construccién de Personas cercanas
Relaciones Falta de relaciones la planta, con el fin de o Fotografias
. o . . a la ubicacién de 12
comunitarias comunitarias. intercambiar palabras y

la planta.
conocer los puntos de P

vista de ellos, asi como
quejas y soluciones.

Elaborado por: Autora, 2015
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9.5.5. PLAN DE CONTINGENCIAS

Tabla 89. Plan de contingencias

PLAN DE CONTINGENCIAS
PROGRAMA DE CONTINGENCIAS

OBJETIVOS: Capacitar a los trabajadores para que conozcan como actuar ante una posible contingencia.

LUGAR DE APLICACION Empresa “Terra y Sol” — Canton Pimampiro PDC-01
RESPONSABLE: Jefe de produccion
ASPECTO MEDIDAS MEDIOS DE PLAZO
AMBIENTAL IMPACTO IDENTIFICADO PROPUESTAS INDICADORES VERIFICACION  (MESES)
Instruir al personal de
la planta mediante _
capacitaciones y _ Registros de
simulacros en caso de Traba!adores asistencias 12
capacitados
presentarse un Fotograﬁas
Contingencias 15908 Y emergencias por catastrofe natural,
g catastrofes naturales. incendios, etc.
Mantener un plan de _
contingencia de la Mantener control ~ Escrito del plan de
planta y hacerlo ante cualquier contingencia. 12

conocer a los
trabajadores.

contingencia.

Fotografias.

Elaborado por: Autora, 2015
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9.5.6. PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Tabla 90. Plan de seguridad y salud ocupacional

PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
PROGRAMA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

OBJETIVOS: Capacitar a los trabajadores para que adquieran conocimientos que les permita ejercer sus funciones de

manera segura, reduciendo accidentes laborales.

LUGAR DE APLICACION: Empresa “Terra y Sol” — Canton Pimampiro PSS-01
RESPONSABLE: Jefe de produccion
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS INDICADORES MEDIOS DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO PROPUESTAS VERIFICACION  (MESES)
Colocar la sefialética de
seguridad en todos los
equipos e instalaciones
que presenten riesgo para Fotografias
el trabajador. ) ) )
) ) o ) Evitar accidentes  Registros de uso de
Salud y Riesgos y emergencias por  Exigir el uso del equipo de 00100 o 12 EPP. 12
seguridad accidentes laborales proteccién personal.

planta.
Capacitacion de seguridad
industrial a los empleados

y de manera especial a los

que trabajen con sosa
caustica.

Registros de
asistencias.

Elaborado por: Autora, 2015
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9.5.7. PLAN DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO

Tabla 91. Plan de monitoreo y seguimiento

PLAN DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO
PROGRAMA DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO

OBJETIVOS: Control de las medidas de control aplicadas para la planta agroindustrial.

LUGAR DE APLICACION: Empresa “Terra y Sol” — Canton Pimampiro PMS-01
RESPONSABLE: Jefe de produccion
ASPECTO MEDIDAS MEDIOS DE PLAZO
IMPACTO IDENTIFICAD INDICADORE .
AMBIENTAL CTO CADO PROPUESTAS CADORES VERIFICACION (MESEYS)
Aplicar de forma
constante las medidas de Reduccion de
control ambiental. accidentes
Realizar revisiones laborales Fichas médicas de
Incumplimiento del plan de médicas para los Buena salud para los trabajadores. Permanente
Seguimiento manejo ambiental y medidas de  trabajadores. los trabajadores Fotografias Anual

seguridad industrial. Controlar y proveer el

equipo de proteccién
personal y que se respete
la sefalética de seguridad
industrial.

Sefialética en la
planta.

Elaborado por: Autora, 2015
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9.5.8. PLAN DE REHABILITACION

Tabla 92. Plan de rehabilitacion

PLAN DE REHABILITACION
PROGRAMA DE REHABILITACION

OBJETIVOS: Buscar soluciones para remediar los efectos producidos en el medio ambiente, por la implementacion de
la nueva planta procesadora de durazno — en el cantén Pimampiro.

LUGAR DE APLICACION: Empresa “Terra y Sol” — Canton Pimampiro PRA-0L
RESPONSABLE: Jefe de produccion
ASPECTO MEDIDAS MEDIOS DE PLAZO
AMBIENTAL IMPACTO IDENTIFICADO PROPUESTAS INDICADORES VERIFICACION  (MESES)
o Remediacién del suelo, Fotografias. Cada que
Suelo Contaminacién por desechos aplicando métodos Suelo remediado se genere
peligrosos (sosa caustica) comprobados y + Contrato con desechos
aprobados. empresa remediadora  yojigrogos,

Elaborado por: Autora, 2015
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CAPITULO X

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

10.1. CONCLUSIONES

e El durazno que se produce en la comunidad de San José de Pimampiro, es una
variedad que debido a la aplicacion de nuevas tecnologias, tales como:
defoliacion quimica e induccion por brotacion, se puede obtener cosechas
durante todos los meses del afio, generando ingresos economicos para las

familias y la reinversion en los cultivos de los productores.

o La empresa “Terra y Sol” elaboraré tres lineas de produccion de derivados de
durazno, utilizando 9,6 TM semanales de producto a partir de la materia prima
disponible, de la cual el 80% sera utilizado para el producto principal a
elaborar que es durazno en almibar, y el 20% para mermelada y néctar como

secundarios.

« El durazno en almibar es un producto que no es elaborado a nivel nacional, que
esta siendo importado desde otros paises como Grecia, Espafia y sobretodo
Chile; razon por la cual la demanda insatisfecha a cubrir por parte de la planta
agroindustrial representa el 8% del total de las importaciones que ingresan al

pais, que se encuentra en un valor de 5347,00 TM anuales.

o El método cualitativo por puntos concluye que después de aplicar las
respectivas ponderaciones a los factores estudiados en las parroquias de
Pimampiro, San Francisco de Sigsipamba y Chugd, el lugar mas apropiado y
aceptable con una ponderacion de 8,70/10 para construir la planta, es el Cantén
Pimampiro, en los lotes del barrio Monserrat, a una altura de 2.165 m.s.n.m y

una temperatura promedio de 15°C.
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« aplanta agroindustrial se basaré en tres procesos agroindustriales representados
con sus respectivos diagramas de flujos, con una produccion diaria de 2271
latas de durazno en almibar, 312 botellas de néctar y 165 frascos de
mermelada; procesos que se especifican en los planos arquitecténicos de la
industria, la misma que constara de 387,44m? divididos en 94,13m2 de area
administrativa y 293,31m2 de produccion, sin incluir las zonas de

aparcamiento y ajardinamiento.

« La planta agroindustrial contara con cinco operarios, un jefe de produccion y
un laboratorista para el area de produccién, y un gerente, una secretaria y un
jefe de ventas para el area administrativa; la maquinaria a utilizar en los
procesos de elaboracion de los tres derivados de durazno tendrd como
principales proveedores de maquinaria y equipos a la empresa Proyectos de
Ingenieria Alimenticia- PROINGAL vy la empresa Inoxidables M/T, mientras
que los insumos y materiales de produccion por empresas como “Proveedora

Santa Monica”, “Distribuidora Mi Vajilla”, etc de la ciudad de Ibarra y Quito.

o En el andlisis financiero se determina un valor actual neto positivo de
158537,23USD, una tasa interna de retorno de 28,36%, una relacion B/C de
1,22ctvs/délar, que después de comparar con el 12,37% de la tasa de
rendimiento medio, es un valor superior, que indica que la implementacion de
la planta procesadora de durazno en el Canton Pimampiro, es viable y el

periodo de recuperacion de la inversion es de cuatro afos.

o La planta agroindustrial generard impactos positivos en la sociedad de
Pimampiro en aspectos como la creacion de fuentes de empleo, salud y
educacion; e impactos negativos como emision de gases que seran
estrictamente controlados con las fichas de control y planes de seguimiento y

mitigacion.
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10.2. RECOMENDACIONES

Una vez realizado la investigacion y el anélisis correspondiente, se recomienda:

o Realizar capacitaciones conjuntas con el Ministerio de Agricultura,
Acuacultura, Ganaderia y Pesca — MAGAP del canton de Pimampiro,
dirigidas a los agricultores de durazno de San José de Sigsipamba, para seguir
obteniendo cosechas durante todos los meses del afio, libres de plagas,

enfermedades y de buena calidad.

« Investigar y realizar estudios agroindustriales de durazno en almibar, en otras
presentaciones diferentes a la actual, que exista una variabilidad en el
empaque y de composicion del producto que puedan tener acceso Yy

aceptacion en el mercado nacional.

o Establecer alianzas entre productores, comercializadores e industria para la

compra de durazno.

o Plantear un modelo de gestion de calidad a seguir dentro de la empresa, que
permita planificar, organizar y controlar los factores biol6gicos, fisicos y

quimicos, que puedan influir en la calidad del producto final.
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ANEXOS:

Anexo 1: Encuesta realizada a productores de San José de Pimampiro.

ENCUESTA DIRIGIDA A PRODUCTORES DE DURAZNO
DE SAN JOSE DE PIMAMPIRO

OBJETIVO:

Determinar detalles técnicos de los cultivos, disponibilidad y comercializacion del
durazno que se produce en San José de Pimampiro, para la realizacion del trabajo
de titulacion denominado “Estudio de factibilidad para la Implementacion de una
Planta Procesadora de Durazno en el Cantdn Pimampiro, Provincia de Imbabura.

INSTRUCCIONES:

e Leadetenidamente las preguntas antes de contestar.
e Marque con una X en la respuesta que considere correcta.

DATOS GENERALES:

EDAD

GENERO Masculino () Femenino ()

PRODUCCION:

1. ¢Cudl es la superficie de produccion de durazno que posee?

Hectéreas (ha) Metros cuadrados (m?)

2. ¢Con qué frecuencia realiza el proceso de cosecha de durazno?

Una vez por semana ( ) Cuatro veces por semana ()

Dos veces por semana ( ) Cinco veces por semana ()
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3. ¢Qué cantidad de durazno obtiene en cada cosecha?

) Cantidad
Porcentaje (%) i i
Gavetas (Unidades) Peso de cada unidad (kg)
Durazno
4. ¢Cual es el tiempo estimado por cada cosecha de durazno?
Medio dia ()
Un dia ()
Dos dias ()
5. ¢Existen épocas del afio en que la produccién sea alta o sea escasa?
Produccion alta Produccion escasa
SI( ) NO( ) SI( ) NO( )
GCUAIES? .. GCUAIES? ..
COMERCIALIZACION

1. ¢Estaria dispuesto a vender durazno a una industria procesadora y someterse a

las pruebas de calidad que esta exija?

SI( ) NO( )
EPOF QUE? ..ttt bttt bttt eeneas

2. ¢Qué precio y destino tiene el durazno que usted produce?

Tipo Destino Gaveta (kg) | Precio (USD)
Durazno

3. Existe variacion en los precios de comercializacion del durazno?

SI( ) NO ()
FA OLUT: 13 Lo [0 1SS
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4. ¢Cual es el precio mas estable que se ha mantenido en la comercializacion de
durazno?

Tipo Precio (USD)

Durazno

5. ¢Qué canales de comercializacion utiliza para la venta del durazno?

ASPECTO SOCIO ECONOMICO

1. ¢Existe alguna asociacion de productores de durazno de la cual sea socio?

SI( ) NO ()

2. ¢A parte de la produccion de durazno realiza otra actividad econémica?

Ganaderia

Crianza de animales

Otros cultivos

Otra {CUAI?......ooiieie e

~| —~| —~| —~
~| ~| ~| ~—

iMUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 2: Encuesta realizada a posibles consumidores de derivados de durazno.

ENCUESTA DIRIGIDA A CONSUMIDORES
DE DERIVADOS DE DURAZNO

La presente encuesta es con el fin de realizar un estudio de mercado de productos
derivados de durazno, los datos proporcionados serdn utilizados Unicamente con
fines educativos. Le pido su ayuda contestando las siguientes preguntas:

GENERO: Masculino () Femenino ()

1. ¢Consume usted o alguien en su familia alguno de los siguientes productos?

