NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE AJI Capsicum
spp. EN EL VALLE DEL CHOTA, PROVINCIA DE
IMBABURA

Tesis presentada como requisito para obtener el Titulo de:

Ingeniero Agroindustrial

Autora:
Lesslye Sofia Venegas Valencia
Director:

Ing. Jimmy Cuarén

Ibarra - Ecuador
2017



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
AMBIENTALES

CARRERA DE AGROINDUSTRIA

DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE AJi Capsicum spp. EN
EL VALLE DEL CHOTA, PROVINCIA DE IMBABURA.

Tesis revisada por el Director y los Miembros del Tribunal, por lo cual se autoriza

su presentacion como requisito parcial para obtener el Titulo de:

INGENIERO AGROINDUSTRIAL

APROBADA:

Ing. Jimmy Cuarén. Mg. 1

DIRECTOR DE TESIS

Ing. Angel Satama. M.Sc
MIEMBRO TRIBUNAL

Ing. Armando Manosalvas. M.Sc
MIEMBRO TRIBUNAL

Ing. Rosario Espin. MBA

MIEMBRO TRIBUNAL




FECNIg,

4 . “%5 UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
anlina 2 )
>0y /7 FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS

oS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR DE LA
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

La Universidad Técnica del Norte dentro del proyecto Repositorio Digital

Institucional, determind la necesidad de disponer de textos completos en formato

digital con la finalidad de apoyar los procesos de investigacion, docencia y

extension de la Universidad.

Por medio del presente documento dejo sentada mi

voluntad de participar en este proyecto, para lo cual pongo a disposiciéon la

siguiente informacion:

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD:

100320900-2

APELLIDOS Y NOMBRES:

Venegas Valencia Lesslye Sofia

DIRECCION:

San Antonio — Ciudadela José Tobar — Calle Los
Alamos 1-68 y Laureles.

EMAIL:

lesslye_78@hotmail.com

TELEFONO FI1JO:

06293233 | TELEFONO MOVIL: 098826327

DATOS DE LA OBRA

DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE AJi

TITULO: Capsicum spp. EN EL VALLE DEL CHOTA,
PROVINCIA DE IMBABURA

AUTORA: Venegas Valencia Lesslye Sofia

FECHA: AAAMMDD 2017 - 02 - 08

PROGRAMA: X PREGRADO POSGRADO

TITLO POR EL QUE
OPTA:

Ingeniero Agroindustrial

DIRECTOR:

Ing. Jimmy Cuaran. Mg. |




2. AUTORIZACION A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD

Yo, Lesslye Sofia Venegas Valencia, con cédula de ciudadania Nro. 100320900-2
en calidad de autora y titular de los derechos patrimoniales de la obra o trabajo de
grado descrito anteriormente, hago entrega del ejemplar respectivo en formato
digital y autorizo a la Universidad Técnica del Norte, la publicacion de la obra en
el Repositorio Digital Institucional y uso del archivo digital de la Biblioteca de la
Universidad con fines académicos, para ampliar la disponibilidad del material y
como apoyo a la educacidn, investigacion y extension; en concordancia con la Ley

de Educacion Superior Articulo 144.
3. CONSTANCIAS

La autora manifiesta que la obra en objeto de la presente autorizacion es original y
se desarrolld, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto la obra es
original y son titulares de los derechos patrimoniales, por lo que asume la
responsabilidad sobre el contenido de la misma y saldran en defensa de la

Universidad en caso de reclamacién por parte de terceros.

Ibarra, 08 de Febrero del 2017

LA AUTORA

Som et

Lesslye Sofia Venegas Valencia
C.I  100320900-2

Facultado por resolucion del Honorable Consejo Universitario:



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

CESION DE DERECHOS DE AUTOR DEL TRABAJO DE GRADO

A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Yo, Lesslye Sofia Venegas Valencia, con cédula de ciudadania Nro.100320900-2,
manifiesto la voluntad de ceder a la Universidad Técnica del Norte los derechos
patrimoniales consagrados en la Ley de Propiedad Intelectual del Ecuador,
articulos 4,5 y 6 en calidad de autora del trabajo de grado denominado DISENO
DE UNA PLANTA PROCESADORA DE AJi Capsicum spp. EN EL VALLE
DEL CHOTA, PROVINCIA DE IMBABURA, que ha sido desarrollado para
optar por el titulo de Ingeniero Agroindustrial en la Universidad Técnica del
Norte, quedando la Universidad facultada para ejercer plenamente los derechos
cedidos anteriormente. En mi condicion de autora me reservo los derechos
morales de la obra antés citada. En concordancia suscribo este documento en el
momento que hago entrega del trabajo en formato impreso y digital a la Biblioteca

de Universidad Técnica del Norte.

Ibarra, 08 de Febrero del 2017

Lesslye Sofia Venegas Valencia

C.1100320900-2



DECLARACION

Manifiesto que la siguiente obra es original y se la desarroll6, sin violar derechos
de autor de terceros, por tanto es original y que soy la titular de los derechos
patrimoniales; por lo que asumo la responsabilidad sobre el contenido de la misma
y saldré en defensa de la Universidad Técnica Del Norte en caso de reclamacion

por parte de terceros.

Lesslye Sofia Venegas Valencia

C.1100320900-2



CERTIFICACION

Certifico que el presente trabajo fue desarrollado por la Srta. Lesslye Sofia

Venegas Valencia, con cedula de ciudadapia 100320900 — 2 bajo mi supervision.

\ V
@ﬁmmq Cuaran. Mg. |

DIRECTOR DE TESIS

vi



DEDICATORIA

Este trabajo es el resultado de un camino de esfuerzo y dedicacion.
Para mi es muy importante dedicarselo a todas las personas que
hicieron que esto fuera posible.

Dedico este trabajo a Dios, quien me ha dado la vida y las

oportunidades que he tenido en ella hasta el momento.

A mi hija, quien ha sido mi fuente de inspiracion y la fuerza que me
motiva a seguir adelante, por quien lucho dia a dia para darle una vida

llena de felicidad.

A mis padres quienes por ellos soy lo que soy, quienes con paciencia
supieron ayudarme a superar mis momentos mas dificiles y quienes
me han ensefiado que con esfuerzo y perseverancia se logra conseguir

los objetivos trazados.

A mis hermanos por estar siempre presentes, acompafidndome para

poderme realizar.

Y a cada una de las personas que en los momentos dificiles estuvieron

ahi, dandome la fuerza necesaria para seguir adelante.

Lesslye Venegas

Vii



AGRADECIMIENTO

A Dios, quien me ha dado la vida, proteccion y las fuerzas para

permitirme llegar hasta donde hoy estoy.

A mis padres, Myrian y Cristébal quienes me han dado la oportunidad
de estudiar en esta universidad, por su esfuerzo, por brindarme todo su

apoyo durante esta etapa y por demostrarme que la vida es una lucha.

A mi hija, por haber sido el motor que me impulsé dia a dia para
seguir adelante durante esta etapa de mi vida y por quien sigo y

seguire alcanzando muchos logros.

A todos mis profesores por sus sabias ensefianzas, experiencias y
consejos impartidos a lo largo de mi vida estudiantil, en especial al
Ing. Jimmy Cuaran, Director de Tesis, por sus grandes aportes y guias

para culminar con éxito esta Tesis de grado.

Y como no olvidar a mi querida Universidad Técnica del Norte, cuna
de los grandes profesionales, la cual durante los ultimos afios se ha
convertido en mi segundo hogar, brindandome los conocimientos

necesarios para llegar a ser una gran profesional.

Gracias a todas las personas que me ayudaron directa e indirectamente
en la realizacion de esta Tesis de grado.

Lesslye Venegas

viii



INDICE DE CONTENIDO

INDICE DE CONTENIDO.......oouiiiiieeieieeee e esie s iX
INDICE DE FIGURAS........couviereeeeeeiesseetessessses s sess s snssssessssssessesnsons XVii
INDICE DE TABLAS ..ot Xix
INDICE DE ECUACIONES ......ooviiiieieeeeeeteeeeeteses s, XXiv
INDICE DE ANEXOS......ooiiieiieeecieeeeseeiese st es s ss s XXV
RESUMEN. ...t et e e et a e e s s are e e e s e naeeas XXVi
SUMMARY ottt et ettt e e be e sbe e s be e s beesbeesaeeenes XXVii
CAPITULO Lttt 1
INTRODUCCION ..ottt ses st 1
1.1 ANTECEDENTES ...ttt sss s ess s essesssnssnssnaos 1
1.2. PROBLEMA ......ooovieieeeeeeeeeeeses s 2
1.3. JUSTIFICACION ...ccooeoeeeeeeeeeseevesee s 3
1.4, OBIETIVOS ..ot 4
1.4.1. OBJETIVO GENERAL .....ooovveereeeeeeeeeesioeseesiessees s ssssesseessesssnsessseanans 4
1.4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS .......ovoiveeveeiereesseeeessessesiessessssssensees s 4
CAPITULO Il oottt 5
MARCO TEORICO.......coiiieeeceeeeieeeeee e see e sesae s enae s, 5
2.1. EL AJI Y SUS GENERALIDADES .......cooovviveieeeeeeeeeeeeeeesseeseeseessessesninnes 5
2.1.1. CLASIFICACION TAXONOMICA .......ccooeverererereeeeeeeeese e 5
2.1.2. VALOR NUTRICIONAL ....covvorverrnreereeeseeseeseeeseessesssessesssessessessssssnees 6
2.1.3. UNIDADES SCOVILLE .....covviiereereeieeeeseeeeeseeses s ssessesns s 6
2.1.4. PRINCIPALES VARIEDADES DE Al ...oovviveereeeieeeeseeeeeseessniesninnes 7
2.2. PRODUCCION DE AJI EN EL ECUADOR........ccoovveereeerreniesienrsniessinnes 8
2.2.1. PRODUCCION DE AJI EN IMBABURA. ..........ccoorereeeereeeiereeressinninnes 9
2.3. USOS Y APLICACIONES.......ooieereeeeeeeeeeeseesesseeesesssessse s enessesnssnenees 9
2.4, CONSUMO DE AJi EN EL ECUADOR .......cooviveieeieeeresieseesessessesneneons 10
2.4.1. CONSUMO DE PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE Ali........ 10



2.5. COMERCIALIZACION. .....o.ooieeieieieeeeeeee e 10

2.5.1. COMERCIALIZACION DE AJI EN ESTADO FRESCO........ccceevuuen.. 10
2.5.1.1. COMERCIALIZACION INTERNA ......cooovereeereieererese e s 10
25.1.2.  COMERCIALIZACION EXTERNA......c.cccoveieiireereeesereeeveeesennis 11
2.5.1.2.1. Empresas ecuatorianas exportadoras de aji..........c.ccoeeeererereeienenns 12
2.5.1.2. 1.1, PrOGJi coveueeieiiieiie sttt 12
2.5.2. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE
AL 13
25.2.1.  COMERCIALIZACION INTERNA ......ccoosveieireereeeereeeeeeee i 13
2.5.2.1.1. Empresas ecuatorianas industrializadoras de aji..........c.ccoceveevrenns 14
2.5.2.2.  COMERCIALIZACION EXTERNA .......ccovvieereiesreeeeeeree s 16
2.5.2.2.1. Empresas ecuatorianas exportadoras de productos elaborados a base
(0L T OSSPSR 16
2.5.2.2.1. 1. PrOBJT coveeviieeieiesiesiees ettt 16
2.5.2.2.1.2. Ol ..o e 16
2.6. INDUSTRIALIZACION ....oovevveieeeeeeeeteeeseeese s nss s 16
2.6.1. CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL FRUTO PARA SU
INDUSTRIALIZACION ..ot 16
2.6.2. PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE All....ovveveeeeeieceenne 17
2.6.2.1.  SAlSA UL @i vovveiveerieieiiiecie e s 17
2.6.2.1.1.  Tomate de arbol y sus generalidades ...........c.cocervrererenienerninnennns 18
2.6.2.2.  ENCUrtid0S 0 @i ...cveveiverieririiiieiieicsie e 19
2.6.2.3.  AJIENPOIVO ..o 20
2.6.2.4.  Ajideshidratado.........ccccovevieiiiiiiie s 20
2.6.2.4.1.  Tipos de deshidrataCion............ccocooeiirireiniiiieneesee e 20
2.6.3. MAQUINARIAY EQUIPO .....cooiiiiieiiieie e 21
2.6.3.1.  SAlSA UL @i vovveeveerieieiieie s 21
2.6.3.1.1. Maquinaria y equipo para proceso automatizado...............cceceveennen. 21
2.6.3.1.2. Maquinaria y equipo para proceso manual ............ccccccevenininennnnn 21



2.6.4. DISENO DE PLANTAS INDUSTRIALES .......ccovvevieeeieeeeeeeeeee e, 21

2.6.4.1.  Layout o distribucién en planta ...........cccccevveveiieiiecicic e, 22
2.6.4.1.1.  Tipos de organizacion de la planta...........ccccccoevveviviieiiccecccceee, 22
2.6.4.1.2. Layout tipo para el procesamiento de frutas y hortalizas................ 23
2.7. EVALUACION FINANCIERA ......oovivieeiieeeeeeeseseense s s 26
CAPITULO Tttt 27
MATERIALES Y METODOS ......ooviieiieeiceeeseeeee st siesassessssssesssss s sensesenns 27
3.1. CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO........c.ccooveeerererereirrene. 27
3.1.1. DATOS DEMOGRAFICOS.......coomeiiirernrenirnseneesesnsesssssssnsesssnsssesesas 27
3.2. MATERIALES ...ttt 28
3.2.1. MATERIALES DE CAMPO ......ooiiiiiiiieie e 28
3.2.2. MATERIALES DE OFICINA ...t 28
3.3. METODOS ...ttt 29
3.3.1. DETERMINACION DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE LA
MATERIA PRIMA ..t 29
3.3.2. DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE LOS
PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJl....cccoovievieeevceeeeeeeeeenninn 30
3.3.21. Demanda INSatiSTECNA ........coviiiiiiiie 30
3322, DEMANUA ... .ottt s 30
3.3.2.21.  Determinacion del tamafio de la muestra...........ccccooevvevriicinnnine 31
313230 OFIMA e s 32
3.3.3. INGENIERIA DEL PROYECTO ..c..ooiieeveeeceeeeeeeesteteee s 33
3.3.3.1.  Disefio del proceso de producCion...........cccccevvveveiieieeiesiie s 33
3.3.3.2.  Diagramas de flujo........ccccoeiiiiiiii i 34
3.3.3.3.  Balance de Materia........c.coovreririiiieieie s 34
3.3.3.4.  Dimensionamiento y seleccion de maquinaria y equipo .................... 35
3.3.3.5.  Layout o distribucion en planta ...........ccccocevvevieii i 36
3.3.4. EVALUACION FINANCIERA ......oovveieeeeeereseeeses e ienie s ienes s 37
CAPITULO IV ettt 38

Xi



RESULTADOS Y DISCUSION .....cooviueieiieeeicieceteeee s 38
4.1. DETERMINACION DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE LA

MATERIA PRIMA e 38
4.2. DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE LOS
PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJl....ccccoveevieeeceeeeeereee e 39
4.2.1. COMERCIALIZACION ......oovoeeereeieeeeeeereseeesesess s ssssenie s 40
4.3. TAMANO DE LA PLANTA ...ootoeeteeeeeeeee et es s sses s 41
4.3.1. CAPACIDAD FINANCIERA ... 41
4.3.2. TAMANO Y CAPACIDAD DE LA PLANTA . .....coocoieeereeeeeee e 41
4.4. PROCESOS PRODUCTIVOS ...ttt 42
4.4.1. SALSA DE AJTJALAPERNO ......cvviriieieiiereiiseissiesies s 43
4.4.1.1. Diagrama de operacion de elaboracion de Salsa de aji jalapefio........ 43

4.4.1.2. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de Salsa

A€ @JT JAIAPEAO ..ot 44
4.4.1.3.  Descripcién del proceso de elaboracion de Salsa de aji jalapefio....... 46
4.4.1.4. Rendimiento de Salsa de aji jalapefio ..........cccocvevviieiieie i 48
4.4.2. VINAGRE AROMATIZADO ....ccooiiiiiiiieiie et 49
4.42.1. Diagrama de operacion de elaboracion de Vinagre aromatizado ....... 49

4.4.22. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracién de

ViNagre aromMatiZadi .........cc.ecveiuieieieccie et 49
4.4.2.3.  Descripcion del proceso de elaboracion de Vinagre aromatizado...... 50
4.4.2.4. Rendimiento de Vinagre aromatizado ..........cccceveieienencnencnenenn 50
4.4.3. ENCURTIDOS DE AJI JALAPENO ....coovveeeveeeeeeeeeeeeeee e 51

4.4.3.1.  Diagrama de operacién de elaboracion de Encurtidos de aji jalapefio 51

4.43.2. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de
Encurtidos de aji JAlapeno ........cccooeieiiiiiiie 52

4.4.3.3. Descripcién del proceso de elaboracion de Encurtidos de aji

JAIAPEMO. . ... e et 53

4.4.3.4. Rendimiento de Encurtidos de aji jalapefio .........ccccceveveiiieniinnnne. 55

Xii



4.5. ESPECIFICACIONES TECNICAS ......oocoiiieerceeeeieee e 95

4.6. CONTROL DE CALIDAD ...ttt 56
4.6.1. MATERIAPRIMA ... e 56
4.6.2. PRODUCTO TERMINADO ......oooiiiiiiiieiiecie e 57
4.7. MAQUINARIAY EQUIPO ... S7
4.7.1. SELECCION DE LA MAQUINARIAY EQUIPO ......cccoevvererererrene. S7
4.7.1.1. Cantidad de gaVetas ..........ccceveeiieiieiiesie e 57
4.7.1.2.  Lavadora por inmersion y aSpersion ..........cccevvevresvesieesesieeseesseseenns 57
A4.7.0.3.  CUAIMO FITIO oo s 58
47.1.4.  Tina de enfriamiento........ccoiiiiiiiiiie s 58
4705, MEZCIAUOIA. ......cviieiiiiiieee e s 59
A4.7.0.6.  AULOCIAVE ..o s 59

4.7.1.7. Rebanadora, despulpadora, dosificadora volumétrica neumatica y la

dOSITICAAOIA POI PESAJE....cveeveereeterteste sttt sb e 59
A4.7.0.8.  BASCUIA.....cceiiiiiieiecie s 59
4.7.2. DESCRIPCION DE LA MAQUINARIAY EQUIPO ......ccoevvvevererren. 59
4.8. DIMENSIONAMIENTO DE AREAS ......oovieieeeeeeeeeeee e 61
4.8.1. AREA DE PRODUCCION.......ccotimreriirernereesnnisneesesnsesessssssasesssssssasesns 62
4.8.1.1.  Recepcion y acondicionamiento de materia prima............cccoceeeveenenn. 62
4.8.1.2.  Area para almacenamiento y pesado de insumos ...........c.ceeeevereeene. 62
4.8.1.3. Bodega de envases Y tIQUELAS.........ccceruererierererinieieese s 62
4.8.1.4.  Area de emMpacato........ccccoervervieereeieeieeee e 63
4.8.1.5. Bodega de producto terminado...........ccceevveiieiieie i 63
4.8.2. AREA ADMINISTRATIVAY TECNICA ....oocoveeeveeeeeeeeeeere e 63
4.8.3. AREA DE CONTROL DE CALIDAD .....cocovvoeeeieeeeeeeeeeeereee e 63
4.8.4. AREA DE CIRCULACION DE VEHICULOS ......cccovermrinmirnrineinernnenne. 64
4.8.5. PARQUEADERO ...t 64
4.8.6. BATERIAS SANITARIAS Y VESTIDORES .......cccoovveveeiereiersrerisnenns 64

Xiii



4.8.7. BODEGA DE HERRAMIENTAS.......cooiiiiii e 64
4.9. RELACION ENTRE ACTIVIDADES........cccoviiireieieeeeiesese e, 64
4.10. REQUERIMIENTO DE INSUMOS, MATERIALES Y SERVICIOS. 67

4.10.1. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA .......ccoiiiiee e 67
4.10.2. REQUERIMIENTO DE INSUMOS........cooiiiiiiiiieie e 68
4.10.3. REQUERIMIENTO DE ENVASES.........coo e 68
4.10.4. REQUERIMIENTO DE AGUA POTABLE ..o 69
4.10.5. REQUERIMIENTO DE ENERGIA ......ooveviereieeeeeee e 69
4.10.5.1. MaquiNaria y BQUIPOS. ........ceuriereieieriesteste sttt sessee e sbe e sieenes 69
4.10.5.2.  TUMINGAIIAS ....ooviiiiiieeie e s 70
4.10.6. REQUERIMIENTO DE GLP ..ot 75
4.10.7. REQUERIMIENTO DE MANQO DE OBRA .......ccoooiieiiiieieeeeie e 75
4.10.8. REQUERIMIENTO DE AIRE ACONDICIONADO (VENTILACION) 76
A.110BRAS CIVILES ... .ottt 80
4.11.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CONSTRUCCION................... 80
4.11.1.1. Disefio higiénico de una planta...........cccceoevvieviveiesiiese e 80
4.11.1.2. Disefio arquitectonico e instalaciones eléctricas, sanitarias y disefio
BSTTUCTUTALL . ...« e bbb 85
4.11.2. PRESUPUESTO DE LAS OBRAS CIVILES E INSTALACIONES...... 85

4.11.3. CRONOGRAMA DE CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES Y

PUESTA EN MARCHA ...ttt 85
4.12.  ORGANIZACION ....oviiiiiiriieieeseineeesese st sssessssssssssssssssesas 86
4.13. INVERSIONES ... ..o 86
4.13.1. INVERSIONES FIJAS ... 86
O T O I =T 1= o o PP UR PP PP 86
4.13.1.2.  ODBras CIVIIES .....coooviiiiiiiiic s 86
4.13.1.3.  Maquinaria y €QUIPO .....cceeieeiiieiieiieeseeereesiee e siee e srae e e sraeeneeas 86
4.13.1.4. Materiales de producCCion..........cccceiieieiiieiie s 87
4.13.1.5. BIeNES MUEDIES ....c.ooiiiiiiiceeee s 88

Xiv



4.13.1.6. EQUIPO 0€ OFICING ....c.viiieiiiiiiiciieieee s 88

4.13.1.7. EQUIpP0 de Seguridad...........ccccvuerierieiieiicie e 89
4.13.1.8. Equipo de control de calidad ............cccccvevrviieiieiece e 89
4.13.2. INVERSIONES DIFERIDAS ... 90
4.13.2.1. Gastos de instalacion y puesta en marcha de 10s equipos................... 90
4.13.2.2. Gastos de registro SANITArio..........cceieereeieiee e 90
4.13.3. CAPITAL DE TRABAUJO ...t 90
4.13.4. RESUMEN DE INVERSIONES ..o 91
4.14. FINANCIAMIENTO ...ooiiiiii e 91
4.14.1. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO .....ccoooiiiiiiiiieiieeesieee 91
4.14.2. CONDICIONES DEL FINANCIAMIENTO ....cooiiiiiiiieeeeeeie 92
4.14.3. AMORTIZACION DE LA DEUDA .....coooveeereiieeeeeeeeveeeees s 92
4.14.4. BALANCE GENERAL INICIAL ...ooiiiieieiiee e 94
4.14.5. PRESUPUESTO DE INGRESOS .......ccooiiiiiiieiieeeie e 95
4.14.6. PRESUPUESTO DE EGRESOS ..o 95
4.14.6.1. CoStOS de ProdUCCION........coiviieiiiiiiicisie ettt 95
4.14.6.2. Gastos de AdMINIStraCION .........ccooeriiiiiriieereees e 101
4.14.6.3. Gastos de ComercializaCion..........ccccoviiriinieiinniiieseeee e 102
4.14.6.4. Gastos de Seguridad...........cccocveeeieeiiiie i 104
4.14.6.5.  GaStOS FINANCIEIOS ......ccveuviuiienieiiiieieisie ettt 104
4.14.6.6. Resumen de presupuesto de BgreSOS.........courirererreerrereenereseseniens 105
4.14.7. PUNTO DE EQUILIBRIO ....coiiiiiiiie e 106
4.14.8. ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS.......cccceevereeeeerererenieneen, 107
4.14.8.1. FIUJO 08 CaJa..ccueceiirieiiieieiieie ettt 110
4.15. EVALUACION FINANCIERA ........ooviveeeeeeeereeeere e 111
A.15. 1. TRIM oot 111
4.15.2. INDICADORES FINANCIEROS ... 112
4.15.2.1.  Valor actual Neto (VAN).......ooii it 112

XV



4.15.2.2. Tasainterna de retorno (TIR) ...cccooeviieiieieiieseee e 113

4.15.2.3. Relacion beneficio/CoSto B/C ..........cccoiieiiiiieieiieseeseseee e 114
4.15.3. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION ........ccco.u....... 115
4.15.4. ANALISIS DE SENSIBILIDAD.........ooesveeeiieeiereeesersieseseeseeiesenenines 116
4.16. MACROLOCALIZACION.......ooiiieeeireeeeieeeeveseenees e 117
4.16.1. ASPECTOS GEOGRAFICOS .......covrveerrieeererersieeeeses s, 117
4.17. MICROLOCALIZACION .....oooveveeeeeeeeeeee s sen s 118
CAPITULO V it 123
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES........ccoooiiieieiieenie e 123
5.1. CONCLUSIONES ...ttt 123
5.2. RECOMENDACIONES........ooiiiieiit et 124
BIBLIOGRAFIA ...ttt 125
ANEXOS oo 131

XVi



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Canal de distribucion del aji en estado fresco ...........c.coocuuueeee. 11
Figura 2.Ventas locales y ventas al exterior PROAJI CIA. LTDA............. 12
Figura 3. Canal de distribucion de productos elaborados a base de aji... 13
Figura 4. Layout para el procesamiento de frutas y hortalizas (parte 1). 24
Figura 5. Layout para el procesamiento de frutas y hortalizas (parte 2). 25
Figura 6. Canton San Miguel de 1barra...........ccccceeiiiiiiiiiiii 27
Figura 7. Diagrama de flujo de informacién del disefio de proceso ......... 33

Figura 8. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de

Salsa de aji JAlAPEMNI0........ueiiiiieiiiiieiee e 46

Figura 9. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de

Vinagre aromatizado..............ciiiiieeiiiiieice e 50

Figura 10. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de

Encurtidos de aji jalapeno.............ceeiieiiiiiiiiiiiiiie e 53

Figura 11. Relacion entre las diferentes actividades en la elaboracion de

SAISA AE @i .ceeeiieieiiiie e ———— 67

Figura 12. Relacion entre las diferentes actividades en la elaboracién de

ENCUNIAOS U8 @it a e e 67
Figura 13. Esquema de alturas del local..........ccccccovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnn, 71
Figura 14. Periodo de recuperacion de la inversion...........cccccccceeeeeene... 115
Figura 15. Macrolocalizacion de la Planta Agroindustrial....................... 118
Figura 16. Poblacion econémicamente activa de Imbabura. ................. 120
Figura 17. Distancia al mercado de QUItO...........ccevvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee, 121
Figura 18. Microlocalizacién de la Planta Agroindustrial........................ 122

Figura 19. Calculo de la superficie necesaria para una camara frigorifica.


file:///D:/POLLO/U/UTN/Décimo/04%20Diseño%20de%20planta%20-%20defensa%20privada.docx%23_Toc474051684
file:///D:/POLLO/U/UTN/Décimo/04%20Diseño%20de%20planta%20-%20defensa%20privada.docx%23_Toc474051684

Figura 20. Densidades de las soluciones en funcion de °Brix y la

(S]] 01T = LU = VPP PP 165

Figura 21. Calculo de la superficie necesaria para la bodega de envases.
Figura 22. Calculo de la superficie necesaria para la bodega de producto

102100411 = Uo [ TR 170

Figura 23. Organigrama de la emMpPreSa ........ccovvvvvvvviiiieeeeeeeeeieee e 200

Xviii


file:///D:/POLLO/U/UTN/Décimo/04%20Diseño%20de%20planta%20-%20defensa%20privada.docx%23_Toc474051686
file:///D:/POLLO/U/UTN/Décimo/04%20Diseño%20de%20planta%20-%20defensa%20privada.docx%23_Toc474051686
file:///D:/POLLO/U/UTN/Décimo/04%20Diseño%20de%20planta%20-%20defensa%20privada.docx%23_Toc474051687
file:///D:/POLLO/U/UTN/Décimo/04%20Diseño%20de%20planta%20-%20defensa%20privada.docx%23_Toc474051687

INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Clasificacion taxonomica del aji jalapeno..........ccccccevviiiiiinieennen. 5

Tabla 2. Composicién nutricional: 100g de parte comestible del Aji
Jalapeno CONLIENEN .......cooeeeeee e 6

Tabla 3. Unidades Scoville de algunos tipos de chile ............cccovvvennnenn. 6

Tabla 4. Superficie cosechada, produccion y rendimiento de aji en

Ecuador en €l afio 2007 .......ccooeeeeiiieeiiee e eaane 8
Tabla 5. Oferta por provincia del afio 2011 .........ccoovvviiiiiieieeeieeeiie e 9
Tabla 6. Oferta de la produccién de aji de la Provincia de Imbabura......... 9

Tabla 7. Estimacion de las exportaciones de frutos del género Capsicum.
ANO0 2008. CifrasS €N MIIES .....uuiii i 11

Tabla 8. Lista de los mercados importadores para un producto exportado

por Ecuador. Producto: 070960 pimientos del género capsicum o del

(o =T T=T (ol o1 41 T=T o) - AP 12
Tabla 9. Empresas ecuatorianas industrializadoras de aji..............cc....... 14
Tabla 10. Proporciones del chile jalapefio para su industrializacién ........ 17
Tabla 11. Tamafio y peso de aji jalapefio para su industrializacion......... 17
Tabla 12. Clasificacion taxonémica del tomate de arbol ......................... 18

Tabla 13. Composicion nutricional del tomate de arbol en 100g de pulpal8

Tabla 14. Caracteristicas de las fabricas en |, en L, en U y gravitacional.22

Tabla 15. Indicadores fiINANCIEroS .............ceeviiiiiiiiiiiiiiiieee e 26
Tabla 16. Datos demografiCoS .........cccovvvviiiiiiiiii e, 28
Tabla 17. Tamafio de la muestra para Pichincha e Imbabura ................. 32
Tabla 18. Férmulas para el calculo de los indicadores financieros.......... 37
Tabla 19. Oferta actual bruta de aji en el Valle del Chota........................ 38
Tabla 20. Oferta actual efectiva de aji en el Valle del Chota ................... 39

XiX



Tabla 21.
Tabla 22.
Tabla 23.

Tabla 24.

Tabla 26.
Tabla 27.
Tabla 28.

Tabla 29.

Demanda insatisfecha de salsa de aji y encurtidos de aji........ 40
Demanda insatisfecha y capacidad de la planta....................... 41
Capacidad de la planta en materia prima............cccccevvvvieieeennn. 42
Diagrama de operacion de elaboracidén de salsa de aji jalapefio
.................................................................................................. 43
Diagrama de operacion de elaboracion de Vinagre aromatizado
.................................................................................................. 49
ESpecificaciones tECNICAS .........oovviuuviiiiiiiieeee e 55
Normas de calidad para andlisis de materia prima................... 56
Normas de calidad para producto terminado .............cccccuvvvnnnn. 57
Descripcién de maquinariay equipo ..........ccuvvviieeeeeeeeeeeeninnnnnn. 60

Tabla 30. Escala de valoracidon de la Tabla relacional de actividades
(T-R.A). PArte L. ..ot e e e e e e e e e eaeees 64

Tabla 31. Escala de valoracion de la Tabla relacional de actividades

(IR TR = 1 (=20 65
Tabla 32. Tabla de relacion de actividades para el area de produccion .. 66
Tabla 33. Requerimiento de materia prima...........ccceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 68
Tabla 34. Requerimiento de INSUMOS ........coooeeiieiiieeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 68
Tabla 35. Requerimiento de eNVASES ........cooooevieeieeeieeeeeeeeeeeeeeeeee e 68
Tabla 36. Requerimiento de agua potable .............ccoeevviiiiiii e, 69
Tabla 37. Requerimiento de energia para maquinaria y equipos ............ 69
Tabla 38. Coeficientes de reflexion de techo, paredes y suelo................ 72
Tabla 39. Célculo del coeficiente de utilizacion.............ccccccooviiiiiiinennneen. 73
Tabla 40. Célculo del coeficiente de mantenimiento..............occcuvvveeeeeennn. 73
Tabla 41. Suministro de energia para iluminacién en las instalaciones... 75
Tabla 42. Requerimiento de mano de obra...........ccccevvvvviceiiieeeeeeeeeiiiiinn, 76

XX



Tabla 43. Temperatura exterior de CAICUIO (Tec) «vvvvvereeeeeiieieiieieieieeeeeeen, 77

Tabla 44. Radiacion solar difusa...........c..eevvieeeiniiiiiieee e 78
Tabla 45. Disipacion de calor en personas por tipo de actividad.............. 79
Tabla 46.Presupuesto de obras Civiles ..........cccoooeeiiiiiiiiiiiii e, 85
Tabla 47. Cronograma de CONSIUCCION ..........ovveeeeeiiiiiiiicce e, 85
Tabla 48. Costo de maquinaria y €qQUIP0 .......ceeeeeeeeeeeeeiiiiiiieeeeeeeeeeeeeninnnns 86
Tabla 49. Costo de materiales de produccion...........cccccceeeeeeeeeeeeeeeiinnnnnnn. 87
Tabla 50. Costo de bienes muebles...........ooiiiiiiii e 88
Tabla 51. Costo de equipo de OfiCINa.........cccoeeeeeieieeie 88
Tabla 52. Costo de equipo de seguridad .............ccoevveevvviiiiieeeeeeeeeeeiiinnn 89
Tabla 53. Costo de equipo de control de calidad............ccccoeeeeeevveiiinnnnnnn. 89
Tabla 54. Resumen de capital de trabajo .............cccoeeiii 91
Tabla 55. Resumen de INVEISIONES........ccoooeieeeeieiieeeeeeeeeeee e 91
Tabla 56. Estructura del financiamiento.............ccoeeeeeeeeeieeeeeeeeeeeee, 91
Tabla 57. AMOrtizacion anual.............ccuuveiiiiiiiiiiiie e 93
Tabla 58. Balance general inicial ................cccooeiiiiiiiiiiiiiciee e, 94
Tabla 59. Costo de operacion por kilogramo de producto terminado....... 95
Tabla 60. Ingreso anual por VENtas..............ccceeeveeeeeiiieiiiiiie e, 95
Tabla 61. Costo de materia Prima.............euuvieiieeeeeeeeiiiieeeee e 96
Tabla 62. COStO 0E INSUMOS .....ccceiiiiiiiiiiiieie et 96
Tabla 63. Costo de material de envasado ............ccccuvveeeeeeeiiiiiiiiiiieeeeenn. 97
Tabla 64. Salarios de mano de obra directa ............cccccveveeiiiiiiccnnieenennn. 97
Tabla 65. Costos de mano de obra directa............ccccvvveeeeeeiiiiiiciiiiieneen, 98
Tabla 66. Costo mensual de energia eléctrica............cccceeeeeeeieeiee, 98
Tabla 67. COSto por SErviCios DASICOS ........uvuviieieeiiieieiiiiee e e e e e 98
Tabla 68. Costo de fletes ......coooveeeieeeeeeee 99



Tabla 69.
Tabla 70.
Tabla 71.
Tabla 72.
Tabla 73.
Tabla 74.
Tabla 75.
Tabla 76.
Tabla 77.
Tabla 78.
Tabla 79.
Tabla 80.
Tabla 81.
Tabla 82.
Tabla 83.
Tabla 84.
Tabla 85.
Tabla 86.
Tabla 87.
Tabla 88.
Tabla 89.
Tabla 90.
Tabla 91.
Tabla 92.
Tabla 93.

Tabla 94.

Costo andlisis de producto terminado..............cceeeeeeeeeeeeeeen. 100
Resumen de costos indirectos de produccion........................ 100
Resumen de costos de producCiOn..............ceeeeeeeeeeeeeeeinnnnnnn. 100
Salarios de personal de administracion .............cccccccceeeeeeenen. 101
Costos de salarios de personal de administracion................. 101
Costo de Servicios DASICOS.........ccooeveeeeiieee, 101
Gastos de CONSHIUCION ......ccoeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeee e 102
Resumen gastos de administracion .............cccceeeeeeeeeeveiinnnnnnn. 102
Salarios del personal de ventas..........cccccccvvviiiiiiiiiiiiiiiiinennn, 102
Costos del salario del personal de ventas............cccceevvvvvvnnnnn. 103
Costos de publicidad............coooeeeiiiii 103
Resumen gastos de comercializacion.............ccccccevvvvnnnnnnnnnns 103
Salarios del personal de seguridad...........ccccccevvvviiiiiiiiiinnnnnn. 104
Costos del salario del personal de seguridad ........................ 104
INEEIES ANUAN ......vvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 104
Presupuesto de egreS0S ........ccuuvveiiiieeeeeeeeeiiee e 105
Punto de equilibrio ..........ccoooiiiiiiiiii e, 106
Punto de equilibrio en kilogramos............ccccccceeeieiieeiieeiiiiinnn, 107
Estado de pérdidas y ganancias...........ccccevvvvveiiiieeeeeeeeenninnnnn, 108
FIUJO d€ Caja.....cceeveiiiiiiie e 110
Tasa de rendimiento Medio...........cceevvvvveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee 111
Célculo de flujos netos actualizados ...............ccoeeeeeeeeeeeeeee. 112
Flujos de caja actualizados.................euvuvimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiene 113
Ingresos y egresos actualizados...............vvvvveveiiiiiiiiiiiiiiinnnnns 114
Periodo de recuperacion de la inversion.............ccccevevvevvvnnnnn. 115
Resultados del analisis de sensibilidad................ccccccuviinnnnnns 116



Tabla 95. Método cualitativo por puntos para la valorizacion de la

microlocalizacion del ProyecCto ..........coevveeeiiiieiiiiiii e 118

Tabla 96. Porcentaje de habitantes consumidores de aji en la ciudad de

(@ 11 1] (o T PO UPPPPP 146
Tabla 97. Demanda total de aji.........cccceeeeeeeeeeeee 146
Tabla 98. Demanda futura ............ccoeuiiiiiiiiiiii e, 146

Tabla 99. Oferta actual y porcentaje de participacion de las empresas
ecuatorianas en el mercado (salsa de aji) .......cccceeevrrrvrriiiiiiiiiiiiin. 147

Tabla 100. Oferta nacional de salsa de aji..........c.cceevvvvvieiieieeceeeeiiiiinnn, 151

Tabla 101. Importaciones de preparaciones para salsas y salsas

preparadas (ton/afio) — partida arancelaria 2103909000....................... 151
Tabla 102. Importaciones de salsa de aji ..........ccccevvvvvviiiieieeeeeeeiiiinnn, 152
Tabla 103. Oferta total de salsa de aji ........ccoevvviiiiiiiiiiiieieiiiiieeeeen 152
Tabla 104. Oferta futura de salsa de @ji...........ooecvvviiiiiiieiiiiiiiiiieeee 152

Tabla 105. Oferta actual y porcentaje de participacion de las empresas

ecuatorianas en el mercado (encurtidos de aji) ........cccceeeeeeiiiiiiiiieeeennnn. 153
Tabla 106. Oferta de encurtidos de aji.........cccoeeeeeiiiiiiiiiiiiiieeeeceeeen, 154
Tabla 107. Oferta futura de encurtidos de aji.............ccceeeeeeeeerieieiinnnnnnn. 154

Tabla 108. Plan de abastecimiento de materia prima a la planta

AgroiNAUSEIIAl ......coeieii e 160
Tabla 109. Célculo para determinar la cantidad de gavetas requeridas 161

Tabla 110. Calculo para determinar la capacidad de la tina de
ENFHAMIENTO ...oeeee e e e e 163

Tabla 111. Valores para paredes, techos y pisos del area de seleccién 171

Tabla 112. Consolidado calculos de iluminarias ........coveeveeveeeeeeeeiieeeeennsn 173

XXiii



Ecuacion 1.
Ecuacion 2.
Ecuacion 3.
Ecuacion 4.
Ecuacion 5.
Ecuacion 6.
Ecuacion 7.
Ecuacion 8.

Ecuacion 9.

Ecuacién 10
Ecuacion 11

Ecuacion 12

INDICE DE ECUACIONES

Demanda insatisfecha..........cccccoevvviiiiiiiiii e 30
Tamano de la MUESHra .........ccccevvvviiiiiiiiiiee 31
Capacidad de la planta.............ccceeiiiiieiiiiecccee e, 41
FIUJO TUMINOSO ... 70
1Yo [1o=Ne [ I o ot | U 71
NUmMero de luminarias ...........ceevveveeeeieeieeeeiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 73
Numero de filas de luminarias a lo ancho (a) del local.......... 74

Numero de columnas de luminarias a lo largo (b) del local.. 74

Consumo de energia electrica ..........cccuvveeeeieeeeiiiiiiiiiieeeenn 74
. Carga térmica total ............ooouviiiiiiiiei e 76
. Carga térmica de envolventes...........ccccoeeveeeiiiiiiiiiiiie e, 77
. Carga térmica total de paredes...........cccceeeeeeeiviviiiiiiiieeeenn. 77

Ecuacion 13. Carga térmica generada por la radiacion solar a través de

las ventanas
Ecuacion 14
Ecuacion 15.
Ecuacion 16.
Ecuacion 17.
Ecuacion 18.
Ecuacion 19.
Ecuacion 20.

Ecuacion 21.

