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RESUMEN 

El presente trabajo de grado se lo realizó con la finalidad de diseñar una planta 

procesadora de ají para la provincia de Imbabura, para lo cual se realizó encuestas 

a 48 agricultores de: San Vicente de Pusir, Tumbatú, Pusir y El Tambo, provincia 

del Carchi; y a 3 agricultores de Chalguayacu, provincia de Imbabura; donde se 

determinó la existencia de 22,75 hectáreas destinadas al cultivo de ají, con una 

disponibilidad efectiva de 453,91 toneladas/año. Se realizó encuestas a 

consumidores de ají en las ciudades: Quito, Ibarra, Atuntaqui y Otavalo; siendo la 

ciudad de Quito la de mayor poder adquisitivo, con una aceptación del 81,77% en 

la adquisición de productos elaborados a base de ají. Este proyecto cubrirá el 5% 

de la demanda insatisfecha de encurtidos de ají, que equivale a 11,19 

toneladas/año; y el 5% de demanda insatisfecha de salsa de ají, equivalente a 

13,86 toneladas/año. El tamaño de la planta se dimensionó en función de la 

disponibilidad de materia prima y de la demanda insatisfecha, procesando 

diariamente 57,75 kg de salsa de ají con un rendimiento de 83,99% y 46,64 kg de 

encurtidos de ají con un rendimiento de 85,91%. Para evitar contaminación 

cruzada de la materia prima con el producto final, se diseñó la línea de proceso en 

forma de U. La planta tiene un dimensionamiento de construcción de obra física 

de 307,25m
2
, distribuidos en 10 áreas: recepción y acondicionamiento de materia 

prima 39,60m
2
, área de producción 70,00m

2
, bodega de insumos 16,60m

2
, bodega 

de material de envasado 24,07m
2
, área de control de calidad 10,38m

2
, área de 

empaque 19,14m
2
, bodega de producto terminado 30,16m

2
, oficinas 50,74m

2
, 

sanitarios 11,55m
2
 y bodega de mantenimiento 7,70m

2
. La inversión total para la 

ejecución del proyecto es de 173.656,05 dólares. La evaluación financiera 

determinó los siguientes indicadores: VAN de 145.635,13 dólares, TIR de 

26,80%, costo/beneficio de 1,81 dólares, y un PRI de 5 años y 3 meses; todos los 

valores son positivos dando así viabilidad al proyecto. La localización de la planta 

agroindustrial se determinó mediante el método de puntajes ponderados, donde 

Carpuela alcanzó el mayor puntaje, por su cercanía a la materia prima, por contar 

con vías de acceso, por poseer mano de obra y servicios básicos.   
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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, Tumbatú, Pusir and El 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
2
, distributed in 10 areas: reception and conditioning of raw material 

39.60 m
2
, production area 70.00 m

2
, warehouse of inputs 16.60 m

2
, warehouse of 

material of packaging 24.07 m
2
, quality control area 10.38 m

2
, packing area 19.14 

m
2
, warehouse of finished product 30.16 m

2
, offices 50.74 m

2
, sanitary 11.55 m

2
 

and warehouse maintenance 7.70 m
2
. 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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CAPÍTULO I 

INTRODUCCIÓN 

1.1. ANTECEDENTES 

El Ecuador posee una diversidad de climas y suelos con características 

topográficas que permiten la producción de una gran variedad de productos 

hortícolas entre ellos uno de los principales es el ají, que constituye una buena 

demanda potencial en los mercados, los ajíes como el tabasco, el habanero y el 

jalapeño, presentan mayores oportunidades en el mercado nacional e internacional 

(Proají, 2014). 

En el Ecuador en el 2011 se registró 731 toneladas de producción de ají que se 

concentra en Manabí el 53%, Guayas 19%, Imbabura 11%, Los Ríos 4%, y otras 

provincias (Carchi, Esmeraldas, Santo Domingo de los Tsáchilas) el 13% (Flores 

& Valencia, 2014).  

En la provincia de Imbabura se produjeron alrededor de 80,41 toneladas de ají en 

el año 2011, el cuál en su mayoría es comercializado en los mercados mayoristas 

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

El cultivo del ají es predominante en los cantones de Pimampiro, Urcuquí 

pertenecientes a la provincia de Imbabura y el cantón Bolívar perteneciente a la 

provincia del Carchi; donde cumple un importante aporte a las economías de los 

pequeños productores, a pesar de tener un manejo tradicional.  