Duraznos en Pulpa de Mermelada de Néctar de Durazno
almibar durazno durazno durazno deshidratado
() () () () ()

En relacion al/los productos elegidos conteste las siguientes preguntas:

2. ¢Cual es su frecuencia de consumo?

Frecuencia de consumo

Productos Diariament | Semanalmen | Quincenalme | Mensualmen
e te nte te

Duraznos en almibar

Pulpa de durazno

Mermelada de durazno

Néctar de durazno

~| ~| ~| ~| —~
~| ~| ~| ~| ~—
N AN SN N S
S | SN N N | N
N AN SN N S
S | SN N N | N
N AN SN N S
SN | SN | N N | N

Durazno deshidratado
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3. Segun su frecuencia de consumo, ¢qué cantidad de producto consume?

Productos Unidades que consume

e Duraznos en almibar () () ()
Frascos de 820g 1-2 unidades 3-4 unidades Mas de 4 unidades
e Pulpa de durazno () () ()

Bolsas de 500g 1-2 unidades 3-4 unidades Mas de 4 unidades
¢ Mermelada de durazno () () ()
Frascos de 300g 1-2 unidades 3-4 unidades Mas de 4 unidades
« Néctar de durazno () () ()
Botellas de 250ml 1-2 unidades 3-4 unidades Mas de 4 unidades
e Durazno deshidratado () () ()

Bolsas de 75¢ 1-2 unidades 1-2 unidades 1-2 unidades

4. Al momento de su compra, ¢qué marcas son de su preferencia?

Producto Marca

Doscaballos | ( ) | Real ()
Arcor () | Gustadina ()
Duraznos en almibar | Snob () | Aki ()
Los Andes ( ) | LaOriginal ()
Facundo () |Otra;Cudl?.....cocevvvvninnnn.n. ()
Pulpa de durazno Frisco () |OtrajCudl?.......coovnieninnn.. ()
Mermelada de durazno Snob () Otra ;Cudl?...........oooviinnnnn. ()

Facundo ()
Natura ( ) | Facundo ()
Pulp () | Deli ()
Néctar de durazno Sunny () | Huesitos ()
Jugazzo () | Frutal ()
Real () | OtrajCudl?........coevinninnnnn.. ()
Durazno deshidratado | Terrafertil () |OtrajCudl?......oooviininnn... ()
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5. ¢En qué lugar adquiere los productos derivados de durazno?

Lugar de compra

Productos Supermerc | Micromer | Merca | Tiend Otros

ados cados dos as ¢Cual?
Duraznos en almibar () () () C) | e,
Pulpa de durazno () () () () | o,
Mermelada de durazno () () () C) | o,
Néctar de durazno () () () C) |
Durazno deshidratado () () () C) | o,

6. ¢En qué momento usted consume los productos derivados de durazno?

Consumo
Productos Desayu | Almuer | Compro | e pem
Cena | Trabajo | misos .
no Z0 . és
sociales

Duraznos en almibar () () () () () ()
Pulpa de durazno () () () () () ()
Mermelada de durazno () () () () () ()
Néctar de durazno () () () () () ()
Durazno deshidratado () () () () () ()
Responda las siguientes preguntas de acuerdo a su criterio:
7. ¢Cual es su nivel socioeconémico?

Alto Medio Bajo

« ) « ) ()

8. ¢Qué caracteristicas toma en cuenta al momento de comprar derivados de

durazno?
Sabor ( ) Calidad ( )
Precios () Presentaciones ( )
Marca « ) Otra (CUal?.....cccovvevcvniennas ( )
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9. ¢Qué caracteristicas positivas encuentra en realizar un estudio de factibilidad

para procesar derivados de durazno?

Beneficios para la salud

Desarrollo agroindustrial en el pais

Generar fuentes de trabajo

Incentivo a los productores de durazno

10. ;Qué opina acerca de realizar un estudio de factibilidad para procesar
derivados de durazno?

Muy Buena ()
Buena « )
Neutral ( )
Mala « )
Muy mala ( )

11. ¢Cual es el medio de comunicacion nacional de su preferencia?

Medio Prefiere Nombre del medio de comunicacion
Radio ( )
Television ( )
Prensa ( )
Redes sociales ( )

12. ¢ Qué estrategias de promocion prefiere en los productos que adquiere?

Descuentos

Contenido extra gratis

Sorteos

Degustaciones gratis

()

()

¢ )

C )

iMUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 3. Oficio de solicitud de planta procesadora de durazno de Municipio de
Pimampiro.

wmwtdga_x@&!ﬂ edro,de

S
norr. of ?'T

) e
Oficio Nro.: GADMSPP-A-2014-0332-OF

Pimampiro, 26 de junio de 2014

Asunto: Solicitase que estudiantes realicen su Plan de Trabajo de Grado
en temas de industrializacién del durazno.

Doctora

Lucia Yépez

DIRECTORA ESCUELA AGROINDUSTRIAS

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

lbarra.

De mi consideracién:

En calidad de Alcalde del GAD. Municipal de San Pedro de Pimampiro, me
dirijo a usted con un atento saludo; a la vez para solicitar en forma especial
se sirva redlizar el trdmite que corresponda para que estudiantes de la
Escuela de Agroindustrias, realicen su Plan de Trabagjo de Grado previo a la
obtencién del respectivo titulo, en temas como industrializacion del durazno
en el cantdn Pimampiro, ya que nuestra intencién es determinar las
perspectivas que tendria este proyecto, con el fin de evaluar la factibilidad
técnico-econdmica en el cantén de Pimampiro.

Esta investigacién requerimos se base en experiencias del manejo del
durazno a nivel local y se espera sirva de estimulo para que cada vez mas
personas se interesen en la produccidn y comercializacién, buscando el
posicionamiento del producto en los mercados nacionales e
internacionales. La nueva politica en el GAD. Municipal de Pimampiro es
buscar las mejoras en la poblacién, generando fuentes de empleo. tanto o
profesionales, técnicos, y principalmente a los agricultores.

Por su gentil atencién, expreso mi agradecimiento sincero.

SAN PERO DE PIMAMPIRO

Flores 2-032 e Imbabura Telefax: 06 28937 117 / 06 2837 118 Pimampiro - Imbabura - Ecuador
Email: municipio@pimampiro.org www.pimampiro.gobec www.pimampiro.org
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Anexo 4: Proformas de maquinaria

FHUOINGAL

Quito, 20 de Enaro da 2018

SERORITA

EAREN REINA
TELEFONO: fH3353474)
CIUDALD: GUITD

D aourdd 3 SU requaimiama enamos & agrado de profomar a Ud ks siguiamss
2quinas.

CANT.

3

DETALLEDE LOS EQUIPD S

Meg3s de pelsccion y preparade, de futss Slaboradss en 3o Inax, AISH30L,
momadEs en N3 esvuUChr3 08 30D Inaeidable AISH43D, y regaionss de faman
nara nivelar 3 S0, INCUye suUMidarg para drandle de agu3 de mpieza, suskdas an
1 y acabados WtEmene sanitarios. Dimenskanes (224110270, 85m).
PRECIO USD $ 500 CU
PRECIO TOTAL U D $ 2500

el

o

¥ _.r"-'-

Tinas para lavado y estarlizacion de frutss de s=coidn rectanguiar
S3nrada en acand Indddatis AIS| 304, para un woluman de 300 Mtros.
tapa y pates =laboradss en & misma malerial, vavala de meda vusita para
drangia Nqukdo an 1 <", Incuye 3demds o5 canashilas pldstcas, para
Ingrasa y salkda ol producio g2 131n3 g [3vada ¥ estarmizaciin.

i

PRECIOUSD § 785 ClU
PRECIO TOTAL USD % 1.570
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Marmitas para procesar jarabe, para 300 litros, elaborado en acero inox. AlS| 304-
430, doble pared, fondo exterior en acero negro para llama directa (emergente
quemador), todas las sueldas son en tig y los acabados son totalmente sanitarios,
incluye motorreductor de 1/4 HP de baja revolucion, monofasico 220 volt, una tapa
fija y dos abatibles (desmontables), aspa agitadora desmontable con acople rapido
para facil limpieza, Valvula salida de producto de media vuelta con bola inox, de 1.5
pulg., valvula de seguridad calibrada a 15 Psi, llave de drenaje de media vuelta con
bola inox, de 1 pulg. Se incluyen neplos de conexion y patas. Equipo construido para
funcionar con caldero a vapor.

Proyectos de Ingenieria Alimenticia

PRECIO USD $ 2.990 C/U
PRECIO TOTAL USD $ 5.980

Maquina dosificadora semiautomatica-neumatica, para productos liquidos vy
viscosos (leche, yogur, pulpas, mermeladas, manjar) construida en acero inoxidable
AlISI 304-430, rendimiento aproximado 400-600 envases/hora, segun dosificado y
producto, |la dosificacion puede variar 50cc a 1.000cc, incluye tanque de balance de
35 litros y pedestal. INCLUYE compresor de aire y filtro.

PRECIO USD $ 4.800

Direccién: Monjas, Alma Lojana Calle |

eta F20-17 / Aut. Gral. Rumirtahui
Telefax: (593} 02 - 2607-6 .

E-mail:

@proingal.com.ec

QUITO - ECUADOR
www.proingal.com.ec
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= Proyectos de Ingenieria Alimenticia

1

Despulpadora, Troceadora, Picadora, construida en acero inoxidable AlIS| 304
para una capacidad de 200 — 250 Kg/h, incluye tolva de alimentacion manual, tapa
lateral y aspa desmontable para facil limpieza, el aspa con recubrimiento de tefilén en
PVC alimenticio para remocion de residuos de pulpa, dos tamices inoxidables (1.0
mm y 2.5 mm de perforacién), ferrul de salida producto en 2 pulgadas, motor de 5
HP trifasico 220 V, con poleas reductoras de velocidad, el equipo se encuentra
soportado en una estructura de acero inoxidable AISI-430 con regatones de
nivelacion, tablero de mando automatico adjunto a la maquina el cual incluye
selectores de apagado y encendido todos con calidad CE.

PRECIO USD $ 3.500

Autoclave, tipo horizontal cilindrico

Tapa frontal fijada por sistema de cierre hermético

Construido bajo normas ASME para recipientes de presion.

Sistema de esterilizacién por vapor inyectado dentro del recipiente.

Construido en acero negro ASTM 36 y forrado en acero inoxidable AISI-304,
interiormente

Diametro del cuerpo 1.000 mm x 2.200 mm de largo.

Espesores de materiales 8 y 6 mm ASTM 36

Temperatura de disefio 147°C.

Temperatura de trabajo 121°C.

Desviacion de la temperatura aproximada +/-3°C en el interior del equipo.

Presion de disefio 4.7 Bar (68 PSl)

Presion de trabajo 2 Bar (29 PSI)

Aislamiento térmico por medio de lana de vidrio y forro de acero inoxidable AlSI
430.

Capacidad de camara de esterilizacion 1.7 m®

Gabinete de control eléctrico.

Posibilidad de esterilizar alimentos envasados en recipientes de plastico, envases
flexibles, envases de hojalata y envases de vidrio.

Accesorios:

2 coches para bandejas

2 mandmetros, rango de 0 — 100 PSI.

2 termometros, rango de 0 _ 150°C

4 véalvulas de seguridad calibrada a 45 PSI.
Tuberias y accesorios para interconexion.

) v Arteta E20-17 1 Aut. Cral, Rumifahui

Direccion: Monjas, Alma Lojana Calle Jc

Telefax: (593) 02 - 2607-672 C E-mail: info@proingal.com.ec

QUITO - ECUADOR
www.proingal.com.ec
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Proyectos de Ingenieria Alimenticia

Condiciones de trabajo:
Energia eléctrica de 220 V, 3F y 60 Hz.

PRECIO USD §$ 22.000

1 Caldero automatico Acuotubular doble paso de 20 BHP, funcionamiento a 220 -
110 Volt, monofasico, del tipo horizontal, incluye:

Quemador a diesel de 4- 8 Gal/h.
Presuretrol, controlador de presion.

Mc. Donald, controlador de nivel de agua
Bomba de agua de alta presion 2 HP.
Vélvula de seguridad calibrada a 80 PSI.
Manometro de alta presién.