............................................................................................. 78
. Carga térmica por iluminacion............cccceeeeeeiiiiiiiiiiie e, 79
Carga térmica por trabajadores............ccccevvvvvviiiiieeeeeeeennns 79
Amortizacion de la deuda...........cccceeeeiiiiiiiiiiiiii 92
Punto de EQUIlIDIIO ......coovviviiiiiiiiiiiii 106
Tasa de rendimiento medio (TRM)........cccooeeeeeeiiiiiniinnnnnnn. 111
Valor actual Nneto (VAN)........coiiiie e, 112
Tasa interna de retorno (TIR) .....coovvviiiiii, 114
Relacion beneficio costo (B/C) ......ccvvvvvivieiiiiiiiiiiiiiiiiiiennn, 115

XXiV



INDICE DE ANEXOS

Anexo 1. Encuesta a consumidores de aji.......cccccoevviiviiiiiiiiieeeiiniiiie, 132
Anexo 2. Resultados encuesta a posibles consumidores de aji ............ 133
Anexo 3. Encuesta a productores de aji .........cccceeeeviiiiiiiiiiiiiieeeeeii 138
Anexo 4. Oferta actual bruta de aji en el Valle del Chota ...................... 140

Anexo 5. Empresa ecuatorianas fabricantes e importaciones (salsa de aji)

............................................................................................................... 143
Anexo 6. Empresa ecuatorianas fabricantes e importaciones (encurtidos
(0 L= 1) PSSP 145
Anexo 7. Demanda de salsa de aji y encurtidos de aji ..............cceuuueeee. 146
Anexo 8. Oferta de salsa de aji en el Ecuador................ccoovvviviiiinnneennn. 147
Anexo 9. Oferta de encurtidos de aji en el Ecuador..........ccccceeevvuunneee. 153

Anexo 10. Origen de la importaciones de los paises socios de Ecuador,

12 0 ST SP 155
Anexo 11. Analisis sensorial de salsa de aji...........ooccvvviiieeiieeiiiiiiinnnee, 156
Anexo 12. Analisis sensorial de salsa de aji..........cccceeeeeeeiieiiiiiiiinneeenn, 158

Anexo 13. Calculos para determinar las capacidades de la maquinaria y

EQUIPO FEQUETIAO. ...ttt 160
Anexo 14. Célculos para el dimensionamiento de areas ....................... 168
Anexo 15. Calculos de iluminarias.......cccccccvvviiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee 171
Anexo 16. Calculos de ventilacion ..........ccccccvvvviiiieiiiiiieeeeeeeeeee, 174
Anexo 17. Analisis de 10S ProductosS ........ccooeeeeiiiiiiiiiiiie e 179
Anexo 18. Etiquetas de 10S productos..........ccevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeee 180
Anexo 19. Proformas de maquinaria y equipos .......cccoeeeeeeveveeriiiiiieeeennn. 181
Anexo 20. Proforma inSUMOS Y ENVASES..........ccovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeen 191
Anexo 21. Proforma equipo de seguridad............ccccccvvvviiiiiiiiiiiiiinnnnnnnn. 195
Anexo 22. Proforma materiales de aseo..........ccoouuviiiiiiiiiiiiviiiiiicine, 196
Anexo 23. Planos arquitectonicos y estructurales..........cccccccvvvvveieennnnn. 197
ANEXO 24. OrganiZacCiON.........ccceeeeeeeieeiiiee et 198
Anexo 25. AMOrtizacion anual ..............uuieiiieeiriiiiiiin e 201

XXV



RESUMEN

El presente trabajo de grado se lo realiz6 con la finalidad de disefiar una planta
procesadora de aji para la provincia de Imbabura, para lo cual se realiz6 encuestas
a 48 agricultores de: San Vicente de Pusir, Tumbatd, Pusir y EI Tambo, provincia
del Carchi; y a 3 agricultores de Chalguayacu, provincia de Imbabura; donde se
determind la existencia de 22,75 hectareas destinadas al cultivo de aji, con una
disponibilidad efectiva de 453,91 toneladas/afio. Se realizO encuestas a
consumidores de aji en las ciudades: Quito, Ibarra, Atuntaqui y Otavalo; siendo la
ciudad de Quito la de mayor poder adquisitivo, con una aceptacién del 81,77% en
la adquisicion de productos elaborados a base de aji. Este proyecto cubriré el 5%
de la demanda insatisfecha de encurtidos de aji, que equivale a 11,19
toneladas/afio; y el 5% de demanda insatisfecha de salsa de aji, equivalente a
13,86 toneladas/afio. El tamafio de la planta se dimensiond en funcion de la
disponibilidad de materia prima y de la demanda insatisfecha, procesando
diariamente 57,75 kg de salsa de aji con un rendimiento de 83,99% y 46,64 kg de
encurtidos de aji con un rendimiento de 85,91%. Para evitar contaminacion
cruzada de la materia prima con el producto final, se disefi la linea de proceso en
forma de U. La planta tiene un dimensionamiento de construccion de obra fisica
de 307,25m?, distribuidos en 10 &reas: recepcién y acondicionamiento de materia
prima 39,60m?, area de produccién 70,00m?, bodega de insumos 16,60m?, bodega
de material de envasado 24,07m?, érea de control de calidad 10,38m?, area de
empaque 19,14m? bodega de producto terminado 30,16m? oficinas 50,74m?,
sanitarios 11,55m? y bodega de mantenimiento 7,70m?. La inversién total para la
ejecucion del proyecto es de 173.656,05 dolares. La evaluacion financiera
determind los siguientes indicadores: VAN de 145.635,13 dolares, TIR de
26,80%, costo/beneficio de 1,81 ddblares, y un PRI de 5 afios y 3 meses; todos los
valores son positivos dando asi viabilidad al proyecto. La localizacion de la planta
agroindustrial se determiné mediante el método de puntajes ponderados, donde
Carpuela alcanz6 el mayor puntaje, por su cercania a la materia prima, por contar

con vias de acceso, por poseer mano de obra y servicios basicos.
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SUMMARY

The present work was done with the purpose of designing a chili pepper
processing plant for the province of Imbabura, for which 48 farmers were
surveyed: San Vicente de Pusir, Tumbatl, Pusir and ElI Tambo, province of
Carchi; and to 3 farmers of Chalguayacu, province of Imbabura; where it was
determined the existence of 22.75 hectares for the cultivation of pepper, with an
effective availability of 453.91 tons/year. Surveys were made to consumers of
chili pepper in the cities: Quito, Ibarra, Atuntaqui and Otavalo; Being the city of
Quito the one with the highest purchasing power, with an acceptance of 81.77% in
the acquisition of products made from chili. This project will cover 5% of the
unsatisfied demand for chili pepper pickles, equivalent to 11.19 tons/year; and 5%
of unsatisfied demand for chili sauce, equivalent to 13.86 tons/year. The size of
the plant was measured according to the availability of raw material and
unsatisfied demand, processing 57.75 kg of chili pepper sauce per day with a yield
of 83.99% and 46.64 kg of chili pepper pickles with a yield of 85,91%. In order to
avoid cross-contamination of the raw material with the final product, the U-
shaped process line was designed. The plant has a construction workforce of
307.25 m?, distributed in 10 areas: reception and conditioning of raw material
39.60 m?, production area 70.00 m?, warehouse of inputs 16.60 m? warehouse of
material of packaging 24.07 m?, quality control area 10.38 m?, packing area 19.14
m?, warehouse of finished product 30.16 m?, offices 50.74 m?, sanitary 11.55 m?
and warehouse maintenance 7.70 m?. The total investment for the execution of the
project is $ 173,656.05. The financial evaluation determined the following
indicators: NPV of $ 145,635.13, IRR of 26.80%, cost/benefit of $1.81, and IRP
of 5 years and 3 months; all values are positive thus giving viability to the project.
The location of the agroindustrial plant was determined by the weighted score
method, where Carpuela reached the highest score, due to its proximity to the raw

material, to have access roads, to have labor and basic services.
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CAPITULO |

INTRODUCCION
1.1. ANTECEDENTES

El Ecuador posee una diversidad de climas y suelos con caracteristicas
topogréficas que permiten la produccion de una gran variedad de productos
horticolas entre ellos uno de los principales es el aji, que constituye una buena
demanda potencial en los mercados, los ajies como el tabasco, el habanero y el
jalapefio, presentan mayores oportunidades en el mercado nacional e internacional
(Proaji, 2014).

En el Ecuador en el 2011 se registro 731 toneladas de produccién de aji que se
concentra en Manabi el 53%, Guayas 19%, Imbabura 11%, Los Rios 4%, y otras
provincias (Carchi, Esmeraldas, Santo Domingo de los Tsachilas) el 13% (Flores
& Valencia, 2014).

En la provincia de Imbabura se produjeron alrededor de 80,41 toneladas de aji en
el afio 2011, el cual en su mayoria es comercializado en los mercados mayoristas

de los diferentes cantones de dicha provincia (Flores & Valencia, 2014).

El cultivo del aji es predominante en los cantones de Pimampiro, Urcuqui
pertenecientes a la provincia de Imbabura y el canton Bolivar perteneciente a la
provincia del Carchi; donde cumple un importante aporte a las economias de los

pequerios productores, a pesar de tener un manejo tradicional.

La principal produccion de aji que abastece a toda la ciudad de Ibarra, se
encuentra en los sectores: San Vicente de Pusir, Tumbatul, Pusir y ElI Tambo

pertenecientes al canton Bolivar, provincia del Carchi.



1.2. PROBLEMA

El problema radica en que la produccion de aji se comercializa totalmente en
fresco y sin ningun proceso de valor agregado, que le permita al productor tener la
posibilidad de mantener precios, mejorar sus ingresos y a la vez generar desarrollo

econdémico a la region.

El aji al no tener un tratamiento poscosecha y al ser un producto perecedero se
encuentra expuesto al deterioro, ya que no cumple con una cadena de frio, lo que
aumenta su tasa de respiracion, la misma que es mayor en las regiones tropicales y

subtropicales.

El Valle del Chota tiene un clima célido seco con una temperatura promedio de
24°C donde existe alta produccién de aji. La poblacién por sus escasos recursos
econdmicos no cuenta con empresas industrializadoras del mismo, por lo que se
ven obligados comercializar dicho producto a mercados aledafios, donde no son

remunerados con precios, provocando pérdidas econdmicas.

En el sector se evidencia la falta de colaboracion de instituciones y autoridades
para motivar a la poblacion a un adelanto tanto educativo como de
emprendimiento para generar desarrollo econdmico al sector, lo cual provoca la

migracién en busca de mejoras econdmicas hacia Ibarra y Tulcan.



1.3. JUSTIFICACION

El clima del Valle del Chota favorece el cultivo de aji por lo que en esta zona
existe una alta produccion del mismo, sin embargo se lo comercializa en estado
natural; por lo que es necesario que exista una planta procesadora de aji, la cual
industrialice el aji y otras materias primas que se encuentran en la regién como es
el caso del tomate de arbol, ofreciendo salsa de aji jalapefio y encurtidos de aji
jalapefio que logren competir con los que ya existen en el mercado; mejorando asi

el ingreso econdémico de los agricultores.

Desde el punto de vista social, la implantacién de este proyecto contribuira al
aumento de la productividad en forma compatible con el aumento del empleo,
integrara la produccion del sector agropecuario con su industrializacion, impulsara
las exportaciones y principalmente generara oportunidades de trabajo suficientes

en la zona.

Los chiles jalapefios tienen un alto contenido de potasio, vitamina A y C, tiene
bajo contenido de sodio. Ademas, contienen hierro, magnesio, tiamina, riboflavina
y niacina. (Méndez, y otros, 2002). Por lo que los productos elaborados a base del

mismo tendran un alto valor nutricional.



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar una planta procesadora de aji Capsicum spp.

1.4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar la disponibilidad efectiva de la materia prima.

e Determinar la demanda insatisfecha de los productos elaborados a base de
aji.

e Disefiar el proceso de produccidn y establecer balances de materia.

e Dimensionar los equipos y la capacidad de la planta.

e Disefiar el layout y las edificaciones de la planta agroindustrial

e Determinar la viabilidad financiera de la implementacién de la planta.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. EL AJI Y SUS GENERALIDADES

El aji conocido como chile o pimiento picante, es originario del continente
americano; en la actualidad es un producto apetecido por los habitantes de Centro
América, especialmente México, el Sureste de Estados Unidos, China, India,
Indonesia, Pakistan y Espafia principalmente (Asistencia Agroempresarial
Agribusiness, 1992).

2.1.1. CLASIFICACION TAXONOMICA

La clasificacion taxondmica del Chile (Capsicum annuum L.) segln Janick

(1965), es la siguiente:

Tabla 1. Clasificacion taxondémica del aji jalapefio

Taxonomia del aji jalapefio
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clases Magnoliopsida
Subclase Asteridae
Orden Solanales
Familia Solanaceae
Género Capsicum
Especie Annuum.
Nom’bre Chile jalapefio, aji jalapefio.
comuin

Fuente: Janick, (1965)



2.1.2. VALOR NUTRICIONAL

Tabla 2. Composicién nutricional: 100g de parte comestible del Aji Jalapefio contienen

Agua (g) 65,00 93,00
Carbohidratos (g) 3,74 5,40
Proteinas (g) 0,38 1,35
Extracto etéreo (g) 0,30 0,80
Fibra (q) 4,90 33,20
Cenizas (g) 6,50 9,40
Calcio (mg) 2,63 5,40
Fo6sforo (mg) 14,64 21,60
Potasio (mg) 139,70 194,00
Sodio (mg) 9,76 10,80
Hierro (mg) 0,17 1,20
Caroteno (mg) 0,09 217,70
Tiamina (mg) 0,03 0,08
Riboflabina (mg) 0,02 0,05
Niacina (mg) 0,22 0,54
Ac. Ascérbico (mg) 18,40 128,00
Vitamina A (mg) 322,00 526,00
Calorias (cal) 83,00 127,00

Fuente: FAO, 2005, Nuez et al., 1996.

2.1.3. UNIDADES SCOVILLE

El ndmero de unidades Scoville (SHU, del inglés Scoville Heat Units) indica la
cantidad presente de capsaicina, la misma que en el jalapefio es de 2.500 a 5.000
SHU, el aji de Cayena 30.000 y el Habanero 300.000 unidades. (Neumann, 2004)

Tabla 3. Unidades Scoville de algunos tipos de chile

Unidades Scoville Tipos de chile
15'000.000 — 16'000.000 Capsaicina pura
2'000.000 — 5'300.000 Aerosol de pimienta
350.000 — 580.000 Habanero savinas roja
100.000 — 350.000 Chile habanero, scotch Bonnet




2.14.

Unidades Scoville Tipos de chile
100.000 — 350.000 Chile datil, capsicum chinense
s0000-soo00 | Pt e cayer e o
10.000 — 23.000 Chile serrano
5.000 — 8.000 Chile hiingaro de cera
2.500 — 5.000 Chile jalapefio
1.500 — 2.500 Chile rocaotillo
1.000 — 1.500 Chile poblano
500 —2.500 Chile Anaheim
100 - 500 Pimiento, pepperoncini
0 No picante, pimiento verde

Elaborado por: La autora, 2016

Fuente: http://www.blogodisea.com/que-es-la-escala-scoville.html

PRINCIPALES VARIEDADES DE AJi

Aji Jalapefio: (Capsicum annuum) El jalapefio es uno de los de
mayor importancia socioeconémica por su amplio consumo, alta
rentabilidad y gran demanda de mano de obra (NUfiez, 2013).

Aji Anaheim: Esta variedad es recomendada para procesamiento y
encurtidos, sus frutos son alargados (hasta 25 cm), son conicos, de
paredes delgadas y alto contenido de so6lidos solubles.

Aji Tabasco: (Capsicum frutescens) Originario del estado
mexicano de Tabasco, es el ingrediente principal en la elaboracion
de la salsa Tabasco, que fue inventada y elaborada por primera vez
en 1868 (Ecured, 2009).

Aji Cerezo: Es de color rojo oscuro, casi redondo, con un peso
aproximado de 5,5 g. Entre sus productos potenciales estan el
deshidratado, salsas y encurtidos (Libreros & Ramirez, 2013).

Aji Amarillo: Es de color anaranjado y su sabor es picante, su
rendimiento es de 3,3 kg/planta, el peso de fruto es de 14,8 g, se
comercializa en salmuera, salsas y colorantes (Libreros & Ramirez,
2013).



e Aji Habanero: (Capsicum chinense): Es originario de la cuenca del
Amazonas. Estas variedades de ajies picantes son muy populares
principalmente en México, América Central y algunas islas del
Caribe (Nufez, 2013).

e Aji Chaparrita: Su rendimiento es de 0,33 kg/planta, cuando esta
maduro es de color amarillo, naranja y pélido, de forma casi
redonda, con un peso de 0,4 gr, se utiliza para aceites, deshidratado,

cosmeéticos y aromaterapia (Libreros & Ramirez, 2013).

2.2. PRODUCCION DE AJi EN EL ECUADOR

En nuestro pais se estima la superficie cosechada, produccién y rendimiento de aji
a nivel nacional, segun el censo realizado en el afio 2007 por el Ministerio de

Agricultura se obtuvo los siguientes resultados (Siguencia, 2010).

Tabla 4. Superficie cosechada, produccién y rendimiento de aji en Ecuador en el afio

2007
Reqi6n Provincia Superficie Produccién | Rendimiento
g cosechada (Ha) (TM) (Kg/ha)
Manabi 202 1099 5441
Los Rios 14 41 2929
Costa
Guayas 70 240 3429
Total 286 1380 4825
Carchi 15 55 3667
Imbabura 38 81 2132
Pichincha 10 21 2100
Sierra
Tungurahua 7 15 2143
Azuay 3 13 4333
Total 73 185 2534
Oriente Napo 6 16 2667
Galapagos - - -
Total a nivel nacional 365 1581 4332

Fuente: Direccion de Informacion Geogréfica y Agropecuaria, 2007.

En el Ecuador en el 2011 se registrO 731 toneladas de produccion que se
concentra en Manabi el 53%, Guayas 19%, Imbabura 11%, los Rios 4%, y otras




provincias (Carchi, Esmeraldas, Santo Domingo de los Tsachilas, Santa Elena,
Pichincha, Azuay, Orellana, Tungurahua) el 13% (Flores & Valencia, 2014).

Tabla 5. Oferta por provincia del afio 2011

PROVINCIA % PRODUCCION (Tm)

Manabi 53 387,43
Guayas 19 138,89
Imbabura 11 80,41
Los Rios 4 29,24
Otras 13 95,03
Total 100 731,00

Fuente: Flores y Valencia, 2014

2.2.1. PRODUCCION DE AJI EN IMBABURA

En la provincia de Imbabura se produjeron alrededor de 80,41 toneladas de aji en
el afio 2011 y en su mayoria son vendidas en los mercados mayoristas de los
diferentes cantones (Flores & Valencia, 2014). Siendo los cantones lIbarra y

Urcuqui los de mayor produccion.

Tabla 6. Oferta de la produccién de aji de la Provincia de Imbabura

ANO  PRODUCCION (Tm)

2005 75,69
2006 75,91
2007 76,13
2008 79,54
2009 79,87
2010 80,31
2011 80,41

Fuente: Flores y Valencia, 2014

2.3. USOSY APLICACIONES

Rocabado (2001), manifiesta que entre los principales usos que se otorgan al aji se

pueden destacar los siguientes:

e Condimentacion de alimentos.

e Elaboracion de salsas, encurtidos, enlatados, etc.



e Usos medicinales.
e Cosmetologia.
e Colorantes naturales para artesanias.

e Artefactos de defensa Personal.

2.4. CONSUMO DE AJi EN EL ECUADOR

El consumo de aji en el Ecuador es muy elevado ya que se lo utiliza de
acompafiante en muchos platos tipicos del pais, en muchas comunidades

indigenas el aji es utilizado como planta medicinal (Siguencia, 2010).

El aji, con su llamativa gama de colores, tamafios, formas, etc., tiene maultiples
usos en la cocina nacional e internacional, sea como condimento e inclusive como
adorno. A més de su consumo en preparacion de comidas, el aji se emplea como

base para colorantes en alimentos y cosméticos (Siguencia, 2010).

Los usos del fruto natural o procesado de Capsicum annuum son multiples, ya que
se consume fresco, cocido o como condimento o “especia” en comidas tipicas de
diversos paises, existe una gran gama de productos industriales que se usan en la
alimentacion humana: congelados, ahumados, deshidratados, encurtidos,
enlatados, pastas y salsas (Vidal, 2007).

2.4.1. CONSUMO DE PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJi

El consumo de salsas picantes es muy comun en el Ecuador, es por esto que existe
un mercado con un umbral muy amplio, de igual manera el consumo de este
aderezo se encuentra en todas las clases sociales que conforman la poblacién
(Redin, 2012).

2.5. COMERCIALIZACION

2.5.1. COMERCIALIZACION DE AJi EN ESTADO FRESCO

2.5.1.1. COMERCIALIZACION INTERNA

El canal més utilizado para comercializar el aji internamente es el siguiente:
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Mercados

Productor Intermediarios Mayoristas
Tiendas,
Cosumidor Final Pizzerias, Minoristas
Restaurantes

Figura 1. Canal de distribucion del aji en estado fresco
Elaborado por: La autora, 2016
El productor comercializa el aji por medio de intermediarios, quienes a su vez los
distribuyen en mercados mayoristas. Los compradores ubicados en los mercados
mayoristas venden los ajies a minoristas quienes los venden a tiendas,

restaurantes, pizzerias, etc.; hasta llegar al consumidor final.

2.5.1.2. COMERCIALIZACION EXTERNA

Tabla 7. Estimacion de las exportaciones de frutos del género Capsicum. Afio 2008.
Cifras en miles

Descripcion nandina Pais Peso % FOB | % total FOB

(Kg) | Peso | (USD) (USD)

Estados Unidos 62,78 | 97,47 | 52,76 94,38

Antillas Holandesas | 1,14 1,77 1,81 3,24
Frutos de los géneros Alemania 0,27 0,42 0,81 1,45
Capsicum o pimienta Venezuela 013 | 020 | 041 0,73
Antigua Barbuda 0,02 0,03 0,06 0,11

Espafia 0,07 0,11 0,05 0,09
Total general 64,41 100 55,90 100

Fuente: Banco Central de Ecuador, 2008.

En la tabla 7, se puede observar que el pais mas importante, dentro de lo que son
exportaciones de frutos del género Capsicum son los Estados Unidos, ya que éste

representa casi un 98% del total de frutos exportados desde el Ecuador.
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Tabla 8. Lista de los mercados importadores para un producto exportado por Ecuador.
Producto: 070960 pimientos del género capsicum o del género pimienta

Valor exportado en miles de ddlares americanos
Importadores
Afo 2011 | Afo 2012 | Afio 2013 | Afio 2014 | Afio 2015
Estados Unidos de América 0 2 23 6 14
Espafia 2 3 4 10 10
Antillas Holandesas 4 2 1 1 0
Total 6 6 29 17 24

Elaborado por: La Autora, 2016
Fuente: TRADE MAP, 2016

En relacion a las exportaciones ecuatorianas de ajies y pimientos de acuerdo a la
partida arancelaria 070960, en el afio 2013 el Ecuador tuvo una significativa
exportacion hacia Estados Unidos, sin embargo esta cifra ha disminuido para el

afio 2015, como muestra la tabla 8.

2.5.1.2.1. Empresas ecuatorianas exportadoras de aji

25.1.2.1.1. Proaji

La principal empresa industrializadora y comercializadora de aji en el Ecuador es
Proaji, la misma que export6 en el 2012 cerca 1°100.000 kilos, mientras que las
ventas se ubicaron en USD 1,2 millones; al cierre del 2013 espera llegar a los 2
millones de dolares.

VENTAS LOCALES ¥ VENTAS AL EXTERIOR
PROAJI CIA. LTDA.

1.000,00
900,00
800,00
700,00
600,00

500,00 VENTAS LOCALES
400,00

300,00

VENTAS AL EXTERIOR

MILES DE DOLARES

200,00
100,00

—

2006 2007 2008 2009 2010

Figura 2.Ventas locales y ventas al exterior PROAJI CIA. LTDA.

Fuente: Estados financieros PROAJI CIA. LTDA. Recuperado en: Rivera, S. (2012). Disefio del plan
estratégico a través del cuadro de mando integral de la empresa PROAJI CIA. LTDA. Tesis de grado previo a la

obtencion del titulo de Economista. Universidad Central del Ecuador. Quito, Ecuador.
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Como muestra la Figura 2 las exportaciones para PROAJI, tienen un importante
crecimiento a partir del afio 2006, sin embargo una tendencia a la baja se da en el
afio 2008, esto debido a la crisis mundial que tiene como epicentro el principal
socio comercial de PROAJI CIA. LTDA, Estados Unidos (Rivera, 2012).

2.5.2. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ELABORADOS A BASE
DE AJI
25.2.1. COMERCIALIZACION INTERNA

El canal mas utilizado para comercializar productos elaborados a base de aji

internamente es el siguiente:

> SUPERMERCADOS

A4
EMPRESAS CONSUMIDOR
INDUSTRIALIZ’ADORAS FINAL
DE AJI N N A

TIENDAS

DISTRIBUIDORAS

> DE ALIMENTOS

DE CONSUMO
MASIVO

> MICROMERCADOS

9| ABASTOS

Figura 3. Canal de distribucion de productos elaborados a base de aji

Elaborado por: La autora, 2016

Las empresas industrializadoras de aji despachan los productos principalmente a
supermercados y a distribuidoras de alimentos de consumo masivo, las mismas
que se encargan de comercializar los productos a tiendas, micromercados, abastos,

etc. y posteriormente al consumidor final.
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2.5.2.1.1.

Empresas ecuatorianas industrializadoras de aji

A continuacion la Tabla 9 describe a las empresas ecuatorianas que fabrican

productos elaborados a base de aji:

Tabla 9. Empresas ecuatorianas industrializadoras de aji

Empresa

Marca

Presentacion

Descripcion

Proaji Cia. Ltda.

o Deshidratados
(enteros, en
hojuela 'y en
polvo).

e Pasta (con o sin
semilla).

e Encurtidos
(enteros,
rodajas).

en

Sus principales variedades son: aji
tabasco, habanero y jalapefio, aunque se
esta innovando en nuevas opciones para el
mercado (Rivera, 2012).

Especies Exoticas
Esxot Cia. Ltda.

OLE

e Salsa
e Encurtidos

Entre esos estan: aji con maracuya, aji con
tomate de arbol, aji con frutas y jengibre,
aji Tena, Salsa Jalapefio Gold, Salsa
Chipotle Gold y Jalapefios Encurtidos.
Pedro Vega, gerente general menciona
“Para exportacion tenemos salsas para
marinar de coco y frutas, de papaya y
jengibre y de chipotle” (Rosero, 2006).

La base principal de sus salsas es el aji
variedad “tena” combinado con sabores
exdticos. PROAJI es el Unico proveedor
de aji “tena” en el Ecuador (Bucheli,
2006).

Oriental Industria
Alimentaria O.1.A
Cia. Ltda.

ORIENTAL

Salsa

Elaboran mas de 88 productos
alimenticios de calidad certificada, con
gran aceptacion en todo el pais y también
en el mercado internacional, dentro de los
cuales estan los fideos, harinas,
condimentos, bebidas, salsas, etc

Procesadora
Nacional de
Alimentos C.A
Pronaca

GUSTADINA

Salsa

Sus productos, aji casero, aji con ajo, aji
habanero y aji tabasco; son las de mayores
ventas en el mercado nacional
actualmente.

La materia prima para su producto
habanero es proveida por PROAJI CIA.
LTDA. Para su producto salsa tabasco
compran sin autorizacion de PROAIJI,
producto a los agricultores contratados
por PROAJI, generando algunos reclamos
a esta empresa (Bucheli, 2006).

Servicio integral
para la Industria
Alimenticia SIPIA
SA

SNOB

Salsa

Hoy en dia han crecido y se han
diversificado a cerca de 52 lineas que
mantienen la calidad de esta marca
(Revista EKOS, 2011).
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Empresa

Marca

Presentacion

Descripcion

Alimentos
ecuatorianos Los
Andes S.A
AECDESA

LOS ANDES

Salsa

50 afios han transcurrido desde el
lanzamiento de la salsa de tomate con el
que Alimentos Ecuatorianos Los Andes
incursion6 en el mundo de los alimentos,
ahora extendido a una gran variedad de
productos como: pasta de tomate,
mayonesa, mostaza, aji, entre otros.

Alimentos
ecuatorianos S.A
Alimec

MC
CORMICK

Salsa

Segun el Prospecto de Oferta Publica 1l
emision de obligaciones  Alimentos
ecuatorianos S.A ALIMEC, (2014); las 3
empresas  fusionadas  aglutinan 3
segmentos en la industria alimenticia:

e Derivados lacteos la marca
MIRAFLORES.

e Condimentos y especerias bajo la
marca internacional McCormick.

o Salsas dulces bajo la marca MILANO.

bajo

Arahuaco

ARAHUACO

Salsa

Producen 30.000 unidades de 170 ml por
mes, entre los dos productos salsa picante
habanero y jalapefio y salsa de aji (El
Comercio, 2015).

Su facturacion mensual promedio esta en
USD 6.000, sin embargo las metas de este
emprendimiento para el 2016 son dos:
afianzarse en el mercado local y cerrar
contrataciones que les permitira exportar
sus productos a Perl, Argentina y
Alemania (EI Comercio, 2015).

Croinfi Cia. Ltda.

SUPERMAXI

Salsa

HOTTISH

e Salsa
e Encurtidos

GUISARTE

Encurtidos

Es una empresa que en tan solo 6 meses
ha tenido gran acogida en el mercado
(Cuenca, Guayaquil, Quito, Ibarra y Santo
Domingo de los Tséachilas). La planta
tiene capacidad para producir 200 envases
grandes (492 ml) y 600 envases pequefios
(125 ml) (Revista CAPITAL, 2008).

Industria Lojana de
Especerias ILE
C.A

SABORA

En polvo

Dedicada al procesamiento,
comercializacion y  elaboracion  de
productos alimenticios en general,
pudiendo realizar importaciones vy
exportaciones afines con su objeto social.
Sus diferentes presentaciones se basan en:
polvos, pastas, salsas, granos, hierbas
aromaticas, aceites, mantecas y otros.

Alimentos El
Sabor
ALIMENSABOR
Cia. Ltda.

EL SABOR

En polvo

La empresa ofrece conservas y
condimentos procesados, condimentos y
especias, alifios, granos, pulpa de fruta,
agua y salsa liquidas.

Elaborado por: La autora, 2016
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2.5.2.2. COMERCIALIZACION EXTERNA

2.5.2.2.1. Empresas ecuatorianas exportadoras de productos elaborados a

base de aji

25.2.2.1.1. Proaji

El 90% de la produccion se exporta a paises como Estados Unidos (Mcllhenny
Company Tabasco), Meéxico (Conservas Vermex y Salsas Castillo), Reino Unido
(Panessar food), Alemania, Nigeria y Japén y el 10% se vende a empresas
nacionales como Pronaca, Los Andes, ILE C. A., Nirsa, Frutierrez del Ecuador,

entre otras (Rivera, 2012).

Una fuente de ILE comenta que trabajan con Proaji desde el 2008. "Compramos
2000 kilos de puré de aji que se utiliza en condimentos al mes y nunca hemos

tenido inconvenientes con los envios” (Revista LIDERES, 2013).

Francisco Martinez jefe de compras de la empresa Alimentos Ecuatorianos Los
Andes menciona que Proaji les provee de pasta de aji con la que elaboran un aji
picante que esta en el mercado desde el afio pasado. Compramos unos 1000 kilos
cada mes (Revista LIDERES, 2013).

252212, Olé

La empresa Especies Exdticas Cia. Ltd. produce aji bajo la marca “Olé”, sus
productos han salido rumbo a Inglaterra, Singapur, EEUU, Israel, México, Suecia,

Colombia; pero su principal mercado es el estadounidense (Rosero, 2006).

Sus ventas por exportacion en el 2014 fueron de $103.210 (Trade nosis, 2014).
2.6. INDUSTRIALIZACION

2.6.1. CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL FRUTO PARA SU
INDUSTRIALIZACION

El chile jalapefio se consume tanto en fresco como industrializado por tal razén
hay aspectos fisicos y de calidad que son importantes para una buena

comercializacion, en este tipo de aji el tamafio ideal es de 6 cm a 8 cm de largo y
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se deben ajustar a las siguientes proporciones en cuanto a la longitud del fruto y

ancho en la base del fruto (Puertos & Gastelu, 2011).

Tabla 10. Proporciones del chile jalapefio para su industrializacion

Tamafio Proporcion Porcentaje del ancho
Largo (cm) x Ancho (cm) respecto al largo

Ideal 1,75 x 1,00 60%

Grueso 1,50 x 1,00 70%

Delgado 2,00 x 1,00 50%

Fuente: Puertos & Gastelu, (2011).

El aji jalapefio debe tener un peso unitario minimo de 10g, con las siguientes

correlaciones con la longitud y el diametro del fruto segin (Laborde, 1982):

Tabla 11. Tamafio y peso de aji jalapefio para su industrializacién

Categoria Largo (cm) Diadmetro (cm) Peso (9)
Muy chico Menos de 3,5 2,0 7,5
Chico 35-45 2,5 10,5-14,0
Mediano chico 45-55 3,0 14,0-21,0
Mediano grande 55-6,0 3,5 21,0-25,0
Grande Mayor de 6,0 3,5 Mas de 25,0

Fuente: Laborde, (1982).

El chile jalapefio fresco tiene un pH promedio de 4 (Garcia, Miranda, Gonzalez, &
Nieto, 2006).

2.6.2. PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJi

2.6.2.1. Salsa de aji

La salsa de chile, es un producto obtenido de un proceso simple que puede
realizarse, manualmente, sin necesidad de maquinaria y equipo sofisticado, no se

requiere de grandes capitales de inversion (Pacheco, 2005).

Una materia prima muy utilizada en la elaboracion de salsa de aji es el tomate de

arbol, ya que se considera una combinacion perfecta.
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2.6.2.1.1. Tomate de arbol y sus generalidades

El tomate de arbol es una baya ovalada pequefia, carnosa, puntiaguda o redonda
en el extremo. La céascara es delgada y tersa. El color del fruto depende de la
variedad: amarillo, anaranjado, rojo amarillento o rojo opaco. La pulpa es jugosa,
agridulce y de color anaranjado claro (Revelo, Pérez, & Maila, 2004).

Su mejor desarrollo y produccién se obtiene en los valles interandinos

subtropicales y templados de la sierra ecuatoriana (Revelo, Pérez, & Maila, 2004).

Taxonomicamente, el tomate de arbol se ha clasificado de la siguiente manera
segln Revelo, Pérez, & Maila (2004):

Tabla 12. Clasificacién taxondmica del tomate de arbol

Clasificacion taxondmica

Familia Solanéceas

Género Solanum

Solanum betaceum
(Cav.) Sendt.

Nombre comUn | Tomate de arbol

Especie

Fuente: Revelo, Pérez & Maila, (2004)
Dentro de los genotipos de tomate de arbol cultivados en Ecuador estan:
amarillos, negro, redondo, puntén (comun), rojo, amarillo gigante (por el color de
la cascara, anaranjado claro, deberia llamarse anaranjado gigante), mora

(neozelandés) y mora ecuatoriano (Revelo, Pérez, & Maila, 2004).

Tabla 13. Composicién nutricional del tomate de arbol en 100g de pulpa

Componentes Contenido
Acidez 1,93-1,60
Brix 11,60 — 10,50
Calorias 30,00
Ph 3,17 -3,80
Humedad (%) 86,03 — 87,07
Carbohidratos (g) 7,00
Ceniza (g) 0,60
Fibra (g) 1,10
Proteina (g) 2,00
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Componentes Contenido
Caroteno (1U) 1.000
Calcio (mg) 9,00
Fosforo (mg) 41,00
Hierro (mg) 0,90
Niacina (mg) 1,07
Riboflavina (mg) 0,03
Tiamina (mg) 0,10
Vitamina C (mg) 25,00
Vitamina E (mg) 2.010

Fuente: Caribbean Fruit, CORPEI — 2005.

2.6.2.2. Encurtidos de aji

Se utiliza el mismo proceso que se propuso para elaborar salsa, con la diferencia
que se debe rebanar las materias primas de tal manera que sean atractivas
visualmente, no se cosen y se utiliza mas vinagre para curtir los ingredientes
(Pacheco, 2005).

El chile jalapefio es muy usado en encurtidos por ser medianamente picante y de

muy buen gusto (Nufiez, 2013).
Los encurtidos segun Vasquez (2005), pueden ser:

e Encurtidos no fermentados:
Se elaboran mediante la adicion directa de vinagre sobre las hortalizas
previamente acondicionadas, algunas de ellas sometidas al blanqueado o
escaldado.
Se recomiendan que el vinagre empleado en la elaboracion de encurtidos y
salsas sea de 5% de acidez acética, como minimo.
Se recomienda pasteurizar el producto para garantizar un mayor tiempo de
conservacion. Ademas debe ser envasado al vacio para asegurar su vida
util de 1 a 2 afios.
Son productos encurtidos comunes las hortalizas mixtas (zanahoria,

coliflor, pepino), los pepinillos, el aji verde y rojo.
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e Encurtidos fermentados:

El principio basico que controla el proceso de los encurtidos es la
disminucion de pH, la cual se puede lograr mediante la acidificacion
natural como resultado de un proceso fermentativo con baterias
anaerdbicas obligadas del tipo homofermentativas, productoras de &cido
lactico.

Este proceso puede en la mayoria de los casos demorar varios meses,
logrando su estabilidad casi en el plazo de 3 — 4 meses.

La fermentacion consiste en colocar las especies horticolas en solucion
salina (salmuera) y dejar que la flora microbiana realice la fermentacion

natural.

2.6.2.3. Aji en polvo

El chile en polvo o molido, consiste en secar el fruto ya sea al sol o0 en un horno
calentado a gas u otro combustible dependiendo del disefio y luego que éste se
encuentre bien seco, se procede a molerlo para obtener el chile en polvo o molido
(Pacheco, 2005).

2.6.2.4. Aji deshidratado

El proceso de deshidratado es el mismo que para elaborarlo en polvo o molido,
unicamente el fruto no es molido luego del secado o deshidratado (Pacheco,
2005).

Los ajies deshidratados son utilizados para el procesamiento de subproductos
como aji en polvo y pasta de aji, usando principalmente las variedades ajies rojos

y amarillos (Jager, Jiménez, & Amaya, 2013).

2.6.2.4.1. Tipos de deshidratacion

Segun Crisétomo (2012), los tipos de deshidratacion son: desecacion natural,
secado solar, deshidratacion por aire, deshidratacion por rocio, deshidratacion al

vacio, deshidratacion osmatica y deshidratacion por congelacion.
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2.6.3. MAQUINARIA'Y EQUIPO
2.6.3.1. Salsa de aji

2.6.3.1.1. Maquinaria y equipo para proceso automatizado

Segun Pacheco (2005), la maquinaria y equipo para un proceso automatizado que
se requiere para la elaboracion de salsa de aji, es la siguiente:

e Llenadora de botellas electronica.
e Etiquetadora electrénica.

e Marmita.

e Licuadora Industrial.

e Banda transportadora.

e Balanza electrénica.

e Mesas de acero inoxidable.

e Caldero.

2.6.3.1.2. Maquinaria y equipo para proceso manual

Segun Pacheco (2005), la maquinaria y equipo para un proceso manual que se

requiere para la elaboracion de salsa de aji, es la siguiente:

e Llenadora de botellas.

e Ollas de presién (autoclave).
e Licuadora industrial.

e Balanza electronica.

e Cocina industrial.

e Mesa de acero inoxidable.

2.6.4. DISENO DE PLANTAS INDUSTRIALES

El disefio implica distribucion del equipo (instalaciones, maquinaria, etc.) y areas
de trabajo, movimiento del material, almacenamiento incluyendo el
mantenimiento. Respetando los principios de seguridad alimentaria, lo detalla
(Caps, 2008).
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La distribucion en planta implica la ordenacion fisica de los elementos
industriales y comerciales. Esta ordenacién ya practicada o en proyecto, incluye,
tanto los espacios necesarios para el movimiento del material, almacenamiento,

trabajadores indirectos y todas las actividades de servicio (Muther, 1982).

Caps (2008), menciona que un buen disefio de la planta permite minimizar costes,
acortar el tiempo de fabricacién, mayor utilizacién de la maquinaria, mano de

obra y de los servicios.

2.6.4.1. Layout o distribucion en planta

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

de la seguridad alimentaria (Casp, 2005).

El ordenamiento dptimo se centrard en la distribucion mas econémica de las areas
de trabajo y del equipo, para llevar a cabo el proceso productivo, al mismo
tiempo, la mas segura y satisfactoria para el personal y para su entorno (Casp,
2005).

2.6.4.1.1. Tipos de organizacion de la planta

Casp (2005), detalla los tipos de organizacion de una planta agroindustrial con sus

ventajas y desventajas de cada una de ellas como se muestra en la Tabla 14.

Tabla 14. Caracteristicas de las fabricas en |, en L, en U y gravitacional.

TIPO DE <
FABRICA GRAFICO VENTAJAS DESVENTAJAS
o Restricciones de
ocupacion del
e Posible ampliacién| terreno.
de la industria por | e No se puede tener la
todas las caras. recepcion de materias
En “I” e Forma adaptada a la| primas y la
marcha hacia| expedicion de
adelante del | productos orientadas
producto. al norte.
e Acceso sobre dos
caras del terreno.
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l;l' AI\EE IDCEA GRAFICO VENTAJAS DESVENTAJAS
e Posible  ampliacion
de la fabrica en las
cuatro caras.
El“L” e Forma adaptada a la * Acceso  sobre dos
. caras del terreno.
marcha hacia
adelante del
B producto.
Fhmem e Ampliacién de los
edificios sobre las
Matcrius tres . . Caras
s Y (ampliacién
. bloqueada en wuna
terminados —» cara por la calle).
i e Acceso desde una
: cara del terreno. lica longi
En “U” Variante de fdbrica en U e Toda la parte e Implica O_ngltUdes de
friqorifi proceso diferentes.
‘ gorifica se
i Iopaliza en una
primas misma zona.
e Ampliacion posible
— sobre las  cinco
L | e
) e Acceso sobre wuna
= | sola cara del terreno.
Nivel 2 e Ampliacion
imposible.
e Coste de realizacion
i - de la instalacién mas
Nvel 1 ¢ fﬁ;grﬂ(i'i?nifa(ge fol alto (sin contar el
Gravitacional que es intereéante coste del t_erreno)_ que
en una industria a
Materas cuando el coste del nivel del suelo.
primas terreno es elevado. .,
Suelo e Coste de explotacién
i 7 mas elevado.
Productos e Estanqueidad de los
terminados niveles.

Fuente: Casp, 2005.

2.6.4.1.2. Layout tipo para el procesamiento de frutas y hortalizas

Los locales del taller de elaboracion de frutas y hortalizas se ubican segun el plan
que a continuacion se detalla (Paltrinieri G. , 2007):

1) Recepcion de materias primas y depdsito de rejas vacias.

2) Cuarto de refrigeracion.
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Figura 4. Layout para el procesamiento de frutas y hortalizas (parte 1).
Fuente: Paltrinieri, (2007).

3) Cuarto de congelacion.

4) Almacén de ingredientes.

5) Almaceén para envases vacios.

6) Sanitarios.

7) Entrada del personal.

8) Vestidores y comedores.

9) Deposito de herramientas y repuestos.

10) Cuarto para la caldera y el suavizador de agua.
11) Almacén del producto elaborado.

12) Salida del producto elaborado.

13) Laboratorio de control de calidad.

14) Oficina de administracion.

15) Area de operaciones preliminares, en la sala de elaboracion.
16) Area de procesamiento, en la sala de elaboracion.
17) Area de esterilizacion, en la sala de elaboracion.
18) Area de empaque, en la sala de elaboracion.
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La ubicacion de los diversos locales del taller representa un orden logico,

colocados alrededor de la sala principal de elaboracion.

A las maquinas y los equipos se les da la siguiente distribucidn segun (Paltrinieri

G., 2007):
Figura 5. Layout para el procesamiento de frutas y hortalizas (parte 2).
Fuente: Paltrinieri, (2007).
1) Entrada de materia prima fresca.
2) Béscula de pesado.
3) Mesa de seleccion.
4) Tina de lavado.
5) Mesa de escurrido y clasificacion.
6) Mesa de preparacion
7) Pailas abiertas para escaldado y otras operaciones.
8) Prensa para extraccion de jugos.
9) Extractor de pastas.
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10) Peladora.

11) Cortadora.

12) Estufon doble con quemadores.

13) Armario de deshidratacion.

14) Paila cerrada para desaereacion, pasteurizacion y concentracion.
15) Tapabotellas.

16) Tinas para productos listos para el envasado.
17) Llenadora manual.

18) Tunel de preesterilizacion.

19) Cerradora.

20) Autoclave de esterilizacion.

21) Tina de enfriamiento.

22) Mesa de etiquetado y empacado.

23) Monirriel con gria y canastilla.

2.7. EVALUACION FINANCIERA

En el presente proyecto la evaluacion financiera es uno de los factores més
importantes debido a que nos permitird conocer la factibilidad financiera de su
ejecucion, permitira evaluar el disefio de la planta procesadora de aji, y los

antecedentes para determinar su rentabilidad.