La principal producción de ají que abastece a toda la ciudad de Ibarra, se 

encuentra en los sectores: San Vicente de Pusir, Tumbatú, Pusir y El Tambo 

pertenecientes al cantón Bolívar, provincia del Carchi. 
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1.2. PROBLEMA 

El problema radica en que la producción de ají se comercializa totalmente en 

fresco y sin ningún proceso de valor agregado, que le permita al productor tener la 

posibilidad de mantener precios, mejorar sus ingresos y a la vez generar desarrollo 

económico a la región. 

El ají 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 frío, lo que 

aumenta su tasa de respiración, la misma que es mayor en las regiones tropicales y 

subtropicales.  

El Valle del Chota tiene un clima cálido seco con una temperatura promedio de 

24°C donde existe alta producción de ají. La población por sus escasos recursos 

económicos no cuenta con empresas industrializadoras del mismo, por lo que se 

ven obligados comercializar dicho producto a mercados aledaños, donde no son 

remunerados con precios, provocando pérdidas económicas. 

En el sector se evidencia la falta de colaboración de instituciones y autoridades 

para motivar a la población a un adelanto tanto educativo como de 

emprendimiento para generar desarrollo económico al sector, lo cual provoca la 

migración en busca de mejoras económicas hacia Ibarra y Tulcán. 
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1.3. JUSTIFICACIÓN 

El clima del Valle del Chota favorece el cultivo de ají por lo que en esta zona 

existe una alta producción del mismo, sin embargo se lo comercializa en estado 

natural; por lo que es necesario que exista una planta procesadora de ají, la cual 

industrialice el ají y otras materias primas que se encuentran en la región como es 

el caso del tomate de árbol, ofreciendo salsa de ají jalapeño y encurtidos de ají 

jalapeño que logren competir con los que ya existen en el mercado; mejorando así 

el ingreso económico de los agricultores. 

Desde el punto de vista social, la implantación de este proyecto contribuirá al 

aumento de la productividad en forma compatible con el aumento del empleo, 

integrará la producción del sector agropecuario con su industrialización, impulsará 

las exportaciones y principalmente generará oportunidades de trabajo suficientes 

en la zona. 

Los chiles jalapeños tienen un alto contenido de potasio, vitamina A y C, tiene 

bajo contenido de sodio. Además, contienen hierro, magnesio, tiamina, riboflavina 

y niacina. (Méndez, y otros, 2002). Por lo que los productos elaborados a base del 

mismo tendrán un alto valor nutricional. 
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1.4.  OBJETIVOS 

1.4.1. OBJETIVO GENERAL 

Diseñar una planta procesadora de ají Capsicum spp. 

1.4.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Determinar la disponibilidad efectiva de la materia prima. 

 Determinar la demanda insatisfecha de los productos elaborados a base de 

ají. 

 Diseñar el proceso de producción y establecer balances de materia. 

 Dimensionar los equipos y la capacidad de la planta. 

 Diseñar el layout y las edificaciones de la planta agroindustrial 

 Determinar la viabilidad financiera de la implementación de la planta. 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

 

2.1. EL AJÍ Y SUS GENERALIDADES 

El ají 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, Pakistán y España principalmente (Asistencia Agroempresarial 

Agribusiness, 1992). 

2.1.1.  CLASIFICACIÓN TAXONÓMICA 

La clasificación taxonómica del Chile (Capsicum annuum L.) según Janick 

(1965), es la siguiente: 

Tabla 1. Clasificación taxonómica del ají jalapeño 

Taxonomía del ají jalapeño 

Reino Plantae 

División Magnoliophyta 

Clases Magnoliopsida 

Subclase Asteridae 

Orden Solanales 

Familia Solanaceae 

Género Capsicum 

Especie Annuum. 

Nombre 

común 
Chile jalapeño, ají jalapeño. 

Fuente: Janick, (1965) 
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2.1.2. VALOR NUTRICIONAL  

Tabla 2. Composición nutricional: 100g de parte comestible del Ají Jalapeño contienen 