Tanque de Balance y Tratamiento de agua.
« Tablero eléctrico de mando automatico.

NOTA: El cliente debe disponer de acometidas de energia eléctrica a 110-220 Volt.,
y acometidas de agua asi como tambiéen del cuarto preexistente para alojamiento del
caldero, segun indicaciones constructivas del fabricante.

PRECIO USD $ 12.500

10-17 / Aut. Gral. Ruminahui

Direccion: Monja t
: info@proingal.com.e

Telefax: (
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= Proyectos de Ingenieria Alimenticia

Proingal no se responsabiliza por las acometidas eléctricas, tableros de distribucién
eléctricos, sanitarias, de agua potable y trabajos de albaiiileria concemientes a la obra civil.

GARANTIA: Todos los equipos quedan garantizados por un afio, desde la entrega de los
mismos, ante cualquier defecto de fabricacion, excepto dafo eléctrico
provocado por variacion de voltaje o mal uso del equipo, previa inspeccién de
nuestro personal técnico.

FORMA DE PAGO: 70% ANTICIPO
30% CONTRA-ENTREGA
PLAZO DE ENTREGA: 90 DIAS HABILES

Si esta proforma es favorable a sus intereses agradeceremos informamos oportunamente.

ATENTAMENTE,

ING. LUIS E. GUZMAN M.
GERENTE - PROPIETARIO

Direccion: Monjas, Alma Lojana Calle Jc to v Arteta £20-17 / Aut. Cral. Rumifatui

Telefax: (593) 02 - 2607-672 E-mail: info@proingal.com.ec
oy L
UADOR

QUITO - ECUADL
www.proingal.com.ec
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INOXIDABLES l T

Sefora
Ing. Karen Reina
Fresents.

De mis consideraciones:
En base a las conversaciones mantenidas. nos es grato cotizar lo siguiente:

1. EXHAUSTER 2300 ENVASES / HORA

1.1. DESCRIPCION

Tinel de exhausting continuo, para envases de hojalsta. Tunel cerrado en zona supenor &
inferior, con tapas removibles en zona superior para operaciones de mantenimiento.
Transportador lineal honzontal con bands de alfa femperatura sobre bastidor mido con
mesa y rodilles. Accionamiento por motomeductor 1HP a 220V, trifasico. Transferencia de
potencia directa a pindn. Banda enervada para centrado automético.

Bastidores fabricados con EBmina de Acero Inoxddable AISI 304L 2B, y rodillos seccionados,
montados sobre rodamientos.

Barandas guias latersles fijas, con platina y pies de Acero Inoddable, empemados al
bastidor. Montaje sobre estructurs y 6 patas fabricadas en tubenia cusdrads de Acero
Inoxidable AIS] 304L, con tomillos de nivelacidn de slfa resistencia y amarres intervinientes.
Flauta inferior distnbuidora de vapor, con entrada 1 %" NPT y cuatro hileras internas de 17
MPT con perforaciones longitudinales. Conexidn bridada, con valvula para vapor 1 % de

1.2. DIMENSIONES

> Alturs total Mil custrocientos milimetros (1400 mm).
> Longitud total: Custro mil milimetros {4000 mm).
» Ancho total Custrocentos milimetros (400 mm).
» Ancho envase: Hasta 105 mm.

*  Altura envase: Hasta 125 mm.

> Temporesidencia: 5 minutos.

1.2. ESPECIFICACIONES

Equipo disefiado para trabajer 8 presion atmosférica. Basﬁdorﬂvemmm
Acero Inoxidable sanitario AIS| 304L calidad inicial 2B; lo que garantiza gue los dcidos en
formacion o presentes en el producto no reaccionarén negativamente con el material y, por
ende, éste no ocasionsara contaminacion del producto.

Media resistencia & corrosién supedicial por stague quimico. Adecuado para cargas
cofrosivas de contacto cruzado.

1.4. VAPOR/ SISTEMA DE TRACCION

> Sisterna intemo de distribucion de vapor con entrads 3° NFT bridada, vélvula de vapor
de accionamiento manual y 8 flautas internas en 1° NPT Acero Inooddable.

» Motorreductor ortogonal 2 HP, 50 RPM, 220V80Hz3Ph, IPS5.

Aceitunos NE2-105 y Av. Eloy Alfaro

(593 2) 2807875 s (593 2) 2B009€1 / (5563 9) SG4420B&
inoxidablesmtigmail.com / www.inoxidablesat.com.ec
Quito, Ecuador
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INOXIDABLES I T

1.5. CONTROL

Tablero de control electrdnico con los siguientes mplementos y funciones:

» Amangue y control de velocided de svance de transportador con vanador electronico de
frecuencia.

» Selector onfoff para inicio de arrastre de transportador.

» Luces piloto de encendido y energizado.

» Pulsador tipe hongo para paro de emengencia.

16. ACABADOS

Acabados seglin ASME (Morma de acabados sanitarios), Morma Sanitaria Americana 3-A
Soldadura interior y exterior con pulido fino sanitario a 150 grit. Acabados generales 2B.
Soldaduras con proceso TIG/GTAW con proteccidn de Argon. Pasivado quimico con Rust
Convert |1

L S L T § 24.970,00

CONDICIONES DE LA OFERTA

DE LOS PRECIOS: Precio no incluye el 12% de VA
Precio incluye transporte dentro del territorio nacional.
Precio incluye mano de obra y direccion técnica en montsje.
FORMA DE PAGO: Anticipo 80%, saldo contra entrega.

TIEMPO DE ENTREGA: 35 dias habiles.

GARANTIA: Garantia limitada durante 1 afio, por defectos de fabricacion.
En espera de sus gratas drdenes, me suscribo,

Atentamente.

Ing. Daniel Gomezjurado Jara
Gerente de Produccidn
INOXIDAELES MT

Aceivunos NES-105 ¢ Av. Eloy Alfare

[583 Z) 2B0TATS j (582 I) ZBO009€L s (552 5) S544208&
inoxidablesmtfgmail.com / www.inoxidablesmt.com.ec
Guito, Ecuador
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INOXTDABLES ‘IT
Quio, 4 de labraro de 2016

Sehora
Ing. Karen Reina
Prasonta...

D mis consalaraciones:
En base a las comversaciones manienidas, nos s gralo colizar lo sguienta:
1. SELLADORA MANUAL PARA ENVASES DE HOJALATA

Seliadora manual para envases de hojalala pora alimenios consanvados.

Suportaciin sobre padestal de Acern Al carbono.

Moior de 1HP infasico 220 V, sistema de sellado hermélico con dos rulinas lempladas de gino y
acercamenio manual. Rulnas de sellado mporadss, procedencs” USA. Hulings reguiables para
distinlos diamedros, Inciuye un pialo de amasie y una base universal, parm un solo d&melro de
ervass. S5e pusden fabricar, a padido del cienie, plates y bases para distinios dismetros, con un
cosio de $ 300,00 por cada hemamenta.

Sislema basculbnie de acercamienio, seliado con rulina de primera elapa y sellado con rulina de
sanunda stapa. Colocacadn manual del envass.

Tiene una capacidad de proceso de hasta 10 kslas por minuio, dependiendo de &8 destreza del

Dpefand,

Valor del equipo: $3.22000
COMDICIONES DE LA OFERTA

DE LOS PRECIOS: Pracio refenido a nivel de planta No incluye o 12% de VA ni
cosins de fransporia o Saguins, o instaboones.

FORMA DE PAGO: TOPL aniicipo, 30 conira eniraga.

TEMPO DE ENTREGA: 20 diias hahies.

VALIDEZ DE OFERTA: 30 dias

GARANTIA: Garaniia imitada duranie 1 ano, por delecios de fabricacion,
En espera de s gratss Goenes, me suscribn,

Abertamenie,

Ing. Migual R. Télez P.

GERENTE GENERAL

Aceitunos NGE-105 y Aw. Eloy Alfaro

(593 2) 2807ETS J (593 2) ZED0961 F (593 9) 442086
inoxidabl esmt Bgmail .com / wew.inoxidablesmt .com
Quito, Ecuador

Anexo 5: Planos Arquitectonicos

250



Anexo 6. Proformas equipos de laboratorio.

’H’Iaﬂudustml Cotizacion No. 22631

Fecha: 28/01/2016
Contactos: Quito: 23958779  E-mail: comercio@viaindustrial.com.ec
Propietaria: Srta. Karen Reina

Imagen Cadigo / Descripcion Precio
g Ref. P Unitario
d f I I
283015 | Refractdmetro analogo portatil Brix,
! 108 0-80% Brix, 0,5% Brix, US$ 637,45
.‘;
Termémetro digital portatil de
\ bolsillo, -50°C a 200°C, 0.1° / +/-
130620 | 1°C, -20°C a 150°C.
SWT2 | Resistente al Agua. US$ 48,46
g Longitud 63,5mm (2 1/2")
Diametro 4mm.
pH metro digital tipo bolsillo basico
Resistente al agua
B2 SN o o | ussanes
Automética 5 a 80 °C
Mide 186 x 40 x 32 mm.
Balanza digital liquidadora sencilla
231605 | plana, 30 Kg, 10 g.
.@ ONIX-II- | Realiza la liquidacion acorde con el | US$ 201,69
o 30 peso del producto.
Plato 33x23 cm.
Forma de pago Entrega o envio a Toda Ameérica
Transferencia electrénica 4 a 6 dias habiles

Entrega: Inmediata
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http://viaindustrial.com.ec/producto.asp?codigo=283015
http://viaindustrial.com.ec/producto.asp?codigo=130620
http://viaindustrial.com.ec/producto.asp?codigo=280225
http://viaindustrial.com.ec/producto.asp?codigo=231605
http://viaindustrial.com.ec/producto.asp?codigo=283015
http://viaindustrial.com.ec/producto.asp?codigo=130620
http://viaindustrial.com.ec/producto.asp?codigo=280225
http://viaindustrial.com.ec/producto.asp?codigo=231605

Anexo 7. Proformas de insumos

/

PROVEEDORA SANTA
MONICA

Direccion: Luis Toro Moreno y Bartolomé Garcia

Insumos y Accesorios para
Alimentos

Proforma: Srta. Karen Reina

\Ciudad: Ibarra, Imbabura

Fecha: 02/02/2016

PRECIO
CANTIDAD DETALLE TOTAL
UNITARIO

91,7 kilos Pectina 24 2200,78

113,04 kilos Benzoato de sodio 3,55 401,31
1052,87 kilos | Acido citrico 2,80 2948,04
39755 unidades | Frascos de 300gr 0,25 9938,77
74969 unidades | Botellas de 250ml 0,18 13494,50
TOTAL 30,78 28983,4
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Anexo 8. Proformas de materiales de produccion

MI VAJILLA

Distribuidora

Direccién: Alfredo Pérez Guerrero y Simén Bolivar
Proforma: Srta. Karen Reina
Ciudad: Ibarra, Imbabura

Fecha: 02/02/2016

PRECIO
CANTIDAD DETALLE TOTAL
UNITARIO

100 Gavetas pléasticas 7,50 750,00

6 Cuchillos de mango pléastico 6,80 40,80

5 Jarras de acero inoxidable 9,05 45,25

2 Recipientes 5,00 10,00
TOTAL 28,35 846,05
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Anexo 9. Proformas de equipos de oficina y materiales de oficina

DISTRIBUIDORA DE LIBROS
Y PAPELERIA DILIPA CIA. LTDA.

RUC: 1790819515001
Direccion: Av. 10 de Agosto y Capitan Ramon Borja
Proforma: Srta. Karen Reina

Fecha: 02/02/2016

PRECIO
CANTIDAD DETALLE TOTAL
UNITARIO

2 Calculadoras 10,00 20,00
24 Resmas de papel bond 3,00 72,00
12 Boligrafos 0,27 3,24
2 Grapadoras 2,50 5,00
2 Perforadoras 2,50 5,00
24 Carpetas folder 2,50 60,00

TOTAL 20,77 165,24
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Anexo 10. Norma mexicana de calidad de duraznos en almibar.

RECOPILADD POR:
- EL PROGEAMA TNIVERSITARIO DE ALIMENTOS

NALXF034-1982. ALIMENTOS. FRUTAS Y DERIVADOS. DURAZNOS EN
AIMIBAR. FOODS. FRUITS AND DERIVATIVES. PEACHS IN SUGAR. SIRUP.
NOBMAS MEXTCANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS.