Tabla 15. Indicadores financieros

INDICADORES FINANCIEROS

SIGLAS RUBRO OBSERVACIONES
TRM Tasa de rendimiento medio
TIR Tasa interna de retorno Debe ser superior a la TRM.
VAN Valor actual neto Debe ser positivo, es decir mayor a cero.
PRI Periodo de recuperacion de la | Debe ser menor al tiempo de ejecuciéon del
inversion proyecto.
B/C Relacion beneficio/costo Debe ser superior a 1 para que existan ganancias.

La produccion tanto en unidades como en dinero
PE Punto de equilibrio debe ser superior al punto de equilibrio para que
existan ganancias.

Elaborado por: La autora, 2016
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CAPITULO 111
MATERIALES Y METODOS

3.1.

CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

El proyecto se localiz6 en la ciudad de Ibarra, ubicada a 115 Km. al noroeste de

Quito a 125 Km, al sur de la ciudad de Tulcan (Plan de Desarrollo y

Ordenamiento Territorial del Canton Ibarra, 2011).
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Figura 6. Canton San Miguel de Ibarra
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Fuente: Mapa base de las parroquias pertenecientes al Canton Ibarra-UZI

3.1.1. DATOS DEMOGRAFICOS

El canton Ibarra se encuentra ubicado politicamente en la provincia de Imbabura,

27




situada en la sierra norte del Ecuador entre las provincias de Pichincha, Carchi y
Esmeraldas (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Canton lbarra,
2011).

Tabla 16. Datos demograficos

Provincia Imbabura

Canton Ibarra

Parroquia Ambuqui

Superficie 132,06 Km?

Clima Seco templado

Altitud 1.160 m.s.n.m —3.200 m.s.n.m
Precipitacién media anual Entre 1.000 mm y 1.400 mm
Temperatura promedio 20°C

Humedad relativa 68%

Fuente: Plan de desarrollo y Ordenamiento Territorial del Cantén Ibarra, (2011).

3.2. MATERIALES

Los materiales que se utilizaron para la realizacion del presente proyecto se

pueden clasificar como: materiales de campo y materiales de oficina.

3.2.1. MATERIALES DE CAMPO

e Cuaderno
o Esferos
e Camara fotogréafica

e Hojas de encuesta

3.2.2. MATERIALES DE OFICINA

e Hojas de papel bond
o Esferos

e Calculadora

e Internet

e Computadora
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e Flash memory
e |Impresora

e Libros de consulta

3.3. METODOS

La metodologia del presente proyecto, se basé en investigar la disponibilidad
efectiva de la materia prima, la demanda insatisfecha de los productos elaborados
a base de aji, procesos productivos de elaboracion de los mismos, ademas se
determind el dimensionamiento de la maquinaria y equipos, el disefio de planta

agroindustrial y la viabilidad financiera de la implementacion de la misma.

A continuacion se presenta la metodologia utilizada en cada uno de los capitulos
para recopilar informacion, tanto primaria como secundaria durante el desarrollo

de la investigacion:

3.3.1. DETERMINACION DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE LA
MATERIA PRIMA

Al no existir informacion actualizada y validada sobre el cultivo de aji en la
provincia de Imbabura por ninguna institucion como el MAGAP (Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca), el INEC (Instituto Nacional de
Estadistica y Censos), el SNI (Sistema Nacional de Informacién); se realiz6 una
investigacion descriptiva por medio de encuestas, la misma que permitié obtener
informacion sobre el cultivo y la disponibilidad de aji para la ejecucion del

proyecto.

Almeida & Vasquez (2011), consideran en su investigacion a los productores que
durante el afio 2009 y 2010 han destinado sus tierras para la siembra del aji; segun
informacion del INAR (Instituto Nacional de Riego), el nimero total de area de
riego por este cultivo asciende a 29 hectéreas, que corresponde a 50 usuarios, de
los sectores: Chalguayacu, Piquiucho, El Juncal, EI Bermejal, San Rafael,
Tumbatl, San Vicente de Pusir, Tapiapamba, Cuambo, La Concepcion, Cuajara y

Chamanal; localizados en el Valle del Chota.
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Para la presente investigacion se acudio a los sectores antes mencionados y se
obtuvo informacion primaria de 48 agricultores de los sectores: San Vicente de
Pusir, Tumbatu, Pusir y EI Tambo pertenecientes al cantén Bolivar, provincia del
Carchi; y de 3 agricultores de Chalguayacu, perteneciente al canton Pimampiro,

provincia de Imbabura. Ver Anexo 3.

La informacidn recopilada permitio obtener datos como: produccién, variedad de
aji, rendimiento, comercializacion y forma de pago; la misma que fue levantada
en el afio 2016, para asi cuantificar la disponibilidad de materia prima para la

planta agroindustrial.

3.3.2. DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE LOS
PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJi
3.3.2.1. Demanda Insatisfecha

Segin Andia (2011), la demanda insatisfecha es la comparacién de lo que se
requiere (demanda) y lo que se esté satisfaciendo (oferta), por lo que ambas deben

estar expresadas en las mismas unidades.

Ecuacion 1. Demanda insatisfecha
Di=0-D
Simbologia y datos:
O = Oferta
D = Demanda
Di = Demanda insatisfecha
Para la proyeccion de la demanda insatisfecha se consider la tasa de crecimiento
poblacional de la ciudad de Quito, es decir 2,18%.
3.3.2.2. Demanda

Se utiliz6 una investigacion descriptiva por medio de encuestas a consumidores de
aji en la ciudad de Quito, Ibarra, Otavalo y Atuntaqui, que permitieron determinar

lademanda y observar estrategias de marketing, seguin las necesidades y gustos
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del consumidor final, las mismas que fueron levantadas en el afio 2016.

Para la segmentacion del mercado, se utilizé como informacion secundaria datos
estadisticos del INEC-2010, a los mismos que se realizd proyecciones al afio
2016. El mercado meta se determind mediante la segmentacion de mercado, con
esto se identifico a los potenciales consumidores de los productos a elaborarse.

3.3.2.2.1. Determinacién del tamafo de la muestra

El tamafio de la muestra se obtuvo mediante el método probabilistico, donde se
relaciond: las caracteristicas del proyecto, poblacion universo y a la poblacion

econdmicamente activa. Se aplico la siguiente formula de muestreo:

Ecuacién 2. Tamafio de la muestra

N X Z?%x 6
CE2(N-1)4 Z2x6

n

Donde:

n = Tamafo de la Muestra

N = Tamafio de la Poblacién

Z= Nivel de confianza de la investigacion al 95%
&= Desviacion

E = Nivel de error

Para determinar la demanda del consumo de productos elaborados a base de aji se
considero6 la poblacion econémicamente activa de dos provincias: Pichincha (50%

de la muestra) e Imbabura (50% de la muestra).

En la provincia de Pichincha se realizaron las encuestas Unicamente en la ciudad
de Quito, ya que es la ciudad con mayor poblacion urbana que tiene la provincia 'y
ademas es la ciudad con mayor poblacién econémicamente activa (PEA), con
respecto a las demas ciudades; y en la provincia de Imbabura se realizaron
encuestas en las ciudades: Ibarra (50% de la muestra), Atuntaqui (25% de la
muestra) y Otavalo (25% de la muestra), por las mismas razones que se menciond

anteriormente.
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Tabla 17. Tamafio de la muestra para Pichincha e Imbabura

< 2 |5 Bo E|2g| |84l [8ag
g 8 < %Ea'gmés ‘EE OE E% 8%%
S S w |§E2|8287 88 83| |g3| 8 |ggx
o S o £gs|g°sel 25 |EE E2 EST
o 5 a S © S R = > o > o 2
=

= Quito 803.870 | 2,18% | 914.914 (914914 | 384 | 50 | 192 |100 | 192
.&’

g Ibarra 63.870 | 2,02% | 72.137 50 96
E Atuntaqui | 10.864 | 2,54% | 12.629 | 36.521 | 380 | 50 | 190 | 25 48
E | Otavalo | 22.438 | 1,68% | 24.797 25 48

Elaborado por: La autora, 2016

Las encuestas que se realizaron, permitieron obtener datos como: marcas
preferidas, presentaciones seleccionadas, lugares de adquisicion, frecuencia de
compra, caracteristicas de los productos y la decisién de compra al momento de
estar el producto en el mercado, con las cuales se conocio la demanda de los

productos en estudio.

3.3.2.3. Oferta

Para determinar la oferta se aplicé el método de observacion mediante el cual se
obtuvo informacidn primaria en supermercados, la misma que permitié identificar
a empresas que ofertan productos elaborados a base de aji y ademas verificar
precios y presentaciones.

Ademas se obtuvo informacion secundaria de revistas electrénicas y de paginas
oficiales de cada una de las empresas; en las cuales se encontrd los ingresos de
cada empresa, marcas, productos y las presentaciones en las que se comercializa

cada uno de los productos de interés.

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

UCOMTRADE, con el objeto de analizar la tendencia del mercado.
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3.3.3. INGENIERIA DEL PROYECTO

Segun Maroulis & Saravacos (2003), el disefio de procesos implica las siguientes
etapas:

Especificaciones del

proceso

P
~

Seleccion del
diagrama de flujo

Q_

pd
~
4

Balances de
materia y energia

\
2
3 ) Dimensionamiento 7 Optimizacion
y calificacion de los estructural del
equipos proceso
A
\ 4
4 o 6 o
Estimacion de Optimizacion
costos paramétrica
N
\ 4
5
Analisis financiero y
rentabilidad del proyecto

\ 4

Resultados del
disefio de proceso

Figura 7. Diagrama de flujo de informacion del disefio de proceso

3.3.3.1. Disefio del proceso de produccion

Segun Aguilar (2010), el proposito fundamental del disefio de procesos esta en
definir la topologia de procesamientos, con visiones Yy criterios de rentabilidad
econdémica, mediante operaciones unitarias conducentes a la transformacion de

materias primas en productos aptos para el consumo, cumpliendo especificaciones
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de calidad; los mismos que se determinaron de acuerdo a los productos a
elaborarse basandose en el procesamiento de frutas y hortalizas segun Paltrinieri
(2007).

3.3.3.2. Diagramas de flujo

Para la descripcion de los procesos productivos de los productos a elaborarse se

utilizaron los diagramas de recorrido sencillo y los diagramas de bloque.

Segun Casp (2005), los diagramas de recorrido sencillo se utilizan en el caso de
fabricacion de pocos productos, puesto que refleja las etapas del proceso de un

unico producto.

Los diagramas de bloque son ampliamente utilizados para la representacién
simple del proceso y para los célculos preliminares de los balances de materia y
energia. Cada bloque rectangular representa operaciones unitarias individuales o

grupos de operaciones (Maroulis & Saravacos, 2003).

3.3.3.3. Balance de materia

El balance de materiales de un proceso trata de expresar cuantitativamente todos
los materiales que entran o salen de un proceso segun Casp (2005), los mismos
que se realizaron en las Unidades Edu-productivas de Universidad Técnica del
Norte, determinando ademas rendimientos de cada producto a elaborarse.

Se elaboraron 5 muestras de salsa de aji y 3 muestras de encurtidos de aji
utilizando diferentes materias primas e insumos, a las cuales se hizo una
degustacion en la Universidad Técnica del Norte a catadores no entrenados para
determinar las formulaciones de mayor aceptacion considerando aspectos para la
salsa como: color, fluidez, aroma, sabor, picor y aceptabilidad; y para los
encurtidos: presentacion, aroma, liquido de gobierno, picor del aji y aceptabilidad.
Ver Anexo 11y 12.

Segun Maroulis & Saravacos (2003), los balances de materia y energia son
esenciales en: el disefio de procesos de alimentos, equipo de procesamiento, los

servicios basicos para el proceso, tratamiento de residuos en las instalaciones, la
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optimizacion de procesos, en el analisis de los costos del proceso y en el

procesamiento de la planta.

3.3.3.4. Dimensionamiento y seleccion de maquinaria y equipo

La seleccion de equipo requiere considerar costo, calidad, capacidad y flexibilidad
(Heizer & Render, 2009).

e Costos a considerar segun Vera (2009):

Costos de instalacion: son costos iniciales de nuevos equipos de toda
clase, costos adicionales, costos de instalacion y costos de depreciacion y
obsolescencia.

Costos de funcionamiento: material, mano de obra, servicios bésicos y
gastos generales.

e Las técnicas de pronostico, el anélisis del punto de equilibrio, los arboles
de decision, el flujo de efectivo y el valor presente neto (VPN) resultan
particularmente Utiles cuando se toman decisiones acerca de la capacidad.
Las inversiones en capacidad son efectivas cuando se asegura que apoyen
una estrategia de largo plazo (Heizer & Render, 2009).

e La flexibilidad segin Vera (2009), debe ser adaptable a cambios en el
entorno: demanda, productos y procesos (relacion con frecuencia de la
decision).

La capacidad de los equipos se determind de acuerdo a la capacidad de inversion
y de acuerdo al volumen de produccién de los productos a elaborar, tomando en

consideracién balances de material de cada producto.

La maquinaria y equipo se eligié basandose en la capacidad instalada de la planta,
tomando en cuenta una capacidad utilizada de la misma de un 75% y ademas de las

necesidades de la planta agroindustrial.

Heizer & Render (2009), mencionan que la mayoria de las organizaciones operan
sus instalaciones a una tasa menor que la capacidad de disefio. Lo hacen porque
han encontrado que pueden operar con mas eficiencia cuando no tienen que
extender sus recursos hasta el limite. En vez de esto, prefieren operar quiza a un

82% de la capacidad de disefio.
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3.3.3.5. Layout o distribucion en planta

Se determiné cada una de las areas de las que se encuentre constituida la planta
agroindustrial, basandose en los locales del taller de elaboracion de frutas y
hortalizas mencionadas en el capitulo anterior segin Paltrinieri (2007), entre las

principales &reas constan:

e Area de recepcion y almacenamiento de materia prima.
e Area de procesamiento y produccion.
e Avrea de control de calidad.

e Areade insumos.

e Bodega de material de envase.

e Bodega de producto terminado.

e Sanitarios.

e Oficinas.

e Mantenimiento de maquinarias.

e Comedor.

e Areade seguridad.

e Parqueadero.

El disefio de la planta se bas6 en la capacidad de la planta, dimensiones de la
maquinaria y equipos, movilidad del personal y de las materias primas e insumos.
Tomando en cuenta BPM vy la ingenieria del proceso, permitiendo asi establecer
un disefio adecuado, el mismo que se elabor6 en planos arquitecténicos y

estructurales.

Segun Maroulis & Saravacos (2003), la distribucion en planta de los equipos de
proceso debe basarse en los requisitos de los materiales de flujo, funcionamiento
higiénico, acceso a equipos, control de procesos y mantenimiento. Ademas
mencionan que el disefio 6ptimo de la planta agroindustrial debe combinar las
necesidades de los equipo con los requisitos arquitectonicos, civiles, estructurales

y ambientales.

Ademas se elaboro el cronograma de construccion de la planta, instalacion y

puesta en marcha de la misma.
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3.3.4. EVALUACION FINANCIERA

La distribucion de costos depende del tamafio y la capacidad de procesamiento de
la planta, por ejemplo: sitio de la planta y de los edificios 25 %, equipos de
proceso 40 %, instalacion de equipos 15 %, ingenieria 10 %, y otro 10 %
(Maroulis & Saravacos, 2003).

La evaluacion financiera se baso en las inversiones y financiamientos necesarios
para la ejecucion del proyecto, tales como: presupuesto de ingresos y egresos,
condiciones financieras y estados de proforma. Esta informacion permitio
visualizar de forma esencial a la accion de invertir e involucrar el andlisis y
prevision de las expectativas futuras, que formaréan el entorno de la nueva unidad

productiva.

Tabla 18. Férmulas para el calculo de los indicadores financieros

SIGLAS FORMULA SIMBOLOGIA

_ IF = Tasa de inflacién
TRM TMAR = (1 + IF)x(1 + CK) -1 CK = Costo de Oportunidad

VAN= Valor Actual Neto

A = Inversion Inicial

¥ Flujo Caja = Sumatoria flujos
de caja neto

i = tasa de rendimiento medio a lo
largo de la vida del proyecto

n = tiempo

Y Flujo Caja

VAN VAN = —A + -
(1+i)"

VAN (T.1) = Valor Actual Neto
Inferior
TIR = VAN VAN (T.S) = Valor Actual Neto
T.1+D.E.D.T (oo aas) | Superior
' ' T.l1 = Tasa de VAN Inferior
T.S = Tasa de VAN Superior.

TIR

X Ingresos actualizados = suma
Y Ingresos Actualizados de todos ingresos actualizados.

Y Egresos Actualizados X Egresos actualizados = suma
de todos egresos actualizados.

BIC B/C =

PE Délares = Punto de Equilibrio
) CF en dolares
PE PE (Délares) = v CF = Costos Fijos

VT CV = Costos Variables
VT = Ventas Totales

Elaborado por: La autora, 2016
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.DETERMINACION DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA
DE LA MATERIA PRIMA

De acuerdo a las encuestas realizadas la principal produccion de aji que abastece a

toda la ciudad de Ibarra, se encuentra en los sectores: San Vicente de Pusir,

Tumbatl, Pusir y ElI Tambo pertenecientes al cantdén Bolivar, provincia del

Carchi. Ver tabla completa en el Anexo 4.

Tabla 19. Oferta actual bruta de aji en el Valle del Chota

Variedad de aji Superficie Total
Provincia Sector destinada al toneladas
Comun Picarico Jalapefio aji (Has) anuales
San Vicente de Pusir X X 4,00 89,80
Tumbatl X X 6,00 140,38
CARCHI
Pusir X X 3,25 73,20
El Tambo X X 6,50 148,64
IMBABURA Chalguayacu X 3,00 11,15
TOTAL 22,75 463,27

Fuente: Investigacion de campo, 2016

Los agricultores del Valle del Chota han destinado un area de 22,75 hectareas para
el cultivo de aji, con una produccion de 463,27 toneladas anuales, siendo la
provincia del Carchi méas productiva que la provincia de Imbabura.

Sin embargo existen factores como: obtencion de semilla, plantas viejas, plagas,

factores climaticos, entre otros, que reducen la disponibilidad de la materia
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prima antes mencionada en un 2%.

Tabla 20. Oferta actual efectiva de aji en el Valle del Chota

Total Total
toneladas toneladas

Provincia Sector
anuales  anuales
(bruta) (efectiva)
San Vicente de Pusir 89,80 88,00
Tumbatud 140,38 137,57
CARCHI ]
Pusir 73,20 71,74
El Tambo 148,64 145,67
IMBABURA Chalguayacu 11,15 10,93
TOTAL 463,27 453,91

Fuente: Investigacion de campo, 2016

Por lo tanto, la disponibilidad efectiva de materia con la que se puede contar para

el procesamiento de los productos de es 453,91 toneladas anuales.

4.2.DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA
DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJI

Para la obtencion de la demanda insatisfecha se realiz6 un analisis comparativo

entre la demanda de aji y la oferta del mismo para el afio 2016.

Las encuestas que se realizaron a la poblacion para conocer sobre el consumo de
productos elaborados a base de aji, permitieron determinar que la salsa de aji y los
encurtidos de aji son los productos que mas aceptacion tienen en el mercado; por

lo que la planta procesadora de aji elaboraré los dos productos.

Los datos de demanda y la oferta se encuentran en los Anexos 7,8y 9.

A continuacion la formula utilizada para el calculo de la demanda insatisfecha:
Di=0-D

Simbologia y datos:

Oferta: O = 512,80 ton/afio

Demanda: D = 790,00 ton/afio

Demanda insatisfecha: Di=?
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Calculo de la demanda insatisfecha para salsa de aji en el primer afio base:
Di=0-D
Di= 512,80 ton/afio -790,00 ton/afio
Di=-2717,20 ton/ano

Tabla 21. Demanda insatisfecha de salsa de aji y encurtidos de aji

Oferta proyectada Demanda proyectada Demanda insatisfecha

Afio (ton/afio) (ton/afio) (ton/afio)
Salsade Encurtidos Salsade Encurtidos Salsade Encurtidos
aji de aji aji de aji aji de aji
2016 512,80 51,68 790,00 275,00 -277,20 -223,32
2017 523,06 52,71 807,22 281,00 -284,17 -228,28
2018 533,52 53,77 824,82 287,12 -291,30 -233,35
2019 544,19 54,84 842,80 293,38 -298,61 -238,54
2020 555,07 55,94 861,17 299,78 -306,10 -243,84
2021 566,17 57,06 879,95 306,31 -313,77 -249,25
2022 577,50 58,20 899,13 312,99 -321,63 -254,79
2023 589,05 59,36 918,73 319,81 -329,69 -260,45
2024 600,83 60,55 938,76 326,78 -337,93 -266,23
2025 612,84 61,76 959,22 333,91 -346,38 -272,14

Fuente: Encuestas, 2016

En la Tabla 21 se puede observar que la demanda insatisfecha tanto para la salsa de
aji como para encurtidos es practicamente similar, esto se debe a que en la salsa de aji
se consideran importaciones, mientras que en los encurtidos de aji no existe

importaciones ya que las marcas que se encuentran en el mercado son ecuatorianas.

4.2.1. COMERCIALIZACION

Se determind el canal de comercializacion a los supermercados, porque cuentan
con toda la logistica y locales masivos en ventas, permitiendo que el producto
[legue al mercado objetivo en el momento adecuado y rotacion en percha.

La empresa hard acercamientos con los supermercados para conocer: politicas de
compras que manejan, cantidades, condiciones de entrega del producto, formas de
pago, devoluciones de producto, y otros requisitos a proveedores; para

posteriormente enviar una propuesta para que la analicen.
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4.3. TAMANO DE LA PLANTA

El tamafo del proyecto estard en funcién directa con la demanda insatisfecha
(como lo indican los resultados del estudio de mercado) y con la disponibilidad de

recursos financieros de las personas beneficiarias del proyecto.

4.3.1. CAPACIDAD FINANCIERA

La CFN financia proyectos que se encuentren realizados y avalados por
instituciones promotoras o educativas, como es el MIPRO, ya que este es un
medio de garantia para dicha institucion. Se espera que la CFN financie el 70% de

la inversién total del proyecto.

4.3.2. TAMANO Y CAPACIDAD DE LA PLANTA

Se establecio captar de la demanda insatisfecha, el 5% para encurtidos de aji y el
5% para salsa de aji, ya que la demanda insatisfecha es baja (277,20 ton/afio de

salsa de aji y 223,32 ton/afio de encurtidos de aji), como se observa en la tabla 22.

Tabla 22. Demanda insatisfecha y capacidad de la planta

DEMANDA

PRODUCTO INSATISFECHA PORCENTAJE Tm/Afo Kg/Afo
~ A CAPTAR
(Tm/ Afio)
Salsa de aji 277,20 5% 13,86 13.860
Encurtidos de aji 223,32 5% 11,19 11.194

Fuente: Investigacion de mercado y de campo, 2016
Ecuacion 3. Capacidad de la planta

kg/aio

C idad planta =
apaciaad ptanta N° dias x N° semanas

13.860 kg/afio
5 dias X 48 semanas

Capacidad plantasgsq ge aji =

Capacidad plantag,s, ge oji = 57,75 kg en producto terminado/ dia

11.194 kg /ano
5dias X 48 semanas

Capacidad plantagncyrtidos de aji =

CapaCidad plantaEncurtidos de aji

= 46,64 kg en producto terminado/ dia
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La empresa trabajara en turnos de 8 horas diarias, 5 dias a la semana y 48 semanas
al afio. La salsa de aji se elaborara en la jornada de la mafiana (5 horas), mientras
que los encurtidos de aji se elaboraran en la jornada de la tarde (3 horas). Se
procesara entre los dos productos 104,39 kg/dia, siendo esta cantidad la capacidad
de la planta.

La capacidad de la planta en materia prima de acuerdo a la formulacién de cada

producto a elaborarse es la siguiente:

Tabla 23. Capacidad de la planta en materia prima

nGmero de Aj Tomate de Aji Tomate

Producto . arbol . de arbol

baches dia (kg/bache) (kg/bache) (kg/dia) (kg/dia)
Salsa de aji 2 6,20 12,87 12,40 25,74
Encurtidos de aji 1 24,61 - 24,61 --
TOTAL 3 30,81 12,87 37,01 25,74

Fuente: Diagrama de flujo de con balance materiales de salsa de aji y diagrama de flujo
de con balance materiales de encurtidos de aji.

Se requiere para el procesamiento de los dos productos 37,01 kg de aji diarios y
25,74 kg de tomate de arbol diarios.

4.4. PROCESOS PRODUCTIVOS

Los diagramas de operacion explican en forma mas detallada la informacion del
proceso. Aqui se recurre a una simbologia que es internacionalmente aceptada

para representar las operaciones efectuadas. La simbologia es la siguiente:

a) ) Operacion: Significa cambio o transformacion por medio fisico,

mecanico o quimico o los tres combinados.

b) ——/ Transporte: Es la accion de movilizar algin elemento en determinada
operacion.

c) Inspeccion: Accion de control que se efectué correctamente una

operacion transporte o verificar calidad del producto.

d) D Espera: Es la demora que se presenta generalmente cuando existen

cuellos de botella hay que esperar turno para efectuar la actividad.
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e) / Almacenaje: De materia prima, producto en proceso o0 producto

terminado.

f)@

Combinado: Se efectlan simultaneamente dos de

mencionadas.

4.4.1. SALSA DE AJi

las acciones

A continuacién se presenta el diagrama de operacion y el diagrama de flujo, para

la elaboracion de salsa de aji.

44.1.1.

Diagrama de operacion de elaboracion de Salsa de aji

Tabla 24. Diagrama de operacién de elaboracién de salsa de aji

. - Tiempo / 20 Kg de
Detalle del metodo Actividad PO/ 29 1
materia prima
., =0 1mT T [N .
Recepcion 6\ N T 2 min
[ | Ip— L
AN 1>=31 [ r \ .
Transporte L AR . L 0,1 min
Z=310 i N .
Pesado Con o 2 min
_\_—_/— ————I -
.= Z=30 --=- [N .
Transporte (o kﬂ Conlr o 0,1 min
L, -~ o] [N .
Seleccion () LT ] b 2 min
- |____ '-_‘\ R
Acondicionamiento [ : ! i L 5 min
Transporte - L 0,1 min
—== -—--- [N ]
Pesado Coulroa 5 min
PEN Z=< | ot | Fooa ]
Transporte L >/ N 0,1 min
_,_—:| |____ '-_‘\ .
Lavado C ol N 3 min
=31 -5 r==9 R
Desinfeccion Conl N 3 min
= —=70 -5 r==9 )
Transporte '\_: >/ :(\_/»: :____i . 0,1 min
= | e | T :
Escaldado a N S 12 min
LEREN 12=31 [ [N )
Transporte L ¥v~\.'<_\_s‘_l\ ! i L) 0,1 min
. . MREN =30 [ ]
Enfriamiento L . /':(::2 /:‘4:,:5 7 min
= ==\ i [N .
Transporte . :: /:/ N N I 0,1 min
sE | momn | T ]
Despulpado g Conl i L) 7 min
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Detalle del método Actividad Tiempo /20 Kg de
materia prima
= I R B EEN _
Transporte (o ARSI, 0,1 min
Mezclado ol IR 5 min
MRREN 7= i N .
Transporte L > AR R 0,1 min
Envasado a ol 7 min
= PR BN BN i
Transporte ‘\_:l _7»\,;&‘:\ R 0,1 min
Esterilizacion r :: E(:'I i . :5 20 min
RN == it | N .
Transporte L _§ Conlro 0, 1 min
Enfriamiento Y (LT 10,6 min
-= == T [N .
Transporte s 5 /_{/ o A 0,1 min
Sellado g ol 5 min
-~ Pl IR RN .
Transporte oy > / :( AR 0,1 min
12=31 it s )
Etiquetado E; o : P 7 min
=0 [ [N .
Empacado Ef\_,': . 4 min
Transporte ’: ) Y gﬁ:’\é\ b :r_\:' 0,1 min
-7 - \I‘—i -
- - 1Z=31 e < \ ]
Almacenamiento (o P T . \/ 2 min
TOTAL: 110 min

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

4.4.1.2. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de
Salsa de aji

Aji y Tomate de Arbol
T.A (37,33 %) = 12,87 kg

Aji (17,98 %) = 6,20 kg
Recepcion

TA=1287 kg
Aii = 6.20 kg

Pesado

ENTRADA SALIDA

T.A=12,87 kg
Aji = 6,20 kg

T.A (2%) = 0,26 kg

\4
Seleccién Aji (5%) = 0,31 kg [ Frytos
descartados

T.A=12,61kg L
@ Aji =589 kg a4




Agua, Ajo en polvo,
Cebolla en polvo,
Pimienta negra, Sal,
Vinagre, Orégano,
Azucar impalpable,
Azlcar,
Carboximetilcelusosa
de sodio, Sorbato de
potasio, Benzoato de
sodio, Acido citrico,
Goma xantan.

T.A=12,61kg

©

Aji = 5,89 kg

T.A (10%) = 1,26 kg

Acondicionamiento

Aji (13%) = 0,77 kg

»

T.A=11,35 kg
Aji = 5,13kg

{Pedunculos

Pesado

T.A=11,35 kg
vAjI’ =5,13 kg

Lavado

TA=113
! Aii=513

5kg
kg

Desinfeccion

TA=113

3 Aji =5,13 kg

5 kg

Escaldado

T.A=11,35kg
J Aif=513kg

Enfriamiento

TA=113

5 kg

Aji =5,13 kg

T.A (15%) = 1,70 kg

Despulpado

Aji (17%) = 0,87 kg_ [ Semillay

44,69 %

\ 4

g Lcéscara

T.A = 9,64kg
Aji = 4,26kg

0,40 %

15,41 kg
GEm—

Mezclado

0,12 kg Pérdidas por
adherencia

29,19 kg
\ 4

0,80 %

Envasado

0,24 kg -
Pérdidas _por
adherencia

28,95 kg
A\ 4

Esterilizado

! 28,95 kg

Enfriamiento

| 2895k

Sellado

28,95 k
o=
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@ 28,95 kg

Etiquetado

28,95 kg

- 0,30 kg 2 botellas
Control de Calidad >
de 150g
l 28,65 kg

Empacado
v28,65 kg

Almacenamiento
l28,65 kg

Salsa de aji jalapefio

Figura 8. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracién de Salsa de aji
jalapefio

4.4.1.3. Descripcion del proceso de elaboraciéon de Salsa de aji

e En costales los dias lunes y jueves.
o Cumplir norma CODEX STAN 307-2011 para el caso del aji.
Recepcion e Cumplir norma NTE INEN 1909 para el caso del tomate de &rbol.

<

¢ Equipo utilizado: balanza de 150 Kg de capacidad.
Pesado o Llevara registros de ingreso de materia prima.

4 )

e Manual y visual.

¢ De acuerdo al tamafio (grande, mediano o pequefio).
Seleccionado ¢ De acuerdo a la madurez (verde, pinton, maduro y sobremaduro).
¢ De acuerdo al aspecto (sano o alterado).

e Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable.

.

{

4

Ve

J

¢ Eliminacién de pedunculos.

Acondl- e Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable.
cionado L y
\/ e Equipo utilizado para macroingredientes: balanza de 150 Kg de
capacidad.
Pesado e Equipo utilizado para microingredientes: balanza gramera de 1 Kg de
capacidad.

J

(

e Agua potable a temperatura ambiente.

o Equipo utilizado: tina de acero inoxidable.

Lavado e Tiempo: 3 minutos.

o Eliminacién de suciedad o impureza adherida en la superficie del
fruto.
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<

Desinfectado

/oAgua potable clorada (concentracion de 15 ppm de hipoclorito de\
sodio).
¢ Equipo utilizado: lavadora por inmersién y aspersion.
e Tiempo: 3 minutos.
e Eliminacién de carga microbiana y restos de suciedad o impureza
que no se eliminaron en el lavado.
¢ Al final se enjaguara con abundante agua por medio de aspersion

<

Escurrido

<

Escaldado

Enfriado

«

K para evitar residuos del desinfectante. /

~N

¢ Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable perforada.

e Eliminacion de la mayor cantidad de agua.
J

KTiempo para aji: 4 minutos en agua en ebullicion recomiend:h

(Méndez, y otros, 2002).

e Tiempo para tomate de arbol: 12 minutos en agua en ebullicion
segun (IV Seminario nacional, frutales de clima frio moderado,
2002).

¢ Equipo utilizado: canastillas de acero inoxidable, ollas y cocina.

¢ Eliminacién de microorganismos, inactivacion de enzimas, fijacion
del color y ablandamiento de los tejidos de la fruta, facilitando asi
la extraccidn de la pulpa.

o Si es demasiado débil es inefectivo y si es demasiado fuerte puede
dafiar a las hortalizas debido a un cocimiento excesivo. (Méndez, y
otros. 2002)

~
e Temperatura interna del fruto: 28°C

e Equipo utilizado: canastillas de acero inoxidable y tina de acero
inoxidable.

Despulpado

§

Mezclado

«

Envasado

Esterilizado

{

8

o Evitar la sobrecoccion y el excesivo ablandamiento de los tejidos.

J

e Eliminacién de semilla y cascara del fruto.

e Equipo utilizado: despulpadora.
J

N

¢ Equipo utilizado: mezcladora vertical de acero inoxidable, posee aspas
con paletas colocadas en forma inclinada, capacidad de 60 litros.
e Tiempo: 5 minutos aproximadamente.

[

\o J

4 )

o Botellas lavadas y esterilizadas.

¢ Equipo utilizado: méquina llenadora de envases (150 g de salsa en
cada botella), dejando todo el cuello de la botella sin producto.

o Luego de esto se procede a colocar las tapas en cada botella.

J
] N ] ] )
e Equipo utilizado: autoclave industrial.
e Tiempo: 10 minutos.

e Temperatura: 121°C
e Presion: 14.7 psi

<

-




N
i;l[ e Area de empacado.
. e Equipo utilizado: Aire acondicionado.
Enfriado . ) . .
e Tiempo: 15 minutos aproximadamente.
J
S
e Area de empacado.
Sellado o Sello de seguridad de polietileno en el cuello de las botellas.
e Equipo utilizado: tunel de termoencogido
J
)
e Area de empacado.
Etiquetado e Manual.
ij[ o Botellas secas y frias.
J
N\
Control de e 2 muestras por bache.
Calidad o Cumplir norma CODEX STAN 306R-2011.
J
\/
~N
e Manual.
Empacado o Cajas de cartdn corrugado (capacidad para 32 botellas).
¢ Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable.
J
N\
¢ Bodega de producto terminado.
E@[ e Uso de pallets.
J

4.4.1.4. Rendimiento de Salsa de aji jalapefio

Simbologia y datos:

Rendimiento: R =?

Producto terminado (Salsa de aji jalapefio): P = 28,95 kg

Alimentacion (Aji, Agua, Tomate de arbol, Vinagre, condimentos, sal, azucar,
orégano, espesante, antioxidante y conservante): A = 34,48 kg

R d 100
=—X
A

R = 28,95 x 100
"~ 3448

R =83,99 %
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4.4.2. VINAGRE AROMATIZADO

A continuacién se presenta el diagrama de operacion y el diagrama de flujo, para

la elaboracion de vinagre aromatizado:

4421,

Diagrama de operacion de elaboracion de Vinagre aromatizado

Tabla 25. Diagrama de operacién de elaboracion de Vinagre aromatizado

Detalle del método Actividad Tiemo !/ ;rf;g
Pesado O :___“: i__“__i [_\) 3 min
Transporte 2/ :___“i i__"__i [ B 0,1 min
Mezclado :___“: i__“__i [ ) 0,3 min
Transporte / :___“: i__"__i [_ ) 0,1 min
Coccion \j\ :___": i__“__i [ _:' 14 min
Transporte >/ :___“i i__"__i :__\) 0,1 min
Filtrado \j :___“i i__“__i [__:' 2 min
Mezclado \l) :___“: i__“__i :__::' 0,4 min

TOTAL: 20 min

Fuente: Duraciéon de las operaciones para elaborar vinagre aromatizado, realizadas en las unidades edu-

productivas de la UTN.

4422,

Vinagre aromatizado

ENTRADA

Laurel
Canela
Romero
Ajo

Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de

Vinagre
16,04%
4,76 kg SALIDA
Pesado
1,21% ¢4,76 kg
0,37 kg
 — Mezclado
v513ky 19
Cocinado 0,05 k Vinagre
¢5'O8 kg Laurel
Filtrado 0,41 kg Canela
Romero
Ajo

o
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Agua 82,75% @ 4,66 kg
Sal

24,53 kg
Azucar > ———P MeZCIadO

Acido citrico l29,19 kg
Benzoato de sodio

- Vinagre aromatizado

Figura 9. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de Vinagre
aromatizado

4.4.2.3. Descripcion del proceso de elaboracion de Vinagre
aromatizado

e Equipo utilizado para macroingredientes: balanza de 150 Kg de
capacidad.
Pesado ¢ Equipo utilizado para microingredientes: balanza gramera de 1 Kg de

capacidad.
4

~\

Mezclado [ ¢ Equipo utilizado: Olla.

|

e Tiempo: 3 minutos.
Cocinado ¢ Equipo utilizado: Olla 'y cocina.
¢ Reposo: 5 minutos.

Filtrado ¢ Equipo utilizado: Filtro.
o Separar el vinagre aromatizado de las especias utilizadas.

Mezclado e Equipo utilizado: Olla.
o Vinagre aromatizado con 2,8 de pH.

Gaaaa

4.4.2.4. Rendimiento de Vinagre aromatizado
Simbologia y datos:

Rendimiento: R =?

Producto terminado (vinagre aromatizado): P = 29,19 kg

Alimentacién (Vinagre, agua, especias, sal, azUcar y acido ascérbico): A=29,66kg

R d 100
=—X
A

R 29,19
"~ 29,66

x 100
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R =98,43 %

4.4.3. ENCURTIDOS DE AJi

A continuacién se presenta el diagrama de operacion y el diagrama de flujo, para

la elaboracion de encurtidos de aji:

4.43.1. Diagrama de operacion de elaboracion de Encurtidos de aji
Detalle del método Actividad Tiempo /25Kg
e aji
B N R R .
Recepcion 6\ S E(\_;: R 2 min
Transporte s :, ol 0,1 min
— T :
Pesado . _:> :4 L R I 2 min
PEEN —=o [ oo [ T
Transporte N ﬁ E( I T T B 0,1 min
-~_- \\__;:\ L -
27N - ==3 [N .
Seleccion P :(\_,': > | o 3 min
= AN T s A
Acondicionamiento [ . :: I ! vl 8 min
- -—=— T TS A
Transporte - /ﬁ D T I 0,1 min
- —=31 il [N A
Pesado g SISO N 3 min
-~ 1Z2=31 R RN .
Transporte [ :; | :; DI I B 0,1 min
- Z=31 il [N ]
Lavado ooy i(\_,': R 3 min
- Z=3 [ RN 3
Desinfeccion e\ S . 3 min
7N = [ moa | T ]
Transporte o) :; i(\_): N . 0,1 min
AN == — LN R
Rebanado a N N . 8 min
= =<t T == .
Transporte ‘. :: /.__:} 5_\___,‘} ! ) 0,1 min
- -=31 T T LEEREN R
Envasado a I o 22 min
Transporte o :. Corlr o 0,1 min
- = [ LEEREN )
Llenado a L :‘ D 7 min
RIS -
Transporte <! -_,’.\,_%g,_.\ N 0,1 min
- = RN PN
Esterilizacion Coo RIS L 20 min
Transporte Lo ﬁ\y&,ﬁ\ R 0,1 min
.= AN -=31 1~ S .
Enfriamiento r :; Lo :K\_): P \D 12,9 min
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Detalle del método Actividad Tiempo/ 25Kg

___ de aji

Transporte 2y S P 0,1 min
Etiquetado [ ) C i"“i . 9 min
Empacado Sg ¢ i"“i P 3 min

Transporte _\/_\:h:\ i"“i . 0,1 min
1>=30 i e e ]

Almacenamiento ol o \/ 3 min

TOTAL: 110 min

Fuente: Duracion de las operaciones para elaborar encurtidos de aji, realizadas en las unidades edu-
productivas de la UTN.
4.4.3.2. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de
Encurtidos de aji

Aji

ENTRADA 45,34% SALIDA
- 24,61 kg

Recepcion

}2461kg

Pesado

24,61 kg
v 12%

Seleccion 295kg | | Aji de
descarte

21,66 kg 13%
2,81 kg

Acondicionamiento PedUnculos

18,84 kg
v

Pesado

18,84 kg
v

Lavado

18,84 kg
\4

Desinfeccion

11884k 100

1,88 k .
Rebanado —% Semillas

@ 16,96kg
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Laurel
Orégano
Ajo

Vinagre
aromatizado

@ 16,96kg

Envasado

{1745k

Llenado

l 46,64 kg

Esterilizado

46,64 kg

Enfriamiento

446,64 kg

Etiquetado

46,64 kg
v

Control de calidad

0,44 kg
—_—

46,20 ki
VG’OQ

Empacado

l46,20 kg

Almacenamiento

146,20 kg

2 frascos
de 220g

Encurtidos de aji jalapefio

Figura 10. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboracion de Encurtidos de

aji

4.4.3.3. Descripcion del proceso de elaboracion de Encurtidos de aji
\/ 4 ™
e En costales los dias lunes y jueves.
Recepcion o Cumplir norma CODEX STAN 307-2011 para el caso del aji
. J
~~— | )
¢ Equipo utilizado: balanza de 150 Kg de capacidad.
Pesado o Llevaré registros de ingreso de materia prima.
. J
NN _ ~
e Manual y visual.
¢ De acuerdo al tamafio (grande, mediano o pequefio).
Seleccionado ¢ De acuerdo a la madurez (verde, pintdn, maduro y sobremaduro).
¢ De acuerdo al aspecto (sano o alterado).
¢ Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable.
\/ - J
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Acondi-
cionado

e Eliminacién de pedinculos
¢ Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable.

AN

Pesado

e Equipo utilizado para macroingredientes: balanza de 150 Kg de
capacidad.

¢ Equipo utilizado para microingredientes; balanza gramera de 1 Kg de
capacidad.

gt

Lavado

J
, )
¢ Agua potable a temperatura ambiente.
¢ Equipo utilizado: tina de acero inoxidable.

e Tiempo: 3 minutos.
o Eliminacién de suciedad o impureza adherida en la superficie del

/-Agua potable clorada (concentracion de 15 ppm de hipoclorito d

N
N

Desinfectado

\ para evitar residuos del desinfectante.

fruto. )
o)

sodio).

¢ Equipo utilizado: lavadora por inmersién y aspersion.

e Tiempo: 3 minutos.

e Eliminacién de carga microbiana y restos de suciedad o impureza
que no se eliminaron en el lavado.

¢ Al final se enjaguara con abundante agua por medio de aspersion

-

<

Rebanado

-

~
e Forma transversal.
e Equipo utilizado: maquina rebanadora.

¢ Anillos de 2 a 3 mm de grosor

¢ Eliminar la mavor cantidad posible de semillas. )

<

Envasado

~N

e Frascos lavados y esterilizados.

¢ Equipo utilizado: maquina envasadora de productos sélidos (80g de aji
en cada frasco).

J

Llenado

(

\ voltean por 5 minutos.

e Equipo utilizado: maquina llenadora de envases (137,7g de vinagre
aromatizado en cada frasco).

o La formulacién permite dejar un espacio entre la tapa y el producto de
al menos 5mm.

e Luego de esto se procede a colocar las tapas en cada frasco y se

«

Esterilizado

<

.