0. INTRODUCCION

Laz especificamones que ze establecen en esta Norma zolo podran sshsfacerze cuando en la
Wmﬂmmmhcmﬂﬂmpmemahmnhmhﬂmg
aphquen buenss tecmcas de elsboramon ze reahicen en locales e msialaciones bajo
conhoiones imemeas. que asesuren que el producto es apto para el consumo umano.

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Mexicana estsblece laz especficanones que debe complr el producio
dencmimado "Duraznos en Almibar”™

2. REFERENCIAS
Esta Norma ze complementa con las vigentes de las siomentes Normas Mexcanas:

NAX-F-103-5. Producios almenbicos para uso lnmano. Determmacion de Grados Brx.
NAL-F-144. Determmarion del vacio en recimentes rimdos hesmehicamente sellados.
NADC-E-315. Determunacion de 1z mssa drenada o escomds en shmentos envasados.
NALX-F-317-5. Abmenios Determmaron de pH

NAX-F-358-5. Almenios emvasados. Anabzis mcrobiolosicos.

NADCE 255. Rletndnthtuﬂm&hmmw. levaduras en alimentos.

NAK-E-254 Cuenis de o .H-l:- S
Iﬁ[hi.'—ﬂlllimﬂ:mpmahmm[ﬁupmaﬂhnm-

3. DEFINICION

Se enbiende por Duraznos en Almibar, al prodocte almenbicio preparado con Duraznos
(Prwrnc persicd) en soz vanedades apropiadas al proceso. Con el grado de madwrez
a:knﬂo_mﬁmhnqnm_ﬁhudepldwmmmammm
jarabe como medio higmdo. adiconados o no de meredienies opcionales (vease 3.6) v
adifivos pamitidos. envasados en recipienfes zamitanc: bermebcamente cemrados ¥
procesados termicamente para asegurar su conseTVackn

4. CLASIFICACION Y DENOMINACION DEL PRODUCTO
41 Clasificarion

El producto objeto de esta Norma ze clasifica en dos fipos con un s0lo srado de cahdad de
acnerdo a la presentacion de la frota
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Tipo I Duraznos enteros en almibar.
Tipo I Mitades de duraznos en almibar.

4.2 Denommacion

El producto objeto de esta Nomma ze denomina semmn zu tipo en "Duraznos enteros en
almibar”, "“Durarnos en mitades en almibar™
5. ESPECIFICACIONES

El producto objeto de esta Norma en sus dos tipos y mmico grado de cahdad debe cumplir
con las somentes especificariones:

5.1 Senzonzles

Olor: Caracteristico del tipo de duraznos sanos, libre de olores extrafios cansados por

Textura- Consistente
52 Fizicas v quimiicas
Los Duramos en almibar deben cumplwr com las espeoificaciones fisicas v qummeas
anotadas en Ia Tabla 1.
Tabla 1
Fenecifica \imi GG
Bx 20 28

pH 33 42
Vacio (en kP's) 1334
521 Peso o masa drenads De arverdo con b= disposiciones de la Secretana de
Comercio.
5.3 Macrobwologicas

El producto objeto de esta Norma no debe contener

mnhmmmmmEEﬂqmpﬁhnaHHlanhidﬂmmﬂm

5.4 Materia extrafis objetzble

El producto objeto de esta Norma debe estar hbre de matena exirafia como: frasmentos,
larvas y meveallos de msactoz, pelos v excretes de roedor v particulas metshicas u otros
mterisles extrafios.
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5.5 Ingredientes bazicos

Duraznos hmpios, smo: v con el srado de madwer adecuado v jarabe (veass A2)

531 Edulcorantes
Sacarosa, azicar mveriido. dexirosa, jarabe de glucosa seco v jarabe de glucosa
3.6 Ingredientes opcionales

561 Puoede asregarze ando ainco como acidulanie cuando e requera para alcanzar el
pH necesano.

562 Consarvadores

Este producio no requere necesanamente de consarvadores pero podra asregarsele hasta
0.1% en masa de Benzoato de sodio expresado como acido Benzoico en el producto final,
¥ sorbato de sodio o potasio hasta (.03 %% expresado como acdo sorbico en el producto
final

5.7 Contzmmantes quimicos

El producto objeto de esta Norma no debera conlener nineun contammante quimico en
canfidad que pueda representar un nesgo para la salnd Los limites maomes para estos
contammantes quedan smetos 2 los que establezea 1 Secretaria de Salobndad v Azistencia

6. MUESTREO

6.1 Cuando 3¢ requmera el mmesireo del producto, éste podra zer establecido de comm
acuerdo enfre producior y comprador recomendandose el uso de la Noma Mexicana
NMX-Z012 (véase 2).

6.2 Muestreo Oficial

El mmesireo para efecios oficiales estara smeio a b lemslamon v dizpozicones de s
Dependenria Oficial comrespondiente. recomendandose el uso de la NMX-Z-012 (vease 7).

7. METODOS DE PRUEBA

Para 1a venficacion de la= espeaficaciones fimicas y mcrobsolomcas que s establecen en
esta Norma se deben zphcar laz Normas Mewmcanss que 3= mdican en el capiiulo de
Referencizs (véase 1),

8. MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE
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8.1 Marcado v etiquetado
8.1.1 Mlarcado en el envaze

Cada emase del producto debe llevar troquelads en zn tapa la clave de la fecha de
fabncamon mimero de lote v clave de la plania oforgada por 1a Secretaria de Salubndad v
Asistencia v ademss ma efiquets permanente visible & mdsleble. en Iz que. en caso de que
el producto sea emvasado en frasco debe llevar marcado el mimeso de lote o la fecha de
fabncacion en clave. En ambos casos en b eiiqueta deberan i los sizmentes datos:

+ Denommacion del productoveass 4).

+ Nombre comercial 0 marca comercial remisirada. pudiendo aparecer e zmbolo del
Bbncante

+ El "Contemdo Neto” y Peso Drenado de acuerdo con las dispesicones de la Secetana
de Comercio.

« Nombwe o razn social del tinlar del regisiro ¥ domoho en donde se elabore el
producto.

+ Laleyends "Hecho en Meéxico™

+ Lizta completa de movedienies en orden de conceniracion decreciente, mchryendo los
aditvos (véase A L)

+ Texio de la= mplas Reg 535 A No.  "A”, debuendo fipwrar en el espacio en blanco el
mnndemmmacme:pmﬂm

« Ofroz datos que exzja el reslamento respectivo o disposiciones de la Secretana de
Salnbndad y Azstencia v de la Secretaria de Comercio.

§12 Marcado en el embalsje

Dehmaﬂnselmnhtmmimpmaid&ﬁﬁmrd;mdlﬂmtc&uqﬂlmdmsqm
JuzEuen convementes tales como las precanciones que debe tenerse en el manejo v wso
d:l:uﬂ:bala_]es.

82 Exvase

El producto objefo de esta Norma, se debe emvasar en recipientes de fipo samitano que
tensan ciere hermebco, elaborados con mafeniales resistentes a las distmiss etapas del
]m::esu:hﬁinmm'. a laz condiciones habitusles del almacensje que no alteren sus
caracterishicas o produzean sustancias fomcas (vease A 1).

3.3 Embalzie

Para el embalaje del producto objeto de esta Norma se pueden usar cajas de carton o
cualqmer ofro matenal apropiado que fengan la debada resstencia y que offezcan ba
proteccion adecuads a los envases para mipedir su deferioro extenor a la vez facilien s
manejo en &l almacenamiento v distnbucion de los mizmos sm exponer a las personas que

los mampulen (Vease A1)
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Anexo 11. Norma del Codex para las frutas de hueso en conserva

GODEX STAN 242-2003 Pagins 1.de &

NORMA DFL CODEX PARA LAS FRUTAS DE HUESO EN CONSERVA®
(CODEX STAN 242-2003)
1  AMBITO DE APLICACION

Esztz Morma se zplica a laz fotas de hueso en conserva dal genern Prunps segin se definen en Iz
Saccion 2 pyfa, que estan destinadzs 3l consumo directo, inchisive para fines de hostalena o para resmvasado
en c3zp mecasario. Mo se aplicara al producto cusndo se indique que estd destinado 2 uns elshoracion
ulterior.

1  DESCRIFCION
1.1 DEFINICION DEL FRODUCTO
Se entienda por futas de hueso en conserva el producto:
{2} preparado con fnitas de hoeso madaras, fresces o congeladas o envasadas previamente, de laz
variedzdes comercizles parz conserva dal gemero Prupes, zin petimeulo, con o zin bmeso
{carogo), que responden 3 las caracteristicas de las frutas de hmeso iddneas para el comsmmo

]

(b} envasado com o sin e medio de cobertora liguido adecuado, azicares vAl ofrzs materiss
amcaradas como la miel v otos mgredientss sutorizados sagim se indica en la Seccion 313
infra; ¥

(c) trestado termicaments de maners gpropisda, amtes o después de haber mide cersdo
hermsticamenta aw nn envazs para evitar su detsrioro.

=]
[

EsPECIES
Podran ntilizarze laz especies siguientes:

Albaricogues - Fruves armenigca L.

=]

Melocotones (durammes) - Pross parsica L.
Cirnelas
{g) Prumus cerasjferg Ebrb. {mirchalano’;
(b}  Frumus domestica L. {cimela);
()} FPrume penma L. (mirabela o damascena);
(d)  Prunc mafica L. (Teins clandia).
124 Cerezas
{2}  Prumne aivm L (cereza dulce, inchiida la picota o gordal);
{b)  FPruws cerasus L, var, gwrera L. (oinds o ceraza acida, incluida la guinds).
13 TIPO VARIETAL

Digheran designarze distimtos tipos varietales para los melocofones {durasmos), lss cimslas v las
CETEZES.

1.3.1 Melocotones (durazmms)

[ =]
ba o b
Bd e

[
I
Lad

2.3.1.1 Tipos zapim 1z facilidad com que se separa el hussp (caroeo):
(z) Con hueeso {caroze) adheride —el knesa {carozo) esta adherido a la palps; o
(b} Con hueso {caroze) suelto —el buaso (carozo) se separa facilmente de la pulpa.

S aplica tmicaments 2 [as ftas 8z hosse del seners Prioue,
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2.3.1.2 Tipos segun el color:
{2}  Verde — tipos varistales en loz que predoming un color comprandido entre ol verds palide v el
verde cozndo extin totalments maduros;

(b} Raojo—tipos varietales en los gque predomina un color comprendido entre el amarillo palido v el
rojo ansranjado ¥ con coloraciones rojas jaspeadas distingas de lss de 12 cavidad dal hmeso
(carozo);

()  Blanco — tipos varietsles en los que predoming un color comprendido entre £ blanca ¥ &l blanco
amarillemto; v

{8y Amarillo — tipos varistales en los que predomina 1m color camprendido entrs &l armarillo palido
v el naranja rojizo mtanso.

Cirnelaz

{3} Mdirobilames;

(b)  Ciruelzs reina clandia;

k-d

L
[2=]

(c) Mirabelas;
(d) Ciruelss plrpura;
(g} CQuetache

(fy  Cielas rojas;
(g} Crouelas amarillas.
Cerezas

(g} Cerezas zcidas (gumdas);

[
Lia
h

ad

(b}  Cerszas dulces obscuras;
()  Cezazas dulces clares (picotz o gordal).
14 FORAMAS DE PRESENTACION
241 Loz melocotones (durzznos) deberan pelarsa.
141 Emnferos - frtas enteras con o 3in husso (carozo).
142 En mitades — 3in husso (carozo) v cortados en dos partes spromimadamente iguales”.
144 En cuartes — sin bueso {caroze) v cortados en costro partes aproximadaments izuales.
245 Enrodajas —sin hueso v cortados en sactores de forma de cufia,
144 En cuboz— zin bueso (carozo) v cortados en partes de forma de cobao.
247 En frozos — (0 Tozos mixtos, o trozos imegularss) sim kmeso (carozo) ¥ de formas v tzmefios
mrezulares.
245 Ademas podra prepararse un envasado compacto de albaricoques wtilizands una combinacion de
albaricogues pelados v sm pelar an el mizma envaza.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
31  COMPOSICTON
2.1.1 Ingredientes Basicos

Frotes de bueso, segin se dafinen en la Seccica 2, v un meadio de cobertura hauido spropiado para el
producta.

Para Ia mdnsiria de |2 confiteria, lo: melocotone: (duramos) ¥ los albaricogoes deberan estar comados 2 lo largo de
Ia subara natural desde &l pedimoele hasta el apice.
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2.1.2 Liguides de Cobertura

Die conformidsd con lzs Directrices del Codex para los Liguidos de Cobertirz para las Frutas en
Conzerva [CAC/GL 31-2003).

3.13 Odros Ingredientes Autorizados
(3}  espacias;
(b} vinzgre

32 CRITERIDE DE CALIDAD

Laz frutzs da hueso en conserva deberan tener um color, sabor v olor nommzles v posser 12 textira
caracteristica del producto. El producto debera estar sustancialmente exento de huesos (carozos) o
fragmentos de bmesos (carozos) gque temgan una dirmension mayor de I mom sabeo en @] caso en guoe el
praducts se presents sin deshuesar (zin caroza).

3121 Otros Criterio: de Calidad
3211 Color

El color del prodacto, zzlve en el caso de l2s cireelas v cerezas an conserva coloreadas arfificiziments,
debera ser ol mormel pera el tipo varietal de Iz frta emplesds. Las fratss de bueso en comserva gue
contengzar mpvedientes aspeciales se comsidersran de color caractenzfico cuando no presemten minsums
decoloracidn anormal respacto del insradisnte da que se frate,

Laz porcionss de melocotones (duramos) que hayvan estado evidemtemente cerca de la cavidad dsl
kmeso (carezo) o de parte de la misma ¥ gue después de enlatadas havan sufride alsuna alteracion ligera en
el color, se considerarin de color caracteristico nomaal.

3212 Sabor

El products debera tensr zabor v olor nommzlss, exentos de olores v zshores extratios. El products con
mevedientes especiales debera posesr ol sabor caracteristico que commican lz futa en conserva v las otras
sustamcizs empleadas,

3213 Textura

La frita en comsarva debera ser rzzonablements camosa v de tertura mniforme, v podra ser més o
manos terea, pero no damasiado pulposa ni excesivaments dura.

1.2.1.4 Uniformidad de Tamano
La frura defera ser de tamafy razonablements uniforme.
1.2.1.5 Definicion de Defectos

{3 Macas — sigmificz tma decolorscicn o manchas en la superficie debidss 2 causss fisicas,
patoldgicss, insectos v otros factorss, que comtrasten claramente con 2l color genersl v gue
puedan penedar en la carne del producto. 3e indican como ejemplos laz masnlladuras, 1=
coustras v la decolaracicn obacura.

(b} Frutas aplastadaz o rotaz — se considera un defecto zolo en el caso da las frutss enteras o en
mitades emvasadas en un medio de cobertora Houidoe; comprende las unidades aplastadas en
grado tal gue hayan perdido s forma normsl (no debide 2 13 medurez) o e hayvan
despedazados. Les mitades hendidas parcilmente desds el borde hasts 13 cavidad del meso
(carozo) v los slbaricoques entero: hendidos 2 o largo de la comdsara no s considersn rotos.
Al aplicer 12 tolerancia correspondiente, todos los ozos gue en =0 conjumto sean de izmsl
tamano que una pieza completa sa consideraran uma unidad. En las cimelas v cerazas, las macas
ng deberan afactar seriamente el aspects del producto.

{c) MMaterias extrafias inocuas — significa cualquisr sustancia vegetsl (como par ejemplo, pero no
salo, unz hoja o fragments de ésta, o ma pedimcule) que sea inocua v que tiends 3 perjudicar &l
azpecto dal producto.

{d) Piel — == considers un dafacto, salvo an el cazo de las fommas de presertacion “sik pelar™ se
refiere 3 123 piel que 22 adhisre 2 I3 came de la foea o que se encuenrs suela en el envase
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{e) Fragmentos de huesos (carozos) — 22 considers un dafecto en todas las fonmas da presentacion,

exCepto an las fmata: emteras; se refisrs @ los lmesos (carozos) emteros v frazmentos de mesos

(carozos) duros v aznzados.

(fiy Rajaduras — (cerszaz v cimelas) ouzlguisr rajadus goe sfects gravemsnte el zspecto del

producto.

i

() Recortes — 2 considera un defecto imicamente en laz fiutas en conserva presentadas enteras v

en mitsdes, envaszdas en un medio de cobarnra hgunido. Los recortes deberan ser excesivos &
inchair vaciados comsiderables (debidos 2 cortes fizicos o 2 ofras causac) en la superficie da las
mnidades, gue perjudiguen notablemente 2u aspecto.

31215 Defectos ¥ Tolerancias

El producto deberd estar practicaments exento de defactos, tales como materizs extrafiss, frapmentos
de hne=os (carozos), pieles (solo cuando las frotss se presentsn peladss), unidades com macas v umidades
rotas.  Alsunos defactos corrienter mo debersm estar presentes en cantidades superiorss a los himites

siFmismias;
{3} Albaricogue: en Conserva
Limite maximo en el peso escurride
Defectos Envasado en un Envazado compacto
medio de cobertura hignido
(i}  hlacass v recortes 30% an nimern 3 mnidades par 500 g
{(ify Fotos (amteros, en mitades) 15% en namero no zplicable
{itiy Totzl de loz defectas 35% en mamero no zplicable
anterigrments mencionados
() hlstsrizz exirafias inocnas 1 frazmentos por 300 g 3 fragmentos par 300 z
(%)  Dieles {promedio, Gnicaments Mo mas da § cnr’ de superficie Mo mas de 12 cm’ de
an frintas gua s2 prasentan total por 500 g superficie total por 300 =
{vi}) Hueso(carozo) o fagmentos Un lmesa {caroza) ¢ su Un hueso (caroza) o su
da asta (promedio) equivalenta® por 500 g aquivalents” par 300 z
(b} Melocotones (duraznos) en Conserva
Limite maximo en el peso escurrido
Defectos Envazado en nn Envazado compacto
medio de cobertura Bguide
(fy  Macas v recortes 309 en mimnarg 3 mmidades par 500 2
(i) Fuotos (emtercs, en mitades, en 3% en nimiero no Zplicable
cuartos)
(i) Totzl de los defectos 3204 en pimeTo no Zplicable
anterigrments mencionados
(v} Dieles (promedia) Mo miz de 15 on’ de suparficia No mas de 30 o’ de
total por kg zuperficis total por kz
{v) Hueso (carozo) o fragmento de Un hneso (careza) o su Un bueso (caroza) o 5o
asta (pramedio) eguivalante” por 5 ke aquivalente’ par 5 kz

Parz Iz= toleranciaz da que 2qua e ria, 1 bueso {carozo) es: wn husso (czrozo) entero, o un fzgments srande
squivalente 2 1a mitad de un uesp (careza) o mavar, o kasta 3 fasmentos peguefios dures, cova mas totzl sz

menor que medio husso {croazo).
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{c)  Ciruelas en Conserva / Cerezas en Conzerva
Defoctos Limite maximo en &l peso escurrido
(I} Macas 0% mm
(i) PFotas (enferas, en roitadas) % mm
() Total de loz defectos 5% mm

Enteriorments mencionados

(v} Matariaz vegetales extafia:z

1 fragmento par 200 g (bazado en promedios)

(v} Huesos {carozos) sueltos

{emteros)

3 par 300 2 (bazado en promedios)

(vi) Huesos {carozos) o

fragmentos de astos (emteras,
an mitades)

2 par 300 z (bazado en promedios)

353 CLASIFICACTON DE ENVASES “DEFECTUOS0S"

Loz emvases que no cxnplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que s estzblacen en
laz Secciones 3.2.1.1 a 3.2.1.6 (excepto pieles v hussos (carozos) gue o bazan al promedia) se
consideraran “defacmosos”.

314 ACFPTACION DELLOTE
%e considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad 2 los que se hace referencia ea
la Seccion 3.3 cuanda:

para los requisitos que 0o se bazan en promedios, l ndmero de envases “defectnosos” 12l como
se definen en la Seccicn 3.3 no sea mavor que el mimero de aceptacion (c) de mn plan de

a2l

Ll

(1)

mmuesiren spropiado con un MCA d= 6,5 v

se cumplan los requisitos que se basan en valores promedio de la mmesra,

4 ADITIVOS ALIMENTARTOS
41 ACIDIFICANTES

N SIN Nombre del Aditive Alimentario Dwozis Maxima
260 Arido acético
270 Acido lactico
: _ Limitada por las BPF
106 Arido malice
330 Acido citrico
334 Acido tartirico 1300 mekz
421 ANTIOXIDANTES
N SIN Nombre del Aditive Alimentario Diozis Maxima
300 Acido L-ascérhico Limitads par las EFF
43 (COLORANTES
N 5IN MNombre del Aditive Alimentario Dhozis Maxima
127 Eritrosina (20lo para las cerezas dulces)
119 Rajo cochinills AC {para lz= cirnalas 200 mg s del producto final

“rojas” o “plirpura” (micamente)
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44  AROMATIZANTES

Aromas natorales v artificiales, con excepcion de los gua
reproducen el szbor de 1z futa de hneso respactiva

CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Limitada par las EFF

LA

Loz productos ragulados par las disposicionss de la prezeate Morma deberan cumplir con los niveles
miximos para metales pesados establecidos por 1a Comision del Codex Alimentarin: para estos productos.

5.1 REZIDUOQS DE PLAGUICIDAS

Loz productos regulados por las disposiciones da la presente Worma deberan cumplir con los limites
maximos para residuos de plasuicidas establecidos por la Comizidn del Codex Alimentarine pars estos
productos.

d. HIGIENE

6.1 5e recoenienda que los productos regulados por las disposiciones de 12 presemts Jorma se preparen v
manipulen da conformidad con las saccionss apropiadss del Codizo Internacional Facomendado da Practicas
- Principios Generzles de Higiens de los Almentos (CACTECE 1-1969) v otros textos pertinentes del Codex,
tales camo codizos de practicas v codigos de practicas de higiene.

6.2 Los prodactos deberan ajustarse 3 loz criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establacimiento v la Aplicacion de Criterios Microbiologices a los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

7 PESOS Y MEDIDAS
7.1 LLENADO DEL ENVASE
7.1.1 Llenado Minimo

El envase debera llenzrse bien con el producto (incluido el hgnido de cobarturs) el cusl debers ocupar
no menos del 90% de lz capacidad de zgupa del ervase. La capacidad de aznz del envase es el vohmen de
22 destiladz 2 20°C, gua cabe en el envazsa cerrado cuzndo exts completaments lleng.

7.1.2 Clasificacion de Envases “Defectuozoa™

Loz envasas que no cumplan lps reguisitos de enado minimo (20% de la capacidad del envase)
izdicados an 1z Secciom 7.1.1 32 consideraran “defectuosos™.