\
¢ Equipo utilizado: autoclave industrial.
e Tiempo: 15 minutos.

e Temperatura: 121°C
e Presion: 14,7 psi

VAN

Enfriamiento

e Area de empacado.
¢ Equipo utilizado: Aire acondicionado.
e Tiempo: 15 minutos aproximadamente.
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e Area de empacado.
e Manual.
e Frascos secas y frias.

Etiquetado

J

Control de e 2 muestras por bache.
Calidad e Cumplir NTE INEN 2739.
J/
\/
¢ Manual.
Empacado e Cajas de carton corrugado (capacidad para 24 frascos).

¢ Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable.

¢ Bodega de producto terminado.
e Uso de pallets.

Almacena-
miento

~_ d

|
|
{ \
|

4.4.3.4. Rendimiento de Encurtidos de aji
Simbologia y datos:

Rendimiento: R = ?

Producto terminado (encurtidos de aji jalapefio): P = 46,64 kg

Alimentacién (aji, vinagre aromatizado, ajo, orégano y laurel): A = 54,29 kg
R = d x 100
A

46,64

R=54,7 X 100

R=85,91%

4.5.ESPECIFICACIONES TECNICAS

Las materias primas, los insumos y los productos elaborados, deben presentar
requisitos y niveles de aceptabilidad, asi como también las caracteristicas de
calidad requeridas por las normas INEN, NTC, CODEX Alimentarius.

Tabla 26. Especificaciones técnicas

MATERIA PRIMA NORMA

Aji CODEX STAN 307-2011.

Tomate de arbol NTE INEN 1909 - Frutas frescas. Tomate de arbol. Requisitos.
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MATERIA PRIMA NORMA
Vinagre NTE INEN 2296:2003 — Vinagre. Requisitos.
INSUMOS NORMA

Cloruro de sodio

NTE INEN 0057 — Sal para consumo humano. Requisitos.

AzUcar

NTE INEN 0260:2000 — AzUcar refinando. Requisitos

Especias (orégano, ajo en polvo,
nuez moscada, cebolla en polvo,
pimienta negra y canela)

NTE INEN 2532 — Especias y condimentos. Requisitos.

Emulsificantes, estabilizantes y
espesantes
(Carboximetilcelulosa y goma
Xantan).

NTC 1582 — Industrias
estabilizantes y espesantes.

alimentarias.  Emulsificantes,

Conservantes (Benzoato de
sodio y Sorbato de potasio).

NTC 1453 - Aditivos para alimentos.
conservacion de alimentos.

Sustancias para

Antioxidantes (&cido citrico).

NTE INEN 2074 — Aditivos alimentarios permitidos para
consumo humano. Listas positivas. Requisitos.

PRODUCTO TERMINADO

NORMA

Salsa de aji

CODEX STAN 306R-2011

Encurtidos de aji

NTE INEN 2739

Fuente: Normas Técnicas del Ecuador y de otros paises.

4.6.CONTROL DE CALIDAD

El control de calidad, se realizara tanto a la materia prima como a los productos

terminados, utilizando los diferentes analisis, como son:

4.6.1. MATERIA PRIMA

El andlisis de materia prima, se realizara en area de control de calidad de acuerdo

a las normas INEN.

Tabla 27. Normas de calidad para analisis de materia prima

Analisis Equipo Norma Frecuencia
Organoléptico (color, CODEX STAN 307-2011 Diaria
olor, aspecto) NTE INEN 1909
Sélidos solubles Refractdmetro NTE INEN 380 Diaria
Acidez titulable Equipo de titulacion NTE INEN 381 Diaria
pH pHmetro NTE INEN 389 Diaria
indice de madurez Célculo SST/Acidez titulable Diaria
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4.6.2. PRODUCTO TERMINADO

Cuando la planta entre en funcionamiento los analisis se realizaran en el area de
control de calidad, que cuenta con el equipo necesario para la realizacion de los
andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos de los productos elaborados, los cuales

se basaran en las normas, como se indica en la Tabla 28:

Tabla 28. Normas de calidad para producto terminado

Analisis Norma Frecuencia

Organoléptico (color, aroma,

sabor, apariencia). Diaria
Peso neto Cada bache
Acidez titulable NTE INEN 380 Diaria
pH NTE INEN 389 Diaria
Recuento de aerobios totales ISO 6222 Diaria
Recuento de levaduras NTE INEN 1529-10 Diaria
Coliformes fecales NTE INEN 1529-8 Diaria

4.7.MAQUINARIAY EQUIPO

4.7.1. SELECCION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

Para la seleccion de la maquinaria y equipo se consider6 una capacidad utilizada
de los mismos del 75%, tomando en cuenta una incrementacion en la produccion;
ademéas se tomoO en cuenta: facilidad de adquisicion, construccion compacta,

simplicidad operacional, bajo costo de mantenimiento y existencia de repuestos.

4.7.1.1. Cantidad de gavetas

Para la produccidn inicial se requiere de 5 gavetas para la recepcion del aji y 2
gavetas para la recepcion del tomate de arbol, sin embargo considerando el
crecimiento de la produccion de un 25%, se adquirira 1 gaveta mas el aji, es decir
6 gavetas para la recepcion del aji y 2 gavetas para el tomate arbol. (Ver Anexo
13-Parte ).

4.7.1.2. Lavadora por inmersion y aspersion

Los sistemas de lavado de frutas u hortalizas son variados entre los cuales

57



encontramos, los que son por via seca y los que son por via himeda; sin embargo
los primeros son poco usados para este caso, estos son: tamizacion, aspiracion,
cepillos y separacién magnética, mientras que los lavados por via humeda son:

manual, inmersién y aspersion (Velasco, 2006).

El lavado por inmersién y aspersion es el méas usado y recomendado, ya que la
fruta se sumerge en un tanque de lavado con productos que ayudan a su limpieza
como el cloro, y luego pasa a una banda donde el fruto es mojado por aspersion
removiendo restos de desinfectante, esta es una maquina cara en la inversion pero

a largo plazo se tiene sus beneficios (Velasco, 2006).

Por lo mencionado anteriormente se eligio este tipo de lavado, donde la lavadora

por inmersién y aspersion tendrd una capacidad de 150 kg (Ver Anexo 13-Parte

).

4.7.1.3. Cuarto frio

La materia prima se colocara en gavetas, la misma que debe pasar por un proceso
de seleccion, acondicionamiento, lavado y desinfectado, para posteriormente ser

almacenada en el cuarto frio.

El ancho necesario para el cuarto frio es de 220 cm, mientras que para el largo se
requieren de 240 cm con un alto estandar de 200cm (Ver Anexo 13-Parte 111).

Para brindar una buena circulacion de aire, el producto nunca debe estar a menos
de 45 cm del cielo raso, es decir de acuerdo a las dimensiones de las gavetas se

puede almacenar hasta 15 gavetas.

4.7.1.4. Tina de enfriamiento

En la elaboracién de salsa, luego del proceso de escaldado se requiere de una tina
de enfriamiento para evitar la sobrecoccion de la materia prima, la misma que
tendré agua a temperatura ambiente y no agua fria, para evitar dafios de la materia

prima por choques de temperatura.

Sin embargo por ser un volumen poco significativo, la tina de enfriamiento tendra

las siguientes medidas: 40cm de frente, 40cm de fondo y 80cm de alto es decir
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tendra una capacidad de 0,128 m* (Ver Anexo 13-Parte 1V).

47.15. Mezcladora

Se requiere de una mezcladora de 50 litros de capacidad para la elaboracion de
salsa, la misma que permite obtener una mezcla homogénea entre todos los

ingredientes (Ver Anexo 13-Parte V).

4.7.1.6. Autoclave

Se requiere de una autoclave para esterilizar los envases vacios y los envases

Ilenos de producto terminado.

Luego de realizar los calculos para los 2 tipos de envases, se llega a la conclusion
de adquirir una autoclave de 150 litros (Ver Anexo 13-Parte VI).

4.7.1.7. Rebanadora,  despulpadora,  dosificadora  volumétrica

neumatica y la dosificadora por pesaje

Estos equipos necesarios tanto para el procesamiento de salsa como para el
procesamiento de encurtidos se los evalud de acuerdo a la menor capacidad,
debido a que la produccion diaria es poco significativa como para colocar equipos

de gran capacidad.

4.7.1.8. Bascula

De acuerdo al plan de abastecimiento de materia prima (Ver Anexo 13-Parte 1), se
requerird una bascula en el area de recepcién de 150 Kg de capacidad y una
bascula de las mismas caracteristicas en el area de produccidn, esto es para evitar

contaminacion.

4.7.2. DESCRIPCION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

A continuacion se procede a detallar la maquinaria y equipo que se determind
como la adecuada para la adquisicion, después de la investigacién con los

proveedores.
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Tabla 29. Descripcién de maquinaria y equipo

Maquinaria/ Descripcion
equipo
Bascula Capacidad de 150 kg. Digital. Bateria recargable. 110V

Dimensiones: Ancho: 0,40 m. Largo: 0,6 m. Alto: 1,2 m.

Mesa con 5 cm
de profundidad

Dimensiones: Ancho: 1,10 m. Largo: 2,20 m. Alto: 1m.
Construida en acero inoxidable.

Lavadora por
inmersion y
aspersion

Dimensiones: Frente: 1028mm. Largo: 2233mm. Altura:
1738mm.

Peso: 150 kg.

Potencia: 1,5 HP.

Energia eléctrica trifasica a 220 V.

Requiere suministro de agua.

Mesa perforada

Dimensiones: Largo 2,20 m x ancho 1 m x alto 80 cm, alto de
filo10 cm.

Mesa totalmente de acero inoxidable espesor 1,5 mm, los lados y
en la base plancha perforada espesor de 0,80 mm, con
perforaciones de 1mm.

Despulpadora

Dimensiones: Ancho: 40 cm. Largo: 1,3m. Alto: 1,20m.
Sistema de silo con elipse en el medio.

Construida en acero inoxidable.

Capacidad: 150 kg/h

Motor: 1HP monofésico.

Rebanadora

Marca: SAMMIC

Dimensiones: Ancho: 38,9 cm. Largo: 40,5 cm. Alto: 54,4 cm
Construida en acero inoxidable.

Capacidad: 150 Kg/h

Voltaje: 220 V. monofasico

Consumo: 0,55 Kw/h.

Dosificadora

Marca: ASTIMEC.

Modelo: ASA-DS-500S.

Equipo construido en acero inoxidable A304.

Dimensiones: Mesa de ancho 80cm x fondo 60cm x alto 90cm.
Rendimiento: Aprox. 10 envases por minuto

Permite dosificar volimenes: de 50 a 250 c.c

Requerimiento: Aire comprimido a 90 PSI y alimentacion

Vﬁ;ﬂmggéga eléctrica de 22_0 VAC. _ _
Consumo de aire aprox: 130 litros/minuto.
Consumo de energia eléctrica aprox: 1 Kw.
El disefio del equipo incluye un dosificador volumétrico
acoplado a una tolva cénica de 20L de capacidad con tapa y
acople tipo clamp de 1-1/2” 7, y a una valvula de 3 vias que
forma parte del conjunto dosificador.
Marca: ASTIMEC.
Modelo: ME-3515 SP
Dimensiones: 122cm (largo) x 61 cm (fondo) x 50,8 cm (alto).

Tanel de Transportado de acero inoxidable de velocidad variable.

termoencogido

Materiales termoencogibles: Polietileno, PVC.

Tipo de calefaccion: 10 tubos de infrarrojos intercambiables.
Tension requerida: 220 VAC, 2 fases + neutro, 60 Hz. Consumo
aprox. 5 Kw.

Peso del equipo: Aprox. 80 Kg (neto).
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Maquinaria/

. Cantidad Descripcion
equipo
Marca: ASTIMEC.
Modelo: ASA-DP500
Dosificadora 1 Rendimiento: Aprox. 10 dosificaciones por minuto.
por pesaje Requerimiento: Aire comprimido a 90 PSI y alimentacion
eléctrica de 220 VAC, 2 fases con neutro, 60 Hz.
Consumo de aire aprox: 6CFM
Dimensiones: Ancho: 90 cm. Largo: 70 cm. Alto: 1,20 cm
Construida en acero inoxidable.
Mezcladora 1 Capacidad: 50 L
Voltaje: 220 V. trifasico
Consumo: 0,28 Kw/h.
Marca: MRC
Interior de acero inoxidable tipo 304, exterior acero inoxidable
Dimensiones del equipo: 50cm de diametro x 75cm de alto.
Capacidad : 150 Litros
Autoclave Peso: 230kg.
industrial 1 Rango de _te_mperatu_ra: _50 a 126°C.
Pantalla digital que indica el estado del proceso.
Control de tiempo a través del reloj digital de 0-99h.
Autodescarga de sobrepresién desde 0.145 a 0.165MPa
Conexién eléctrica 220V 50/60Hz.
Consumo energia: 3.5/4.5 Kw.
Cocina Dimensiones: Ancho: 75 cm. Largo: 40 cm. Alto: 30 m
industrial de 2 1 Construida en acero inoxidable.
quemadores Con quemadores y parrilla de hierro fundido.
Coche para Dimensiones: Ancho: 50 cm. Largo: 75 cm. Alto: 90cm
transportar 1 Construido en acero inoxidable.
insumos Con garruchas.
Coche para Dimensiones: Ancho: 40 cm. Largo: 60 cm. Alto: 10cm
transportar 1 Construido en acero inoxidable.
gavetas y cajas. Con garruchas.
Soporte para 1 Dimensiones: Ancho: 60 cm. Largo: 80cm. Alto: 1m.
rebanadora Construida en acero inoxidable.
Dimensiones: Ancho: 175 cm. Largo: 175 cm. Alto: 2 m
9 m2 de panel INFRI aislado con poliuretano de 5 cm de espesor,
Cuarto frio 1 terminado por ambos lados en ldmina metélica de 0,5mm.

Puerta batiente de 1 m de ancho por 2 m de alto.
Potencia: 1 Hp

Fuente: Proveedores de maquinaria y equipo. Ver Anexo 19

4.8. DIMENSIONAMIENTO DE AREAS

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

Una norma bastante generalizada consiste en calcular la superficie necesaria para

cada equipo existente en cada area, es decir longitud y anchura, afiadiendo 60 cm
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en los lados que se vayan a situar operarios y 45 cm para limpiezas y reglajes, en

los lados en que no vayan a trabajar operarios (Casp, 2005).

4.8.1. AREA DE PRODUCCION

Paltrinieri (2009), menciona que el &rea de produccidn es el local principal de la
planta procesadora y generalmente se ubica en la parte central del edificio.

El 4rea de produccién tendra un espacio de 64,46 m?, en la cual se encontrara toda
la maquinaria para el procesamiento de los productos a elaborarse, considerando

las dimensiones requeridas para limpieza y movimientos del personal.

48.1.1. Recepcion y acondicionamiento de materia prima

Garcia & Ayuga (1993), mencionan que el &rea destinada a la recepcion de
materia prima estard situada en la entrada de la planta. Tendra un espacio de
37,00m? donde se encontrara una béascula para pesar la materia prima, una mesa
de seleccion y acondicionamiento de materia prima, una lavadora por inmersion y
aspersion y una mesa de escurrido. Ademas en su parte externa constara de un

muelle de descarga que se construird a 1,00 m sobre el nivel del suelo.

4.8.1.2. Area para almacenamiento y pesado de insumos

En la Tabla 34, se detalla el requerimiento de insumos mensual, con el cual se
establecio el area necesaria para el almacenamiento de insumos como se muestra a

continuacion:

La sal y el azlcar se colocaran sobre un pallet de 1m de ancho x 1,20m de largo,
mientras que los demé&s insumos seran colocados en 2 estanterias de 40cm de
ancho x 1m de largo, por lo tanto tendré un rea de 15,77m?.

4.8.1.3. Bodega de envases y etiquetas

La altura por carga aceptada para instalaciones de almacenamiento y vehiculos es
de 1,70m incluido el pallet (IAC: Instituto de codificacion y automatizacion

comercial).

De acuerdo a la distribucién de los pallets, la bodega de envases debe ser de
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5,80m de ancho por 4,15 m largo, la misma que contard con dos puertas, una
puerta para el ingreso del material de envase y otra para la salida del mismo hacia

el area de produccién (Ver Anexo 14-Parte 1).

4.8.1.4. Area de empacado

En el area de empacado sera de 19,43 m? estard el tinel de termoencogido y una
mesa de acero de acero inoxidable, esta area contard con un ventilador para el
enfriamiento de los envases que salen del autoclave de esterilizacion (Ver Anexo
14-Parte I1).

4.8.1.5. Bodega de producto terminado

La bodega de producto terminado tendra un area mayor que la bodega de envases,
ya que ésta contarad con tres puertas, una para el ingreso del producto terminado,
otra para la salida del mismo hacia el area de control de calidad y hacia la

comercializacion.

De acuerdo a la distribucion de los pallets, la bodega de producto terminado debe
ser de 5,80 m de ancho por 5,20 m de largo (Ver Anexo 14-Parte I11).

4.8.2. AREA ADMINISTRATIVAY TECNICA

El area de oficina estd compuesta por una sola zona, donde se encontraran el
gerente, el administrador y el vendedor; la misma que dispondra de un espacio de
8,60 m por 6,00 m; es decir 51,60 m?.

4.8.3. AREA DE CONTROL DE CALIDAD

Paltrinieri, (2009) sefiala que ésta area se debe encontrar junto al &rea de recepcion,
porque en ella se determinara la calidad de la materia prima que ingresa a la planta,

aqui se realizara el control de calidad.

Esta area tendréa un espacio de 10,38 m?, la misma que estar4 junto a la bodega de
producto terminado, ya que se realizaran analisis al producto terminado luego de

cada bache y a la materia prima en cada recepcion de la misma.
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4.8.4. AREA DE CIRCULACION DE VEHICULOS

Para la descarga de materia prima, insumos y envases, Yy para la carga de producto

terminado se destind un area de 270,00 m?.

4.8.5. PARQUEADERO

El parqueadero tendré un é4rea de 35,00 m? para el estacionamiento de los

vehiculos del personal, de los proveedores y de los clientes.

4.8.6. BATERIAS SANITARIAS Y VESTIDORES

Esta 4rea tendra un espacio de 11,55 m? para el servicio del personal tanto
administrativo como de produccion, y para proveedores y clientes; ademas los
obreros se cambiaran en este lugar su ropa de calle, por su ropa de trabajo; es

aconsejable que este lugar esté distante del area de produccion.

4.8.7. BODEGA DE HERRAMIENTAS

El area para el mantenimiento de maquinaria y para el almacenamiento de

repuestos y herramientas contara con un espacio de 7,70 m?.

4.9. RELACION ENTRE ACTIVIDADES

La tabla de relacion de actividades: Es un cuadro organizado en diagonal en el que
se plasman las relaciones de cada actividad con las demés. En ella se evalua la
necesidad de proximidad entre las diferentes actividades bajo diferentes puntos de
vista. Se constituye como uno de los instrumentos mas practicos y eficaces para

preparar la implantacion (Casp, 2005).

Casp (2005), menciona que la escala de valoracion utilizada para reflejar la
conveniencia de la proximidad de las actividades, propuesta por Muther para la

tabla de relacion de actividades, queda reflejada en la siguiente tabla:

Tabla 30. Escala de valoracién de la Tabla relacional de actividades (T.R.A). Parte 1

Cadigo Indica relacion Color asociado
A Absolutamente necesaria Rojo
E Especialmente importante Amarillo
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Cadigo Indica relacién Color asociado
| Importante Verde
@) Ordinaria — poco importante Azul
U Sin importancia Gris
X Rechazable Marron

Fuente: Casp, 2005.

Tabla 31. Escala de valoracion de la Tabla relacional de actividades (T.R.A). Parte 2

Motivo

Proximidad en el proceso

Higiene

Control

Temperatura y humedad

Seguridad del producto

Utilizacion de material comin

Accesibilidad

|IN|oojJlo|lb|lWIN]|EF

Malos olores, ruido...

Fuente: Casp, 2005.

A continuacién en la Tabla 32 se muestra la tabla de relacion de actividades para

el area de produccioén.
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Tabla 32. Tabla de relacién de actividades para el area de produccion
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Para el trazado del diagrama, usualmente se dibujan primero las actividades de
relacion A, E, I, O, U, X (Tabla 32), especificando la cifra correspondiente a cada

actividad.

La Figura 11 y 12 muestra la relacion entre las diferentes actividades en la

elaboracion salsa de aji y encurtidos de aji respectivamente.

Figura 11. Relacién entre las diferentes actividades en la elaboracion de salsa de aji

Q@@@ ©
oyydic

Figura 12. Relacion entre las diferentes actividades en la elaboracion de encurtidos de
aji

4.10. REQUERIMIENTO DE INSUMOS, MATERIALES Y
SERVICIOS

4.10.1. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

A continuacion la tabla de requerimientos de materia prima tanto para la

elaboracion de salsa de aji como para la elaboracion de encurtidos de aji.
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Tabla 33. Requerimiento de materia prima

Detalle Diario (kg) Semanal (kg) Mensual (kg) Anual (kg)
Agua 40,61 203,05 812,22 9.746,60
Aji 37,02 185,09 740,38 8.884,55
Tomate de arbol 25,73 128,66 514,63 6.175,52
Vinagre 10,17 50,86 203,44 2.441,25

4.10.2. REQUERIMIENTO DE INSUMOS

A continuacion la tabla de requerimientos de insumos tanto para la elaboracion de

salsa de aji como para la elaboracién de encurtidos de aji.

Tabla 34. Requerimiento de insumos

Detalle Diario (g) Semanal (g) Mensual (kg) Anual (kg)

Laurel 190,80 954,00 3,82 45,79
Romero 73,14 365,70 1,46 17,55
Canela 63,60 318,00 1,27 15,26
Ajo 339,20 1.696,00 6,78 81,41
Sal 3.803,65 19.018,24 76,07 912,88
Azlcar 2.392,53 11.962,64 47,85 574,21
Orégano 179,58 897,91 3,59 43,10
Pimienta negra 599,24 2.996,21 11,98 143,82
Ajo en polvo 966,52 4.832,60 19,33 231,96
Cebolla en polvo 193,30 966,52 3,87 46,39
Acido citrico 258,77 1.293,87 5,18 62,11
CMC 347,95 1.739,74 6,96 83,51
Goma xantan 193,30 966,52 3,87 46,39
Benzoato de sodio 48,26 241,31 0,97 11,58
Sorbato de potasio 11,60 57,99 0,23 2,78

AzUcar impalpable 386,61 1.933,04 7,73 92,79

4.10.3. REQUERIMIENTO DE ENVASES

A continuacion la tabla de requerimientos de envases para salsa de aji (botellas de

150ml) y para encurtidos de aji (frascos de 250ml).

Tabla 35. Requerimiento de envases

Detalle Diario Semanal Mensual Anual
(Unidades) (Unidades) (Unidades) (Unidades)

Frascos de 250ml 212 1.060 4.240 50.880

Botellas de 150ml 386 1.930 7.720 92.640

Etiqueta 598 2.990 11.960 143.520




Diario Semanal Mensual Anual

Detalle (Unidades) (Unidades) (UnidadeS) (UnidadES)

Capuchon de

seguridad para botella 386 1.930 7.720 92.640

4.10.4. REQUERIMIENTO DE AGUA POTABLE

Tabla 36. Requerimiento de agua potable

Consumo (m?) Costo Costo
Consumo en: unitario mensual
Diario  Mensual  (USD/m®) !
Produccion 2,00 40 0,51 20,40
Limpieza de equipos, 2,50 50 0,51 25,50
maquinaria y utensilios
Limpieza de instalaciones 2,20 44 0,51 22,44
Consumo varios 1,00 20 0,51 10,20
Consumo mensual total 154 0,51 78,54
de agua potable
Costo anual (USD) 942,48

4.10.5. REQUERIMIENTO DE ENERGIA

4.10.5.1. Maquinaria y equipos

Tabla 37. Requerimiento de energia para maquinaria y equipos

Tiempo Potencia

Magquinariay equipo  Cantidad (h) H K Kw/di
p w wi/dia

Lavadora por inmersién

y aspersion 1 0,20 150 1,12 0,22
Mezcladora 1 0,5 2,10 150 0,75
Despulpadora 1 0,25 4,00 2,98 0,75
Rebanadora 1 0,15 0,74 0,55 0,08
volun?éf\)';:{:fﬁzrriética 1 1,00 1,34 1,00 1,00
Cuarto frio 1 24,00 1,00 0,75 18,00
Autoclave 2 2,50 2,68 2,00 5,00
Dosificadora por pesaje 1 3,50 3,00 2,24 7,83
Tunel de termoencogido 1 0,15 6,71 5,00 0,75
Compresor 1 1,00 3,00 2,24 2,24
Refrigerador 1 24,00 054 0,40 9,60

Aire acondicionado
(8.000 BTU)

N

8,00 3,14 234 37,51
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(h) Hp Kw  Kw/dia

Magquinariay equipo  Cantidad

Aire acondicionado

(12.000 BTU) 1 8,00 4,72 3,52 28,13
Aire acondicionado
(18.000 BTU) 1 8,00 7,07 5,28 42,20
TOTAL DIA 163,20
TOTAL MENSUAL (Kw) 3.264,00
TOTAL ANO (Kw) 39.168,04

Fuente: Proveedores de maquinaria y equipo. Ver Anexo 19

4.10.5.2. lluminarias

La eleccion adecuada de cantidad y calidad de la iluminacion va en funcion del
espacio que se va a iluminar, los colores y las reflectancias de las superficies del
salon, la actividad que en él se realizara y la disponibilidad de la iluminacién

natural; creando asi ambientes méas agradables.

En lugares de trabajo se debe asegurar el cumplimiento de los niveles de
iluminancia media, adaptados de la norma ISO 8995 “Principles of visual
ergonomics — The lighting of indoor work systems” (Min CIT Colombia, 2010).

El tipo de lampara que se va a utilizar es fluorescente, ya que tiene una aceptable
reproduccion de color y es mas eficiente energéticamente hablando, que las

incandescentes.

El tipo de luminaria que se va a utilizar es fabricada en acero laminado en frio, en

la cual se colocan 2 lamparas fluorescentes antes mencionadas.
Para ello, el esquema que se va a seguir es el siguiente:
1.- CALCULAR EL FLUJO LUMINOSO TOTAL NECESARIO (®r)

Ecuacion 4. Flujo luminoso
E, XS
C, X% C,,

T

Simbologia y datos:
E,, = Nivel de iluminacion medio (lux)

S = Superficie a iluminar (m?)
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C, = Coeficiente de utilizacion: Es la relacion entre el flujo luminoso recibido por
un cuerpo y el flujo emitido por la fuente luminosa. Lo proporciona el fabricante

de la luminaria.

C,, = Coeficiente de mantenimiento: Es el cociente que indica el grado de

conservacion de una luminaria.

Pasos:

1.1. Fijar los datos de entrada:

a. Dimensiones del local (ancho (a), largo (b) y alto (H)).
b. Altura del plano de trabajo (h’).

c. Altura a iluminar (h): Diferencia entre la altura del local y la altura del plano de

trabajo.

d' = altura entre el plano de las

] | @d’ luminarias y el techo.

Pland az las luminarias / h = altura entre el plano de trabajo y
el plano de trabajo de las
luminarias

h h’ = altura del plano de trabajo al
N suelo

[Tlano de trabajo ,
h | H = altura del local

Figura 13. Esquema de alturas del local
d. Nivel de iluminancia media (En).

e. Eleccion del tipo de ldmpara (catdlogos comerciales).

f. Eleccion del tipo de luminaria (catalogos comerciales) y su altura de

suspension.

1.2. Determinar el coeficiente de utilizacién (C,). Segun datos del fabricante de la

luminaria a partir del indice del local (k) y del coeficientes de reflexion.

INDICE DEL LOCAL (K):

Ecuacion 5. indice del local

| = aXxXb
~ h x(a+b)
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Simbologia y datos:
a. Dimensiones del local (ancho (a), largo (b)).
b. Altura a iluminar (h).

COEFICIENTE DE REFLEXION:

Los coeficientes de reflexion de techo, paredes y suelo se encuentran

normalmente tabulados para los diferentes tipos de materiales, superficies y

acabado.

Tabla 38. Coeficientes de reflexién de techo, paredes y suelo.

PINTURAICOLOR | e pwion | MATERIAL | b pert exion
Blanco 0,70-0,85 Mortero claro 0,35-0,55
2;2;%?] %Crllj]fzfgs)b lanco 0,50 - 0,65 Mortero oscuro 0,20-0,30
Gris claro 0,40 - 0,50 Hormigdn claro 0,30 -0,50
Gris oscuro 0,10 -0,20 Hormigén oscuro 0,15-0,25
Negro 0,03-0,07 Arenisca clara 0,30-0,40
Crema, amarillo claro 0,50-0,75 Arenisca oscura 0,15-0,25
Marrén claro 0,30-0,40 Ladrillo claro 0,30-0,40
Marrén oscuro 0,10-0,20 Ladrillo oscuro 0,15-0,25
Rosa 0,45-0,55 Mérmol blanco 0,60-0,70
Rojo claro 0,30 -0,50 Granito 0,15-0,25
Rojo oscuro 0,10-0,20 Madera clara 0,30 -0,50
Verde claro 0,45-0,65 Madera oscura 0,10-0,25
Verde oscuro 0,10 - 0,20 Efaﬁgg%ge vidrio 0,80 - 0,90
Azul claro 0,40 - 0,55 Aluminio mate 0,55-0,60
Azul oscuro 0,05-0,15 ?L‘z)’:}}?;gtzggdizado 0,80-0,85

Acero pulido 0,55-0,65

Fuente: (Castilla, Blanca, Martinez, & Pastor, 2010)
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Tabla 39. Calculo del coeficiente de utilizacion

Tabla de correccion

Techo 0.70
Pared 0.70
Suela 0.50
k 06 77
k 1.0 100
k 15 116
k 25 129
k 30 133

Fuente: (Castilla, Blanca, Martinez, & Pastor, 2010)

070 Q70 0.50
050 020 0.20
020 020 0.10

58 49 48
77 69 67
91 84 80
100 95 90
103 99 93

1.3. Determinar el coeficiente de mantenimiento (Cy,).

0
0
0

45
63
77
86
89

Este coeficiente hace referencia a la influencia que tiene en el flujo que emiten las

lamparas el grado de limpieza de la luminaria. Dependerd, por consiguiente, del

grado de suciedad ambiental y de la frecuencia de la limpieza del local.

Tabla 40. Calculo del coeficiente de mantenimiento

Ambiente Coeficiente de
mantenimiento (C.,)
Limpio 0,80
Sucio 0,60

Fuente: (Castilla, Blanca, Martinez, & Pastor, 2010)

2.- ESTABLECER EL NUMERO DE LUMINARIAS (NL).

NL

Simbologia y datos:

Ecuacion 6. Namero de luminarias

@
T n X,

@ = Flujo luminoso total necesario en el local.

®; = Flujo luminoso de una ldmpara (se toma del catalogo).

n = ndmero de ld&mparas que tiene la luminaria.

3.- ESTABLECER EL EMPLAZAMIENTO DE LAS LUMINARIAS.

En los locales de planta rectangular, si se quiere una iluminacion uniforme las

luminarias se reparten de forma uniforme en filas paralelas a los ejes de simetria
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del local segun las formulas:

e Numero de filas de luminarias a lo ancho (a) del local.

Ecuacion 7. Numero de filas de luminarias a lo ancho (a) del local

NL
Nancho = T Xa

Simbologia y datos:

NL = Numero total de luminarias.
a = ancho del local.

b = largo del local.

e NuUmero de columnas de luminarias a lo largo (b) del local.

Ecuacion 8. Niumero de columnas de luminarias a lo largo (b) del local

b
Nlargo = Ngncho X (E)

Simbologia y datos:

Ngncno = NUmero de filas de luminarias a lo ancho.
a = ancho del local.

b = largo del local.

El consumo diario de energia eléctrica para iluminacion en las instalaciones se

calcul6 de la siguiente manera:

Ecuacion 9. Consumo de energia eléctrica
Ca=Pr X Cr Xt
Simbologia y datos:
C,; = Consumo diario de energia eléctrica
Py = Potencia por fuente de iluminacion = 0,065 Kw
Cy = Cantidad de fuentes de iluminacion = 3

t = tiempo de consumo = 1h
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C; = 0,065 Kw x 3 x 1h = 0,195 Kw/h

Tabla 41. Suministro de energia para iluminacién en las instalaciones

. N'YEI d_e' Cantidad . Total de Tiempo Consumo
< Fuente de iluminacién Potencia . de e
Area de fuentes potencia diario
luz por fuente (unidades) (Kw) (Kw) consumo (Kw/h)
(lux) (h)
Area de Tubo 2.900 10 0028 028 1,00 0,28
seleccion fluorescente
Area de Tubo 2.000 12 0,024 0,29 7,00 2,02
produccion  fluorescente
Bodega de Tubo 2.000 2 0024 005 1,00 0,05
iNsumos fluorescente
Bodega de Tubo 2.000 2 0024 0,05 1,00 0,05
envases fluorescente
Control de Tubo 2.900 2 0,028 0,06 3,00 0,18
calidad fluorescente
Area de Tubo 2.900 4 0,028 0,11 3,00 0,33
empaque fluorescente
Bodega de Tubo
producto 2.900 2 0,028 0,06 1,00 0,06
. fluorescente
terminado
Oficinas Tubo 2.900 10 0,028 0,28 8,00 2,24
fluorescente
Bodega de Foco 2.000 1 0,024 0,024 0,10 0,002
mantenimiento
Barfios Foco 2.000 1 0,024 0,024 0,50 0,01
TOTAL DIARIO (Kw/dia) 521
TOTAL MENSUAL (Kw/mes) 104,13
TOTAL ANO (Kw/afio) 1.249,54

4.10.6. REQUERIMIENTO DE GLP

El Gnico equipo que requiere de gas es la cocina industrial, la misma que estara
funcionando aproximadamente una hora en el proceso de escaldado en la
elaboracion de salsa de aji jalapefio; para lo cual se requerird de un cilindro
industrial de GLP.

4.10.7. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

La mano de obra directa tiene que ver con el requerimiento de personal para cada

area de la planta agroindustrial y esta determinada segun varios factores, como
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son la capacidad de la maquinaria y equipos, cantidad de materia prima a procesar

y tipo de productos a elaborar.

Tabla 42. Requerimiento de mano de obra

Personal Cantidad

Jefe de Produccidén y
Control de Calidad

Operarios
Total

1

Ademaés se contaréa con un jefe de produccidn, el mismo que realizaré el control de
calidad tanto de la materia prima como del producto terminado. Los empleados

seran remunerados con todas las previsiones de la ley.
4.10.8. REQUERIMIENTO DE AIRE ACONDICIONADO
(VENTILACION)

Al ser de clima célido el lugar de localizaciéon de la planta agroindustrial, se
requiere de aire acondicionado para que el lugar de trabajo tengo un ambiente

fresco para los trabajadores, para lo cual se requiere de aire acondicionado.
La base del célculo es para una hora de trabajo.

Para determinar de la carga térmica total generada dentro de la planta se aplicé la

siguiente expresion:
Ecuacion 10. Carga térmica total
Qrotar = Qa+ Q¢+ Qs + Qo

Donde:
Q Total = Carga térmica total
Qa = carga aportada por el exterior

Qc = carga generada por conduccion a través del envolvente (paredes, pisos,
techo)

Qs = carga generada por la radiacion solar a través de las ventanas

Qo = carga generada por fuentes internas (personas, equipos e iluminacion)

76



1.- Célculo de Qa:
Se considera un sistema estacionario, por tanto la Qa se considera nula.
2.- Célculo de Qc.
Para este paso se consideran las paredes, techos y pisos
Ecuacion 11. Carga térmica de envolventes
QC = QC paredes + QC techos + QC pisos
Do6nde:
Qc paredes= Carga generada por conduccion a través de paredes
Qc techos = Carga generada por conduccién a través de techos
Qc pisos = Carga generada por conduccion a traves de pisos

Paredes:

Ecuacion 12. Carga térmica total de paredes

Qc paredes = KX S X AT
Doénde:
K= coeficiente de transferencia de calor en W/m?K
S= la superficie total de la pared expuesta
AT= es la variacién de la temperatura

En la tabla 43 se observa los coeficientes por los que se multiplica la temperatura

exterior considerando la ubicacion de la pared.

Tabla 43. Temperatura exterior de calculo (Tec)

Orientacién Temperatura exterior de
célculo (Te)en C

Norte 0,60 x T,

Sur T,

Este 0,80 x T,

Oeste 0,90x T,
Cubierta T, +12

Suelo (Te+15)/2
Paredes interiores T.x 0,75

Fuente: (Rodriguez, 2010)
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Techo:

Para determinar la carga que ingresa a la planta a través del techo se utiliza la

misma expresion utilizada para el calculo de carga por conduccidn en paredes.
Piso:

La carga generada por el piso se considera despreciable, debido a que el célculo se
lo deberia realizar considerando solamente el perimetro del piso que esta en
contacto con el exterior y resulta un valor minimo que se corregira al final cuando

se adicione un factor de seguridad a la carga térmica total.
3.- Célculo de Qs:

En el célculo de la radiacion transmitida a través de las ventanas se tomo en
cuenta los valores de la radiacion solar difusa, esto debido a la orientacion de las

mismas.

Tabla 44. Radiacion solar difusa

Radiacion solar difusa Norte (W/m?) 44,20
Radiacion solar difusa Sur (W/m?) 138,40

La expresion utilizada para este calculo es:

Ecuacion 13. Carga térmica generada por la radiacion solar a través de las ventanas

Qs=FxSxR
Donde:
F= factor de exposicion solar
S= érea
R= Radiacion solar
5. Caélculo de Qo.

El calculo de las fuentes internas considera la iluminacion, los trabajadores y la
maquinaria y equipo dentro de la planta.

lluminacion:

La carga térmica generada por la iluminacion se calcula por:
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Ecuacion 14. Carga térmica por iluminacién
Qo iminacisn= Potencia total W x 1,25
Donde:
Potencia total W = Potencia x nimero de luminarias.
Trabajadores:

El tabla 45 indica el calor sensible y latente generado por los trabajadores en

diferentes actividades laborales.

Tabla 45. Disipacion de calor en personas por tipo de actividad

Grado de actividad - w
Sensible | Latente
Sentado en reposo 63,80 40,60
Sentado y trabajo muy liviano 63,80 52,20
Trabajo oficina con cierta actividad 63,80 69,60
Trabajo liviano 69,60 92,80
Trabajo pesado 92,80 185,60
Trabajo muy pesado 139,20 301,60

Fuente: (Czajkowski, 2006).
Ecuacion 15. Carga térmica por trabajadores

Qo trabajadores= (Calor sensible x nimero de trabajadores) + (Calor latente x nimero

de trabajadores)
Maquinaria y equipo:

Q0 maguinaria y equipo = Potencia (W) x %R x nimero de maquinas x Tiempo de uso

(fraccion de hora)
A la carga térmica total se le adiciona un factor de seguridad del 10%.

El aire acondicionado requerido es de 12.000 BTU para el area de recepcion y
acondicionamiento de materia prima de un aire acondicionado de 18.000 BTU
para el area de produccién, de un aire acondicionado de 8.000 BTU para el area
control de calidad y de un aire acondicionado de 8.000 BTU para el area de

empaque. Ver Anexo 16.
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4.110BRAS CIVILES

4.11.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CONSTRUCCION

411.1.1. Disefio higiénico de una planta

Dentro de la empresa se debe analizar y considerar los requerimientos de

higiene al momento de disefiar la planta, detallado en (Brennan, Butters, Cowell,

& Lilly, 1980) los cuales recomiendan:

a)

b)

Seleccion del emplazamiento

Brennan, Butters, Cowell, & Lilly (1980), explican que la abundancia de
agua de calidad debe ser la adecuada para cada uno de los procesos de la

planta. Evitar los focos de contaminacion dentro y fuera de la fabrica.
Disefio, construccion y distribucién de los edificios

Brennan, Butters, Cowell, & Lilly (1980), sefialan que las materias primas
llegan a la planta agroindustrial con diferentes condiciones de
contaminacion, por lo tanto se debe sellar de forma conveniente ciertas

areas que generen o posean productos sucios.

Antes de iniciar el procesamiento se debera asegurar la limpieza y

eliminacion de impurezas.
- Limpieza:

Se determind el uso de amonios cuaternarios para la limpieza de los
equipos, suelos y paredes. Segin Garcia (2012), los amonios
cuaternarios acttian a pH comprendido entre 5 y 10; y son estables en
altas temperaturas. No se debera usar en aguas duras porque

disminuye su eficacia.

El proveedor de los equipos especificd que la cantidad de amonio a
usarse para la limpieza de equipos y de la planta sera de 2,5% de

concentracion de solucion.
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Paredes:

Segun Brennan, Butters, Cowell, & Lilly (1980), indican que las
paredes de proceso deberdn ser lisas, revestidas con material
impermeable, no absorbentes, faciles de lavar y desinfectar, pintadas
de color claro y sin grietas para evitar albergar insectos y polvo ya
que son foco de contaminacion. Los bordes, marcos de las ventanas y
cerchas de los techos seran curvas en forma de pendiente para facilitar

la limpieza y escurrimiento.

Cuando amerite por las condiciones de humedad durante el proceso,
las paredes deben estar recubiertas con un material lavable hasta una

altura minima de 1,5 metros.
Techos:

Segin Garcia & Ayuga (1993), la forma del edificio es de tipo
abovedada debido a que la planta es rectangular. Tanto las oficinas
como el area de produccién contaran con una sola planta. La altura
viene determinada por las necesidades del proceso a efectuarse, debe
estar libre de pilares interiores con cerchas sobre pilares ya que

resulta ser la mas econdmica al momento de la construccion.

Las columnas de soporte no deben ser numerosas y no se debe colocar
cielorrasos ya que en estos lugares se acumula el polvo, insectos y

roedores, ademas complica la ventilacion y el alumbrado.
Pisos:

Brennan, Butters, Cowell, & Lilly (1980), detallan para los pisos las
siguientes caracteristicas: materiales impermeables, antideslizantes, de
facil limpieza, resistir productos de limpieza, soportar pesos y cargas
de la maquinaria y equipo rodante, resistir al desgaste para las
condiciones de trabajo que se pretende realizar y no deben tener

grietas ni irregularidades en su superficie o0 uniones.
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El piso de las empresas que manejan grandes cantidades de agua debe
poseer pendientes del 2% hacia el drenaje en areas de proceso y

uniones redondeadas entre pisos y paredes.

La union de las baldosas no serd mayor a 1 mm. La baldosa de alto
trafico debera tener una resistencia de 250 Kg/cm? para evitar futuras
grietas, debido al movimiento o al peso de las maquinarias. Se debe

evitar el empozamiento ya que son focos de contaminacion.

Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para
facilitar su limpieza y evitar la acumulacion de materiales que
favorezcan la contaminacidén. Ademas es adecuado colocar canales de

desagtie de 1,5 cm de ancho por cada m®.

Ventanas y puertas

Paltrimieri, G. (2009), menciona que los accesos al taller deben estar
protegidos con tela mosquetera que impida la entrada de insectos
portadores de contaminacion. Las ventanas deben ser fijas para evitar
la entrada de polvo y otras impurezas.

Las puertas deben tener una superficie lisa, no absorbente y ser faciles
de limpiar y desinfectar. Deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su
marco y en buen estado. Las puertas que comuniquen al exterior del
area de proceso, deben contar con proteccion para evitar el ingreso de
plagas (Cuasque & Taramuel, 2013).