7.13 Aceptacion del Lote

Se considerzra que ua lote cumple los requisitos de lz Seccion 7.1.1 cuando el mimero de envases
“defectnosos™, que e definen 12 Seccida 7.1.2, 0o sea mavar qae al nimero de sceptacion (c) de un plan de
muesTes apropiado conun MCA de 6.5,

7.1.4 Peso Escurrido Minima

7.14.1 El peso ssowride del producto no deferd ser menar que los siguientas porceatzjes, caloulados con
relarion al peso del agua destilada a 20°C que cabe en &l envaze cemado mando estd completsments lena®.

b Para exvazes no metalicos ngidos, tales como fascos de vidrio, la baze para [ determinacion deberd caboularss 2
partr del peso dal agoa destlada a 20°C gue cabe en &l emvase cemade omendo est2 completaments llenn, menos
Mml
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(2}  Albaricoques en Conserva

(i) Enzumo (ugo) o memos (juges) de frta, o néctar o méctares 4%
de fruta muy endulzados (azwcarados),
con almubar (jarsbe) “concentrado™ ¥ “muy concentrado™

(if) Eznzumo (ugo) o mwenos (juges) de fruta, o néctar o méctares 33%
de frata lizeraments endulzados {azucaradaos),
can almhar (jarsbe) “dihnide™ v “aury diluido™

(itiy Envasado compacto B2%

(v} Frotas enferas 45%

7

(b} Alelocotones (duraznos) en Conzerva

Tipo de hoeso Tipo de hoeso
{carozo) adherido {carozo) suelto
(i}  Enzlwibar (jerahe) “concentrado™ ¥ 3T 4%
“mry concentrado™
(if) En zlwihar (jerabe) “diluida™ v 590 6%
(itiy Envaszdo compacto B4 81%
(7w} Frotas enteras 52%
{ch Ciruelas en conserva
()  Forma de presentacion amteras 30%
{iiiy Forma depresentacion en mitades 33%
{d) Cerezas &n CONTEIVA
| Todas las variedades 53%

7.14.2 Se comsiderars que e cwmplan los reguizitos relatives al peso escurride minimo ouzndo el peso
escurido medio de todos los envases examinados no sea inferior 2l mmime requerido, siempre que no hava
una faltz exzzerada en mingin envas.

8 ETIQUETADO

Loz prodactos regulados par las disposiciones de la preseate Momma deberin etiquetsrse de
conformidad coa la Maorms General dal Codex para el Etigustado de loz Alimentos Prearvassdos (CODEX
STAN 1-1585). Ademas, se aplicaran las sisuientes disposiciones especificas:

2.1 NOABEE DEL FRODUCTO
2.1.1 Elnoenbre del producto debera zer sl nombre de la frotz emplesda, sezin se define en la Seccion 2.2,
8.1.2 El nombre del producto debera incluir:

(g} eltipo varistal sesim sez apropiado:

(i) Melocones (durazmos). Con hueso (caroze) melo o con hneso (carozo) adberido, segm
sea apropiade; ¥ “amarillos”, “blancos”, “rojos” o “verdes™ segim
se3 propiado.

(i} Cirnelas: “arparillas” o “golden”, “rojas” o “plrpura”, sagun sea apropizdo;
o &l nombre espectfico de loz cultvares o “ciroelas reina
clandia”, “cimelss damsscenss”, “mirobslamos”, “cimelss
ruirabalas”, para los cultivares apropiados que =& especifican en
lz Secciga 2.3.2 de la presente Nomma, excepto que los nombres
“reing claudiz”, “damazcenas”. “mirshelss”, “guetsches™ ng
necezitan ir acompatades de la palabra “cirpslas™ en los palzes en
que 5u omision no induzca a emor o enzatio 2l consumider.
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(i1} Cerezas: el pombre del producto de cerezas debera incluir el tipo varietsl
segin sea apropizde, o el nombre especifico de los cultivares
expacificados en la Secciom 2.3.3, excepts gue loz nombres
“picota o gordal™ v “guindas” no necesitan ir acompanados de la
palabra “cerezas” en los paizes en que su omision po nduzca &
errar o angans al consuraidar.

(b}  El nombre debers inchuir la declaracicn de cualquier avomatizante gque caracterice 2] producto,
par gjenplo “con X7, cuando se3 apropiado.

8.13 Cusndo proceda, se declarars como parts del norebre, o may cerca de ésta, lo siguisnte:
(2) Lazforma ds presentscion, segim s define sn la Seccion 2.4 de la pressnts Momma.
(b}  TUnadeclaracion de gue laz frutas estén “peladas™ o “sin pelar™.

52 ETIQUETADD DE LO% ENVASES N0 DESTINADMIS A LA VENTA AL PORE MENOE

La inforreacian relativa a los envases no destinades 2 la veata al por menor debera figurer en o] envase
o en los documentos gue lo acompatien, sxcepto gue &l nombre del products, la identificacion del lote v el
nombre v direccion del fabricants, ol envasador, el distribuidor ¢ el importador, asi como les nstrocciones
paza al slmacenarmiento, deberin aparecer en el emvase. Sin embargo, la identificacion del lote v el nombre v
direccion del fabricante ol ervasador, el distribuidor o el importzdor podran spstituirse por 1ma marca de
identificacion, & condicicn de que dichs marca zes claraments identificable en los documentos que lo
arompaEnan
2  METODOS DE ANALISIS ¥ MUESTREOQ

Veasa textos relevantes dal Codex sobre métodos de analisiz v musstrea.
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Anexo 12. Norma INEN para conservas vegetales, mermelada de frutas

CDOi: &84.B:EEL 15T m BL OZ0E-420

Morma Técnica CONSERVAS VEGETALES NTE INEM 418
Ecuatoriana MERMELADA DE FRUTAS Primara revigidn
Obligatoris REQUISITOS 1888-05
1. OBJETO

1.1 Esta norme establece los reguisitos gus deben cumplr las mermsladas ds frutas.

2 TERMINCLOGIA

21 Mermelada de frutas. Es sl producio obtenido por k2 coccién del ingredisnts ds fruta, como =8
dsfineg en el numeral 2.2, mezclado con azdcarss, otros ingredientes permitidos y concentredo hasta

abiener la consistencia adecuada.

2.2 Ingredisnts de fruta. Es el products pregarado & partir da:

a) Fruta fresea, fruts entera, rozes de fruts, pelps o pord de fruta, conpelada, concentrada v /'o dilulda o
conservada por algin oo mdiodo permLida.

b} Frula sans, comestible, de madurez adecds y lmpiz, no prinada de nigono de sus compoasnies prin-
clpales, con excepcstn de que &sif corteda clasificsds o tratads por algin otro método para eliminar
defectos takes como magellsmientos, pedinculos, paries superiones, restos, corzrones, hueso (pepitas)
¥ fuie pusde extar pelada o sin pelar.

cf  Chee contiere todos los sdlidos solebles nafurales (exractivos) exteplo kot que s pierden duranie la
preparachon de muerde con las pricices comedts de Sahricacion.
2.3 Consistencia edscuada. Es |z que dsbe presentar le mermelads cuanda:

al Latextura sea flrme, woviosa, sim legar & ser dura:

bl en caso de usar troces de fruta, ssios deben sviar uniformemente dispersos en 1oda su masa.

2.4 Ctras materise vegetslea exiranee. Porcionss o particulas exirafias de matenias vegeielss exirefias

inofensivas y qua midan como maximo 5 mm en cuslquisr dimension.

23 Fruta danada o mencheda. Es |la fruiz o pedazos de |z misma, cuye apansncia o calidad
comestile estdn detsrioredes por magulladuras, particulas oscuras, dafios ceusedos por insscios,
hongos, bactenas, v &rees sndurecidas.

2.6 Caacara y ojoe. Cuslquisr trozo de epidarmis ncluyendo los "ojos" o partss de los mismos, gue
58 eliminan narmaments cuando 52 prepara la fruta para la elaborecion de la mermelada.

-1- 15ET-128
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2.7 Semillas. Son aquellzs semillas provenientes de la fruta gue estdn o no complketamente desanoliadas.

2.8 Cascara manchada. Son pedazos de cidscara con manchas oscuras supsrficiales apreciztles 2 simple vist.

2.8 Caroro. Es o hueso entero del durazno que se climina en |2 preparacion de la inuta para |2 laboracion de

|2 memeiada.

2.10 Fragmenios de carozo. Piera de hueso menor del equivalente de la mitad de un hueso y que pesa por lo

menas 5 miligramos.

2.11 Cascara o piel. Cualguisr trozo de epidermis que s dimina normalments cuando s prepara |a fruta

para la elzboracion de la mermelada.

2.12 Hojas. Cualquier particula de hoja o bréstea que mida mas de 5 mm en cualiquier dimensién.

3. MEPOEICIOMES GEMERALES

3.1 El preduscto, 2si comao la materia pima usada para elaborario, cumplird con ke especificado en lz2 Norma

IMEN 405.

3.2 Ovras definiciones empleadas en esta norma constan en la Momma NEMN 377,

3.3 La materia grima wtilizada para elaborar [a mermalada debe comesponder a las variedades comerciales

para consarda Que resgoncan a las caracteristicas dal fruto da-

MOMBRE YULGAR MOMBRE CIENTIFICD
Mara Fuabus spp,
Frutilka Fragaria sp
Fifia Aniana sative o comois
Maran|a CILris clmerism o audantinm
[urazno Frumus pérsica
Galayaba Psidivm guayaba L
Membrillo Cydonla wulgaris

3.4 La memelada debe ser clabarada con 45 partes, en masa, dal ingrediente de fruta ariginal por cada 35

partes de los edulcorantes mencionados en <l numeral 435

4. REQLEETOS

4.1 La mameria sesa ot de la mermaladz daba sar, por o menos 2 mds sl que los anicares iales

CoMma sacaros2 ensayada de acuerda con la norma ecuatoriana correspondienta (eer INEN 382)

{Continds)

-z 15ET-128
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4_2 B producio estard exents de sustancia colorantes, saborizantes y aromatizanies arificales y naturales

extrafios a la fruta.

4.3 Se podran afadir al products las siguientes sustancias:

4.3.1 Pactina, en |2 proporcion necesarnia de acuerdo con las practicas comecias de fabricacidn.

4.3 2 Acido citnco, L-tartatico o mdlico, solos o combinades, en las cantidades necesarias para ayudar a la

formacign del gel, de acusrdo con |2s practicas correstas de falricacicon

4.3.3 Fresonamies benzoats sédica, dcida sdrbico o sorbate potdsico solos o combinados, sin excedar del

limite indisado en la Tabda 1.

434 Antowidands. Acido ascdrbico en la proporcidn indicada en ka Tabla 1.

4.3.6 Souicoramies. Anlicar refinade, azicar invertido, dextrasa o jarabe de glucosa. Mo se permite el usc de

edulcorantes, arificiales.

4.3.6 Armbospumaniss permifidos. Mo mas de |2 cantidad necesana para inhibir la formacin de espuma, de

acuserdo 2 |as practicas comectas de {zbricacian.

4.4 La mermelada presantard un color caracteristico de la variedad o variedades de fruta empleada, distri-
busdo wniformemente @n toda su masa y libe de coloraciones extrafias por axidacion, elatoracian defeciuo-

=a_ enfriamiento inadesuada y atras causas.

d_6 El olor y sabor serdn los caracteristicos del preducta, con ausencia de olores y sabores extrafios.

4.8 El limte masomo de materias vegetales extrafias inccuas gpermitidas en la mermelada, serd 2l indisado en
&l cuadna 1.

481 Cuando la unidad de tolerancia sea mayor gue el comtenido neto @n gramos de los envases
individuales, =2 sumard la masa de varics envases para legar a la cantidad requerida de mermslaZa. Por

gjemplo: &n un lote que consista de envases de agrodmadaments 500 g de masa, y con un cierio defecio

permitido en 3 000 g, w2l defecio estard permitido @n un tot2l da no mas de & ameases.

4.7 2l produsto debe estar axenio de 2imidones, faculas y otros galificantas gue no sz |2 pactina.

4.8 La mermafada cumplird , ademés, con b aspecificado en la Tabla 1.

{Contings)
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4.9 El produchz debe presemar avsencia de microomganismas osmofilicos y =erofilicos por gramio de produch
en condicones normales da almacenamienta; y no deberd contener ninguna sustancia originadza a parir de

microomanismas, «n santidades que puedan representar un riesgo para la salud. [wer INEN 1 529).

4.10 El limite maama de impurezas minerales parmitido en la mermelada de pifia, naranjz, durazno, guayasa
y mambrille @5 de 0,01 % en masa. Para mermefadas de mora y frutilla es de 0,02% en masa fwer INEM 1
Ea0).

E. REQISITOS COMPLEMENTARME

6.1 Envase. Los amasas para l2 mermelada deberan sar de materales resistemas 2 ka accion defl producio, que

no alteran las caracteristicas onganokipticas, ¥ no cedan sustancias 15xcas.

B.1.1 El producta debera emvasarse &n recpientes rueves v Bmpics, ' modo que s& redursan 2l minime las

positilidades de contaminacian posterior y de alteracion microbiolégica.

6.1.2 El llenado debe sar 1al, que el pradusts osupe ne menos dal 20%: de ka capacidad total dal emvase (ver
Marma INEN 324).

6.2 Aofulado. El rotulc del envase debe llevar imprese con caracieres legibles = indelebles la siguente

infarmacidn:

a}l deskpnacidn del producto,

b) marca comercial,

c] nomern ded lote o codigo,

d) razdm social de @ empresa,

e} contenido neto en umidades 5.1,

i fecha del tiempo mideo de consumo,
gl nomero de Registro Sanitario,

h) liste de ingredientss,

i:l arecio de venta 8 plbiEcn,

il pais de origen,

k] norma técnica INEM de referencia,

1) forme de comservaciin,

m| |z demds especiiicaciones exigidas por la ley.

B.2.2 Mo debe tener leyendas de significads ambiguo ni descripciin de las caracteristicas del producio que ng
puedan comgrobarse debidamants.

=5- 15ET-128
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Anexo 13. Norma INEN para jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de
frutas y vegetales.

108: 5705020 AL 02.03-955
Norma Tecnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEEIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. 2 3372008
Volunteria REQUISITOS. 2008-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos. pulpas, concentrados, nectarss,
bebidas de frutas y vegstales.

2  ALCANCE

21 Esta nomma == aplica 3 los productos procesados que == expenden para consumo directo; no se
aplica 5 los concentrados que son wiilizados como materia prima en las indusirias.

3. DEFINICIONES

31 Jugo (zumo) de frute.- E= =l products liquido sin fermentar pero susceptitle de fermentacicn,
obtenido por procedimientss tecnoldgicos adecuados, conforme a practicas cormectas de fabricacion;
procedents de |3 parte comestible de frutss en buen estado, debidamente maduras y frescss o, &
partir de frutss conservadas por miedios fisicos.

3.2 Pulpa {purs} de frute.- Es el preducto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
suscapiible de fermentacion, obienide por procesos tecnologicos adecuados por ejemplo, entre otros:
tamizanda, tritursndo o desmenuzands, conforme a3 busnas practicss de manufaciura; & partir d= la
parte comestible ¥ sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidaments
maduras o, a partir de frtas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo zumo) concantrado de fruta - Es= el producio obtenido a partir de jugo de fruta (definido
en 2.1}, al que s& |e ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los solidos solubles (® Brix) =n, al menos, un 50% mas que =l valor Brix establecido para el
jugo de la fruta

34 Pulps (puré) concentrada de frute.- Es el producto (definido en 3.2) cbienido mediantz la
eliminacian fisica de parte del agus contenida en la pulps.

3.7 Jugo v pulpa concentredo sdulcorade.- Es &l producto definide en 3.2 y 3.4 al que s2 ke ha
adicionado edulcorantes para ser reconstituido 3 un néctar o bebida, =l grado de conceniracion
dependera de los volimenes de agua a ser adicionados para su reconstitucion y gue cumpla con los
requisitos de la tabla 1, ¢ el numsaral 5.4.1

3.6 Méctar de fruta.- E= el producto pulposa o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de |a mezcla del jugo de fruta o pulpa. concentrados o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua = ingredientes endulzantss o no.

3.7 Bsbida de fruta.- Es =l produecto sin fermentar, pero fermentable. obtenido de la dilucion del
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de estos, provenienies de una o
mas frutas con agua, ingredientss endulzanties y otros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

41 El jugo y la pulps debs ser extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frutss maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura

42 La concentracidn de plaguicidas no deben supersr los limites maximes establecidos en el Codex
Alimeantario MWolumean 2) y el FOA (Part 183)

(Confimds)

DEECRIFTORES: Tecnologia de lox alimenios, bebides no alcohdiicss, jugos, pulpss, concenimdos, nécians, mguiskos
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NTE INEM 2 337 2008-12

4.3 Los principios de buenas practicas de manufaciura deben propender reducir 3l minimo la
presancia de fragmentos de cascara, de semillas, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar Bbres de insecios o sus restos, lsrvas o huevos de los mismos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspension parie de la pulpa del fruto finamente drvidida.
4.6 Mo se permitz la adicion de colorantes arificiales y aromatizantes (con excepcion de |o indicado
en 4.7 y 4.8), ni de otras sustancias que disminuyan 5 calidad del producto, modifiguen su naturalezs

o den mayor walor que el real.

4.7 Unicamente 3 |35 bebidas de fruta s= pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnologicamsente necessrios para su elsboracion establecidos 2n la NTE IMEM 2 074,

4 & Como acidificante podrd adicionarse jugo de limdn o de lima o ambas hasta un eguivalents de
3 gl como acido citrico anhidro.

40 Se permite |a restitucion de los componentss volatiles natursles, perdidos durante los procesos
de exiraccion, concentracion y trafamientos térmicos de conservacion, con aromas naturales.

410 Se permitz utilizar acide ascorbico comeo antioxidante en limites maximes de 200 ma'kg.
411 5e pueds adicionar enzimas y otros aditvos tecnologicamenie necesanos para el
procesamients de los productos, aprotados en |3 NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FOA o en

otras disposicionss legsles vigentss,

412 Se permite |z adiccidn de los edulcorantes aprobados por I WTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, ¥ FO& o en otras disposiciones legales vigenies.

413 Solo 3 los néctares de fruts pueden anhadirse mizl de abeja yo azdcares derivados de frutas.

414 5= pueden adicionar vitaminas y minersles de scuerdo con lo establecido en la NTE INEM
1 334-2 y =n |35 otras disposicionss legales vigentes.

4.15 La conservacion del products por medios fisicos puede realizarse por procesos témicos:
pasieurizacion, estenlizacion, refrigeracion, congelacion y ofros metodos adecuados pars ese fin; 5=
sxchuye la radiacion ionizants.

416 La conservacion de los producios por medios quimices pusds realizarse mediante ks adicion de
las sustancias indicadas en la tabla 15d=la NTE INEN 2 074,

4.17 Los producios conservados por medics quimicos deben ser sometidos a procesos termicos.

418 Se permitz |3 mezcls de una o mas varedades de frutas, para elsborar estos productos y 2l
contenido de solidos solubles [*Brix), sera ponderado al aporte de cada fruta presente.

410 Pusde ahadirse jugo obtenido de la mandarina Cirruz reficwlsra yio hitridos 3l jugo de naranjz
en una cantidad que no exceda del 10% de sdlidos solubles respecio del tofal de sdlides solubles dal
jugo de narania.

4 20 Puede afiadirse jupo de limon (Gitrus limon (L) Burm. £ Cirus limonwm Rissa) o jugo de lima
{ Citruz surantifclis (Christm.), o ambos, al jugo de fruta hasta 2 g/l de eguivslents de acido ciirico
anhidro para fines de acidificacion a jugos no endulzados.

4.21 Puede anadirss jugo de limdn o juge de lima, o ambos, hasta § gl de equivalente de 3cido
citrico anhidro a nectares de frutas.

422 Puede anadirse al jugo de tomate [Lycopsrsicum ssculemium L) sal ¥ especias asi como
hierbas aromaticas (y sus extractos naturalas).

{Confings)

-2- 201018
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423 Se permite la adicidn de didxido de carbono, mayor a 2 gkg, para que al producto se o
considers como gasificado.

424 & las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbonico =e las considerars bebidas
gaseosas ¥ deberan cumiplir los requisitas de la NTE INEN 1 101.

3. ReQUISITOS
3.1 Requisitoe sapecificos pera los jugos y pulpas ds frutes

3.1.1 £l jupo pusde ser turbio, claro o clarficado v debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la fruta de |3 cusl procede.

5.1.2 Ls pulpa debe tener las caractensticas sensoriakes propias de |a fruta de la cual procede.
5.1.3 El jugoy la pulpa debe estar exents de olores o sabores exiranos u ohjetables.
3.1.4 Raquiitos flzico- guiimico

5141 Los jugos v las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecustoranas
correspondientes, debsn cumplir con las especificaciones establecidas en s tabla 1.

3.2 Requiattos sapecificos para loa nectares de frutas

5.21 El nectar pusde ser twbio o claro o darificade v debe tener las caractensticas sensoriales
propias de |a fruta o frutas de |55 que proceds.

3.2.2 El ngctar debe estar exento de olores o sabores extrafos u objetables.
32.3 Regquizitos flzico - gulmicos
5.2.3.1 El nectar da fruta debe tenar un pH menor a 4,5 (determinado segun NTE INEN 253).

5.2.3.2 El contenido minimo de sdlidos solubles (°Brix) presentes en el nectar debe comresponder 3l
rimimo de aporte de jugo o pulpa, referide en la tabla 2 de |a presente nomma.

{Contimia)

=3~ 205015
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3.3 Requisitos sapecificos para los jugos y pulpas concentrades.

521 El jugo concentrado puede ser furbio, claro o clarificade y debe tensr las caraciensticas
sensoriales propias de |3 fruta de la cusl procede.

522 La pulpa concenirada debe tener las caracteriziicas sensoriakes propias de |3 fruta de |z cusl
procede.

523 Eljugoy pulps concenirado, con azdcar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u ohjetsbles.

524 Elcontznido de salidos solubles (*Brix 3 20 *C con exclusion de azicar] en 2 jugo concentrado
sar3 por lo menos, wn 50% mas que el contenido de solidos solubles en el jugo original (Wer tabla 1
de =sta norma).

3.4 Requigitos espacificos pars les bebidas de frutas

541 En las bebidas 2l aporte de fruta no podra ser inferior al 10 ¥ mim, con exceprion del aporte
de las frutzs de sita acidez (acidez superior 3l 1,00 mgi10d cm” expresado como acido ciiico
anhidra} que tendran un aporte minimo d2l 5% m'm

542 ElpH =era inferior 2 4.5 {determinado segun NTE IMEN 338)

543 Los grados brix de |a bebida seran proporcionalas al aporie de fruta, con exclusion del azlcar
anadida.

3.3 Requisitos microbiologicos

551 El products debe estar exente de bacterias patdgenas, toxinas y de cualguier otro
microorganismo causante de ks descomposicidn del producto.

5352 El producio debe esfar exento de toda sustancis originada por microorganismos y ogus
represanten wn resgo pars |a salud.

5.3.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbioldgicos esiablecidos en la tabla 2, tabls 4,
o con el numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitee microbiologicos pare productos congelados

n m M [ Metodo de ensavo
Coliformes MMP/cm® 3 <3 - i NTE INEN 1528-6
Coliformes fecales NMPlcm™ 3 <3 - 0 NTE INEN 1528-5
Ricuents de esporas clostridium 3 <10 - 0 HNTE INEN 1528-18
sulfito reductoras UFCiem® ™
Rizcuenty estandar en placa REF 3 1010 1,0107 1 NTE IMEN 1528-5
UFCiom”
Recuento de mohos v levaduras 3 1,010 1,0x107 1 NTE INEM 1522-10
UP! em®
" Pa=ra producios: enksindos.
{Confimis)
-~ 00018
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TAEBLA 4. Requisitos microbiclagicos para log productos pesteurizados

. n m M c Metodo ds eneawvo
Coliformes MMP/om” 3 =3 -- 1] NTE IMEN 1528-8
Coliformes fecales MMPlcm® 3 =3 - 0 NTE IMEMW 1528-8
Recuentp estindar en pleca REP 3 =10 10 1 NTE INEN 1328-5
UFClfem”
Re=cusnto de mohos ¥ levaduras 3 =10 10 1 WTE INEN 1522-10
UP/ cm®
En donde:
HMF = numero mas probable
UFZ = unidades formadoras de colonias
P = unidades propagadoras
n = numsare de unidades
mi = nivel de aceptacian
M = nivel de rechazo
= = numers de unidades permitidas entre m oy M
5.5.4 Loz productos envasados asepticamente deben cumplir con esteriidad comercial de acuerdo

ala NTE INEM 2 335

3.6 Conteminantes

5.6.1 Los imites maximaes de confaminantes no deben superar lo establecido en la tabla &

TABLA 5. Limites miximos de contaminantes

Limite maximao Matodo da
Bnesyo

Arzénico, Az ma'ky 0.2 NTE INEN 268
Cobre. Cu mg'kg 50 NTE IMEM 270
Ectano, Sn mafkg * 200 NTE INEM 385
Zinc, Zn mg'kg 5.0 NTE INEN 288
Hizrro, Fe mgkp 15.0 NTE INEN 400
Plorno, Pk mg'kp 0.05 NTE IMEMW 271
Patulina {=n jugo de manzana)™, mpgkg a0 ADAC 4071
Suma de Cu, Zn, Fe mg'kg 20

*  En el preducto envasado en recipienies estanados

**  La patulina &5 una micotoxina formada por una lactona hemiacetalica, produecida por

sspecies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

3.7 Requisitos Complemsantarios

5.7.1 El espacio libre tendra como valor maximo el 10 % del volumen total del envase [ver NTE

INEM 284}

5.7.2 Elvscio referido a |a presicn atmosférica normal, medido 2 20 °C, no debe ser menor de 320
hPa {250 mm Hg) en los envases de widrie, ni menor de 180 AP (125 mm Hg) =n ks envases
mietalicos. (wer NTE INEN 302).