Ventilacién e iluminacion

La ventilacion destaca Brennan, Butters, Cowell, & Lilly (1980), que

no debe ser pobre para tener un lugar de trabajo fresco.

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

los alimentos.
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c)

d)

f)

La cantidad de luminarias se describe en el Anexo 15, ademas las

instalaciones eléctricas estan acorde a los lux requeridos en la planta.
Instalacion de los equipos

CUFAIN (1992), destaca la importancia del disefio en las estructuras de
soporte de metal o cemento, ya que las placas y bases son lugar de

reproduccion para insectos y gérmenes.

En las grietas pueden quedar residuos de alimentos y agentes quimicos o
de limpieza. Los aparatos no se ubicaran en partes que no sean
absorbentes, evitando espacios estrechos para facilitar la limpieza y las

inspecciones para circular de manera libre.
Instalacion de tuberias

CUFAIN (1992), describe que las tuberias y accesorios utilizados para el
paso de productos alimenticios deben ser facilmente desmontables para la

inspeccion y limpieza, las mismas que deben escurrir solas.

La tuberia no pasara por encima del area de produccién la correcta
ubicacion sera por los costados de la planta. Deberan estar identificadas las

diferentes tuberias segun la normativa de cada pais.
Naturaleza y materiales de construccion de las superficies de contacto.

Las superficies de contacto de los productos alimenticios segun Brennan,
Butters, Cowell, & Lilly (1980), deberan ser lisas, sin presencia de grietas,

impermeables.

No se construiran de materiales como: el cobre, hierro, zinc, cadmio,
antimonio y plomo. EI acero inoxidable es el mas recomendable, ya que
proporciona superficies lisas exentas de fallos. Es resistente a la corrosion.

La madera no es recomendable para superficies de contacto de alimentos.
Determinacion de espacios

Segun Caps (2008), para la distribucion es necesario detallar las

actividades no directamente involucradas en el sistema productivo (Medios
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9)

Auxiliares de Produccion) como: almacenes de materia prima, obras en

uso, pasillos, recepcion y expendicion, mantenimiento, embalaje, etc.

Para la disponibilidad de espacios se considerd las necesidades de la planta
agroindustrial. Los factores que afectan la implantacion son: factor
ambiental, maquinaria, hombre, movimiento, esperas, servicio y el
edificio.

Distribucion de planta

CUFAIN (1992), detalla aspectos primordiales para la distribuciéon y
disefio de la planta siendo estos:

- La seccién administrativa estard independiente de la zona de
produccidn, evitando la distraccion del personal, evitar el ruido y la
contaminacion.

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

- Las bodegas de producto terminado, del material de empaque o de
materia prima deberan estar separadas.

- EI &rea de recepcion y acondicionamiento de materia prima sera
independiente al area de produccion, por ser considerada un area sucia.

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

- Las lineas de proceso estaran en forma de “U” para evitar la

contaminacion de producto terminado con la materia prima.

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

primas, equipos y de los operarios.

Para este tipo de fabricas es conveniente reducir la circulacion del personal
al minimo posible ya que son causas de contaminacién y peligro. Se

circulara en la planta con ropa de trabajo.
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411.1.2. Disefio arquitectonico e instalaciones eléctricas, sanitarias y

disefno estructural

Los planos para el proyecto fueron realizados en el programa Autocad. A
continuacion se anexa los planos arquitectonicos y estructurales correspondientes.
Ver Anexo 23.

4.11.2. PRESUPUESTO DE LAS OBRAS CIVILES E INSTALACIONES

El presupuesto de las obras civiles estd determinado de acuerdo a la superficie
total de construccién de la planta que corresponde a 307,25 m?, y un costo unitario
por metro cuadrado de construccion de 240,00 USD. Se ha designado este valor
de construccién, considerando que la mano de obra en el sector rural es

relativamente baja, de acuerdo a expertos en el tema.

Tabla 46.Presupuesto de obras civiles

Valor unitario Valor total
(USD) (USD)

307,25 240,00 70.667,50

Cantidad (m?)

Fuente: Dimensionamiento de la planta/costo de construccién

4.11.3. CRONOGRAMA DE CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES Y
PUESTA EN MARCHA

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

ejecutaren las siguientes etapas.

Tabla 47. Cronograma de construccién

ACTIVIDADES ler mes | 2do mes | 3er mes | 4to mes | 5to mes | 6to mes
Fase de Implementacién

Planos de construccion y
especificaciones

Reglamentos y normas de
funcionamiento

Etapa de construccién

Seleccidn y capacitacion del
personal

Instalacion de maquinaria 'y
preparacion del local
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Adquisicién de materia
prima, contratos, convenios

Fase operacional

Prueba y puesta en marcha

Primera fase de produccién

Promocion y oferta

Intensificacion de la
produccion

Reporte de produccién,
ventas y productividad

Auditoria calidad,
produccion

4.12. ORGANIZACION

La empresa estard constituida legalmente como una Sociedad Anoénima,
denominada ALIMENTOS ECUAVALLE S.A la misma que estara dedicada a la
produccién y comercializacidn de salsa de aji y encurtidos de aji en la ciudad de

Ibarra. Ver Anexo 24.

4.13. INVERSIONES

4.13.1. INVERSIONES FIJAS

4.13.1.1. Terreno

El terreno donde se construira la planta agroindustrial esta ubicado en el sector de

Carpuela, el mismo que tiene un area de 800 m? (20m de frente x 40m de fondo).

4.13.1.2. Obras civiles

En la Tabla 46 se muestra el costo total del area de construccién para la planta
agroindustrial con un costo de 70.667,50 délares americanos.

4.13.1.3. Maquinaria y equipo

Tabla 48. Costo de maquinaria y equipo

Valor unitario  Valor total
(USD) (USD)

Béscula 2 175,00 350,00

Maquinaria/ equipo  Cantidad
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Maguinaria/ equipo Cantidad Valor unitario  Valor total

(USD) (USD)

Mesa con  5cm  de 1 450,00 450,00
profundidad
Lavador.a, de inmersion 1 1.800,00 1.800,00
y aspersion
Despulpadora 1 3.850,00 3.850,00
Mezcladora 1 850,00 850,00
Rebanadora 1 1.344,00 1.344,00
Dosificadora 1 756000  7.560,00
volumétrica neumatica
Autoclave industrial 1 9.000,00 9.000,00
Cocina industrial de 2 1 350,00 350,00
guemadores
Mesa con espaldar 1 400,00 400,00
Soporte para rebanadora 1 150,00 150,00
Mesa perforada 1 800,00 800,00
{:oche para transportar 1 150,00 150,00
insumos
Coche para_transportar 1 150,00 150,00
gavetas y cajas
Cuarto frio 1 6.445,60 6.445,60
Tunel de termoencogido 1 3.243,41 3.243,41
Dosificadora por pesaje 1 10.472,00 10.472,00
Compresor 2 250,00 500,00
Maquina codificadora 1 405,72 405,72

TOTAL 48.270,73

Fuente: Proformas de maquinaria y equipo. Ver Anexo 19

4.13.1.4. Materiales de produccién

Tabla 49. Costo de materiales de produccion

Materiales Cantidad Valor unitario Valor total

(USD) (USD)
Gaveta 10 10,00 100,00
Jarra 3 1,25 3,75
Bandeja 2 2,40 4,80
Recipiente 3 3,10 9,30
Manguera 2 15,00 30,00




4.13.1.5.

4.13.1.6.

Pallets 13 3,00 39,00

Olla 36 litros 1 64,00 64,00
Cilindro de gas 2 55,00 110,00
Baldes de 25 litros 2 8,00 16,00

Utensilios (cucharas,

cuchillos, etc) ! >0.00 i
éi.:)eozcgr}dlﬂ(;ionado 1 455,00 455,00
ooty e el
A HOBD  Tome

TOTAL 2.716,85

Fuente: Investigacion de campo.

Bienes muebles

Tabla 50. Costo de bienes muebles

Bienes muebles Cantidad Valor unitario Valor total

(USD) (USD)
Escritorio 3 245,00 735,00
Silla de oficina 6 22,00 132,00
Silla giratoria 3 90,00 270,00
Archivador aéreo 3 100,00 300,00

TOTAL 1.437,00

Fuente: Investigacion de campo.

Equipo de oficina

Tabla 51. Costo de equipo de oficina

Equipo de oficina  Cantidad Valor unitario  Valor total

(USD) (USD)
Computador LG + 2 67500  1.350,00
Impresora
Celular 3 35,00 105,00
Teléfono 1 25,00 25,00

TOTAL 1.480,00

Fuente: Investigacion de campo
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4.13.1.7.

4.13.1.8.

Equipo de seguridad

Tabla 52. Costo de equipo de seguridad

Valor unitario Valor total

Equipo de seguridad Cantidad (USD) (USD)
Extintor 10 libras 2 28,00 56,00
Botiquin 1 25,00 25,00
Sefialética 10 2,75 27,50
Sistema de alarma 1 50,00 50,00

TOTAL 158,50

Fuente: Proforma de equipo de seguridad. Ver Anexo 21

Equipo de control de calidad

Tabla 53. Costo de equipo de control de calidad

Equipo de control

Valor unitario Valor total

de calidad Cantidad (USD) (USD)

Refractometro 1 175,00 175,00
Estufa 1 200,00 200,00
Incubadora 1 1.500,00 1.500,00
Refrigerador 1 600,00 600,00
Autoclave 1 1.328,00 1.328,00
Material de vidrio 1 100,00 100,00
Equipo de titulacion 1 45,00 45,00
Mechero 1 40,00 40,00
Balanza 1 50,00 50,00
Balanza infrarroja 1 3.200,00 3.200,00
Medios de cultivo 1 1.800,00 1.800,00
Reactivos 1 250,00 250,00
pHmetro 1 120,00 120,00
Estanteria 2 65,00 130,00
(Asi.roeozcg}d&‘;i"”ado 1 455,00 455,00

TOTAL 9.993,00

Fuente: Investigacion de campo
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4.13.2. INVERSIONES DIFERIDAS

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

El transporte de la maquinaria desde la ciudad de quito, tiene un valor de 300,00
dolares y el valor del transporte de la maquinaria desde la ciudad de Ibarra es de
30,00 dolares, es decir el valor total es de 330,00 ddlares.

Ademas los gastos por alimentacion y estadia para el personal durante 3 dias, es
de 300,00 dolares

4.13.2.2. Gastos de registro sanitario

El valor de los analisis de las muestras para obtener la notificacion sanitaria,
anteriormente llamado registro sanitario es de $1.100 por los dos alimentos; segln
supo informar el personal de la Agencia Nacional de Regulacion Control y

Vigilancia Sanitaria
Pasos para solicitar Notificacién Sanitaria:

1. Realizar la solicitud VUE (www.ecuapass.aduana.gob.ec)

2. Consignar datos y documentos.

3. Realizar pago segun la orden emitida y confirmarlo (5 dias laborables).

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

Documentos para adjuntar:

1. Etiqueta cumpliendo la norma INEN 1334 parte 1, 2 y 3; y la norma
INEN 022 de rotulado de alimentos.

2. Flujograma de elaboracién del producto.

3. Descripcion del cédigo — lote.

4. Descripcion del material de envase (ficha técnica).

4.13.3. CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo son todos los costos y gastos en efectivo para cubrir las
obligaciones de la empresa y esta calculado para dos meses garantizando el pago

oportuno de sueldos y compra de materia prima. El presupuesto de costos y gastos
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sirvio para determinarlo. El consolidado del capital de trabajo se muestra en la
Tabla 54.

Tabla 54. Resumen de capital de trabajo

Descripcion Anual (USD) 2 Meses (USD)
Costos de Produccion 132.496,42 22.082,74
Gastos Administrativos 23.028,12 3.838,02
Gastos de Ventas 7.846,00 1.307,67
Gastos de Seguridad 6.337,20 1.056,20
Gastos Financieros 13.315,64 2.169,28
Total Capital de Trabajo 182.723,43 30.453,90

Fuente: Presupuesto de egresos. Ver Tabla 84

4.13.4. RESUMEN DE INVERSIONES

Tabla 55. Resumen de inversiones

Resumen Inversiones  Porcentaje  Valor (USD)

Inversiones Fijas 82,46 143.202,14
Inversiones Variables 17,54 30.453,90
TOTAL INVERSION 100,00 173.656,05

Fuente: Balance general inicial. Ver Tabla 58

4.14. FINANCIAMIENTO

4.14.1. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

La inversion total que necesita el proyecto, para poner en marcha la empresa es de
173.656,05 dolares de los cuales, el 70% se recurrird a un préstamo a largo plazo
y el 30% sera la contraparte que aporten los beneficiarios del proyecto. La CFN
financia montos que van hasta 1 millon de délares con un interés anual de entre el

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

Tabla 56. Estructura del financiamiento

Rubros CFN (USD) Inversionista (USD)  Total (USD)
Terreno 9.600,00 9.600,00
Edificaciones 70.667,50 70.667,50
Magquinaria y equipo 48.270,73 48.270,73
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Rubros CFN (USD) Inversionista (USD)  Total (USD)

Equipo de control de calidad 2.561,77 7.431,23 9.993,00
Equipo de seguridad 158,50 158,50
Bienes muebles 1.437,00 1.437,00
Equipos de oficina 1.480,00 1.480,00
Instalaciones 630,00 630,00
Mantenimiento de maquinaria 965,41 965,41
Capital de trabajo 30.453,90 30.453,90
Total 121.500,00 52.156,05 173.656,05
Porcentaje (%) 69,97 30,03 100,00

Fuente: Balance general inicial (Tabla 58). / CFN

4.14.2. CONDICIONES DEL FINANCIAMIENTO

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

inversion. Los requisitos generales con los siguientes:

- Perfil de proyecto

- Plan de inversion

- Flujo de caja proyectado a 10 afios

- Activos fijos 10 afios

- Capital de trabajo 3 afios

- El periodo de gracia lo determina la CFN después de analizar el proyecto.

- Taza: 8a11%
4.14.3. AMORTIZACION DE LA DEUDA

Los intereses bancarios por él préstamo adquirido estan relacionados de manera
directa con los gatos financieros. La cuota de calcul6 con la formula de pago de
cantidades iguales al final de cada periodo.

Ecuacién 16. Amortizacion de la deuda

Ve = (Mp) x (A + )"
o [A+i)n—1]
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Simbologia y datos:

Valor cuota: Vec="7?

Monto del préstamo: Mp =121.500,00 USD
Tasa interes mensual: i =0,00916

Periodos: n = 120 meses (10 afios)

_(121.500,00) x (0,00916) X (1 + 0,00916)!2°
€= [(1+0,00916 )20 — 1]

Ve =1.673,66 USD

Para obtener la tasa de interés mensual; al interés anual del 11% se divide para 12
meses dando un resultado de 0,916 mensual. Los 120 meses corresponde al
tiempo del proyecto.

La tabla de amortizacion mensual esta en concordancia al pago de intereses
mediante se va cancelando las cuotas Anexo 25. En la siguiente tabla de
amortizacion se observa el pago de capital e intereses consolidados, el cual estara

enlazado al estado de pérdidas y ganancias.

Tabla 57. Amortizaciéon anual

Afo Capital (USD) Interés (USD) Total (USD)

2016 7.068,27 13.015,69 20.083,95
2017 7.886,20 12.197,75 20.083,95
2018 8.798,78 11.285,17 20.083,95
2019 9.816,96 10.266,99 20.083,95
2020 10.952,97 9.130,98 20.083,95
2021 12.220,44 7.863,52 20.083,95
2022 13.634,57 6.449,38 20.083,95
2023 15.212,35 4.871,60 20.083,95
2024 16.972,70 3.111,25 20.083,95
2025 18.936,76 1.147,19 20.083,95

Fuente: Anexo 25
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4.14.4. BALANCE GENERAL INICIAL

A continuacion el Balance general del proyecto que constituye un cuadro resumen

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

beneficiarios (patrimonio).

Tabla 58. Balance general inicial

ESTADO DE SITUACION INICIAL PROFORMA

BALANCE DE ARRANQUE
ANO 0
uUsbh
ACTIVOS PASIVOS

PROPIEDAD DEL PROYECTO

Activos de Libres Disponibilidad 30.453,90

Capital Trabajo 30.453,90

INVERSIONES AREA ADMINISTRATIVA

TERRENO 9.600,00
EDIFICACIONES 70.667,50
BIENES MUEBLES 958,00
EQUIPOS DE OFICINA 95,00
EQUIPO DE COMPUTACION 675,00

INVERSIONES AREA DE VENTAS

BIENES MUEBLES 479,00
EQUIPOS DE OFICINA 35,00
EQUIPO DE COMPUTACION 675,00

INVERSIONES AREA DE PRODUCCION

MAQUINARIA Y EQUIPO 48.270,73
EQUIPO DE CONTROL DE CALIDAD 9.993,00
EQUIPO DE SEGURIDAD 158,50
INSTALACIONES 630,00
MANTENIMIENTO MAQUINARIA 965,41
Subtotal

TOTAL ACTIVO

30.453,90

143.202,14

173.656,05

Obligaciones con Instituciones
Financieras

Obligaciones a Largo Plazo  121.500,00

TOTAL PASIVO

PATRIMONIO

Inversion Propia 52.156,05

TOTAL PATRIMONIO

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

121.500,00

52.156,05

173.656,05

Fuente: Presupuesto de inversiones / CFN
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4.14.5. PRESUPUESTO DE INGRESOS

Por medio de los costos unitarios se obtuvo el costo de operacién por kilogramo

de cada producto.

Tabla 59. Costo de operacién por kilogramo de producto terminado

Costo de operacion por kilogramo

de producto terminado USD/Kg
Salsa de aji jalapefio 9,02
Encurtidos de aji jalapefio 6,19

Fuente: Estado de pérdidas y ganancias. Ver Tabla 87

El margen de ganancia para salsa de aji jalapefio serd del 39,73 % y para

encurtidos de aji jalapefio sera del 10,23 %. De esta manera se establece el precio

de venta de fabrica.

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

venta, se calcul6 el ingreso anual.

Tabla 60. Ingreso anual por ventas

Afo Salsa (USD) Encurtidos (USD) Total (USD)
2016 173.275,20 75.600,00 248.875,20
2017 177.052,60 77.248,08 254.300,68
2018 180.912,35 78.932,09 259.844,43
2019 184.856,24 80.652,81 265.509,04
2020 188.886,10 82.411,04 271.297,14
2021 193.003,82 84.207,60 277.211,42
2022 197.211,30 86.043,33 283.254,63
2023 201.510,51 87.919,07 289.429,58
2024 205.903,44 89.835,71 295.739,14
2025 210.392,13 91.794,12 302.186,26

Fuente: Costo de Operacioén. Ver Tabla 59

4.14.6. PRESUPUESTO DE EGRESOS

4.14.6.1. Costos de Produccion

Van directamente relacionados a la produccion.
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a) Materia Prima
La empresa puede disponer de 11.148 kg anuales de aji jalapefio
considerando unicamente la produccion del Valle del Chota, de los cuales
se requerira de 8.884,55 kg anuales, tanto para la elaboracion de salsa de
aji jalapefio como para la elaboracion de encurtidos de aji jalapefio.
A continuacion se destaca los kilogramos requeridos para los dos

productos en lo que respecta a materia prima.

Tabla 61. Costo de materia prima

Mensual Mensual Anual Anual

Detalle
(Kg) (USD) (Kg)  (USD)
Aji
(20 USD/Sacos 740,38 836,82 8.884,55 4.556,18
de 39 libras)

Tomate arbol
(8 USD/Sacos 514,63 106,13 6.175,52 577,83
de 85,5 libras)

(4\82%7’;56” 20344 16184 244125 1.95300
TOTAL 1.104,79 7.087.01

Fuente: www.ep-emmpa.gob.ec/index.phpl/lista, 2016

b) Insumos

Los insumos seran adquiridos en las empresas con las que se establecio

contacto.
Tabla 62. Costo de insumos

Detalle Mensual Mensual  Anual Anual

(kg) (USD) (kg) (USD)

Laurel 3,82 14,31 45,79 171,72
Romero 1,46 8,53 17,55 102,40
Canela 1,27 10,60 15,26 127,20
Ajo 6,78 7,48 81,41 89,71
Sal 76,07 25,86 912,88 310,38
Azlcar 47,85 33,50 574,21 401,94
Orégano 3,59 23,35 43,10 280,15
Pimienta negra 11,98 11,98 143,82 143,82
Ajo en polvo 19,33 12,08 231,96 144,98
Cebolla en polvo 3,87 27,06 46,39 324,75
Acido citrico 5,18 14,49 62,11 173,90
CMC 6,96 66,11 83,51 793,32
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Detalle Mensual Mensual  Anual Anual
(kg) (USD) (kg) (USD)
Goma xantan 3,87 54,13 46,39 649,50
Benzoato de sodio 0,97 4,61 11,58 55,28
Sorbato de potasio 0,23 2,78 2,78 33,40
AzUcar impalpable 7,73 19,33 92,79 231,96
TOTAL 336,20 4.034,41
Fuente: Proforma insumos y envases. Ver Anexo 20
c) Material de envasado
Tabla 63. Costo de material de envasado
Detalle Mensual Mensual Anual Anual
(Unidades) (USD) (Unidades) (USD)
Frascos de 250ml (0,38 4 54 1611,20  50.880 1933440
ctv c/u)
Botellas de 150ml (0,35 5 7, 2702,00 92.640 32424,00
ctv c/u)
Etiquetas
(0,16 ctv c/u) 11.960 1913,60 143.520 22963,20
Capuchdn de seguridad
para botellas 7.720 409,16 92.640 4909,92
(0,053 ctv c/u)
TOTAL 6.635,96 79.631,52

Fuente: Proforma insumos y envases. Ver Anexo 20

d) Mano de Obra Directa

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

Los salarios se encuentran en régimen con el Ministerio de Trabajo.

Tabla 64. Salarios de mano de obra directa

Afio
Personal
2016 2017 2018 2019 2020
Jefede 70000 700,00 70000 70000 700,00
produccion
Operario 1 35400 354,00 35400 35400 354,00
Operario 2 35400 354,00 35400 35400 354,00
Operario 3 35400 354,00 35400 35400 354,00
Mensual 176200 1.762,00 1.762,00 1.762,00 1.762,00
Anual  21.144,00 2114400 21.14400 21.14400 21.144,00

Fuente: Requerimiento de personal /informacién sobre sueldos del Ministerio de Trabajo



Tabla 65. Costos de mano de obra directa

Afo
Descripcion

2016 2017 2018 2019 2020

Salario 21.144,00 21.144,00 21.144,00 21.144,00 21.144,00
Vacaciones 881,00 881,00 881,00 881,00 881,00
Aporte Patronal 2.569,00 2.569,00 2.569,00 2.569,00 2.569,00
Fondos de Reserva -~ 1.761,30 1.761,30 1.761,30 1.761,30
Décimo tercero 1.762,00 1.762,00 1.762,00 1.762,00 1.762,00
Décimo cuarto 1.416,00 1.416,00 1.416,00 1.416,00 1.416,00
TOTAL 27.772,00 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29

Fuente: Requerimiento de personal /informacién sobre sueldos del Ministerio de Trabajo

e) Costos Indirectos de Produccién

- Materiales indirectos

Se toma en consideracién los costos de materiales de produccion, sin

considerar el costo de los aires acondicionados (Ver Tabla 49).

- Servicios basicos

Tabla 66. Costo mensual de energia eléctrica

Consumo mensual de energia eléctrica  Kw/mes

Maquinaria y equipo 3.264,00
Iluminacién promedio 104,13
Otros (balanzas) 5,00
Total estimado mensual: 3.373,13
TOTAL MENSUAL (0,11 USD/Kw) 371,01
TOTAL ANUAL 4.452,53

Tabla 67. Costo por servicios basicos

.. Afio
Servicios
2016 2017 2018 2019 2020
Agua potable 942,48 942,48 942,48 942,48 942,48
Energia eléctrica  4.452,53 4.452,53 4.45253 4.452,53 4.452,53
Plan Celular 180,00 180,00 180,00 180,00 180,00
TOTAL 5.575,01 5.575,01 5.575,01 5.575,01 5.575,01

Fuente: Requerimiento de servicios béasicos / Investigacién de campo
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Fletes

Tabla 68. Costo de fletes

Fletes Afo
2016 2017 2018 2019 2020
Materia Prima

Cantidad 48,00 48,00 48,00 48,00 48,00
Precio 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Valor Anual 960,00 960,00 960,00 960,00 960,00

Producto Terminado
Cantidad 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Precio 90,00 90,00 90,00 90,00 90,00
Valor Anual 1.080,00 1.080,00 1.080,00 1.080,00  1.080,00
TOTAL 2.040,00 2.040,00 2.040,00 2.040,00  2.040,00

Fuente: Requerimiento de transporte / Investigacion de campo.

Material de aseo

Incluye el material con el cual se mantendra limpia y desinfectada toda
el &rea de produccion de la planta agroindustrial (\Ver Anexo 22).
Mantenimiento y Seguros

Se debe tener en cuenta los costos de mantenimiento y seguro por
motivos de: correccion de dafios y pérdidas en maquinaria y equipo, por
casos fortuitos como incendio y robo. El proveedor manifesto la
garantia de un afio.

Del 2% de las inversiones en maquinaria se obtendra la cantidad para
realizar el mantenimiento de la misma, el cual es de 965,41 dolares
americanos.

Combustible

El Gnico equipo que requiere de gas es la cocina industrial, la misma
que estara funcionando aproximadamente una hora en el proceso de
escaldado en la elaboracion de salsa de aji jalapefio; para lo cual se

requerira de un cilindro y medio mensual.
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- Anélisis de producto terminado

Tabla 69. Costo analisis de producto terminado

Analisis Afio

productos 2016 2017 2018 2019 2020

Cantidad 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Precio 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00

TOTAL 5.400,00  5.400,00  5400,00  5.400,00 5.400,00

Fuente: Requerimiento de andlisis al producto terminado / Investigacién de campo, 2016

- Resumen de costos indirectos de produccion

Tabla 70. Resumen de costos indirectos de produccion

Servicios Ao
2016 2017 2018 2019 2020
Materiales indirectos 426,85 -- -- 128,55 --
Servicios basicos 5.575,01 5.575,01 5.575,01 5.575,01 5.575,01
Fletes 2.040,00 2.040,00 2.040,00 2.040,00 2.040,00
Material de aseo 469,62 419,62 419,62 419,62 419,62
GLP 60,00 528,00 528,00 528,00 528,00
Anélisis productos 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00
TOTAL 13.971,48 13.962,63  13.962,63 14.091,18  13.962,63

Fuente: Costos indirectos de produccion (literal )
- Resumen de costos de produccion
Tabla 71. Resumen de costos de produccién

Servicios Ao
2016 2017 2018 2019 2020
Materia prima 7.087,01 7.087,01 7.087,01 7.087,01 7.087,01
Insumos 4.034,41 4.034,41 4.034,41 4.034,41 4.034,41
Material de envasado 79.631,52 79.631,52  79.631,52  79.631,52  79.631,52
Mano de obra directa 27.772,00 29.533,29  29.533,29  29.533,29  29.533,29
Costos indirectos 13.971,48 13.962,63  13.962,63 14.091,18 13.962,63
TOTAL 132.496,42 134.248,86 134.248,86 134.248,86 134.248,86

Fuente: Costos de produccién
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4.14.6.2. Gastos de Administracion

a) Salario de Personal de Administracion

Tabla 72. Salarios de personal de administracién

Afo
Personal
2016 2017 2018 2019 2020
Gerente 800,00 800,00 800,00 800,00 800,00
Contador 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00
Mensual 1.250,00 1.250,00 1.250,00 1.250,00 1.250,00
Anual 15.000,00 15.000,00 15.000,00 15.000,00 15.000,00

Fuente: Requerimiento de personal /informacién sobre sueldos del Ministerio de Trabajo

Tabla 73. Costos de salarios de personal de administracion

Afio
Descripcion
2016 2017 2018 2019 2020
Salario 15.000,00 15.000,00  15.000,00  15.000,00 15.000,00
Vacaciones 625,00 625,00 625,00 625,00 625,00
Aporte Patronal 1.822,50 1.822,50 1.822,50 1.822,50 1.822,50
Fondos de Reserva --1.249,50 1.249,50 1.249,50 1.249,50
Décimo tercero 1.250,00 1.250,00 1.250,00 1.250,00 1.250,00
Décimo cuarto 708,00 708,00 708,00 708,00 708,00
TOTAL 19.405,50 20.655,00 20.655,00 20.655,00 20.655,00

Fuente: Requerimiento de personal /informacién sobre sueldos del Ministerio de Trabajo

b) Servicios basicos

Tabla 74. Costo de servicios basicos

Afio

Servicios
2016 2017 2018 2019 2020
Agua potable 78,60 78,60 78,60 78,60 78,60
Energia eléctrica 72,00 72,00 72,00 72,00 72,00
Teléfono fijo 90,00 90,00 90,00 90,00 90,00
Internet 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00
2 Planes de Celular 360,00 360,00 360,00 360,00 360,00
TOTAL 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60

Fuente: Requerimiento de servicios basicos/investigacién de campo

101



c) Materiales de Oficina

Se considera todo el material que sera ocupado en las oficinas del area

administrativa como son: resmas, carpetas, tinta para impresora, etc.

d) Materiales de Aseo

Incluye el material con el cual se mantendra limpia y desinfectada tanto el

area administrativa como el area de los sanitarios (Ver Anexo 22).

e) Gastos de constitucion

Tabla 75. Gastos de constitucion

RUBROS ANO 2016
Permiso sanitario 1.100,00
Ruc 50,00
Planos 400,00
Capacitacion 750,00
Patente municipal 200,00

Valor anual 2.500,00

Fuente: Investigacion de campo.

Tabla 76. Resumen gastos de administracion

ARo
Detalle

2016 2017 2018 2019 2020
Salarios de personal 19.405,50 20.655,00 20.655,00 20.655,00 20.655,00
Gastos de constitucion 2.500,00 -- -- -- --
Servicios basicos 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60
Material de oficina 170,50 110,50 110,50 110,50 110,50
Material de aseo 111,52 86,52 86,52 86,52 86,52

TOTAL 23.028,12 21.692,62 21.692,62 21.692,62 21.692,62

Fuente: Consolidado Tabla 72, 73, 74 y 75.

4.14.6.3. Gastos de Comercializacion

a) Salario del Personal de Ventas

Tabla 77. Salarios del personal de ventas

Afo
Personal
2016 2017 2018 2019 2020
Vendedor 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
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Afo

Personal
2016 2017 2018 2019 2020
Mensual 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
Anual 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00

Fuente: Requerimiento de personal /informacién sobre sueldos del Ministerio de Trabajo

Tabla 78. Costos del salario del personal de ventas

o Afio
Descripcion
2016 2017 2018 2019 2020
Salario 4.800,00 4.800,00  4.800,00  4.800,00 4.800,00
Vacaciones 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00
Aporte Patronal 583,20 583,20 583,20 583,20 583,20
Fondos de Reserva -- 399,84 399,84 399,84 399,84
Décimo tercero 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
Décimo cuarto 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00
TOTAL 6.337,20 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04
Fuente: Requerimiento de personal /informacién sobre sueldos del Ministerio de Trabajo
b) Publicidad
Tabla 79. Costos de publicidad
Ano
Descripcion
2016 2017 2018 2019 2020
Pagina Web 1
Valor total 1.000,00
Radio
Cantidad 120 120 120 120 120
(2 cufias diarias) 4,24 4,24 4,24 4,24 4,24
Valor anual 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80
TOTAL 1.508,80 508,80 508,80 508,80 508,80
Fuente: Empresas que disefian paginas web, radio.
Tabla 80. Resumen gastos de comercializacion
Afio
Detalle
2016 2017 2018 2019 2020
Salarios del personal 6.337,20 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04
Publicidad 1.508,80 508,80 508,80 508,80 508,80
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Afo

Detalle

2016 2017 2018 2019 2020

TOTAL 7.846,00 7.24584 7.245,84  7.245,84 7.245,84

Fuente: Consolidado Tabla 78 y 79.

4.14.6.4. Gastos de Seguridad

Tabla 81. Salarios del personal de seguridad

Afo

Personal
2016 2017 2018 2019 2020

Guardia 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00

Mensual 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00

Anual  4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00

Fuente: Requerimiento de personal /informacion sobre sueldos del Ministerio de Trabajo

Tabla 82. Costos del salario del personal de seguridad

Afo
Descripcion
2016 2017 2018 2019 2020
Salario 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00
Vacaciones 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00
Aporte Patronal 583,20 583,20 583,20 583,20 583,20
Fondos de Reserva -- 399,84 399,84 399,84 399,84
Décimo tercero 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
Décimo cuarto 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00
TOTAL 6.337,20 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04
Fuente: Requerimiento de personal /informacién sobre sueldos del Ministerio de Trabajo
4.14.6.5. Gastos Financieros
Tabla 83. Interés anual
;E Ao
(&)
2
S
é 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
(72}
% 13.015,69 12.197,75 11.285,17 10.266,99 9.130,98 7.863,52 6.449,38 4.871,60 3.111,25 1.147,19
[

Fuente: Amortizacion anual. Ver Tabla 57

104



4.14.6.6. Resumen de presupuesto de egresos

Tabla 84. Presupuesto de egresos

PRESUPUESTO DE EGRESOS

CONCEPTO/ ANOS Ano
2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
GASTO PERSONAL
Gastos Mano de obra directa 27.772,00  29.533,29 2953329 29.533,29 29.533,29 2953329 2953329  29.533,29  29.533,29  29.533,29
Gastos Administrativos 19.405,50  20.655,00 20.655,00 20.655,00 20.655,00  20.655,00  20.655,00  20.655,00  20.655,00  20.655,00
Gastos Ventas 6.337,20  6.737,04  6.737,04  6.737,04  6.737,04  6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04  6.737,04
Gastos Seguridad 6.337,20  6.737,04  6.737,04  6.737,04  6.737,04  6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04  6.737,04
TOTAL 59.851,90 63.662,37 63.662,37 63.662,37 63.662,37 63.662,37  63.662,37  63.662,37 63.662,37 63.662,37
OTROS GASTOS
Costos Indirectos Produccion ~ 93.603,00  13.962,63  13.962,63 13.962,63 13.962,63 14.076,48  13.962,63  13.962,63  13.962,63 13.962,63
Materia Prima Directa 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142
Gastos Administrativos 3.622,62 103762  1.03762  1.037,62  1.037,62 1.037,62 1.037,62 1.037,62 1.037,62  1.037,62
Gastos de ventas 1.508,80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80
Gastos Financieros 13.015,69 12.197,75 11.285,17 10.266,99  9.130,98 7.863,52 6.449,38 4.871,60 311125  1.147,19
TOTAL 12287153 3882823 37.91565 36.897,46 35.761,45 34.607,84 33.079,85  31.502,08 29.741,72  27.777,66
30.453,90
Depreciaciones 9.86530  9.86530  9.86530  9.86530  9.865,30 9.865,30 9.865,30 9.865,30 9.86530  9.865,30
Utilidades trabajadores 8.44297  9.34699  10.31544 11.317,86 12.356,47 13.416,66  14.552,34  15.71525 16.925,73  18.187,41
Impuesto Renta 10.525,57 11.652,58 12.859,92  14.109,60 15.404,40  16.726,10  18.141,91  19.591,67  21.100,75 22.673,64
TOTAL PRESUPUESTO 211.557,27 133.355,47 134.618,67 135.852,59 137.050,00 138.278,27 139.301,77 140.336,67 141.295,88 142.166,38
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4.14.7. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio se determina con el presupuesto de ingresos, los costos
totales, y este anterior se divide con los costos fijos y los variables. De esta
manera se iguala los costos totales con los ingresos. Los ingresos superan los

costos totales y la curva de utilidad comienza a ser positiva.

La formula para determinar el Punto de Equilibrio es:

Ecuacion 17. Punto de Equilibrio

CF

_Lv
VT

PE (Délares) =
1

Simbologia y datos:

Punto de equilibrio (PE Délares) = ?
Costos Fijos (CF) = 87.864,30 USD
Costos Variables (CV) = 110.629,65 USD
Ventas Totales (VT) = 248.875,20 USD

87.864,30

~ 110.629,65
248.875,20

PE (Doélares) =

= 158.176,84 USD
1

Tabla 85. Punto de equilibrio

DETALLE  (lfidadey) % UNITARIO ToTAL % PEUSD) (niganeq
Salsa 91.680 64,53 1,89 173.27520 69,62 110.127,98 58.269
Encurtidos 50.400 35,47 150 75.600,00 30,38 48.048,86 32.033
TOTAL 142.080 100,00 248.875,20 100,00  158.176,84 90.301

Fuente: Férmula de Punto de equilibrio

El proyecto presenta un punto de equilibrio adecuado que de acuerdo al estudio de
mercado, es una meta que se puede lograr con una correcta administracion de

recursos y estrategias de mercado.

Para el primer afio se obtiene un punto de equilibrio de 158.176,84 USD como se
observa en la Tabla 85, comprobando que a partir de estas ventas se obtienen

ganancias.
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El célculo del punto de equilibrio en kg se realizé de la siguiente manera:

Tabla 86. Punto de equilibrio en kilogramos

Descripcion PE _PE Peso  Cantidad PE
(USD) (Unidades)  (g) (9) (Kg)
Salsa 110.127,98 58.269 150,00 8°740.316 8.740
Encurtidos 48.048,86 32.033 220,00 7°047.166 7.047
TOTAL 158.176,84 90.301 15.787

Fuente: Punto de equilibrio. Ver Tabla 85

El punto de equilibrio en kilogramos para salsa de aji jalapefio es de 8.740 Kg,

mientras que para los encurtidos de aji jalapefio es de 7.047 Kg.

4.14.8. ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

A continuacion se detalla el estado de pérdidas y ganancias, donde se integra los

ingresos de la operacion, asi como los costos y gastos se puede apreciar la utilidad

neta anual de la planta agroindustrial.
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Tabla 87. Estado de pérdidas y ganancias

PROYECCION COSTOS DE PRODUCCION

Concepto/Afio Ao

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
GASTO DE PERSONAL
Mano de obra directa 27.772,00  29.53329 2953329 29.533,29 2953329  20.533,29  29.533,29  29.53329  29.53329  29.533,29
m:ttgrrii; %grgﬁvd;;:gga, NSUMOSY 11 19149 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142 1112142  11.121,42
Costos indirectos de produccion ~ 99.508,23  99.499,38  99.499,38  99.499,38  99.499,38  99.61323  99.499,38  99.499,38  99.499,38  99.499,38

TOTAL 138.401,64 140.15409 140.154,09 140.154,09 140.154,09 140.267,94 140.15409 140.154,09 140.154,09  140.154,09
BALANCE DE PERDIDAS O GANANCIAS PROYECTADO
Concepto/Afio Afio

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
VENTAS PROYECTADAS  248.87520 254.300,68 259.844,43 26550004 271.297,14 277.21142 283.25463 289.429,58 295.739,14  302.186,26
VENTAS NETAS 248.87520 254.300,68 250.844,43 265500,04 27129714 277.21142 28325463 289.42958 295.739,14  302.186,26
(-) Costos de produccion 138.401,64 140.15409 140.154,09 140.154,09 140.154,09 140.267,94 140.15409 140.154,09 140.15409  140.154,09
(-) Costos de ventas
SE,LI'-T'EQD (PERDIDA) 11047356 11414659 119.69035 12535496 13114305 13694348 14310054 14927549 15558505 162.032,17
GASTOS ) 26.801,80 25.466,30 25.466,30 2546630 25.466,30  25.466,30  25.466,30 2546630 2546630  25.466,30
ADMINISTRACION : ’ ' ’ ' ’ ’ ’ ’ ’
Sueldos del personal 19.40550  20.65500 20.655,00 20.65500 20.655,00  20.655,00  20.65500  20.65500  20.65500  20.655,00
Gastos de Constitucion 2.500,00 -- -- -- -- -- -- -- -- --
Servicios Basicos 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60
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Afo

Concepto/Afio
2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Material de aseo 111,52 86,52 86,52 86,52 86,52 86,52 86,52 86,52 86,52 86,52
Gastos por depreciacion 377368 377368 377368 377368  3.773.68  3.77368 377368 377368 377368  3.773.68
GASTOS VENTAS 803240 743224 743224 743224 743224 743224 743224 743224 743224  7.432.24
Sueldos del personal 633720 673704 673704  6.737.04  6.737.04 673704  6.737.04 673704  6.737.04  6.737,04
Gastos publicidad 1.508.80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80 508,80
Gastos por depreciacion 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40
GASTOS SEGURIDAD 633720 673704 673704  6.737.04 673704 673704  6.737.04 673704  6.737.04  6.737,04
Sueldos del personal 6.337,20 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04 6.737,04
UTILIDAD (PERDIDA)
P ACTOMAL 69.30216 7451102 8005477 8571938 9150748  97.307.00  103.46496 109.639,91 11594948  122.396,59
GASTOS FINANCIEROS 1301569 1219775 1128517 1026699 913098  7.86352  6.44938 487160 311125  1.147.19
Intereses 1301569 1219775 1128517 1026699 913098  7.86352  6.44938 487160 311125  1.147.19
EIE”F-{'CDI'%?O(PERD'DA) 56.28648 6231326 68.769,60 7545239 8237650 8944439  97.01558 10476831 112.83823  121.24941
Participacion trabajadores 15% 8.442,97 9.346,99 10.315,44  11.317,86  12.356,47 13.416,66 14.552,34 15.715,25 16.925,73 18.187,41
UTILIDAD ANTES DE 4784351 5296627 5845416  64.13453 7002002  76.027.73 8246325  89.05306 9591250  103.061,99
IMPUESTOS
Impuesto a la Renta 22% 1052557 1165258 1285992 1410960 1540440 1672610 1814101 1059167 2110075  22.673.64
EE'T';;DAD (PERDIDA) 3731703 4131360 4550424 5002494 5461562 59.30163 6432133 6946139 7481175  80.388,36

Fuente: Presupuesto de egresos, ingresos
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4.14.8.1.

Flujo de Caja

Tabla 88. Flujo de caja

FLUJO DE CAJA CON PROTECCION

DESCRIPCION

ANOO ANO2016 ANO2017 ANO2018 ANO 2019 ANO 2020 ANO 2021 ANO 2022 ANO 2023 ANO 2024 ARNO 2025

INVERSION
PRESTAMO
(121.500,00)
INV. PROPIA
(52.156,05)
Inversién total 173.656,05
Utilidad del Ejercicio 37.317,93  41.313,69 4559424  50.024,94 54.615,62 59.301,63 64.321,33  69.461,39 74.811,75 80.388,36
(+) Depreciaciones 9.865,30 9.865,30 9.865,30 9.865,30 9.865,30 9.865,30 9.865,30 9.865,30 9.865,30 9.865,30
TOTAL DE
INGRESOS 47.183,23 5117899 55.459,54 59.890,23 64.480,92 69.166,93 74.186,63  79.326,69 84.677,04  90.253,65
Egresos
Pago de deuda 7.068,27 7.886,20 8.798,78 9.816,96 10.952,97 12.220,44 13.634,57 1521235 16.972,70  18.936,76
(-) Total de egresos 7.068,27 7.886,20 8.798,78 9.816,96 10.952,97 12.220,44 13.63457 1521235 16.972,70 18.936,76
(+) Recuperacién
efectivo 30.453,90
(+) Recuperacién
Activos Fijos (saldo
en libros) 44.933,75

FLUJO NETO 173.656,05 40.114,97 43.292,79  46.660,76  50.073,27 53.527,94 56.946,49 60.552,06 64.114,34 67.704,34 146.704,54

Fuente: Inversiones/ Estado de pérdidas y ganancias
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4.15. EVALUACION FINANCIERA

4.15.1. TRM

La tasa de rendimiento medio calcula el beneficio/costo tanto de ingresos como
egresos, flujos de caja y recuperacion de inversion. Constituye una referencia de

calculo para medir la factibilidad del proyecto.
La tasa de rendimiento medio tiene dos componentes:

a) Costo de capital (del inversionista y del crédito).
b) Nivel de riesgo (expresado en una tasa de inflacion).

Tabla 89. Tasa de rendimiento medio

CALCULO DEL COSTO OPORTUNIDAD Y TASA DE RENDIMIENTO MEDIO

) VALOR . TASA V. . COSTO DE
DESCRIPCION )5y % PONDE. PROMEDIO °  OPORT.
Inversion 52.156,05 30,03 8,00 240,27
Propia
Inversion 121.500,00 69,97 11,00 769,62
financiera
TOTAL 173.656,04 100,00 1.009,90 10,10 0,10

Fuente: CFN / Inversiones
Célculo para el costo de la tasa de rendimiento medio
Ecuacion 18. Tasa de rendimiento medio (TRM)
TRM = (1 + IF) x (1 + CK) —1
Simbologia y datos:
Tasa de rendimiento medio (TRM) =?
Tasa de inflacion (IF) = 0,0173
Costos de oportunidad (CK) = 0,1010
TRM = (1 + 0,0173) x (1 +0,1010) —1
TRM = 0,1201 = 12,01%

La tasa de inflacion que se usa para la presente tesis es del afio 2016, la misma
que es de 1,73%. La TMR tiene un valor de 12,01%, es superior a lo que exige el

inversionista y la institucion financiera.
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Hay que tener en cuenta que el andlisis de la TMR se basd en la inversion

financiera.
4.15.2. INDICADORES FINANCIEROS

4.15.2.1. Valor actual neto (VAN)

El VAN segun, Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) mide la rentabilidad de la
inversion en términos de valor absoluto y actual que es lo que interesa a la

empresa cuando se trata de valorar una inversion.

El valor actual neto se calcula con la siguiente formula:

Ecuacion 19. Valor actual neto (VAN)

Flujo Caja
VAN = —A + Z(JT)/
Simbologia y datos:

Valor Actual Neto (VAN) =?
Inversion Inicial (A) = 173.656,05

Sumatoria flujos de caja neto (X Flujo Caja) = 40.114,97; 43.292,79;.....;
146.704,54

Tasa de rendimiento medio a lo largo de la vida del proyecto (i) = 1,1201

Tiempo (n) =1;2;...; 10

VAN = —173.656.05 + 40.114,97 N 43.292,79 N
B e (1+1,1201)* * (1 +1,1201)2
146.704,54

+
(1+ 1,1201)1°

Tabla 90. Calculo de flujos netos actualizados

~ F r
Ifl Sjo;s II:VLEL#]C? SS actu:I(i:;gcién FCA
1/(1+r)\(n)
1 40.114,97 0,89 35.812,17
2 43.292,79 0,80 34.503,57
3 46.660,76 0,71 33.198,96
4 50.073,27 0,64 31.805,54
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Factor

Ao NEtos  eculizcion  Fea

5 53.527,94 0,57 30.352,99
6 56.946,49 0,51 28.827,84
7 60.552,06 0,45 27.365,18
8 64.114,34 0,40 25.867,16
9 67.704,34 0,36 24.385,65
10 146.704,54 0,32 47.172,13

629.691,51 319.291,17

Fuente: Inversiones / Flujo de caja

VAN = 173.656,05 USD - 319.291,17 USD =145.635,13 USD

Al finalizar los diez afios del proyecto se determina un valor positivo para el VAN

concluyendo, que es rentable el ejecutar el proyecto.

4.15.2.2. Tasa interna de retorno (TIR)

El TIR segun Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) es una medida relativa de

la inversién y puede ser mas adecuada para escoger entre diversas opciones de una

misma inversion.

La suma de flujos netos actualizados permiten, tener un VAN de tasa inferior

positiva y un VAN de tasa superior negativo para facilitar la obtencion del TIR.

Tabla 91. Flujos de caja actualizados

FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS

ANOS FLUJOS NETOS.

VAN POSITIVO 26%

VAN NEGATIVO 28%

0 (173.656,05) (173.656,05) (173.656,05)
1 40.114,97 31.837,27 31.339,82
2 43.292,79 27.269,33 26.423,82
3 46.660,76 23.326,00 22.249,59
4 50.073,27 19.866,61 18.653,75
5 53.527,94 16.854,96 15.578,68
6 56.946,49 14.231,27 12.948,13
7 60.552,06 12.009,78 10.756,21
8 64.114,34 10.092,32 8.897,65
9 67.704,34 8.458,27 7.340,52
10 146.704,54 14.545,82 12.426,36

456.035,46 4.835,59 - 7.04152

Fuente: Inversiones / Flujo de caja
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Célculo del TIR:

Ecuacion 20. Tasa interna de retorno (TIR)

VAN (T.1)
VAN (T.I) — VAN (T.S) )

TIR = (T.I + (T.S —T.I)) X (
Simbologia:
Tasa inferior: (T.1) = 26 %
Tasa superior: (T.S) =28 %
VAN tasa inferior: VAN (T.I) = 4.835,59

VAN tasa superior: VAN (T.S.) = -7.041,52

4.835,59 )

TIR = (26 + (28 — 2
(26 + (28 = 26)) ( 483559 — (—7.041,52)

TIR = 26,81 %

El resultado de la TIR permite determinar que el proyecto es factible ya que su

valor es mayor que la TMAR (12,01%), de esta manera se iguala la sumatoria

actualizada de los flujos de efectivo con la inversion inicial.

4.15.2.3. Relacion beneficio/costo B/C

El beneficio costo viene del céalculo del presupuesto de costos y gastos, en el cual

se encuentran el presupuesto de ingresos, egresos, gastos de personal, costos de

materia prima directa, costos indirectos de fabricacion.

Tabla 92. Ingresos y egresos actualizados

ANOS INGRESOS EGRESOS

INGRESOS EGRESOS
ACTUALIZADOS ACTUALIZADOS

1 248.875,20  211.557,27 222.180,44 188.865,29
2 254.300,68  133.35547 202.673,00 106.281,88
3 259.844,43  134.618,67 184.878,32 95.780,67
4 265.509,04  135.852,59 168.646,02 86.290,84
5 271.297,14  137.050,00 153.838,90 77.714,13
6 277.211,42  138.278,27 140.331,86 70.000,17
7 283.254,63  139.301,77 128.010,73 62.954,39
8 289.429,58  140.336,67 116.771,39 56.619,33
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INGRESOS EGRESOS

ANOS  INGRESOS - EGRESOS ACTUALIZADOS ACTUALIZADOS

9 295.739,14  141.295,88 106.518,87 50.891,73
10 302.186,26  142.166,38 97.166,52 45.712,91
TOTAL 2.747.647,52 1.453.812,96 1.521.016,05 841.111,32

Fuente: Estado de pérdidas y ganancias / Ventas.
Ecuacion 21. Relacién beneficio costo (B/C)

Y. Ingresos Actualizados

B/C =
/ Y. Egresos Actualizados
1'521.016,05
B/C= ——— =181
841.111,32

4.15.3. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

El Periodo de recuperacion de la inversion (PRI), presentado en el estado de
fuentes y usos, permitié determinar que la inversion se recuperara a los 5 afios y 3
meses. Debido a que la suma de los flujos de caja, supera la inversion en dicho
tiempo.

Tabla 93. Periodo de recuperacién de la inversion

FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS
ANOS FLUJOS NETOS. FCA CANTIDAD RECUPERAC.

1 40.114,97 35.812,17  35.812,17 35.812,17
2 43.292,79 34.503,57  34.5083,57 70.315,74
3 46.660,76 33.198,96  33.198,96 103.514,69
4 50.073,27 31.805,54  31.805,54 135.320,23
5 53.527,94 30.352,99  30.352,99 165.673,22
6 56.946,49 28.827,84 7.982,83 173.656,05
7 60.552,06 27.365,18
8 64.114,34 25.867,16
9 67.704,34 24.385,65
10 146.704,54 47.172,13

629.691,51 319.291,17  173.656,05

Fuente: Inversiones / Flujo de caja

28.827,84 100%
7.982,83 27,69%
12 100%

3,32 27,69%

Figura 14. Periodo de recuperacion de la inversion
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La Idgica de la Figura 14 es una regla de tres, determinando que a los 5 afios y 3

meses se recuperara la inversion realizada.

4.15.4. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Por medio del analisis de sensibilidad se determina el comportamiento de la
rentabilidad financiera en eventos futuros, en varios ambitos. De esta manera se

evalUa rubros sensibles como se detalla a continuacion:

Tabla 94. Resultados del analisis de sensibilidad

CONCEPTOS Variacion % TIR % VAN EVALUACION
Aumento de costos 0
produccion 30% 22,31 106.936,38 ESTABLE
Disminucion de ingresos -15% 13,51 14.100,30 SENSIBLE
Aumento Gastos 0
Administrativos y Ventas 30% 23,90 116.795,67 ESTABLE
Normal 0% 26,80 145.635,13 ESTABLE

Fuente: Estado de pérdidas y ganancias (Tabla 83). Flujo de caja).

Después de realizar el analisis de sensibilidad como se observa en la Tabla 94, se

establece los siguientes comentarios:

Al aumentar los costos de produccion en 30%, los indicadores siguen siendo
positivos su descenso es poco significativo.

La disminucion de ingresos en el 15%, puede ser dado por la baja en ventas o
disminucion de precios, el descenso es mas notorio de mostrando la sensibilidad
del proyecto en estas situaciones, pero debe estar claro que, el mismo sigue siendo
viable debido a que la TIR es mayor que la TRM (12,01 %), el VAN sigue siendo
positivo.

El aumento en los gastos de comercializacion en 30%, no afecta por lo que se
podria efectuar un aumento en los costos, sin que el proyecto se vea afectado

notoriamente. Los indicadores no muestran un descenso significativo.

Después de analizar varios escenarios financieros los previstos y situaciones

diferentes, se determina la viabilidad del proyecto.
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4.16. MACROLOCALIZACION

4.16.1. ASPECTOS GEOGRAFICOS

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

canton Ibarra.
Canton lbarra

El canton Ibarra estd ubicado a 115 Km. al noroeste de Quito a 125 Km, al sur de
la ciudad de Tulcéan. (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Canton
Ibarra, 2011)

El cantdén Ibarra se encuentra ubicado politicamente en la provincia de Imbabura,
situada en la sierra norte del Ecuador entre las provincias de Pichincha, Carchi y
Esmeraldas. Los limites del Cantén son al norte con la provincia del Carchi, al
noroeste con la provincia de Esmeraldas, al oeste con los cantones Urcuqui,
Antonio Ante y Otavalo, al este con el cantén Pimampiro y al sur con la provincia
de Pichincha. (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Canton Ibarra,
2011)

Altitud y clima

Con una altitud de 2.225 m.s.n.m. Posee un clima seco templado y agradable, y
una temperatura promedio de 18°C. (Plan de Desarrollo y Ordenamiento
Territorial del Canton Ibarra, 2011)

Division politica administrativa

El Cantdn Ibarra estd constituido por cinco parroquias urbanas: El Sagrario, San
Francisco, Caranqui, Alpachaca y La Dolorosa del Priorato; y las siete parroquias
rurales: Ambuqui, Angochagua, La Carolina, La Esperanza, Lita, Salinas, San
Antonio; con una superficie total de 1.162,22 km® (Plan de Desarrollo y
Ordenamiento Territorial del Canton Ibarra, 2011).
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Figura 15. Macrolocalizacion de la Planta Agroindustrial

Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Cantén Ibarra.

4.17. MICROLOCALIZACION

La microlocalizacién permite un andlisis de los factores mas importantes que
influyen en la ubicacion y desarrollo del proyecto, en el caso de nuestra planta

procesadora estara ubicada en la parroquia Ambuqui, canton Ibarra.

A continuacion se presenta el método cualitativo por puntos, donde se analiz6 por
factor tres alternativas de localizacion, siendo 0 su calificacion mas baja y 10 la

mas alta.

Tabla 95. Método cualitativo por puntos para la valorizacion de la microlocalizacion del
proyecto

Peso Ibarra Chalguayacu  Carpuela

relativo *C *%P C P C P

Factores criticos

Costo, disponibilidad de

. 0,15 9 1,35 6 0,90 8 1,20
terreno y topografia del suelo

Cercanias a la Materia Prima 0,20 6 1,20 9 1,80 10 2,00
Cercanias al Mercado 0,15 9 1,35 6 0,90 7 1,05
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Peso Ibarra Chalguayacu  Carpuela

Factores criticos .
relativo *C **p C P C P

Disponibilidad de Mano de

Obra 0,05 8 0,40 8 0,40 8 0,40

Costo de Insumos 0,05 9 0,45 7 0,35 8 0,40

Disponibilidad de Servicios 0,20 9 1,80 7 1.40 8 1,60

Basicos
Calidad de las vias 0,15 9 1,35 9 1,35 9 1,35
Manejo de Desechos Sélidos 0,05 9 0,45 8 0,40 8 0,40

TOTAL: 1,00 8,35 7,50 8,40

Fuente: Investigacion de campo, 2016

*C: calificacion sobre diez, **P: ponderacién = peso relativo x C

Por presentar mejores caracteristicas la parroquia de Ambuqui (Carpuela) obtiene
una puntuacion del 8,4/10 ya que sus caracteristicas favorecen la ubicacion de la
planta, principalmente por su cercania a la materia prima. La empresa estard
ubicada en la parroquia Ambuqui de la ciudad de Ibarra; donde se tomd en cuenta

una serie de factores influyentes como los detallados a continuacion:
1. Costo, disponibilidad de terreno y topografia de suelo:

Al ser éste un sector poco poblado, beneficia la ubicacién de la planta
agroindustrial, ya que al ser ésta una planta procesadora de aji jalapefio genera
fuertes olores desprendidos por el mismo, lo que impide colocar la planta

agroindustrial en un sector poblado.

Ademas el terrero puede adquirir todos los servicios basicos por encontrarse cerca
de la poblacién de Carpuela. Cabe recalcar que es importante contar con el area
disponible para llevar a cabo la construccién de la infraestructura necesaria para la

planta y de ser factible contar con posibilidades de expansion.
2. Cercanias a la materia prima

Los principales sectores aledafios donde se cultiva el aji son: San Vicente de
Pusir, Tumbatu y el Tambo, ademas las personas beneficiarias del proyecto tienen
sus cultivos de aji jalapefio a 5 minutos del terreno donde se construira la planta

procesadora de aji.
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3. Cercanias al Mercado

Ambuqui se encuentra a dos horas y veinte y cinco y minutos (160 Km) de la
ciudad de Quito, mientras que Chalguayacu se encuentra a dos horas y treinta
minutos (166 Km) de la ciudad de Quito.

La ciudad de Ibarra se encuentra a dos horas (120 Km) de la ciudad de Quito, con

vias de primer orden; la misma que es el principal mercado de la empresa.
4. Disponibilidad de mano de obra

Los habitantes del Valle del Chota no poseen mano de obra calificada, ya que
tienen un nivel de escolaridad bajo o nulo, sin embargo pueden ser capacitados
para brindar un mejor servicio y dar oportunidad de empleo a la poblacion de éste

sector.

La demanda de mano de obra para la planta procesadora sera cubierta por personal
que permita una operacion optima de la planta agroindustrial, el mismo que sera
seleccionado de acuerdo al perfil de funciones que tenga que desempefiar en las

diversas areas que cuente la planta agroindustrial.

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Desempleo Ocupacién plena Subempleo

Figura 16. Poblacion econdmicamente activa de Imbabura.

Fuente: Adaptacion INEC (CENSO DE POBLACION Y VIVIENDA 2010)

5. Costo de insumos

La planta procesadora estara localizada a cincuenta minutos (46 Km) del centro de
la ciudad de Ibarra, lo que dificulta la adquisicion de los insumos utilizados en la
elaboracion de los productos. Sin embargo la cantidad de insumos en comparacion
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con la materia es menor, por lo cual es méas rentable que la planta procesadora se

encuentre cerca de la materia prima en lugar de los insumos.

Considerando ademas el tiempo de vida util de los insumos es mayor que el

tiempo de vida util de la materia prima.
6. Disponibilidad de servicios basicos

La planta debera poseer y garantizar la disponibilidad de servicios basicos, tales
como el agua potable para el lavado de la materia prima principalmente, se
requerira de energia eléctrica necesaria para el funcionamiento de la maquinaria, y
por ultimo los medios de comunicacion para estar al tanto de cualquier

requerimiento e informados del mercado.

El terreno ubicado en Carpuela dispone de todos los servicios basicos como

suministros de agua, electricidad, alcantarillado y recoleccion de basura.
7. Calidad de las Vias

El lugar donde va a estar ubicada la planta agroindustrial cuenta con vias de

acceso de primer orden lo que agilitara la distribucién y comercializacion del
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Figura 17. Distancia al mercado de Quito

Fuente: Google mapas
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8. Manejo de Residuos Sdélidos

Los desechos solidos generados por la planta procesadora seran principalmente
los residuos del aji jalapefio y el tomate de arbol (pepas y pedunculos)
considerados como biodegradable, que al descomponerse se emplearan como
abono, con lo cual no se contaminaré el agua y permitird hacer una produccion

limpia.

Para mayor conocimiento, a continuacion se presenta la ubicacion del proyecto:

Figura 18. Microlocalizacién de la Planta Agroindustrial

Fuente: Google mapas
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.CONCLUSIONES

>

Las materias primas se encuentran disponibles durante todo el afio, por lo
que no se tendré deficiencia en el abastecimiento de la misma.

El segmento objetivo al cual va dirigido los dos productos, es la clase alta
y la clase media de la ciudad de Quito, ya que su poder adquisitivo es
mayor en relacion a las otras tres ciudades donde se realizo las encuestas.
El estudio de mercado determiné que la salsa de aji tiene mayor aceptacion
por la poblacion respecto a los encurtidos de aji y a otros productos
elaborados a base del mismo.

La demanda insatisfecha encontrada en la ciudad de Quito para salsa de aji
es de 277,20 Ton/afio; mientras que para los encurtidos de aji es de 223,32
Ton/afio. La empresa va satisfacer el 5% de ésta demanda insatisfecha para
salsa de aji con 13,86 Ton/afio; y el 5% para los encurtidos de aji con
11,19 Ton/afo.

El canal de comercializacion identificado fue de los mercados mayoristas,
ya que ellos cuentan con toda la logistica adecuada, y ademas son los
unicos que ofertan productos de caracteristicas similares.

Para la determinacion de la capacidad de la planta, se tomd en
consideracién aspectos como: capacidad de inversion, disponibilidad de
materia prima y resultados del estudio de mercado.

La produccion diaria de salsa de aji jalapefio sera de 57,75 kg en 2 baches

en la mafana, con un rendimiento del 83,99%; mientras que el proceso

123



5.2

diario de encurtidos de aji jalapefio sera de 46,64 kg en un bache en la
tarde, con un rendimiento del 85,91%.

El disefio del layout se lo determind de acuerdo a los resultados arrojados
por la tabla de relacion de actividades.

La inversion requerida para instalar la planta es de 173.656,05 USD, la
misma que constaré con un area de construccion de 307,25 m?.

La viabilidad del proyecto se determind mediante la evaluacion econémica
y financiera, siendo todos los valores positivos, por lo que es rentable la

ejecucion del proyecto.

RECOMENDACIONES

Realizar convenios de compra de la materia prima con los agricultores,
para evitar intermediarios y para fortalecer el abastecimiento a la planta
agroindustrial, cuando exista un crecimiento de la misma.

Realizar capacitaciones a los agricultores que cultiven el aji con un técnico
agrénomo, el cual brinde asesoramiento especializado en siembra, cultivo
y cosecha.

Verificar el momento de la construccion que todas las normas y
especificaciones técnicas de la planta sean acatadas y permitan desarrollar
de manera adecuada el funcionamiento de la misma.

Aplicar las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) una vez instalada la
planta agroindustrial.

Desarrollar un plan de manejo de residuo para los desperdicios del

proceso.
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Anexo 1. Encuesta a consumidores de aji

2 )
ﬁ* UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
'Q - FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

Buenos dias/tardes, estoy realizando una investigacion de mercado sobre el consumo de productos elaborados a base de
aji, le agradeceria me atienda unos minutos.

OBIJETIVO: Identificar la demanda de aji en las provincias de Pichincha e Imbabura.

Género: Masculino () Femenino () Edad: 18-25( ) 26-35 () 36-45 () 46-55 () Masde5S6 ()

1. ¢Consume usted aji?
Si No

2. ¢Qué variedad de aji consume?
Comun Jalapefio Tabasco
Habanero Rocoto Desconoce

3. ¢Enqué presentacion prefiere consumirlo?

Fresco Encurtido
Salsa Otro ¢Cual?

4. ¢Qué presentacion prefiere?
Rojo [

Verde [7

Alto |

300g
454g (1 libra)

i

5. ¢Qué grado de picor prefiere?
Bajo
Medio

]

6. ¢Qué cantidad compra generalmente?
100g
200g

]

7. éCon qué frecuencia compra?
Semanal

Mensual D Otra ¢Cudl? |

Trimestral

[

Quincenal

8. ¢Qué marca consume?

Ole Hottish Condimensa

La Oriental Supermaxi Pinandro
Gustadina Aki Guisart

Snob Pacose Desconoce

Don Joaquin |: Mc Cormick Otros (especificar)
Los Andes | E— La Cabra tira al Monte

9. ¢Consume siempre la misma marca?
Si

1

No ]

10. ¢Hasta cuanto estaria dispuesto a pagar por un frasco de vidrio de 200g de salsa de aji?

Entre 2 a 3 ddlares Mas de 4 dolares
Entre de 3 a 4 ddlares

11. ¢Dénde acostumbra a comprar?

Supermaxi | Abastos

Gran Aki | Mercado

Aki | Tienda del barrio
Tia Otro lugar ¢Cudl?

12. ¢Qué tipo de envase prefiere?

Frasco de vidrio Sachet ]

Frasco de pldstico Otro (especificar) |
13. Al momento de comprar équé aspecto considera el mas importante para su eleccion?

Propiedades organolépticas (color, sabor, textura) D El precio

Marca conocida | El tipo de envase

La apariencia general Otro (especificar)

Tamafio

14. ¢Através de qué medios de comunicacion se entera de nuevas marcas que salen al mercado?
Prensa Internet
Radio Television

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 2. Resultados encuesta a posibles consumidores de aji

Género:
Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito Quito  Total Total
U) U) U) () (%) () (%)
Masculino 79 36 32 131 68,23 278 72,40
Femenino 17 12 16 61 31,77 106 27,60
Total 96 48 48 192 100 384 100
Edad:
Ibarra Atuntaqui Otavalo  Quito Quito Total Total
U) U) U) U) (%) U) (%0)
18-25 48 28 12 52 27,08 140 36,46
26-35 32 16 34 96 50,00 178 46,35
36-45 12 3 2 29 15,10 46 11,98
46-55 3 1 0 13 6,77 17 4,43
Masde 4 0 0 2 104 3 078
55
Total 96 48 48 192 100 384 100
1. ¢Consume usted aji?
Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito Quito  Total Total
(U] (U] (U] ) (%) ) (%)
Si 81 35 39 157 81,77 312 81,25
No 15 13 9 35 18,23 72 18,75
Total 96 48 48 192 100 384 100
2. ¢Qué variedad de aji consume?
Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito  Quito Total Total
U) U) U) () (%) () (%)
Comun 45 19 31 82 52,23 177 56,73
Habanero 2 0 0 14 8,92 16 513
Jalapefio 12 2 0 21 13,38 35 11,22
Rocoto 16 5 2 17 10,83 40 12,82
Tabasco 1 0 0 8 5,10 9 2,88
Desconoce 5 9 6 15 9,55 35 11,22
Total 81 35 39 157 100 312 100
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3. ¢En qué presentacion prefiere consumirlo?

Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito  Quito Total Total
() () () () (%) ) (%)
Fresco 65 24 26 126 80,25 241 77,24
Salsa 12 8 11 23 14,65 54 17,31
Encurtido 4 3 2 8 5,10 17 5,45
Total 81 35 39 157 100 312 100
4. ¢Queé presentacion prefiere?
Ibarra Atuntaqui Otavalo  Quito Quito  Total Total
() () ®) ® (%) ) (%)
Rojo 77 34 39 139 88,54 289 92,63
Verde 4 1 0 18 11,46 23 7,37
Total 81 35 39 157 100 312 100
5. ¢Queé grado de picor prefiere?
Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito  Quito Total Total
®) () ®) ® (%) ® (%)
Bajo 11 7 9 47 29,94 74 23,72
Medio 63 24 16 84 53,50 187 59,94
Alto 7 4 14 26 16,56 51 16,35
Total 81 35 39 157 100 312 100
6. ¢Qué cantidad compra generalmente?
Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito  Quito Total Total
) ) ®) (%) ®) (%)
100g 68 25 37 2357 146 46,79
200g 11 8 85 54,14 125 40,06
300g 2 1 32 20,38 35 11,22
4549 (1 libra) 0 1 3 1,91 6 1,92
Total 81 35 157 100 312 100
7. ¢Con qué frecuencia compra?
Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito Quito Total Total
(f) (U] (f) (U] (%) (U] (%)
Semanal 46 18 27 92 58,60 183 58,65
Quincenal 22 11 8 51 32,48 92 29,49




Mensual 9 4 2 12 7,64 27 8,65
Trimestral 4 2 2 2 1,27 10 3,21
Total 81 35 39 157 100 312 100
8. ¢Qué marca consume?
Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito Quito Total Total
(f) (f) () (f) (%) (f) (%)
Ole 6 0 0 39 24,84 45 14,42
La Oriental 9 13 3 24 15,29 49 15,71
Gustadina 0 1 0 2 1,27 3 0,96
Snob 0 0 0 0 0,00 0 0,00
Tabasco 0 0 0 3 191 3 0,96
Don Joaquin 0 0 0 0 0,00 0 0,00
Los Andes 16 2 2 16 10,19 36 11,54
Hottish 1 0 0 6 3,82 7 2,24
Supermaxi 13 4 0 19 12,10 36 11,54
Aki 2 0 0 0 0,00 2 0,64
Pacose 0 0 0 2 1,27 2 0,64
Mc Cormick 0 1 0 6 3,82 7 2,24
Lacabratiraal g 0 0 0 000 0 000
Condimensa 1 0 0 0 0,00 1 0,32
Pinandro 0 0 0 1 0,64 1 0,32
Guisart 0 0 0 5 3,18 5 1,60
Desconoce 7 8 19 14 8,92 48 15,38
Ninguno 26 6 15 20 12,74 67 21,47
Total 81 35 39 157 100 312 100
9. ¢Consume siempre la misma marca?
Ibarra Atuntaqui Otavalo  Quito Quito Total Total
®) ®) ®) ) (%) ® (%)
Si 8 7 3 11 7,01 29 9,29
No 73 28 36 146 92,99 283 90,71
Total 81 35 39 157 100 312 100
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10. ¢Donde acostumbra a comprar?

Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito Quito Total Total

(f) () (f) ) O (%)

Supermaxi 47 8 1 143 91,08 199 63,78
Gran Aki 11 2 0 0 0,00 13 4,17
Aki 2 0 0 0 0,00 2 0,64

Tia 0 10 0 0 0,00 10 3,21
Abastos 3 8 23 0 0,00 34 10,90
Mercado 16 7 11 0 0,00 34 10,90
Tienda del barrio 2 0 4 14 892 20 641
Total 81 35 39 157 100 312 100

11. ¢ Qué tipo de envase prefiere?

Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito Quito Total Total

() () ® ¥ & (%)

Frasco de vidrio 76 29 37 149 9490 291 93,27
Frasco de plastico 2 4 2 1 0,64 9 2,88
Sachet 3 2 0 7 446 12 3,85
Total 81 35 39 157 100 312 100

12. Al momento de comprar ¢qué aspecto considera el mas importante para

su elecciéon?
Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito Quito Total Total
() () ® ) O (%)
Ofggﬁéfggggzs 32 22 12 119 7580 185 59,29
Marca conocida 9 5 3 22 1401 39 12,50
Apariencia en general 24 3 9 7 446 43 13,78
Tamafio 6 2 0 5 3,18 13 4,17
Precio 9 1 15 4 2,55 29 9,29
Tipo de envase 1 2 0 0 0,00 3 0,96
Total 81 35 39 157 100 312 100
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13. ¢Hasta cuénto estaria dispuesto a pagar por un frasco de vidrio de 200g
de salsa de aji?

Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito Quito Total Total
() () ] ® @) 6 (%)

Entre 2% a 3$ 46 31 33 65 41,40 175 56,09

Entre 3% a 4% 34 4 6 86 54,78 130 41,67
Més de 4% 1 0 0 6 3,82 7 2,24
Total 81 35 39 157 100 312 100

14. ¢ A través de qué medios de comunicacion se entera de nuevas marcas
que salen al mercado?

Ibarra Atuntaqui Otavalo Quito Quito Total Total

() () (f) () ) 6 (%)

Prensa 3 4 10 3 191 20 6,35
Radio 13 1 8 6 3,82 28 8,89

Internet 9 7 7 15 9,55 38 12,06

Television 56 23 17 133 84,71 229 72,70
Total 81 35 42 157 100 315 100
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Anexo 3. Encuesta a productores de aji

% UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ka1 7 FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PRODUCTORES DE AJi DE LA CUENCA DEL RIiO CHOTA, PROVINCIA
DE IMBABURA.

OBJETIVO: Identificar la oferta de productos del aji en la zona de la cuenca del Rio Chota y Rio Mira, para establecer el proceso
de produccion, comercializacion y rentabilidad alcanzada.

INSTRUCCIONES:
« Lea detenidamente la pregunta antes de contestarla.
« Marque con una sola X en el paréntesis seglin corresponda su respuesta.

Nombre:

CUESTIONARIO

1. ¢ Cultiva usted aji?

asSi () b. No ()

2. ;Qué variedad de aji cultiva?

a. Comln () c. Tabasco ()

b. Habanero () d. Desconoce ()

c. Jalapefio ()

3. ¢En qué sector esta ubicada su propiedad con sembrios de aji?

a. Ambuqui () g. Cuambo ()

b. Carpuela () h. San Rafael ()

c. El Chota () i San Clemente ()

d. Tumbatt () j. Pisquer ()

e. El Tambo () k. Pusir ()
()

f. Chalguayacu

4. El terreno es:

a. Propio () b. Arrendado ()

5. ; Qué superficie esta destinada al sembrio de aji?

a. De 0 a 500 metros cuadrados ()
b. De 501 a 1000 metros cuadrados ()
c. De 1001 a 1500 metros cuadrados ()

6. ; Qué otros productos cultiva en su sembrio?
a. Frejol ()
b. Tomaterifion ()
¢. Pimiento ()

7. ¢ Cual es el precio de venta del kilogramo de aji actualmente?

8. i A cuanto asciende la inversion de la siembra de aji?
a. De 200 a 400 dolares ( )
b. De 401 a 600 dolares ( )
c. De 601 a 800 dolares ( )

9. ¢ Cuantas cosechas hay en el aiio?
a3-5() b.6-8 ()

10. ;{Qué cantidad de quintales produce en un afo de cosecha?
a.1abqq () c.11a15qq ()
b.6a10qq () d16a20qq ()

11. ¢ Como fija el precio de venta del aji?
a. Sumando un porcentaje al costo de produccion
b. Al precio que esta en el mercado, aunque este no genere utilidad

c.9-1 ()

d. De 1501 a 2000 metros cuadrados ()
€. De 2001 a 2500 metros cuadrados ()
f. De 2500 metros cuadrados en adelante ( )
f. Cana (
g. Otro (

¢ Cual?

d. De 801 a 1000 dolares ( )
e. De 1001 a 1200 dolares ( )
f. De 1201 a 1400 dolares ( )

d11-13 ()

e. 21a25qq ()
f. Mas de 25 qq
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12. ¢ Lleva un registro para determinar los ingresos y gastos que implica el cultivo del aji?

a.Si() b.No()

13. ¢ Ha recibido capacitacion técnica para la siembra del aji?

a.Si() b.No()

14. En la actualidad el cultivo del aji es una actividad:

a. Rentable (%) c. Poco rentable ()
b. Muy rentable ( ) d. Nada rentable ()
15. La comerecializacion de la produccion lo realiza:

a. Mediante intermediarios ( ) d. Restaurantes ()
b. Directamente al consumidor ( ) e. Pizzerias ( )

¢. Supermercados ( )

16. ¢ En donde entrega el aji?

a. Localmente ( ) c. Tulean ()

b. Ibarra ( ) d. Quito ()

17. ¢ Qué realiza con el producto que no lo puede vender?

a. Botaalabasura () ¢. Lo deja podrir en el sembrio ( )

b. Vende para abono organico ( )

e. Otavalo ( )

18.¢ Considera necesario la creacion de una planta procesadora de aji, donde entregue la produccion de aji y esta se haga

cargo?

18.1 Si, ¢ por qué? Escoja la mejor opcion

a. Se estipula un precio fijo

b. Existe un contrato que asegura la compra del producto
c. La asistencia técnica es gratuita

d. El producto va a ser adquirido en su totalidad, es decir no va a ser rechazado a menos que esté en mal estado

18.2 No, ¢ por qué? Escoja la mejor opcion

a. No siempre reciben toda la cosecha

b. Prefiere ser independiente

c. El precio en el mercado a veces supera el costo establecido en un contrato.
d. No son constantes al comprar aji

19. ; Estaria usted dispuesto a sembrar aji jalapeiio?

a.Si () b. No ()
20. ; Al empezar con la siembra de aji jalapefio que superficie destinaria?
a. 1,500metros cuadrados () e. 10,000 metros cuadrados ()

b. 2,000 metros cuadrados
c. 3,000 metros cuadrados
d. 5,000 metros cuadrados ~ (

a

21. ¢En qué lugar le gustari
a. Chalguayacu (
b. Ibarra (
c. San Vicente de Pusir ()

f. 15,000 metros cuadrados ()
g. 20,000 metros cuadrados ()

d. Mascarillas

)
)
)
que se ubique la planta procesadora de aji?
)
) e. El Chota

——

22. ; Usted es afiliado a alguna asociacion de productores?

a.COPCOLES i. Asociacion 9 de Junio - San Rafael

b. ATACH j. Asociacion San Martin - Juncal

c. UCICMA k. La Esperanza - Com. San Clemente

d. COPCAVIC |. Asociacion Jesus del Gran Poder - Pusir Grande

e. Asociacion Ambuqui - Ambuqui
f. Asociacion Carpuela - Carpuela

g. Asociacion Santa Marianita - El Chota fi. Otra ¢ Cual?

m. Asociacion Medallita Milagrosa — Tumbat(
n. Asociacion Sefior de la Justicia - Tumbat(

h Asociacion 10 de enero - El Tambo o. Ninguna

o —~———————
D o — — — — —

23. i Para la siembra de aji ha recibido apoyo de alguna organizacion?

a. CESA- (USAID) () e. PRODECI ()

b. FEPP - (USAID) () f.OTRO () ¢Cual?
c. MAGAP () g. Ninguna ()

d. MIES ()

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 4. Oferta actual bruta de aji en el Valle del Chota

Variedad de
aji Superficie Superficie sacos de
. sacos Total Total
Provincia # Sector S 8 = total del destlngfja Cosechas 351b de351b libras toneladas
g2 = 2 terreno de aji por
s 2 anuales anual anuales  anuales
S s 08 (Has) (Has) cosecha
@) O ,sg
1 San Vicente de Pusir X X 3 0,25 26 10 260 9,100 4,129
2 San Vicente de Pusir X X 4 0,75 52 30 1.560 54,600 24,773
3 San Vicente de Pusir X X 2 0,5 39 15 585 20,475 9,290
4 San Vicente de Pusir  x 1 0,25 26 10 260 9,100 4,129
5 San Vicente de Pusir X 1 0,25 26 10 260 9,100 4,129
6 San Vicente de Pusir X 2,5 0,25 26 15 390 13,650 6,193
CARCHI
7 San Vicente de Pusir X X 1 0,25 26 10 260 9,100 4,129
8 San Vicente de Pusir X X 2 0,25 26 10 260 9,100 4,129
9 San Vicente de Pusir X 1 0,5 39 20 780 27,300 12,387
10 San Vicente de Pusir X 15 0,25 26 10 260 9,100 4,129
11 San Vicente de Pusir X X 3 0,5 39 20 780 27,300 12,387
TOTAL 22 4 160 5.655 197,925 89,803
1 Tumbatu X 14 0,75 52 25 1.300 45,500 20,644
2 Tumbatu X 5 0,5 39 20 780 27,300 12,387
CARCHI
3 Tumbatu X 0,25 0,125 13 5 65 2,275 1,032
4 Tumbatu X 55 0,5 39 15 585 20,475 9,290
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5 Tumbatu X 2,5 0,25 26 10 260 9,100 4,129
6 Tumbatu X 1 0,5 39 5 195 6,825 3,097
7 Tumbatu X 2 0,75 52 25 1.300 45,500 20,644
8 Tumbatu X 1 0,5 39 20 780 27,300 12,387
9 Tumbatu X 3 0,75 52 25 1.300 45,500 20,644
10 Tumbatu X 0,25 0,125 13 5 65 2,275 1,032
11 Tumbatu X 2 0,75 52 30 1.560 54,600 24,773
12 Tumbatu X 1 0,25 26 15 390 13,650 6,193
13 Tumbatu X 1 0,25 26 10 260 9,100 4,129
TOTAL 38,5 6 210 8.840 309,400 140,381
1 Pusir X 2,5 0,25 26 10 260 9,100 4,129
2 Pusir X 1 0,25 26 15 390 13,650 6,193
3 Pusir X 1 0,25 26 10 260 9,100 4,129
4 Pusir X 3 0,75 52 30 780 27,300 12,387
CARCHI 5 Pusir 15 0,25 26 15 390 13,650 6,193
6 Pusir X 2 0,5 39 20 780 27,300 12,387
7 Pusir X 1 0,5 39 25 975 34,125 15,483
8 Pusir X 3 0,5 39 20 780 27,300 12,387
TOTAL 15 3,25 145 4615 161,525 73,287
CARCH| 1 El Tambo X 1 0,5 39 20 780 27,300 12,387
2 El Tambo X 2 0,5 39 20 780 27,300 12,387
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3 El Tambo X 3 0,25 26 10 260 9,100 4,129
4 El Tambo X 3,5 0,75 52 30 1.560 54,600 24,773
5 El Tambo X 2 0,5 39 15 585 20,475 9,290
6 El Tambo X 1 0,25 26 10 260 9,100 4,129
7 El Tambo 1 0,25 26 10 260 9,100 4,129
8 El Tambo X 3 0,75 52 30 1.560 54,600 24,773
9 El Tambo 15 0,25 26 10 260 9,100 4,129
10 El Tambo X 2 0,5 39 20 780 27,300 12,387
11 El Tambo X 2 0,5 39 15 585 20,475 9,290
12 El Tambo X 1 0,25 26 10 260 9,100 4,129
13 El Tambo X 1 0,25 26 5 130 4,550 2,064
14 El Tambo X 1 0,25 26 10 260 9,100 4,129
15 El Tambo X 2 0,5 39 20 780 27,300 12,387
16 El Tambo X 1,5 0,25 26 10 260 9,100 4,129
TOTAL 28,5 6,5 245 9.360 327,600 148,639
1 Chalguayacu 2 1 26 9 234 8,190 3,716
IMBABURA Chalguayacu 1 1 26 9 234 8,190 3,716
Chalguayacu 1 1 26 9 234 8,190 3,716
TOTAL 4 3 27 702 24,570 11,148

Fuente: Encuesta agricultores del Valle del Chota, 2016
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Anexo 5. Empresa ecuatorianas fabricantes e importaciones (salsa de aji)

EMPRESA MARCA PRODUCTO PESO PRECIO
Salsa de aji con maracuya 147 ml 1,73
Salsa de aji con maracuya 90 ¢g 1,24
Salsa de aji con tomate de arbol 147 ml 1,75
. Salsa de aji con tomate de arbol 90 ¢g 1,20
Especies ]
Exoéticas Esxot OLE Salsa de aji casero 147 ml 1,42
Cia. Ltda. Salsa chipotle gold 147 ml 2,98
Salsa jalapefio gold 147 ml 2,98
Salsa de aji rocoto 172 g 1,84
Salsa habanero gold 147 ml 2,98
Salsa de aji tabasco 160 ml 1,87
ortental Salsa de aji picant 100 0,62
i alsa de aji picante g ,
i Industria_ oo ENTAL —
A Ime[]':gna Cia. Salsa de aji picante 170 g 1,03
a.
Salsa agridulce 400 g 1,99
Aji indio bravo 100 ml 0,65
Procesadora Aif crioll 170 170
i ji criollo g ,
'I\.'ac'ona' de  GUSTADINA — — —
Alimentos C.A Aji picarico 200 ml 1,06
Pronaca
Aji picarico 100 ml 0,63
Servicio integral Aji casero 170¢g 1,46
SIPIA S.A Aji casero 250 g 1,78
e’(?d;rtrc])??atr?csas Salsa picante 395¢g 2,30
Los Andes S.A LOS ANDES B
AECDESA Ajl 90 g 0,74
Salsa de aji chipotle - Ramén 150 ml 2,55
Ahumado
Sal~sa de aji jalapefio - Jaime 150 ml 2,57
Pefno
Alimentos Salsa de aji maracuya - Mar
ecuatorianos ~ MC CORMICK adea) Y y 150 ml 1,52
. Pasion
S.A Alimec
Salsa de aji tomate de &rbol - 150 ml 1,45
Tomasa Casera
Sal_sa de aji jalisco - Jacinto 150 ml 1,52
Jalisco
Salsa de aji 170 ml 3,02
Arahuaco ARAHUACO i
Salsa picante habanero y 170 ml 3,02

jalapefio
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Salsa de aji con chochos 3109 2,01

Croli_r:giaCia. SUPERMAXI Aji casero 170 g 1,31
HOTTISH Salsa de aji - fruta extrema 170 ¢ 1,50

Green Jalapefio Sauce 150 ml 9,80

Green Jalapefio Sauce 60 ml 4,41

Pm,a_ltgc; .Cia TABASCO E:?potle sauce 150 ml 9,80
ipotle sauce 60 ml 4,41

Orinal red sauce 150 ml 9,80

Orinal red sauce 60 ml 4,41

Fuente: Investigacion de campo supermercados de Quito (Supermaxi), 2016
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Anexo 6. Empresa ecuatorianas fabricantes e importaciones (encurtidos de aji)

@] O
5 < = 8 F o
L ©) O 0<g L =
nd x 2 N > pzd O
o < Q s o ¥
o > 2 “g g &
L a a o
Jalapefios encurtidos rojos y verdes 110 212 3,05
. Jalapefios encurtidos rojos y verdes 125 2,44
Especies )
Exoéticas OLE Jalapefios encurtidos rojos y verdes agridulce 150 250 2,12
Cia. Ltda . .
Encurtidos picantes
Aji encurtido a las finas hierbas 130 250 2,15
GUISART Aji encurtido en vinagre 114 220
Croinfi Cia. . L
e Aji de pifia 140 240 261
HOTTISH Jalapefios rojos y verdes 110 212 2,08

Fuente: Investigacion de campo supermercados de Quito (Supermaxi), 2016
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Anexo 7. Demanda de salsa de aji y encurtidos de aji

Tabla 96. Porcentaje de habitantes consumidores de aji en la ciudad de Quito

POBLACION PEA o TOTAL DE
QUITO 2016 0 PERSONAS
914.914 81,77% 748.125

Fuente: Investigacién de campo, 2016

Tabla 97. Demanda total de aji

Poblacién Poblacién  Frecuencia Consumo Consumo
Consumo % .
encuestada universo  mensual (g) mensual (Tm) anual (Tm)

Semanal - 100 g 23 14,65 109.598 400 43,839 526,07
Semanal - 200 g 42 26,75 200.135 800 160,108 1.921,30
Semanal - 300 g 26 16,56 123.893 1.200 148,672 1.784,06
Semanal - 454 ¢ 0 0 0 0 0 0
Quincenal - 100 g 9 5,73  428.86 200 8,577 102,927
Quincenal - 200 g 25 15,92 119.128 400 47,651 571,815
Quincenal - 300 g 2 1,27 9.530 600 5,718 68,618
Quincenal - 454 g 2 1,27 9.530 908 8,653 103,842
Mensual - 100 g 5 3,18  23.826 100 2,383 28,5901
Mensual - 200 g 16 10,19 76.242 200 15,248 182,981
Mensual - 300 g 4 2,55 19.061 300 5,718 68,618
Mensual - 454 g 1 0,64 4.765 454 2,163 25,96
Trimestral - 100 g 0 0 0 0 0 0
Trimestral - 200 g 2 1,27 9.530 66,67 0,635 7,625
Trimestral - 300 g 0 0 0 0 0 0
Trimestral - 454 ¢ 0 0 0 0 0 0

TOTAL 157 100 748.125 449,367 5.392,41

Fuente: Encuestas consumidores, 2016

Tabla 98. Demanda futura

~ Salsadeaji  Encurtidos de Tasa de
Ao

(ton/afio) aji (ton/afio)  crecimiento
2016 790,00 275,00
2017 807,22 281,00
2018 824,82 287,12
2019 842,80 293,38
2020 861,17 299,78 218%
2021 879,95 306,31
2022 899,95 312,99
2023 918,73 319,81
2024 938,76 326,78
2025 959,22 333,91

Fuente: Investigacion de campo, 2016
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Anexo 8. Oferta de salsa de aji en el Ecuador

Tabla 99. Oferta actual y porcentaje de participacion de las empresas ecuatorianas en el
mercado (salsa de aji)

GUSTADINA

Total de ingresos de la empresa PROCESADORA NACIONAL DE ALIMENTOS C.A
PRONACA: 945'913.241,00 USD

Marcas de la empresa: Mr. Pollo, Mr. Chancho, Gustadina, Mr. Cook, Mr. Fish, Mr.
Pavo, Fritz, Indaves, La Estancia, Rubino, Pro — Can, Pro — Cat, Liki, Plumrose y
Rendidor.