{Confinds)
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Anexo 14 . Norma mexicana de néctar de durazno

RECOPILADO POR: 3
. FL PROGRAMA UNIVERSITARIO DE ALIMENTOS

MM F-072-5-1980. NECTAR DE DURAZNO. NORMA MEXICANA DIRECCION
GENERAL DE NORMAS. (ESTA NOBMA CANCELA T A NAN-F-72-1970).

Al marpen mn sello con el Esendo Namomal que dice: Estados Umdos Mexicanos -
Secretaria de Painmomo y Fomento Indusinal - Dweccion General de Nommas -
Departamento de Normahzacion Nacional - Exp No. 231.1.

AVISO AL PUBLICO

Con fimdamento en los arficulos 33, ﬁmmﬂx‘{hﬂuTmMu:hlalm&gm
ikh#dmmﬂrmﬁbh:afehalmmm]mammlmlnfhflnf . Bo_,
26,2729 30 40 42v43 de la Ley Gmﬁalc’e‘imvdﬁPﬂETMadnhajm
articulo 13, fracciones I, I, VII, X, XI, XVII, XXI, del Reslamento Interior de
Secretaria de Patrimonio v Fomento Industrial v en el articulo 20, fraccion I
Reglamento Interior de Iz Secretaria de Salubndad v Asistencia estss Secretarias
aprobado la simente Norma Mexicana-

wﬂ"ﬁ’

E&

PREFACIO

Secretaria de Asnoultora v Recorsos Hidranhicos.
Comision Nacional de Fruticultmra.

Secretana de Salubndad v Amstencia

Dareccion General de Control de Alimentos, Bebidas v Medicamentos.

0. INTRODUCCION

Las especificaciones que se sefialan a confimarion. 20lo podran sshefacerse cuando en la
elaboracion del producto objeto de esta Nomma, ze utihcen materias primas e moredientes
de cahdad zamitana sze aphquen buenss tecmcas de elaboracion ze realbicen en locales e
mstzlaciones baje condicones memcas que aseguren que el producio es apio para el
consumo lumano. de acoerde con el Codiso Samtane de los Estades Umdos B

sus Reslamentos v demis disposiciones de la Secretaria de Salubridad v Asistencia

1. OBIETIVO Y CAMPO DE APLICACION
denommado Nectar de Duramno.
2 REFERENCIAS

Para el desamollo del mmestreo v la venficanon de las especificaciones que se establecen
en esta Norma, deben consultarse las siomentes Normas Mexicanas visentes:

NAIX-F-112. Fmofas y denvados - Defermmacion de zobdos solubles por lechma
. .
NAE-F-102-5. Frutas v dervados - Determimacion de la acidez tiinlable.
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NALK-F-120. Frotas v dervados - Determmacion de solidos msolubles.

NAMCF-317-5. Almenios - Determinacion de pH.

NADCF-144. Recipientes risidos herméticamente selladoe- Determinacion de vacio.

NAMIXCF-314. Envases de productos almenbicios - Determimacion de la masa de la
1dad de lenado.

NADCF-357-5. Frutas y derivados - Cuenta de honsos método Howard.

MNAX-R-018. ‘l.ﬁrshmpualar:qxcumprmilmm

3. DEFINICIONES
Para efecios de esta Norma ze establece 1a siomente defimeon-

3.1 Nectar de durazno: Es el Producto ahmentficio, iqudo pulposo elsborado con el jusgo v
pulpa de duranos (Prumes persica) madoros. sance. mpics. lavados. finamente: dradidos
y tamizados, concenirados o mo, m&hﬁmnm_m&muﬁﬂmm
muiritives v aditivos alimentarios permutidos (véase 5.7 v 5.8), envasados en recipicntes
mmmmmampmmqmmmmm

4. CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO

El producto objeto de esta Norma se clasifica en solo mn fipo con un solo grado de cahdad.
desienandoze como Néctar de Durazno.

5. ESPECTFICACIONES

El Nectar de Durazno en su imico fipo ¥ grado de cahdad debe cumplr con lzs sizmentes
especificaciones:

3.1 Sensonales

Color: Caracterizhro al del juso y pulpa recien obtemdos del frafo fresco v madwro de la
vanedad de dorazno que se haya exiraido.

Olor- Cararterishico 2l del juzo v pulpa recen obtemdos del fmio fresco v madro.

Sabor: Caractenisheo del producto comvementemente elshorado v provemente de frutas
sanzs ¥ maduras, no admifiendose el gusto a cocudo o de oxadacion m coalqmer ofro zabor
exiraio u objetable.

Apanencia’ Densa s frasmenios de cascara v semillas pudiendo presentar trazas de
particulas csouras.

52 Fizicas y quimicas

El producto objeto de esta Norma debe cumplir con las especificaciones anotadas en 1a
Tabla 1.

TABLAL
ESPECIFICACIONES MINIAMO | MAXTAO
Salidos solubles por lectura refractomstnea a 293 K (20°C) % mw. 14
Arder titnlahle expresada en 3mdo eitnco anhadro en 5100 om” 03
Sohdos msolubles (en suspension) %, mv 35

277



(pH | 37 | 40 |

53 Microbiologicas

El nectar de duramno debe cumplir con 1= espeaificaciones microbiologicas anotadas en la
tabla 2. ademas las que ze sefialan 3 confmmeon-

TABLA2
ESPECIFICACTIONES TOTAL
Honeos: Mazomo de campos pestirvos por cada 100 campos (Mstodo Howard) 10

54 \atena exirafis

El producto objeto de esta Norma debe estar hbwe de frapmenios de meectos, pelos v
excretas de roedores, asi como de cualqmer ofra matena exirafia al prodocio termmado.

El néctar no podra llevar frasmentos macroscopicos de cascara senmlla u ofras sustancias
gruesas v duras del duramno.

5.3 Contammantes quimicos.
No debera contener nnoiin contammante quimico en canhdades que puedan representar tn

nesgo para bz sshnd Los lmifes maxmos para estos contammanies quedan smjetos a los
que establezca la Secretania de Salubndad v Azstencia

5.6 Contemdo de pulpa

El producto debe contener como mimmo 40% mm de pulpa natoral de durazno, la que
debe pasar por un tamiz de (33 mm de sberiora de malla como maxmo.

5.7 Edulcorantes mufriTvoes

Sacarcsa, dexirosa jarabe de glucosa, jarsbe de ghucosa seco, jarabe de maiz y jarabe de
a7 3600

5.8 Aditivos alimentarios permitidos por la Secretaria de Sahubridad y Asistencia
5.8.1 Acidificantes: Acido ciirico, scido malico y acido fimdrico.

5.8 Anfioxidante: Acido asoorbico méximo 150 meks.

5.9 Llenado.

El Nectar de Durazno debe ocupar, como mimmo &l X% vv de la caparidad de 1a masa de
llenado del enmvaze.
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5.10 Vacio.

El vacio refendo a 1013 kPa de prezon barometnica (760 mm Hg) v 2 293 K (20°C), no
debe ser menor de 333 kPa (250 mm He) en los emvases.

6. MUESTREO

6.1 Cuando ze requera &l muestreo del producto, éste podra ser establecido de commim
acuerdo entre productor ¥ comprador recomendandoze el uzo de la Norma Mexicana NAX-
R-018.

62 Muestreo Oficial

El mmesireo para efecios oficales estara smeto 2 a lemslacon v dispesciones de ba
Dependencia oficial comrespondiente.

7. METODO DE PRUEBA

Para Ia venficacion de las especficamones fisicas quimucas v muoobiolosicss que =

establecen en esta Norma se deben aphicar las Normas Mexicanas que = mdican en &l
capitulo de Referencias (vease 2).

8. MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE

8.1 Marcado v etiquetado.
£.1.1 Marcado en el emaze

Cads emvaze del prodocio debe levar troquelada en = tapa la clave de la fecha de

fabncamon, No. del lote v clave de |z plania oborgada por la Secretana de Salubndad v

-’tsntsn:ﬂ_t ademas ma efiguets 0 Impresion permanente, visble ¢ mdeleble con los

sismentes datos:

*  Denommacion del Prodocto, conforme a s clasificacion de esta Nomma.

= Nombre o marca comercial remstrada. pudiendo aparecer el zmmbolo del fabnicants.

= El contemdo neto de acuerdo con las disposiciones de la Seaetana de Comercio (véase
A

» Nombre 0 rzzon socal ¥ domaho del fsbncanie.

* Laleyenda "HECHO EN MEXICO".

. hﬂamu;ldanhmadlmﬂmuﬂmdemuﬂmmd&ummt&.m]ﬂnﬂ]d]n
ciento de los aditvos v s fimoon.

» Texto de las siglas Reg. 5. 5. A No "A”, debiendo figurar en el espacio el mimero de
mmmnum@m]lm

+ Oiroz daioz que exna el reglamenio respectivo o dispoziciones de la Secretana de
Salubndad v Azstencis

812 Marcado en el embalaje.

Deben anotarsze los datos necesanos para identificar el producio v todos aguellos ofros que
ze Juzguen omvenienies. tales como las precanciones que debe fenerze en el manejo ¥ 1s0
de loz embalajes.

82 Envase.
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El producio objefo de esta Norma 2= debe emvasar en recipienies que tensan ceme
hermetico, elsborados con matenales resistentes a las distinéas efapas del proceso de
fabncanion v 2 I condiciones habitmales del almacensie de fal nafwalera que o
reaccions con &l producto, nil se disuehvan alterando sus caracteristicas fisicas v quimicas v
senzoriales o se produzean sustancias toxcas.

83 Embalae.

Para el embalaje final del Nectar de Durazno emvasado, se deben usar cajas de carfon o de
almin ofro matenal apropiado, que tenza la debida resistencia ¥ que offezean la proteccion
adecuads 2 loz emvases para mpedr zu defenoro extenor, 2 Ia vez que faclien m
manipulacion en el slmacensmiento y distibucion de las mismas sn exponer a las
personas que las mampulen

9. AIMACENAMIENTO

El producto termmado debe conservarse en locales que reiman los requesttos samifancs que
sefiale |a Secretaria de Salubndad y Aostencia

APENDICE A
A1 Las normas NAMX que 22 mencionan en esta Norma comresponden 2 las Nommas D.GN.
vigentes de la mizma letra y mmero.

A2 Laleyenda "Contemido Neto™ debera ir seuida del dato cusntitativo v de la shreviatura
&hmﬂm@mﬂﬂ&&mﬂ:ﬂﬁmﬁmﬂkﬂmﬂhkm

expresads en mumisculss sm phwalizar v sm punio abreviatono; debera presentarse en el
anzulo mfenor derecho o cenirado en 1a parte mfenor de manera clara y ostensible en m
tamafio que guerde proporcion con el texto mis sobresalients de la mformacin v en

confraste con el fondo de Ia ehquets  Esfe daio debera aparecer hibre de cuslqmer ofra
referencia que le reste mmportancia

A 3 No ze permite el uso de adiivos colorantes v conservadores en el producto objeto de
esta Norma
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Mexco, D. F., a 27 de jumo de 1980.- El Director General, Roman Serra Castanios -
Rubnca - El Director General de Confrol de Almentos, Bebidas v Medicamenios de la
Secretaria de Salubndad y Asistencia Jose Rnloba Benitez - Rubnica

280