945'913.241,00 -+ 15 = 63'060.882,73 USD ingresos GUSTADINA

Participacion de ingresos por cada producto: Aceites (10%), aceitunas (2%), aderezos
(58%), arroz (13%), enlatados (8%), mermeladas (8%) y vinagres (1%).

63'060.882,73 x 0,58=36'575.311,98 USD en aderezos

Los aderezos elaborados son: Condimentos (9%), ajies (5%), gustadina gourmet (6%),
mayonesa (18%), mostaza (12%), salsa de tomate (41%) y salsas especiales (9%).

36'575.311,98 x 0,05 = 1'828.765,60 USD en ajies

El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de aji.

1'828.765,60 x 0,1465 = 267.914,16 USD

Precio aji indio bravo (100g o 0.1Kg)
0,65 USD restando el 30% descuento Supermaxi

0,65 x 0,70 = 0,455 USD
267.914,16 + 0,455= 588.822,33 frascos/afio 2014
588.822,33 x 0,1 kg =58.882,23 kg
58,88 Tm/afio

ORIENTAL

Total de ingresos de la empresa ORIENTAL INDUSTRIA ALIMENTARIA “O.1.A.”
CIA. LTDA.: 40'801.185,00 USD

Participacion de ingresos por cada producto: fideos (45%), harinas (22%), condimentos
(19%), palillos (1%), bebidas (11%), rollitos primavera (1%) y té (1%).

40'801.185,00 x 0,19 = 7'752.225,15 en condimentos

Los condimentos elaborados son: salsas (65%), sazonadores (29%), vinagre natural
(6%).
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7'752.225,15 x 0,63 = 5'038.946,35 USD en salsas

Las salsas elaboradas son: Salsa china de soya, Salsa china especial de soya, Salsa china
premium de soya, salsa ingresa, salsa de ostidn, salsa de aji picante, salsa de aji con
frutas, salsa agridulce, salsa de tomate y salsa de aji tabasco.

5'038.946,35 + 10 = 503.894,64 USD en salsas
503.894,64 x 4 = 2'015.578,54 USD en salsas de aji

El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de aji.

2'015.578,54 x 0,1465 = 295.282,26 USD

Precio salsa de aji picante (100 g 0 0,1 Kg)
0,62 USD restando el 30% descuento Supermaxi

0,62 x 0,70 = 0,434 USD
295.282,26 + 0,434= 680.373 frascos/afio 2014
680.373 x 0,1 kg =68.037,30 kg
68,04 Tm/afio

SNOB

Total de ingresos de la empresa SERVICIO INTEGRAL PARA LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA SIPIA S.A: 18'769.112,00 USD

Ventas: 60% mercado local y 40% mercado internacional.
18'769.112,00 x 0,6 = 11'261.467,20 USD en mercado local

Participacion de ingresos por cada producto: Enlatados (28%), aceitunas en vinagre
(8%), salsa de aji (4%), aceite de oliva (3%), champifiones (3%), palmito (4%),
cebollitas en vinagre (1%), pepinillos en vinagre (1%), mermeladas (34%),
pickels (9%), vinagre (5%).

11'261.467,20 x 0,04 = 450.458,69 USD en salsas de aji

El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de aji.

450.458,69 x 0,1465 =65.992,20 USD

Precio aji casero (250 g 0 0,250 Kg)
1,78 USD restando el 30% descuento Supermaxi

1,78 x 0,70 = 1,246 USD
65.992,20 + 1,246 = 52.963,24 frascos/afio 2014
52.963,24 % 0,25 kg =13.240,81 kg
13,24 Tm/afo
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ALIMEC

Total de ingresos de la empresa ALIMENTOS ECUATORIANOS S.A ALIMEC:
16'548.011,00 USD

Marcas de la empresa: Miraflores (65,61%), McCormick (30,03%) y Milano (4,36%).
16'548.011,00 x 0,3003 = 4'969.367,70 USD ingresos McCormick

Participacion de ingresos por cada producto: Especerias (35%), sazonadores (15%),
salsas (32%), vinagretas (8%) aderezos (9%), salsas dip (1%).

4'969.367,70 x 0,32 =1'590.197,66 USD en salsas

Las salsa son: Salsa BBQ (11,5%), salsa inglesa (7,7%), salsa parrillera(7,7%), salsa
picante (11,5%), salsa china (7,7%), salsa de ajo (3,8%), salsa gourmet (3,8%), salsa
teriyaki (3,8%), salsa para pasta (11,5%), salsa de aji (19,2%), salsa blanca bechamel
(3,8%), salsa tartara (3,8%), ahumatodo humo liquido (3,8%).

1'590.197,66 x 0,192 = 305.317,95 USD en salsa de aji

El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de aji.

305.317,95 x 0,1465 = 44.729,08 USD

Precio salsa de aji chipotle — Ramoén Ahumado (150g o 0,150KQ)
2.55USD restando el 30% descuento Supermaxi

2,55 x 0,70 = 1,785 USD
44.729,08 =+ 1,785=25.058,31 frascos/afio 2014
25.058,31 x 0,150 kg =3.758,75 kg
3,76 Tm/afo

LOS ANDES

Compran 1000 kilos de pasta de aji cada mes a PROAJI
1000 kg x 12 meses = 12 Tm/afio

25% de pasta de aji en la formulacion:
12 Tm/afio — 25%
X —100%
X = 48 Tm/afio

OLE

Total de ingresos de la empresa ESPECIES EXOTICAS ESXOT CIA.
LTDA.:1'032.100,00USD

149



Ventas: 90% mercado local y 10% mercado internacional.
1'032.100,00 x 0,9 = 928.890 USD en mercado local

Participacion de ingresos por cada producto: Salsas picantes (41%), encurtidos (30%),
vinagres (1%), salsas y aderezos (20%), aceitunas (7%) y otros (1%).

928.890 x 0,41 = 380.844,9 USD en salsas picantes
El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de aji.

380.844,9 x 0,1465 = 55.793,78 USD

Precio salsa de aji con maracuyéa (147g o0 0,147 Kg)
1,73USD restando el 30% descuento Supermaxi

1,73 x 0,70 = 1,211 USD
55.793,78 = 1,211= 46.072,48 frascos/afio 2014
46.072,48 x 0,147 kg =6.772,66 kg

6,77 Tm/afo

CROINFI

Produccion diaria: 350 envases grandes (492 ml) y 800 de envases pequefios
(125 ml)

172.200 + 100.000 = 272.200 ¢

272,2 kg x 240 dias laborables en el afio = 65.328 kg/afio
65,33 Tm/afio

Participacion por marca: Hottish (45%), Guisart (55%).
65,33 Tm/afio x 0,45 =29,40 Tm/afio Hottish

Participacion por producto: salsa de aji (60%), jalapefios rojos y verdes encurtidos
(40%).

29,40 Tm/afo x 0,6 =17,64 Tm/afio

Fuente: EKOS, 2014. Recuperado en: http://www.ekosnegocios.com/empresas/RankingEcuador.aspx
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Tabla 100. Oferta nacional de salsa de aji.

PRODUCCION
EMPRESA MARCA ANUAL (Tm)

Oriental Industria Alimentaria

“O.LA.” Cia. Ltda. ORIENTAL 68,04

Arahuaco ARAHUACO 61,20

Procesadora Nacional de
Alimentos C.A Pronaca GUSTADINA 28,88
Alimentos ecuatorianos Los
Andes S.A AECDESA LOS ANDES 48,00
Croinfi Cia. Ltda HOTTISH 17,64
Servicio Integral para la Industria
Alimenticia SIPIA S.A SNOB 13,24
Especies Exaticas Esxot Cia. OLE 6.77
Ltda.
Sumak Mikuy SUMAK MIKUY 6,00
Alimentos ec_uatorlanos S.A. MCCORMICK 3,76
Alimec
TOTAL 283,53

Fuente: Investigacion de campo, 2016

Tabla 101. Importaciones de preparaciones para salsas y salsas preparadas (ton/afio) —

partida arancelaria 2103909000

Exportadores 2010 2011 2012 2013 2014
Estados Unidos 1380 1551 1731 2062 1565
México 3 25 64 188 604
Brasil 59 52 78 90 253
Perd 0 0 38 52 112
Italia 58 72 88 84 99
China 0 0 31 117 99
Colombia 78 64 56 115 97
Alemania 0 0 4 11 81
Horc‘:ghiKngng' 73 68 116 152 43
Chile 236 170 211 132 28
Espafia 65 15 10 22 24
Argentina 0 0 21 21 21
Panama 0 0 31 38 13
Reino Unido 0 0 0 4 9
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Guatemala 0 0 0 2 2
Repibiicace  ° 0 0 0 2
Costa Rica 20 28 5 75 1
Canada 0 0 7 0 0
Tlnez 0 39 0 0 0
Taipei Chino 0 0 2 0 0
TOTAL 1972 2084 2493 3165 3053

Fuente: TRADE MAP, 2016.

Tabla 102. Importaciones de salsa de aji

Salsa y salsa o Salsa de aji

preparadas (Tm)

Estados Unidos 1.565,00 14,65 229,27

Fuente: Investigacion de campo, 2016

Tabla 103. Oferta total de salsa de aji

OFERTA ANUAL (Tm)
Mercado Nacional 283,53
Importaciones 229,27
TOTAL 512,80

Fuente: Investigacion de campo, 2016

Tabla 104. Oferta futura de salsa de aji

AR Salsa de aji Tasa de
fio ~ .
(ton/afio)  crecimiento
2016 512,80
2017 523,06
2018 533,52
2019 544,19
2020 555,07
2%
2021 566,17
2022 577,50
2023 589,05
2024 600,83
2025 612,84

Fuente: Investigacion de campo, 2016
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Anexo 9. Oferta de encurtidos de aji en el Ecuador

Tabla 105. Oferta actual y porcentaje de participacion de las empresas ecuatorianas en
el mercado (encurtidos de aji)

OLE

Total de ingresos de la empresa ESPECIES EXOTICAS ESXOT CIA.
LTDA.:1'032.100,00USD

Ventas: 90% mercado local y 10% mercado internacional.

1'032.100,00 x 0,9 = 928.890 USD en mercado local

Participacion de ingresos por cada producto: Salsas picantes (41%), encurtidos (30%),
vinagres (1%), salsas y aderezos (20%), aceitunas (7%) y otros (1%).

928.890 x 0,30 = 278.667,00 USD en encurtidos
El 5,01% es el porcentaje de consumo de encurtidos de aji.

278.667,00 x 0,1465 = 40.824,00 USD

Precio aji encurtido a las finas hierbas (250g 0 0,25 Kg)
2,15 USD restando el 30% descuento Supermaxi

2,15 x 0,70 = 1,505 USD
40.824,00 = 1,505= 27.126,06 frascos/afio 2014
27.126,06 x 0,147 kg =3.987,53 kg

3,99 Tm/afio

CROINFI

Produccidn diaria: 350 envases grandes (492 ml) y 800 de envases pequefios
(125 ml)

172.200 + 100.000 = 272.200 ¢

272,2 kg x 240 dias laborables en el afio = 65.328 kg/afio
65,33 Tm/afio

Participacion por marca: Hottish (45%), Guisart (55%).
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65,33 Tm/afo x 0,45 =29,40 Tm/afo Hottish

Participacion por producto: salsa de aji (60%), jalapefios rojos y verdes encurtidos
(40%).

29,40 Tm/afio x 0,4 =11,76 Tm/afio

Participacion por marca: Hottish (45%), Guisart (55%).

65,33 Tm/afo x 0,55 = 35,93 Tm/afno encurtidos Guisart.

Fuente: EKOS, 2014. Recuperado en: http://www.ekosnegocios.com/empresas/RankingEcuador.aspx

Tabla 106. Oferta de encurtidos de aji

PRODUCCION

EMPRESA MARCA ANUAL (Tm)
o GUISART 35,93

Croinfi Cia. Ltda
HOTTISH 11,76
Especies Exoticas Esxot .

Cia. Ltda. OLE 3,99
TOTAL 51,68

Fuente: Investigacion de campo, 2016

Tabla 107. Oferta futura de encurtidos de aji

Encurtidos de Tasa de

Aho aji (ton/afio)  crecimiento
2016 51,68
2017 52,71
2018 53,77
2019 54,84
2020 55,94
2%
2021 57,06
2022 58,20
2023 59,36
2024 60,55
2025 61,76

Fuente: Investigacion de campo, 2016
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Crecimienta anual importaciones de los paises

Crecimiento anual de los valores exportados
por los mercados proveedores hacia el mundo

entre 2013-2014, %

Anexo 10. Origen de la importaciones de los paises socios de Ecuador, 2014

Crecimiento de importaciones de salsas, partida 210390

Perspectivas para una diversificacion de paises proveedores para un producto importado por Ecuador en 2014

Producto : 210390 las demas preparaciones para salsas y salas preparadas.
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Anexo 11. Andlisis sensorial de salsa de aji

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

—
s i
P LY

Y AMBIENTALES

Fecha:

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS

ANALISIS SENSORIAL DE SALSA DE AJi JALAPENO

Instrucciones: Frente a usted se encuentran 5 muestras de salsa de aji jalapefio, sirvase evaluarlas y
marque con una X en el casillero que describa con exactitud la magnitud de las sensaciones que le

V>

7

Nombre:
produce cada una de ellas.
COLOR
Desagradable Agradable
Muestra 1 2 4 5 7 8 10
36
78
21
6
55
ObSeTVACIONES. ..uiicicasmsisssamssssassisisnsssssssissinsssisssimasisis
FLUIDEZ
Liquida Muy densa
Muestra 1 2 3 5 6 7 9 10
36
78
21
6
55
O DS EIVACIONES suisisiisasmsissss s et e e s e T AT s Do S s s aeseg
AROMA
Desagradable Agradable
Muestra 1 2 4 5 8 9 10
36
78
21
6
55

Observaciones
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SABOR
Desagradable Agradable

Muestra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
36
78
21
6
55

ODSEIVACIONES....cverereerreieecneeraessnessesasnessesnssssssssssassssnsssnsssnssnssassssssanes TR

Débil Fuerte

Muestra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
36
78
21

6

55

ObServacioNes..usssisisisisinsssivassssisssississssssissssiisississsesisssisavsiniisses R

Rechazo Acepto

Muestra 1 2 3 4 5 6 74 8 9 10
36
78
21

6

55

ODSCIVACIONES:isusssssisssissisusssvisississssssisssssissssssasssoissinssssssssas sssnsssssassnsoss sisssees s

GRACIAS POR SU COLABORACION

157



Anexo 12. Andlisis sensorial de salsa de aji

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

P .
; AnEE : FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES

ANALISIS SENSORIAL DE ENCURTIDOS DE AJi JALAPENO

Nombre: Fecha:

Instrucciones: Frente a usted se encuentran 3 muestras de encurtidos de aji
jalapefio, sirvase evaluarlas y marque con una X en el casillero que describa con

exactitud la magnitud de las sensaciones que le produce cada una de ellas.

PRESENTACION

Desagradable Agradable
Muestra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
28
6
57
O D S TV ACIOINIES . e eeereneeereeeeerseeeesseeeessssecssssscsssssasssssasssssasssssasssssassnsne

Desagradable Agradable

Muestra 1 2 7 8 9 10

28
6
57

Observaciones

158



Desagradable

SABOR LIQUIDO DE GOBIERNO

Agradable

Muestra

1

2

10

28

6

57

Observaciones

Fuerte

Muestra

10

28

6

57

Observaciones

Rechazo

Muestra

1

28

6

57

Observaciones

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 13. Calculos para determinar las capacidades de la maquinaria y equipo
requerido.

PARTE I: CANTIDAD DE GAVETAS

Las gavetas cotizadas tienen las siguientes medidas: 56 cm de largo, 36 cm de

ancho y 30 cm de alto.
La superficie de las gavetas es la siguiente:
S =0,56mx0,36mx0,30m
S =0,06m3

Ademas se considerd un espacio de cabeza del 20% establecido para tener mejor

almacenamiento, teniendo asi:

0,06 m?3 X
80%  20%

x =0,012m3
Volumen total ocupado = 0,06 m3 + 0,012 m3
Volumen total ocupado = 0,058 m3

De acuerdo al plan de abastecimiento de materia prima se calcula la cantidad de
gavetas necesarias para la recepcion y almacenamiento de la misma; con un

posible crecimiento de la produccidn.

Tabla 108. Plan de abastecimiento de materia prima a la planta agroindustrial

bia Aji Tomate de &rbol
% | Cantidad (Kg) % | Cantidad (Kg)
Lunes 60,0 111,06 60,0 77,19
Jueves 40,0 74,04 40,0 51,46
Total 100 185.10 100 128.65

Elaborado por: La autora, 2016

Para los calculos se considerd la recepcion del dia lunes por ser el dia que se

recibe mayor cantidad de materia prima.
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Tabla 109. Célculo para determinar la cantidad de gavetas requeridas

Parametros Aji Tomate de arbol
Densidad
aparente 0,4582 g/ml. 0,8257 g/ml
_ m _ m
V= E vV = E
_ 111,06 Kg _ 77,19Kg
Volumen V= 04582 Kg/L V= 0,8257 Kg/L
v = 242,38 litros v = 93,48 litros = 94 litros

Volumen total requerido = 0,242 m? Volumen total requerido = 0,094 m?

Cantidadde | (0242 m®+ 0,058 m*=4,17=5 0,094 m® + 0,058 m* = 1,62 =2
gavetas
0,242m?3 _ X 0,094m?3 X

75%  25% 75%  25%

x = 0,06m3 x = 0,024m3
Crecimiento

25% Volumen total requerido = 0,242m3 + | Volumen total requerido = 0,094m3 +
0,06m3 0,024m?3

Volumen total requerido = 0,302m3 | Volumen total requerido = 0,118m3

Cantidad de 0,302m® + 0,058 m*=52=~6 0,118 m® = 0,058 m*=2,03 = 2
gavetas

Elaborado por: La autora, 2016

PARTE IlI: LAVADORA POR INMERSION Y ASPERSION

Considerando la cantidad de recepcion de materia prima actual, las pérdidas en
seleccion y acondicionamiento son de un 5% y 15% respectivamente, y el

incremento de la produccion es de un 25%.

Pérdidas en seleccion:

111,06 kg  x
95% 5%
x = 5,55 kg

Capacidad requerida = 111,06 kg — 5,55 kg
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Capacidad requerido = 105,51 kg.

Pérdidas en acondicionamiento:

10551kg  x
85%  15%

x = 15,83 kg
Capacidad requerida = 105,51 kg — 15,83 kg
Capacidad requerido = 89,68 kg.

Incremento de la produccion en un 25%:

89,68kg  x
75%  25%

x=2242kg
Capacidad requerida = 89,68 kg + 22,68 kg

Volumen total requerido = 112,36 kg ~ 150 kg

PARTE I1I: CUARTO FRIO

Como se mencion0 anteriormente las gavetas cotizadas tienen las siguientes

medidas: 56 cm de largo, 36 cm de ancho y 30 cm de alto.

La altura del cuarto del frio serd la altura estandar de 2m, mientras que el largo y
ancho seran calculados de la siguiente manera, tomando en consideracién que se
requieren de 3 columnas para el almacenamiento de la materia prima (una para
tomate de arbol, una para aji para la elaboracion de salsa y una para aji para la
elaboracion de encurtidos), ya que el aji debe tener diferentes caracteristicas

respecto al estado de madurez para la elaboracion de los dos productos:
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Figura 19. Célculo de la superficie necesaria para

una camara frigorifica.

PARTE IV: TINA DE ENFRIAMIENTO

Al proceso ingresa la siguiente cantidad de materia prima:

Tabla 110. Calculo para determinar la capacidad de la tina de enfriamiento

Parametros Aji Tomate de &rbol
Densidad
aparente 0,4582 g/ml. 0,8257 g/ml
_ m _ m
T4 Y74
Volumen 6,20 Kg 12,87 Kg
ocupado vV — = V= ——"
por la 0,4582 Kg/L 0,8257 Kg/L
materia . .
prima v = 13,53 litros = 14 litros v = 15,59 =16 litros
Volumen total requerido = 0,014 m? Volumen total requerido = 0,016 m?
0,03m3 X
30%  70%
Volumen x = 0,02m®
sin ocupar
Volumen total requerido = 0,03 + 0,02m3
Volumen total requerido = 0,05m3
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0,05m3 X
75%  25%

Crecimiento x = 0,012m3

25%
Volumen total requerido = 0,05m3 + 0,012m?

Volumen total requerido = 0,062m3

Elaborado por: La autora, 2016

PARTE V: MEZCLADORA

A la mezcladora ingresan 27,34 Kg de ingredientes por cada bache, obteniendo
con esa formulacién una salsa de 15°Brix a temperatura ambiente (26°C), para lo
cual mediante una tabla de relacion entre densidades de las soluciones en funcion

de °Brix y temperatura (Ver Figura 19), se obtuvo la densidad de la salsa:

_ m
V=
2734 Kg

¥ = 1,059 Kg/L
v = 25,8 litros
Se considerd el crecimiento de la produccién de un 25%:

258L  «x
75%  25%

x = 6,45 litros
Volumen total requerido = 25,8 litros + 6,45 litros = 32,25 litros

Ademaés se considerd un espacio de cabeza del 30% establecido para tener una

mejor operacion, teniendo asi:

3225L  x
70%  30%

x = 9,68 litros
Volumen total requerido = 32,25 litros + 9,68 litros

Volumen total requerido = 41,93 litros = 50 litros
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T,C 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70

*Br Densidad, (g/mL) " Br

0 0,99993 0,99934 0,99852 0,99746 0,99617 0,99465 0,99289 0,99091 0,98869 0,98624 0,98356 0,98064 0,97749
5 1,01996  1,01911  1,01806  1,01680  1,01534  1,01366  1,01178  1,00969  1,00739  1,00488  1,00216  0,99924  0,99610
10 1,04070  1,03964  1,03839  1,03695  1,03532  1,03350  1,03149  1,02929  1,02689  1,02431  1,02154  1,01857  1,01542
15 1,06220  1,06097  1,05955  1,05796  1,05618  1,05423  1,05209  1,04977 104727  1,04459  1,04173  1,03869  1,03547
20 1,08449 1,08313 1,08160 1,07988 1,07799 1,07591 1,07365 1,07M21 1,06859 1,06579 1,06281 1,05965 1,05631
25 1,10760  1,10619  1,10458  1,10279  1,10080  1,09862  1,09624  1,09367  1,09091  1,08797  1,08483  1,08150  1,07799
30 1,13156 113018  1,12857 112675  1,12470 112243  1,11995 111725 111433  1,11120  1,10786  1,10430  1,10054
35 1,15643  1,15516  1,15363  1,15183 114977 114745 114487 114202 113893  1,13557  1,13197 112812  1,12402
40 1,18223 118119  1,17983 117814 117612 117377 117110  1,16811  1,16480  1,16118  1,15725  1,15302  1,14850
45 1,20900  1,20833  1,20725  1,20576  1,20384  1,20151  1,19877  1,19563  1,19208  1,18813  1,18380  1,17910  1,17403
50 1,23679  1,23665  1,23589 123479  1,23307  1,23081  1,22802  1,22470  1,22088  1,21654  1,21172  1,20643  1,20067
55 1,26563 1,26621 1,26613 1,26537 1,26393 1,26179 1,25898 1,25549 1,25135 1,24655 1,24113 1,2351 1,22851
60 1,29556 1,29710 1,29779 1,29762 1,29658 1,29465 1,29185 1,28818 1,28366 1,27831 1,27216 1,26525 1,25761
65 1,32663  1,32938  1,33108  1,33170  1,33120  1,32057  1,32682  1,32296  1,31800  1,31199  1,30496  1,29696  1,28806
70 1,35887  1,36315  1,36614 136777  1,36799  1,36678 136414  1,36007 135461  1,34779 133969 133039  1,31996

Figura 20. Densidades de las soluciones en funcion de °Brix y la temperatura.

Fuente: Zavaleta (2011).
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PARTE VI: AUTOCLAVE
Botellas de 150ml

A continuacion se analiza el volumen ocupado por las 180 botellas de 150ml de
capacidad en las cuales se envasard la salsa y el posible crecimiento de la

produccion:

De acuerdo a una proforma obtenida, una autoclave de 150 litros incluye 2 cestas

en acero inoxidable perforado de 475mm de diametro x 360 mm de alto.

En el didmetro antes mencionado, se pueden colocar hasta 65 botellas de 4,8 cm
de didmetro, y de acuerdo al alto se pueden colocar dos filas de botellas de 17,5

cm de alto por cada cesta.

Por lo tanto se puede esterilizar por cada parada hasta 260 botellas de 4,8 cm de

didmetro x 17,5cm de alto.

La produccién actual es de 180 botellas por bache, considerando un crecimiento

de produccion del 25%, se procesaré:

180 botellas X
75% T 25%

x = 45 botellas

Es decir que con el 25% de incrementacion de la produccién se esterilizara 225

botellas por bache, es decir que el autoclave de 150 litros es la ideal.
Frascos de 250ml

A continuacion se analiza el volumen ocupado por los frascos de 250ml de
capacidad en las cuales se envasara los encurtidos y el posible crecimiento de la

produccion:

De acuerdo a una proforma obtenida, una autoclave de 150 litros, incluye 2 cestas
en acero inoxidable perforado de 475 mm de didmetro x 360 mm de alto, como se

menciono anteriormente.
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En el didmetro antes mencionado, se pueden colocar hasta 39 frascos de 6,2 cm de
diametro, y de acuerdo al alto se pueden colocar tres filas de frascos de 10,3 cm

de alto en cada cesta.

Por lo tanto se puede esterilizar por cada bache hasta 234 frascos de 6,2 cm de

didametro x 10,3 cm de alto.

La produccion actual es de 212 frascos por bache, considerando un crecimiento de

produccién del 10%, se procesara:

212 frascos  x
90%  10%

x = 21,2 frascos = 21 botellas

Es decir que con el 10% de incrementacion de la produccion se esterilizara 233

frascos por bache, es decir que el autoclave de 150 litros es la ideal.
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Anexo 14. Calculos para el dimensionamiento de areas

PARTE |: BODEGA DE ENVASES Y ETIQUTAS

En la Tabla 32, se detalla el requerimiento de envases, capuchones y etiquetas
mensual, con el cual se establecié el area necesaria para el almacenamiento de los

mismos sobre pallet como se muestra a continuacion:
Pallet: 1 m de ancho x 1,10 m de largo x 15,5 cm de alto
Caja de frascos con 48 unidades: Ancho: 27 cm; largo: 20 cm; alto: 44cm.
4.240 unidades = 48 unidades = 88,33 cajas ~ 89 cajas
De acuerdo a las dimensiones del pallet se pueden hacer filas de 20 cajas (5 x 4).
44 cm x 3 filas = 132 cm (alto)
132 cm (altura de las 3 filas de cajas) + 15,5 cm (altura del pallet) = 147,5 cm

En un pallet caben 60 cajas de ancho: 27cm; largo: 20cm y alto: 44 c¢cm; por lo
tanto las 29 cajas restantes requieren de otro pallet. Es decir se requieren de 2

pallets para el almacenamiento de las cajas de frascos de 250 ml.
Caja de botellas con 32 unidades: Ancho: 20 cm; largo: 20 cm; alto: 35cm.
10.800 unidades + 32 unidades = 337,5 cajas ~ 338 cajas
De acuerdo a las dimensiones del pallet se pueden hacer filas de 25 cajas (5 x 5).
35 cm x 4 filas = 140 cm (alto)
140 cm (altura de las 4 filas de cajas) + 15,5 cm (altura del pallet) = 155,5 cm

En un pallet caben 100 cajas de 20 cm de ancho x 20 cm de largo x 35 cm de alto;
por lo tanto se requieren de 3 pallets para colocar las 300 cajas requeridas para un
mes de proceso y las 38 cajas restantes requieren de otro pallet. Es decir se

requieren de 4 pallets para el almacenamiento de las cajas de botellas de 150 ml.

Caja de etiquetas con 7.500 unidades: 21 cm de ancho x 28 cm de largo x 38 cm

de alto.

15.040 unidades =+ 7.500 unidades = 2 cajas
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Caja de capucho de seguridad con 12.000 unidades: 30 cm de ancho x 40 cm

de largo x 20 cm de alto.
10.800 unidades -+ 12.000 unidades = 0,9 cajas ~ 1 caja

Las cajas con etiquetas y las cajas con los capuchones de seguridad se pueden

almacenar en un pallet.

Por lo tanto, se requieren de 6 pallets de 1m de ancho x 1,10 m de largo x 15,5 cm

de alto, asi:
55¢cm Im 55cm 1m 55¢cm Im ‘ 1,15 m
| | | | | | |
I T T | T T 1 |

S

(&)

Lo

@ —

S

— Pallet Pallet Pallet

—
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[{o}
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“ Pallet Pallet Pallet

—

S

(&)

Lo

(o]

Figura 21. Célculo de la superficie necesaria para la bodega de envases.

PARTE II: AREA DE EMPACADO
Tunel de termoencogido: 1,22 m de ancho x 61 cm de largo x 50,8 cm de alto.
Mesa de acero de acero inoxidable: 2,2 m de ancho x 1,1 m de largo x 1 m de alto.
El area del tanel de termoencogido es la siguiente:
A=(122 +0,6+0,6)m+ (0,61+0,6+0,6) m
A =5,82m?

El area de la mesa es la siguiente:
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A=(22+ 045 m+(1,14+ 0,6 +0,6) m
A =495m?
A (total) = 5,82 m? + 4,95 m?
A (total) = 10,77 m?

A ésta area se le multiplica por un coeficiente, que en este caso se considera que
en la zona hay una alta movilidad, por lo que se toma un valor de 1,8; dando un

4rea de 19,43 m?, es decir 5,8 m de ancho x 3,35 m de largo.
PARTE I1l1: BODEGA DE PRODUCTO TERMINADO

Esta bodega requiere la misma cantidad de pallets que la bodega de envases y

etiquetas, es decir 6 pallets de 1 m de ancho x 1,10 m de largo x 15,5 cm de alto.

55cm 1m 55cm Im 55¢cm 1m 1,15m
| | | | | | | |
| w 1 i \ ! ! w
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£

o Pallet Pallet Pallet

—

£

o
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£

- Pallet Pallet Pallet

£

o

o

o

£

= Gradas

Figura 22. Célculo de la superficie necesaria para la bodega de producto terminado.
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Anexo 15. Calculos de iluminarias

Unicamente se realizara los calculos para el area de seleccion, demostrando asi
como se obtienen los requerimientos de iluminarias para ésta area; y los

requerimientos de las demas areas se encuentran consolidadas en la tabla 109.
AREA DE SELECCION

COEFICIENTE DE UTILIZACION:

e indice del local:

a Xb

k= XD

_ 4,45 x 8,7 _
~ 2,05 x (445+8,7)

1,44

e Coeficiente de reflexion:
De acuerdo a la Tabla 35 se considerd los siguientes valores para paredes,

techos y pisos:

Tabla 111. Valores para paredes, techos y pisos del area de seleccion

Paredes (blancas claras) 0.70 -0.85
Techo (aluminio mate) 0.55-0.60
Pisos (gris claro) 0.40 - 0.50

Con los valores para paredes, techos y pisos y con indice k se realiza una

correlacion con la siguiente tabla:

Tabla de correccion

Techo 070 070 Q70 050 0O
Pared 070 080 020 020 O
Suela 05 0201 020 010 O

k 06 | 77 58 49 48 45
k 1.0 (100 77 69 67 63
k 15 1116 91 84 80 77
k 25 129 100 95 90 86
k 30 133 103 99 93 89

La lectura directa no es posible, asi que se interpola: (100+77+116+91) / 4 = 96

Como este valor es un porcentaje, en realidad, estamos hablando de Cu= 0,96
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COEFICIENTE DE MANTENIMIENTO:

En ésta area la materia prima es recibida sin ningun tratamiento de limpieza, por

lo que considera un area sucia, es decir el Cm=0,6
FLUJO LUMINOSO REQUERIDO:

El nivel de iluminacion promedio para el area de seleccién es de 500 lux (Min
CIT Colombia, 2010).

E_ xS
T % C,
500 x (4,45 x 8,7)
Dy - = 33.606,77 limenes
0,96 x 0,6

NUMERO DE LUMINARIAS:

Se considerd luminarias en las cuales se colocan 2 lamparas, las mismas el area de
seleccidn se requiere de 2900 lux, ya que ésta area debe mantenerse a 500 lux.
02

T n X,

NI — 33.606,77 _
T2 x2900

NL

EMPLAZAMIENTO DE LAS LUMINARIAS:

e Distancia de las luminarias a lo ancho:

’ 6
Nancro = [g= X 425 =172m

¢ Distancia de las luminarias a lo largo:

b
Nlargo = Nagncho X (a)
Nlargo = 1,72 X <4 ’25) =3,37m
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Tabla 112. Consolidado célculos de iluminarias

< < Bodega Bodega Control " Bodega de
Factor S'Ae\:rligcciign Pgrdejcgieén deg deg qe E'Ar\;i)z\(?fe Prod%cto Oficinas Me?r?ti’i\?ﬁigﬁto Sanitarios
Insumos Envases Calidad Terminado
Nivel de iluminacién promedio (lux) 500 300 150 150 500 500 150 500 150 150
Largo del cuarto (m) 8,7 4,4 4,15 4,15 4,15 3,35 5,2 8,6 2,0 3,0
Ancho del cuarto (m) 4,45 15,75 4 5,8 2,5 5,8 5,8 5,9 3,85 3,85
Area a iluminar (m2) 38,715 69,3 16,6 24,07 10,38 19,43 30,16 50,74 7,70 11,55
Altura total (m) 3,7 3,7 2,5 2,5 2,5 3,7 3,7 2,5 2,5 2,5
Altura de trabajo (m) 0,9 0,9 0,9 0,15 0,9 0,9 0,15 0,9 0 0
plura @ la que se encuentran fas— g 75 0,75 0 0 0 0,75 0,75 0 0 0
Altura a iluminar 2,05 2,05 1,6 2,35 1,6 2,05 2,8 1,6 2,5 2,5
(Fl'mul)o luminoso de las lamparas , g 2.000 2000 2000 2900 2900 2900  2.900 2.000 2.000
N° de ldmparas por luminaria 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1
Coeficiente de mantenimiento 0,6 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,6 0,8
Coeficiente de utilizacion 0,96 1,09 0,96 0,96 0,78 0,96 0,78 1,16 0,78 0,78
o . Paredes 0.70-0.85 0.70-0.85 0.70-0.85 0.70-0.85 0.70-0.85 0.70-0.85 0.70-0.85 0.70-0.85 0.70-0.85 0.70-0.85
Cof;‘fgl‘;ﬁ de Techo 0.55-0.60 0.55-0.60 0.50-0.65 0.50-0.65 0.55-0.60 0.55-0.60 0.55-0.60 0.50-0.65 0.50-0.65  0.50-0.65
° Pisos 0.40-0.50 0.40-0.50 0.40-0.50 0.40-0.50 0.40-0.50 0.40-0.50 0.40-0.50 0.40-0.50 0.40-0.50 0.40-0.50
indice del local 1,44 1,68 1,27 1,03 0,98 1,04 0,98 2,19 0,53 0,67
Flujo luminoso requerido 33.606,77 23.841,74 3.242,19 4.701,17 8.313,30 12.649,74 5.890,63 27.338,36 2.467,95 2.776,44
Numero de luminarias 6 6 1 1 1 2 1 5 1 1
Distancia de las luminarias (ancho) 1,72 4,62 0,88 1,28 0,93 1,94 1,18 1,80 1,54 1,33
Distancia de las luminarias (largo) 3,37 1,29 0,92 0,92 1,54 1,12 1,06 2,62 0,80 1,04

Elaborado por: La Autora, 2016
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Anexo 16. Célculos de ventilaciéon

AREA DE RECEPCION:

1.- Célculo de Qa:
Se considera un sistema estacionario, por tanto la Qa se considera nula.
2.- Célculo de Qc.
Para este paso se consideran las paredes, techos y pisos

Qc = Qc paredes + Qc techos + Qc pisos
Donde:
Qc paredes= Carga generada por conduccion a través de paredes
Qc techos = Carga generada por conduccién a través de techos
Qc pisos = Carga generada por conduccion a través de pisos
Paredes:

Qc paredes = K*S*AT

Donde:
K= coeficiente de transferencia de calor en W/m?K
S= la superficie total de la pared expuesta
AT= es la variacion de la temperatura
Datos:

Se considera las siguientes superficies de pared para el area de recepcion:

Paredes exteriores
Tipo de pared ladrillo macizo
Superficie de la pared norte (m?) 3,75
Superficie de la pared sur (m?) 13,35
Superficie de la pared este (m?) 26,1
Superficie de la pared oeste (m?) 0
Coeficiente de transferencia de calor K (W/m?°K) 0,81
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El coeficiente por orientacion se obtuvo de la tabla 40.

. . . . . : o Coef. “Text
Orientacion | Coeficiente por orientacion (°C) | °T exterior | °T interior c oK
Norte 0,6 14,4 | 287,55
sur 1 2C 8¢ 24 |20715
Este 0,8 297.15°K | 291, 15 °K 19,2 292,35
Oeste 0,9 21,6 | 294,75

Coef. °Texx=0,6°C*24°C=14,4°C

Qc pared norte = 0,81 W/m? °K * 3,75 m** (291,15 °K — 287,55°K ) = 10,935 W

Q pared norte 10,935
Q pared sur 64,881
Q pared este 25,3692
Q pared oeste 0
Q pared total (W) 101,1852

Techo:

El techo esta construido por acero de construccion mismo que tiene un coeficiente
de transferencia del de 58 W/m?K, que resulta ser muy elevado y por ende
transmitird una cantidad de energia elevada en el interior de la planta, para reducir
la carga se decidié rociar espuma de poliuretano en el techo y asi reducir el

coeficiente de transferencia de calor a 0,028 W/m?°K.

Se considera las siguientes superficies de techo para el area de recepcion:

Tipo de Techo Paneles de poliestireno expandido
Superficie del techo (m?) 40,05
Coeficiente de transferencia de calor K (W/m? °K) 0,028

La temperatura del Valle del Chota es de 24 °C y la temperatura de confort es de

18 °C, es decir la variacion de temperatura es de 6 °C ¢ 279,15 °K.
Qc techo = 0,028 W/m? °K * 40,05 m?* 279,15 °K = 333,22 W
Piso:

La carga generada por el piso se considera despreciable, ya que solo se considera

como valor lineal con respecto al perimetro que rodea el area en estudio.

Entonces:
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Qc=101,18 W + 333,22 W
Qc=434,41W
3.- Calculo de Qs:

En el célculo de la radiacion transmitida a través de las ventanas se tomo en
cuenta los valores de la radiacion solar difusa, esto debido a la orientacion de las

mismas.

Radiacion solar difusa Norte (W/mz) 44,2

Radiacion solar difusa Sur (W/mz) 138,4

La expresion utilizada para este calculo es:

Qs= F*S*R

Donde:

F= factor de exposicion solar

S=éarea

R= Radiacion solar

Datos:

Ventanas

Ventanas Vidrio 3 mm
# ventanas expuestas Norte 1
# ventanas expuestas Sur 0
# ventanas expuestas en el este 2
Superficie de las ventanas Norte (m?) 0,75
Superficie de las ventanas Sur (m?) 0
Superficie de las ventanas Este (m?) 0,75
Superficie total de ventana Norte (m?) 0,75
Superficie total de ventana Sur (m?) 0
Superficie total de ventana Este (m?) 15
Factor de exposicién solar 1
Radiacion solar (W/m?) 1366
Radiacion solar difusa Norte (W/m?) 44,2
Radiacion solar difusa Sur (W/m?) 138,4
Carga térmica generada Norte (W) 33,15
Carga térmica generada Sur (W) 0
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Carga térmica generada Este (W) 2049
Carga térmica total (W) 2082,15

Factor de exposicidn solar = 1, este valor es para vidrios de 3mm de espesor sin

cubiertas que impidan el paso de la radiacion.
Qs norte = F*S*R
Qsnorte = 1 * 0,75 m* * 44,2 W/m* = 33,15 W
Qs=33,15W + 2.049 W
Qs=2.082,15 W
4.- Calculo de Qo.

El calculo de las fuentes internas considera la iluminacion, los trabajadores y la
maquinaria y equipo dentro de la planta.

lluminacion:
La carga térmica generada por la iluminacion se calcula por:
Qo iluminacisn= Potencia total W* 1.25
Donde:
Potencia total W = Potencia * numero de luminarias.
Qo iluminacion= Potencia total W* 1.25
Qo iluminacien= (56 W * 6 luminarias) * 1.25
Qo ituminacion= 420 W
Trabajadores:

El tabla 42 indica el calor sensible y latente generado por los trabajadores en

diferentes actividades laborales.

Qo trabajadores= (Calor sensible * nimero de trabajadores) + (Calor latente * nimero

de trabajadores)
Datos:

# Trabajadores= 3
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Tipo de trabajo = Liviano
Calor sensible = 69,6 W
Calor latente = 92,8 W
Qo trabajadores= (69,6 W * 3) + (92,8 W *3)
Qo trabajadores= 487,2 W
Maquinaria y equipo:

Q0 maquinaria y equipo = Potencia (W) * %R * numero de maquinas * Tiempo de uso

(fraccion de hora)

Equipos eléctricos

Potencia Rendimiento Tiempo de uso | Carga Carga
Equipo (W) Cantidad (%) en fraccion de | generada | térmica total
hora (W) (W)
Lavadora de frutas | 1.120 1 0,85 0,2 190,4 190,4

Q0 maguinaria y equipo = 1.120 W * 0,85 * 1 * 0,2 = 190,4 W
Qo=420 W +487,2 W + 190,4 W = 1.097,6 W
CARGA TERMICA TOTAL:
Qrotat = Qa+ Q¢+ Qs+ Qo
Qrotas = 0 +434,4W +2.082,15W + 1.097,6 W= 3.614,16 W

A la carga térmica total se le adiciona un factor de seguridad del 10% y lo
convertimos a BTU quedando
(3.614,16 W * 10%) + 3.614,16 W = 3,976 Kw

% 3412,1416 BTU

3,976 Kw =13.565 BTU

Para el area de recepcidn se requiere de un aire acondicionado de 12.000 BTU, ya
que la siguiente capacidad es de 18.000 BTU.
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Anexo 17. Analisis de los productos

B <
5 e, UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
: Emlina S UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA - 2010~ 129~ DC.
£ 4 1 K Resolucion No. 001 - 073 - CEAACES - 2013 - 13
i FICAYA
“ARy . g0V Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos
Informe N°: 045-2016
Andlisis solicitado por: Srta. Lessly Venegas
Empresa: Particular
Muestreado: Propietario
Fecha de recepcién: 07 de marzo de 2016
Fecha de entrega informe: |16 de marzo de 2016
Ciudad: Ibarra
Provincia: Imbabura
No. de Lote No aplica
No. Unidades Analizadas 2
# Muestra Codificacién o # de Lote
1 Salsa de ajl jalapefio No aplica
2 Encurtido de ajl jalapefio No aplica
Parametro Analizado Unidad :zesultadosz Metodo de ensayo
Humedad % 85,06 88,32
solidos totales % 1494 | 11,68 o
Cenizas % 45 1,53 AOAC 923.03
Proteina Total % 0,85 0,78 AOAC 920.87
Extracto etéreo % 0,30 0,84 AOAC 920.85
Fibra Bruta % 0,68 2,24 AOAC 978.10
Aziicares Reductores Libres % 14,90 8,20 AOAC 906.03
Acido Ascérbico mg/100 g 16,20 18,91 AOAC 967.21
Carbohidratos Totales % 929 8,53 Calculo
Energia Kcal /100 g 43,26 44 80 Calculo
pH e 3,80 3,70 AOAC 981.12
Hierro mg/100 g 8,60 12,00
Espectrof tria
Sodio mg/100 g 79,81 111,36
Recuento Aerobios Totales UFC/g 450 600
Recuento de Coliformes Totales UFC/g <10 <10 AOAC 989.10
Recuento de E. coli UFC/g <10 <10
Recuento de mohos UFC/ g 250 140
Recuento de levaduras UFC/ g 320 100 AORS S¥1 2
pres.ausencia | ausencia | ausencia AOAC 967.26
ry para las o ariahizad:

Visién Institucional

Técnico de Laboratorio

La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, ser4 un referente en ciencia, tecnologia
e innovacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales

Av. 17 de Julio S-21 y José Marii
Cdrdova. Barrio El Olivo
Teléfono: (06)2997800

Fax Ext:7711

Email: utn@utn edu ec
www.uin edu.ec

Ibarra - Ecuador
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Anexo 18. Etiquetas de los productos

ambiente frescoy seco, una vez abierto,
12 meses.

refrigerar. Tiempo maximo de consumo’

Reg.

7 ‘

L61234V5

67898

bi

ﬁ:@knp miximo 46 COnUROLZ mescs.

Peso Nelo: 220g
Peso Drenado 100g

ALTO ESTEVAIIN
ALTO JCUEIN

NO CONTIENE GRASA

ALIMENTOS ECUAVALLE S.A

Ibarra - Ecuador

ALTO VAN
ALTO EUEEEEN

NOCONTIENE GRASA

ALIMENTOS ECUAVALLE S.A

Ibarra - Ecuador
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Anexo 19. Proformas de maquinaria y equipos

= FABRICACION DE REPUESTOS ®
. ® SERVICIO DE MANTENIMIENTO a B
w ASESORIA Y DISENO INDUSTRIAL STIMEC S.A.
®m CONSTRUCCION DE MAQUINARIA
8 AUTOMATIZACION Y MONTAJES

Sefiorita PROFORMA

LESSLYE VENEGAS
Ibarra Teléfono / fax Fecha N° de Proforma

Soluciones técnicas para su industria

098 8 263 276 | 17 de marzo del 2016 PF-8234

Tenemos el agrado de hacerles llegar nuestra oferta por la provisién de un modelo de DOSIFICADOR-
VOLUMETRICO con sus accesorios y que comprende lo siguiente:

1) DOSIFICADORA VOLUMETRICA NUEMATICA.- R
Marca: ASTIMEC®
Modelo: ASA-DS-5008

Procedencia: Fabricada en ADOR

Aplicacion.- El equipo estd disefiando para la dosificacion
exacta de productos liquidos de baja, media y alta viscosidad,
con o sin sdlidos en suspension como: salsas, pastas de ajo
mani, yogurt con o sin frutas, pulpas de fruta, mermeladas
cremas, shampoo, gel, etc, en envases plésticos, de vidrio, o
en fundas preformadas de materiales termo sellables como
polipropileno, poliéster + polietileno, aluminio + polietileno.

Descripcion.- El disefio del equipo incluye un dosificador
volumétrico acoplado a una tolva cénica de 20 litros de
capacidad con tapa y acople tipo clamp de 1-1/2", y a una
valvula de 3 vias que forma parte del conjunto dosificador.

El volumen puede ser regulado variando el tope del piston
neumatico.

Capacidad: Permite dosificar por cada accionamiento
volimenes de 50 a 250 c.c. con un juego de cilindro y émbolo.
Para otros rangos se requerira otro juego de cilindro y émbolo.

La cantidad de producto a envasarse es regulada mediante
tope mecéanico. Se puede envasar en cantidades superiores
accionando doble o la necesaria dosificacion.

Control.- El equipo utiliza un switch de pedal para activar el
dosificador.

Estructura.- Todo el equipo es construido en acero inoxidable A304, incluido el mueble para soporte
del dosificador.

Sistema neumatico.- Incluye electro valvulas y pistones neumaticos marca SMS, con unidad de
mantenimiento de 1/4” para el aire comprimido de suministro.

Rendimiento.- Aprox. 10 envases por minuto (600 unidades por hora) dependiendo del formato.
Requerimiento.- Aire Comprimido a 90 PSI. Consumo Aprx. 2.6 CFM
Dimensiones.- Mesa de ancho 800 mm. x fondo 600 mm., x alto 900 mm. Alto total aprox. 1.800 mm.

El Precio por el equipo es de USD $6.750,00 (SEIS MIL SETECIENTOS CINCUENTA CON 00/100
DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS).

ASA-FO-VE-09 Version 06

Calle Sabanilla Oe5-323 y Machala (Cotocollao). Telefax: (593) 02 2590-530 02 2294-514 022299817 QUITO - ECUADOR
info.astimec(@gmail.com www.astimec.net
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s FABRICACION DE REPUESTOS
= SERVICIO DE MANTENIMIENTO
= ASESORIA Y DISENO INDUSTRIAL
s CONSTRUCCION DE MAQUINARIA
s AUTOMATIZACION Y MONTAITES

/ STIMECsA.

Servicio y Maquinaria a la medida

Senorita

PROFORMA

LESSLYE VENEGAS §
Presente Telefono / fax

Fecha

N° de Proforma

098 8 263 276

19 de julio del 2016

PF-8464

A) DOSIFICADORA POR PESAJE

Marca: ASTIMEC ®
Modelo: ASA-DP500
Procedencia.- Fabricada en ADOR

Aplicacion.- Maquina llenadora por sistema de pesaje
simple con una balanza electronica, para empacado de
productos granulados o solidos como: frutas secas,
snacks, cereales, semillas, galletas, mani, confites,
arroz, azucar, etc. en fundas preformadas.

Capacidad.- El equipo permite dosificar desde 50
hasta 600 gramos de producto.

Rendimiento.- Aprox. 10 dosificaciones por minuto.

Descripcion.- El equipo esta formado por un sistema
de dosificacion por pesaje electronico de control
variable de peso.

El mismo que incluye una bandeja de alimentacion por
vibracion del producto hacia una balanza electronica de
100 mm de ancho.

Este sistema se encuentra sobre un mueble construido en acero inoxidable A304, que a su vez

soporta un embudo en donde se descarga el producto a

empacar.

Dosificacion.- El equipo permite dosificar en envases tanto rigidos como en fundas preformadas, que
son colocados manualmente justo debajo del embudo de llenado.

Control.- Dispone de un gabinete para control del sistema de pesaje con celda de carga de 5.000 gr.
considerando el peso de la balanza. En el panel de control va instalado un potenciometro para la
variacion de la vibracion de la bandeja de tal manera que la alimentacion del producto a la pesadora

sea constante.

COSTO (1):

USD $9.350,00

ASA-FO-VE-09 Version

Calle Sabanilla Oe5-323 y Machala (Cotocollao). Telefax: (593) 02 2590-530 02 2294-514 02 2299817 QUITO - ECUADOR

info.astimec@gmail.com

www.astimec.net

06
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3515SP Tunel de termoencogido

T

Modelo: ME-3515SP

CARACTERISTICAS.-

Seal & Pacldig

EQUIPQS PARA SELLAROQ ¥ EMPAQUE

APLICACION.-

Equipo idel para termoencogido de
productos envueltos en film de PVC o
polietileno termoretraibles, como son
productos alimenticios, libros, revistas,
juguetes, medicamentos, promociones,
bebidas, partes electronicas, articulos
de ferreteria, instrumentos medicos,
prendas de vestir, documentos, etc.

e Madquina economica para forrado de productos envueltos en film de materiales termoencogibles.

e Transportador de acero inoxidable de velocidad variable.

e Se calienta por los cuatro lados con controles de temperatura regulables para los calefactores

superiores e inferiores.

Ideal para aplicaciones en pequenas industrias, departamentos de investigacion y laboratorios.

Estructura soportada sobre garruchas giratorias.

Recubre cualquier tipo de productos suelto o empacado en cartones, con film de polietileno o PVC

termoretraible.

e Prolonga el tiempo de durabilidad de los productos antes de la venta.
e Previene de la oxidacion a componentes electronicos y accesorios de ferreterfa.

ESPECIFICACIONES.-

Modelo: ME-3515SP

Dimensiones de la maquina:

1.220 mm. largo x 610 mm. de fondo x 508 mm. de alto.

Dimensiones de producto: Max. 355 x 152 mm.

Materiales termoencogibles: Polietileno, PVC.

Tipo de calefaccion:

10 tubos infrarojos intercambiables.

Velocidad:

Regulable hasta maximo 6,0 mts./min.

Material estructura: Acero al carbono pintada.

Tension requerida:

220 VAC, 2 fases + neutro, 60 Hz. Consumo aprox. 5,0 Kw.

Peso del equipo: Aprox. 80 Kg. (neto)

Accesorios opcionales:

Selladora en “L" Modelo: ME-300LP

[ Sabanilla 0e5-323 y Machala (Cotocollao) Telefax: (593) 22299817 — 2294514 QUITO ~ECUADOR  info.sealandpacking@gmail.com
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E-mail:

LAQUINARTA ¥ IRVICIQ LE MMPAQUR

Grupo ASTIMEC

Direccion: Sabanilla Oe5-323 y Machala (Cotocollao)
Telefax: 2294-514 2299-817
info@astimec.com

Quito-Ecuador
www.astimec.com

SARITA DEL PILAR TIPAN PICHUCHO

RUC: 1708335524001

Senorita
LESSLYE VENEGAS
Presente

TELEFONO / FAX: 098 8 263 276

PLAZO ENTREGA: inmediato

COTIZACION

VALIDEZ OFERTA: 15 dias

N° 4598

GARANTIA: 6 meses

31 de marzo de 2016

CANT.

—_———

1

DESCRIPCION

C. UNITARIO
usb

C. TOTAL
usb

TUNEL DE TERMOENCOGIDO

Maquina economica para forrado de productos envueltos en film de
materiales termoencogibles.

-Transportador de acero inoxidable de velocidad variable.

- Se calienta por los cuatro lados con controles de temperatura regulables
para los calefactores superiores e inferiores.

- Ideal para aplicaciones en pequenas industrias y laboratorios.

- Estructura soportada sobre garruchas giratorias.

- Recubre cualquier tipo de productos suelto o empacado en cartones, con
film de polietileno o PVC termoretraible.

- Prolonga el tiempo de durabilidad de los productos antes de la venta.

- Previene de la oxidacion a componentes electronicos y accesorios de
ferreteria.

2,895.90

2,895.90

TRES MIL DOSCIENTOS CUARENTA Y TRES CON 41/100

SUBTOTAL USD:

2,895.90

Dscto. 0

Forma de pago: CONTADO

12% ILV.A.  USD:

347.51

S

K Selladoras manuales de temperatura constante y de impulsos
* Selladoras de banda continuia verticales y horizontales

* Selladoras manuales y de pedestal con activacion automética
* Codificadoras térmicas manuales, de pedal y automaticas.

* Impresoras tipo INK JET de 18 mm. o 53 mm. de ancho

* Impresoras INK JET para codificacion de huevos en cubetas
* Maquinas ensachetadoras verticales para sélidos y liquidos

* Maquinas empacadoras al vacio para fundas o para tarinas

K SERVICIO DE EMPACADO DE PRODUCTOS SOLIDOS,

)

TOTAL USD:

3,243.41

/
/

V7,

i

DIEGO SUAREZ M.
Asesor Comercial

Direccion: Sabanilla Oe5-323 y Machala (Cotocollao)
E-mail: info@astimec.com Grupo ASTIMEC

Telefax: (593) 2 2294-514 2296-582

Quito —Ecuador

www.astimec.com
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EQUIPOS Y SERVICIOS
DE CALIDAD

Contactenos:

PROCESADOR DE VEGETALES CA-301

Vea el video de este equipo en el siguiente link:
http://lwww.citalsa.com/node/30636

MARCA:
SAMMIC

PROCEDENCIA:
ESPANA

FUNCION:

Procesador de vegetales con funciones de cortar y tajar
varios tipos de verduras, tubérculos y frutas de tamafo y
consistencia diferentes.

Equipo robusto, de manejo simple y facil de limpiar, con
gran capacidad de produccion.

Puede dotarse de una amplia gama de discos y rejillas de
la mas alta calidad de corte. Combinando entre si estos
accesorios se pueden obtener mas de 70 tipos de cortes y
rallados diferentes.

“MANTENIMIENTO PREVENTIVO”

"Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para 6pﬁmﬁ
funcionamiento y mayor vida Util, en el manual de su equipo lo
encontrara. Recuerde que C.I. TALSA le ofrece estos servicios y
un répido soporte técnico.”

mantenimientopreventivo@citalsa.com

COMPOSICION DEL EQUIPO:
Se compone de bloque motor de una sola velocidad
y cabezal universal.

AREADE BOCA:
136 cm cuadrados.

PRODUCCION:
150 a 450 Kg/hora

VELOCIDADES:
1

RPMMOTOR:
365

PESONETO:
21Kg

DIMENSIONES:
389x405x544 mm (Frente x profundidad x altura)

ALIMENTACION ELECTRICA:
220V monofasico

HERTZ:
60Hz

AMPERIOS:
3.6 Amperios

WATTS:
550W (monofasico)

VENTAJAS DEL EQUIPO:
Disefio ergondmico: Permite cortar el producto en
un solo movimiento.

info@citalsa.com
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ClTalsa

EQUIPOS Y SERVICIOS
DE CALIDAD

Contactenos:

PROCESADOR DE VEGETALES CA-301

Boca de entrada mas amplia: 136 cm cuadrados.

Boca de salida hacia un lateral: Requiere menos
fondo de mesa de trabajo.

Direcciona mejor el producto: evita salpicaduras.

Bloque de Motor de Acero Inoxidable y demas piezas
aptas para el contacto con alimentos.

Panel de Mandos Electrénico.

Pisador desmontable: Mejor limpieza tanto de la
maquina como del pisador.

Nueva tecnologia de fabricacién que asegura un
corte mas uniforme.

Mdltiples cabezales intercambiables: Cabezal
Universal como estandar de fabrica (Opcional:
cabezal de tubos).

CERTIFICADOS:

Certificado NSF:

Homologacién internacional que garantizan que la
construccion ha sido disenada conforme a normas
de higiene y todos los materiales son aptos para
estar en contacto con los alimentos.

Homologaciones:

Certificados de homologacion CE para EUROPA y
ETL (De acuerdo a normativa ULy CSA) para USAy
Canada.

“MANTENIMIENTO PREVENTIVO”

"Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para éptimﬁ
funcionamiento y mayor vida Gtil, en el manual de su equipo lo
encontrara. Recuerde que C.I. TALSA le ofrece estos servicios y
un répido soporte técnico.”

mantenimientopreventivo@citalsa.com

Panel de mandos,
estanco de uso intuitivo.

Salida de producto
lateral.

Pisador y tapa facil
mente desmontable.

Disefio ergonémico.

-~
SE N
&g

info@citalsa.com

186



&

ClTalsa

EQUIPOS Y SERVICIOS
DE CALIDAD

Contactenos:

PROCESADOR DE VEGETALES CA-301

EQUIPAMIENTO BASICO:
Disco Cortador FC-2:
Para cortar rodajas de 2mm. 1 Unid.

Disco Cortador FC-10:
Para cortarrodajas de 10 mm. 1 Unid.

Disco Rallador FR-3:
Para deshilary rallar con 3 mm de grosor. 1 Unid.

RejillaPapas Francesas FFC-10:
Para cortes de 10 mm de grosor. 1 Unid.

Rejillas para Cubos FMC-10:
Paratubérculos y frutas de 10 mm de grosor. 1 Unid.

“MANTENIMIENTO PREVENTIVO”
"Sus equipos requieren mantenimiento preventivo para éptimi
funcionamiento y mayor vida util, en el manual de su equipo lo

encontrara. Recuerde que C.I. TALSA le ofrece estos servicios y

un répido soporte técnico.”

mantenimientopreventivo@citalsa.com

ACCESORIOS:
Discos FC-1y FC-2 para cortar patatas “chips”.

Discos FCO-2 y FCO-6 para rodajas onduladas.

Discos FC-2, FC-3, FC-6, FC-8, FC-10, FC-20y FC-
25, para obtener rodajas de 2 a 25 mm de grosor de
patata, zanahoria, remolacha, col, etc.

1010215 Disco FC-1 rodajas 1mm

1010220 Disco FC-2 rodajas 2mm

1010222 Disco FC-3 rodajas 3mm

1010295 Disco FCO-2 rodaja ondulada 2mm
1010300 Disco FCO-3 rodaja ondulada 3mm
1010408 Disco FCO-6 rodaja ondulada 6mm
1010407 Disco FC-6 rodajas 6mm

1010400 Disco FC-8 rodajas 8mm

1010401 Disco FC-10 rodajas 10mm
1010402 Disco FC-14 rodajas 14mm No valido CR-143
1010252 Disco FC-20 rodajas 20mm
1010247 Disco FC-25 rodajas 25mm

FC-8+ FCO+

Yy,

info@citalsa.com
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NOVACHEM
n

del Ecuador
RUC: 1201527379001

AVENIDA REAL AUDIENCIA N66-97 Y LOS EUCALIPTOS
TRAS PARQUE DE LOS RECUERDOS

TELEFAX: 3463 699- 3463695, 3464 006

CELULAR: 09 9497-073

E-MAIL: novachem@uio.satnet.net

Quito, 28 de marzo de 2016
Seiiores:
Atencion:
Srta. Lesslye Venegas

Ciudad.

Estimada.
NOVACHEM DEL ECUADOR le presenta la oferta por Ud. solicitada de:

MARCA: MRC

Sistema vertical.

Capacidad : 75 Its

Equipado para realizar funciones de esterilizacion completa.

Manometro de presion que indica progreso de presion interna.

Cierre hermetico seguro a traves de un sistema de bayoneta con tuerca de giro.
Rango de temperatura: 50 a 126°C.

Control de temperatura por microprocesador PID, totalmente automatica.

El ciclo de esterilizacion empieza cuando la camara esta totalmente presurizada.
Pantalla digital que indica el estado del proceso.

Control de tiempo a traves del reloj digital de 0-99h.
Autodescarga de sobrepresion desde 0.145 a 0.165MPa
Interior de acero inoxidable tipo 304, exterior acero inoxidable
Dispositivo de seguridad: breaker de seguridad.

Dimensiones del equipo: 60x58x125 cm (frente, fondo, alto)
Conexion electrica 220V 50/60Hz.

Consumo energia: 3.5/4.5 KW.

Servicio tecnico, repuestos y mantenimiento a traves de profesionales con afios de experiencia.
PRECIO: 6.500 + IVA.

Precio considera equipo instalado y funcionando en su laboratorio.

Garantia 1 afio contra defectos de fabricacion.

Entrega inmediata salvo venta previa.

FORMA DE PAGO: 3 MESES SIN INTERES, CON CHEQUE POSTFECHADO.
VALIDEZ DE LA OFERTA: 60 DIAS.

Atte.

Herwin Larco
Novachem del Ecuador
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DISTRIBUCION

z

FABRICACION Y

EQUIPOS INDUSTRIALES

MEGAMETAL

ol Samantha Poleth Worille Maya

Dir.: Rafael Larreay Sanchez y Cifuentes. (Esquina)
Telf.: Cel.: 0982 001 744 / 0939616 770 / 0980 051 175

IBARRA - ECUADOR

PROFORMA
N° 0000088

Fecha O!—/ﬂol-20l6 .............................. RUC.: .. 00032032003
Cliente: ....! /.es 5( ....... Uene e Telf:. 0622323332
{Dlrecmon [‘Do\\rfc\
2 N
CANT. D'E'T AL LE V.UNIT. | V. TOTAL
! !’(e&;\ Je ¥rofac_uo en Qcerc \r\omo!al_)le “I5Q - HS0)y
Nl
O’Q Qle \40. CO“\ S en (')e &noli)
I RPSC\ : -rc&xyo 2 acew -no«-tobé(("
Dk 2 20 x l doix. l% d& oua’f‘c con (’Jlao/a’ar
2 Tinas de lSax(MXO,?SM con
gqarry CLlGS
()
i Despv‘prxdam de “H0x 0 xS Gcn
/ H&Sc\c\o'ora *roc({_ aé\qf'd’é‘ 2S }?JLHGJ 930, . g50 .,
oe ao x }(Jxlzom “oke dﬂa
i ﬂeJawadoro\ de f'i "':‘bG x: SO con o(zo//o 8sa..- 259 »
[ (ocine de 2Q ef\ O~C€f0 lr\ox\o)a“(? de 380 st
TOTAL $| HUSO,.~
\ )
[
~ CLENTE ' MEGAMETAL
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FABRICACION Y DISTRIBUCION

Dir.: Rafael Larrea y Sanchez y Cifuentes. (Esquina)
Telf.: Cel.:

EQUIPOS INDUSTRIALES

MEGAMETAL

0

0982 001 744 / 0939616 770 / 0980 051175
IBARRA - ECUADOR

PROFORMA

No 0000089

e e
Cliente: ..... L esslye . 5 1 I Teia 82 aSexse o v
Direccién: ...... (Q’Q”O‘ .................................................................................................
(can. DETALLE V.UnT. | V. ToTaL
I Coclie de_ 2 Jt‘uisio,\es de IS xSCem| 50 650, +
on Of‘?‘@'inoe«ilddble’ :
{ ‘Fr"vqo,; e 2 puertes
QU(»{(LIG}(enﬁnm G ) con~p lefo 2n
acera i noxi da 5{_‘9:3.9’@:‘ .90 x©, 30 x QW; -
3 Esfanferias O‘PJ 'vw x HOcw~ o
1ol 0,5
L TaTAL§] 25 |

il

CLENTE "~ MEGAMETAL

190



Anexo 20. Proforma insumos y envases

Froforman

Q000000010

Fecha s 206A0ENT
Cliente VEMEGAS LESSHYE Cedula/RUC @ 1003207002
Direccion: IBARRA SR ANTOHIO Telefonos &
Codicn larras Deccripoion L, Canti. F.Venta Descuento Total
004004 FIRIENTA iKg FDALCARTxéunds i 1.00 6000 0 6.000
5003004 A0 1 Kg FLEDA CARTxfunds 1§ 1.00 00 3.750
006004 CER{i14 1 KILO (] 1.00 00 72900
3007001 MEZ MIECADA 500 (] 1.00 00 33.000
H7e01 LARE HOTITAS FUMDA 200 GRE X 6 L) 1.00 00 2.2
SO77001 ROPERD HOJITAS FLHDA 200 GRE X 6 L 1.00 L0 350
048001 CaELA 200g TARTxéunds (L3} 1.00 R 5000
5081003 CREGAMD FIZZA FDAL Ko 1B 1.00 00 4,500
TOTAL TMPOHIRE (%) 00
+ TOTAL MO IFGHIHE 49.00
- DESCUENTOS L0
+ 1.V, A 00
futorizado pors Clisnte: + OTRDS CARES 00
TOTAL FROFORI 49.00

SOM: SESENTA Y MEMVE , 007100
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Ibarra, 16 de Marzo del 2016

Srta. Lesslye Venegas

Presente.-

De nuestra consideracion:

Nos es muy grato dirigirnos a usted para hacerle llegar nuestros saludos y poner
en consideracién suya nuestra oferta por los aditivos alimenticios y envases
requeridos de acuerdo a los datos proporcionados por usted.

ADITIVO CANTIDAD | VALOR (USD)
Acido citrico 1,5 kg 4,20
Carboximetilcelulosa de sodio 2,8 kg 26,60
Goma xantan 1,6 kg 22,40
Sorbato de potasio 100g 1,20
Benzoato de sodio 220 g 1,05
ENVASES CANTIDAD | VALOR (USD)
Frascos de vidrio de 250ml 840 386,40
Botellas de vidrio de 150 ml 3080 1386,00
TOTAL 1827,85

Atentamente,

x o S ROMEG U -

// -,
0 s G‘
= v Productus Medicos, Quinncos

y de Laboratorio

Jenny Flores

=

PROPIETARIA PROMEQUIM

Antonio José de Sucre 11 — 39 y Obispo Mosquera (lbarra)

192



) &
sismode

Expertos y Confiables!

COTIZACION No.

28934
FECHA DE EMISION: VALIDEZ DE OFERTA:

05/04/16 12:00 AM

RUC: 1790683516001

* Quito: Av. Galo Plaza Lasso N46 - 77 y Retamas
Teléfono: (593 2) 3822 360

* Guayaqull:  Cdla. Albatros, Miguel Alcivar y Plaza Darin
Teléfono: (593 4) 2294 417

¢ Cuenca: 1ero de Mayoy Don Bosco

Teléfono: 0992738398

* Manta: Sector Lomas de Barbasculllo Edifico Yorgo 2

Teléfono: (593) 3822 360 ext. 158

bLlENTE: CONSUMIDOR FINAL RUC:
lDIREC(‘:ION: Quino TELF:
k}ONTACTO: contacto E-mail: avelasquez@sismode.com
Tivem | [0 Tivacen DEScAIPCION n GARANTIA »\:CANTIDAD UnipAD )| [PRECIO UNTARIO! | PREGIO TOTAL
ETIQUETA ADHESIVA
TERMOTRANSFER. CON .
1 IMPRESION A 7 COLORES. 6200.00| Unidad 0,040418 250.59
MEDIDAS:130MM DE ANCHO X 70M
DE ALTO
2 InsUmoSRTESMOIREL ES 7.00| Unidad 90,000000 630.00
CAPUCHONES DE SEGURIDAD. ¢
3 MEDIDAS 67MM DE ALTO X 85MM 3500.00| Unidad 0,037666 131.83
DE ANCHO. CON IMPRESION
4 InsUmo SRTES VOIRELES 1.00| Unidad 35,000000 35.00
ETIQUETAS ADHESIVAS
5 TERMOTRASNFER. CON IMPRESION 6700.00( Unidad 0,037518 251.37
A 7 COLORES. MEDIDAS: 140MM DE
ANCHO X 66MM DE ALTO
6 Insumo ARTES (LOIRELES 7.00| Unidad 90,000000 630.00

TIPO DE VENTA:
VALIDEZ DE LA OFERTA:
FORMA DE PAGO:

NOTA: Revisar

0 Dias

para y otros

Cualquier duda sobre la cotizacion, por favor comunicarse con su Ejecutivo de Cuenta,

NICOLE ARIAS

ASESOR INDUSTRIAL

Telf:
Cel:

E-Mail: nicole.anas @sismode.com

Portal Web:

www.sismode.com

APROBACION CLIENTE

NOMBRE / APELLIDO

Dia

FIRMA

Mes  Ano
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TIEMPO

Bt I DESCRIPCION - GARANTIA | qi\m@\f; i UNIDAD: [pRecio UNITARIO T
EQUIPOS IT CODIFICADOR
7 SEMIAUTONATICO FORHIOTSTAME 1.00| Unidad | 300,000000 300.00
CONSUMIBLES RIBBON PARA USO
8 GENERAL - CODING 30mmx122m 1.00| Unidad 5,530000 5.53
EQUIPOS IT CODIFICADOR
5 SEMIAUTOMATICO POR HOT STAMP o) e aad 32000 S

OBSERVACION : 3 T [ Subtotal || 2.596,57|

HEEE 311,58

(I ITOTAL

1 CONDICIONES DE A NEGOGIACION L e

TIPO DE VENTA:
VALIDEZ DE LA OFERTA:
FORMA DE PAGO: 0 Dias

NOTA: Revisar y para etiqs y otros

Cualquier duda sobre la cotizacion, por favor comunicarse con su Ejeculivo de Cuenta,

NIOOLEAIAS APROBACION CLIENTE Dia_ Mes Ao
ASESOR INDUSTRIAL D:I:I
Telf:

Cel:

E-Mail: nicole anas@sismode.com

Portal Web: www.sismode.com NOMBAE / APELLIDO FIRMA
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Anexo 21. Proforma equipo de seguridad

La Gasa del Extintor

MARIA ESMERALDA RODRIGUEZ ROMO

RUC. 1002245882001

Direccion: Olmedo 3-07 y José Mejia Lequerica
Cel. 0989 089 921 / Ibarra - Ecuador

(PROFORMA | No

‘003169 )

Cliente: V’-‘f SS\% e Uene CER

Fecha:_ OS =0 = o1 &

Cl:

Domicilio:__] & ecome

Telf:

2 Hoblocs lo 0 Dy Rea | S6 oy

1 go‘\‘fc‘{uw\ QS-*’Q‘

WE T e Jo.00
10| Secuba 15330 25% | 9% S

ge

Qirma Autorizada Recibi conforme

192.50

3.101-3.200

Original: Cliente - Copia: Emisor
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Anexo 22. Proforma materiales de aseo

KleenGuard HfYPALL

REVELO MENA MARIA OLIVA PROFOR MA
Matriz y Establecimiento:

Rafael Larrea 5-16 y Caliclo Miranda 0 0 5 .
"“82;::22&:‘5;‘5”:;23::::;2D“Jgi:f,:f Telf: 06260 8856/ 2604944 Cel.: 0994123748 Q 026

RUC.: 1001860053001 Email: olivezza@gmail com Ibarra - Ecuador \_Email: olivezza@gmail.com

((Cleme,____LessiyeVenegas —— |
s T SR
RUC. .- B e B

(P 9/03/2006 FormadePagol O 1ADO J

Por lo siguiente:

ARTICULO . CANT. | P.UNITARIO TOTAL

jabon liguido antibacteris! - gl 1 5,36 5,36
lava x 1 kg ; z 2,41 4,82
detergente industrial x 5 Kg 7 10,00 20,00
recogedor plastico de basura Z 1,34 2,68
escoba plastica suave x 28 om 3 2,46 7,38

trapeadores redondos 2 2,48 4,52
dispensadores recargable x 800ml 2 22,32 44 64
papel elite megarollo triple hoja x 40m x12 1 8,04 8,04
desinfectante manzana - gl i 4,46 4,46
toallas en Z fantasia x 150 hojas x Pa. 4 2,23 8,92
mascarillas descartables x 50 unidades i 5,36 5,36
cofias para el pelo 8 0,25 2,00
trajes blancos A- 40 proteccion talias M-L 3 10,71 32,13
guantes G-10 nitrilo celeste x 100 10 21,43 214,30

SUBTOTAL| 36501

R 43,80
TOTAL $ SRS

e

IMPRENTA MARTINEZ - Cel.: 0933166256 - Ibarra
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Anexo 23. Planos arquitectdnicos y estructurales
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Anexo 24. Organizacién

1.- REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA

A continuacion se detalla cada permiso que la empresa necesitard para funcionar

de manera legal.

» Permisos Municipales

Permiso de Uso de Suelo.- el trdmite para la obtencion de este permiso

requiere la presentacion de los siguientes documentos:

Solicitud para obtener el permiso dirigida al Director de
Planificacion del Municipio del Canton.

Datos del representante legal de la empresa y de la ubicacion de la
planta de produccién.

Certificado del pago del impuesto predial.

Certificado de no adeudar al municipio.

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

Certificado de no adeudar al municipio.

Copia del RUC.

Certificado de patente municipal.

Certificado de bomberos.

Certificado de salud de la provincia.

Copia del nombramiento del representante legal.
Documentos personales.

Otros que la ley exige.

» Permisos de la Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia

Sanitaria

A través de la Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia

Sanitaria, tanto para las personas naturales o juridicas, que elaboren,

distribuyan o comercialicen productos que sean para el consumo humano.

Deberan cumplir con los siguientes requisitos:

Ingresar la solicitud en la Ventanilla Unica Empresarial.
Declaracion de que el producto cumple con la Norma Técnica

nacional respectiva.
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- Descripcidn general del proceso de elaboracion del producto: en el
documento debe constar el nombre del producto.

- Disefio de la etiqueta o rétulo del producto.

- Declaracién del tiempo de vida util del producto.

- Especificaciones fisicas y quimicas del material del envase.

- Descripcion del codigo del lote.

- Contrato de elaboracion del producto y/o convenio de uso de
marcas.

- Documentos con datos para la factura.

» Permiso de Funcionamiento de la planta de produccion
Los requisitos son:

- Formulario de solicitud.

- Copia del RUC.

- Copia de la cédula de ciudadania del representante legal del
establecimiento.

- Documentos que acrediten la personeria Juridica.

- Copia del titulo del profesional de la salud que ejerza como
responsable técnico del establecimiento.

- Plano del establecimiento a escala 1:50.

- Croquis de ubicacion del establecimiento

- Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos

- Copia de los certificados ocupacionales de salud del personal que
labora en el establecimiento conferido por un Centro de Salud del

Ministerio de Salud Publica.

El mencionado producto sera legalizado y patentado ante el Instituto Ecuatoriano
de Proteccién Intelectual IEPI.

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

servicio es de diez y seis dolares americanos.

Si el nombre esta disponible se procede con el segundo paso que es llenar el

formulario de Registro de Marca del IEPI con los respectivos disefios del
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producto. Para finalizar se acerca al Instituto Ecuatoriano de Proteccion
Intelectual para realizar el dltimo paso entregar los documentos y se efectua el
pago de ciento quince délares americanos. La entrega del documento formal de la

pertenencia del nombre y del logo, se hace después de tres meses.
2.- MISION DE LA EMPRESA

Elaborar y comercializar productos derivados del aji, los mismos que cumplen
procesos que garantizan la eficiencia y eficacia de la calidad del producto,
satisfaciendo asi las necesidades y exigencias de nuestros clientes, mediante el

trabajo en equipo y la mejora continua de sus procesos.
3.- VISION DE LA EMPRESA

Para el 2025 sera una empresa reconocida en la zona norte del pais, lider en el
mercado local y nacional en la industrializacion de aji. Generando productos
innovadores con caracteristicas nutritivas y saludables, elaborados bajo estrictos
estandares de calidad.

4.- ORGANIZACION DE LA EMPRESA

ORGANIZACION TECNICA ADMINISTRATIVA DE LA EMPRESA

GERENTE
GENERAL

Figura 23. Organigrama de la empresa
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Anexo 25. Amortizacién anual

NRO VALOR INTERES SALDO SALDO

PRESENTE SOLUTO _ INSOLUTO
1 1.673,66 1.113,75 559,91  120.940,09
2 1.673,66 1.108,62 56505  120.375,04
3 1.673,66 1.103,44 570,22  119.804,82
4 1.673,66 1.098,21 57545  119.229,37
5 1.673,66 1.092,94 580,73 118.648,64
6 1.673,66 1.087,61 586,05  118.062,59
7 1.673,66 1.082,24 591,42  117.471,17
8 1.673,66 1.076,82 596,84  116.874,32
9 1.673,66 1.071,35 602,31  116.272,01
10 1.673,66 1.065,83 607,84  115.664,17
11 1.673,66 1.060,25 61341  115.050,76
12 1.673,66 1.054,63 619,03  114.431,73
13 1.673,66 1.048,96 624,71  113.807,03
14 1.673,66 1.043,23 63043  113.176,60
15 1.673,66 1.037,45 636,21  112.540,39
16 1.673,66 1.031,62 642,04  111.898,34
17 1.673,66 1.025,73 647,93  111.250,42
18 1.673,66 1.019,80 65387  110.596,55
19 1.673,66 1.013,80 659,86  109.936,69
20 1.673,66 1.007,75 66591  109.270,78
21 1.673,66 1.001,65 672,01  108.598,76
22 1.673,66 995,49 678,17  107.920,59
23 1.673,66 989,27 684,39  107.236,20
24 1.673,66 983,00 690,66  106.545,54
25 1.673,66 976,67 697,00  105.848,54
26 1.673,66 970,28 70338  105.145,16
27 1.673,66 963,83 709,83  104.435,32
28 1.673,66 957,32 716,34  103.718,99
29 1.673,66 950,76 72291 102.996,08
30 1.673,66 944,13 72953 102.266,55
31 1.673,66 937,44 736,22  101.530,33
32 1.673,66 930,69 74297  100.787,36
33 1.673,66 923,88 749,78 100.037,58
34 1.673,66 917,01 756,65 99.280,93
35 1.673,66 910,08 763,59 98.517,34
36 1.673,66 903,08 770,59 97.746,76
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VALOR SALDO SALDO

NRO  ppesente  'NTERES o5 uTO  INSoLUTO
37 1.673,66 896,01 77765  96.969,11
38 1.673,66 888,88 78478 96.184,33
39 1.673,66 881,69 791,97  95.392,35
40 1.673,66 874.43 79923 9459312
a1 1.673,66 867,10 806,56 9378656
42 1.673,66 859,71 81395 9297261
43 1.673,66 852,25 82141 9215120
44 1.673,66 844.72 82894  91.322.25
45 1.673,66 837.12 836,54 9048571
46 1.673,66 829,45 84421  89.64150
47 1.673,66 821,71 851,95  88.789.55
48 1.673,66 813,90 859,76  87.920.79
49 1.673,66 806,02 867,64  87.062.15
50 1.673,66 798,07 87550  86.186.56
51 1.673,66 790,04 88362  85.302,94
52 1.673,66 781,94 891,72 8441122
53 1.673,66 773.77 899,80 8351133
54 1.673,66 765,52 90814 8260319
55 1.673,66 757.20 91647 8168672
56 1.673,66 748.79 02487  80.761,85
57 1.673,66 740,32 93335  79.828,51
58 1.673,66 73176 941,90  78.886,61
59 1.673,66 723.13 905054 77.936.07
60 1.673,66 714.41 95025  76.976.82
61 1.673,66 705,62 96804  76.008,78
62 1.673,66 696.75 97692  75.031,86
63 1.673,66 687.79 98587  74.04599
64 1.673,66 678.75 99491 73.051,09
65 1.673,66 669.63 100403  72.047,06
66 1.673,66 66043 101323  71.033,83
67 1.673,66 651,14 102252  70.01131
68 1.673,66 641,77 103189  68.979.42
69 1.673,66 63231 104,35  67.938,06
70 1.673,66 62277 105090  66.887,17
71 1.673,66 61313 106053  65.826,64
72 1.673,66 60341 107025  64.756,39
73 1.673,66 59360 108006  63676,32
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VALOR SALDO SALDO

NRO  ppesente  'NTERES o5 uTO  INSoLUTO
74 1.673,66 58370  1089,96  62.586,36
75 1.673,66 57371  1099,95  61.486,41
76 1.673,66 56363 111004  60.376,37
77 1.673,66 55345 112021  59.256,16
78 1.673,66 54318 113048 5812567
79 1.673,66 532,82 114084  56.984,83
80 1.673,66 52236 115130  55.833,53
81 1.673,66 511,81 116186 5467167
82 1.673,66 501,16 117251 5349917
83 1.673,66 49041 118325 5231591
84 1.673,66 47956 119410 5112181
85 1.673,66 468,62 120505  49.916,77
86 1.673,66 45757 121609  48.700,68
87 1.673,66 4642 122724 4747344
88 1.673,66 43517 123849 4623495
89 1.673,66 42382 124984  44.98510
90 1.673,66 412,36 126130 4372381
o1 1.673,66 40080 127286  42.450,94
92 1.673,66 38913 128453  41.166.42
93 1.673,66 37736 129630  39.870,11
94 1.673,66 36548 130819 3856193
95 1.673,66 35348 132018  37.241,75
% 1.673,66 34138 133228 3590047
97 1.673,66 32017 134449 3456497
98 1.673,66 31685 135682  33.208,16
99 1.673,66 30441 136925  31.838,90
100 167366 201,86 138181  30.457,10
101 167366 27919 139447  29.062,62
102 167366 26641  1407.26  27.65537
103 167366 25351 142016  26.23521
104 167366 20049 143317  24.802,04
105 167366 22735 144631 2335573
106 167366 21409 145957  21.896,16
107 1.673.66 200,71 147295 2042321
108 1.67366 18721 148645  18.936.76
109 167366 17359 150008  17.436,69
110 167366 15084 151383 1592286
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NRO VALOR INTERES SALDO SALDO

PRESENTE SOLUTO _ INSOLUTO
111 1.673,66 145,96 1527,70  14.395,16
112 1.673,66 131,96 154171  12.85345
113 1.673,66 117,82 155584  11.297,61
114 1.673,66 103,56 1.570,10 9.727,51
115 1.673,66 89,17 1.584,49 8.143,02
116 1.673,66 74,64 1.599,02 6.544,00
117 1.673,66 59,99 1.613,68 4.930,32
118 1.673,66 45,19 1.628,47 3.301,86
119 1.673,66 30,27 1.643,40 1.658,46
120 1.673,66 15,20 1.658,46 0,00

200.839,52 79.339,52  121.500,00
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