Compuesto  
Cantidad 

Mínima 

Cantidad 

Máxima 

Agua (g) 65,00 93,00 

Carbohidratos (g) 3,74 5,40 

Proteínas (g) 0,38 1,35 

Extracto etéreo (g) 0,30 0,80 

Fibra (g) 4,90 33,20 

Cenizas (g) 6,50 9,40 

Calcio (mg) 2,63 5,40 

Fósforo (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 27,70 

Tiamina (mg) 0,03 0,08 

Riboflabina (mg) 0,02 0,05 

Niacina (mg) 0,22 0,54 

Ac. Ascórbico (mg) 18,40 128,00 

Vitamina A (mg) 322,00 526,00 

Calorías (cal) 83,00 127,00 

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

2.1.3. UNIDADES SCOVILLE 

El número de unidades Scoville (SHU, del inglés Scoville Heat Units) indica la 

cantidad presente de capsaicina, la misma que en el jalapeño es de 2.500 a 5.000 

SHU, el ají 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 
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Unidades Scoville Tipos de chile 

100.000 – 350.000 Chile datil, capsicum chinense 

30.000 – 50.000 
Pimienta de cayena, chile tabasco, 

algunos chiles chipotle 

10.000 – 23.000 Chile serrano 

5.000 – 8.000 Chile húngaro de cera 

2.500 – 5.000 Chile jalapeño 

1.500 – 2.500 Chile rocotillo 

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 

2.1.4. PRINCIPALES VARIEDADES DE AJÍ 

 Ají Jalapeño: (Capsicum annuum) El jalapeño es uno de los de 

mayor importancia socioeconómica por su amplio consumo, alta 

rentabilidad y gran demanda de mano de obra (Núñez, 2013).  

 Ají Anaheím: Esta variedad es recomendada para procesamiento y 

encurtidos, sus frutos son alargados (hasta 25 cm), son cónicos, de 

paredes delgadas y alto contenido de sólidos solubles. 

 Ají Tabasco: (Capsicum frutescens) Originario del estado 

mexicano de Tabasco, es el ingrediente principal en la elaboración 

de la salsa Tabasco, que fue inventada y elaborada por primera vez 

en 1868 (Ecured, 2009). 

 Ají Cerezo: Es de color rojo oscuro, casi redondo, con un peso 

aproximado de 5,5 g. Entre sus productos potenciales están el 

deshidratado, salsas y encurtidos (Libreros & Ramírez, 2013).  

 Ají 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 & Ramírez, 

2013).  
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 Ají Habanero: (Capsicum chinense): Es originario de la cuenca del 

Amazonas. Estas variedades de ajíes picantes son muy populares 

principalmente en México, América Central y algunas islas del 

Caribe (Núñez, 2013). 

 Ají Chaparrita: Su rendimiento es de 0,33 kg/planta, cuando está 

maduro es de color amarillo, naranja y pálido, de forma casi 

redonda, con un peso de 0,4 gr, se utiliza para aceites, deshidratado, 

cosméticos y aromaterapia (Libreros & Ramírez, 2013). 

2.2. PRODUCCIÓN DE AJÍ EN EL ECUADOR 

En nuestro país se estima la superficie cosechada, producción y rendimiento de ají 

a nivel nacional, según el censo realizado en el año 2007 por el Ministerio de 

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

Tabla 4. Superficie cosechada, producción y rendimiento de ají en Ecuador en el año 

2007 

Región Provincia 
Superficie 

cosechada (Ha) 

Producción 

(TM) 

Rendimiento 

(Kg/ha) 

Costa 

Manabí 202 1099 5441 

Los Ríos 14 41 2929 

Guayas 70 240 3429 

Total 286 1380 4825 

Sierra 

Carchi 15 55 3667 

Imbabura 38 81 2132 

Pichincha 10 21 2100 

Tungurahua 7 15 2143 

Azuay 3 13 4333 

Total 73 185 2534 

Oriente Napo 6 16 2667 

Galápagos  - - -  

Total a nivel nacional 365 1581 4332 

Fuente: Dirección de Información Geográfica y Agropecuaria, 2007. 

En el Ecuador en el 2011 se registró 731 toneladas de producción que se 

concentra en Manabí el 53%, Guayas 19%, Imbabura 11%, los Ríos 4%, y otras 
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provincias (Carchi, Esmeraldas, Santo Domingo de los Tsáchilas, Santa Elena, 

Pichincha, Azuay, Orellana, Tungurahua) el 13% (Flores & Valencia, 2014).  

Tabla 5. Oferta por provincia del año 2011 

PROVINCIA % PRODUCCIÓN (Tm) 

Manabí 53 387,43 

Guayas 19 138,89 

Imbabura 11 80,41 

Los  Ríos 4 29,24 

Otras 13 95,03 

Total 100 731,00 

         Fuente: Flores y Valencia, 2014 

2.2.1. PRODUCCIÓN DE AJÍ EN IMBABURA 

En la provincia de Imbabura se produjeron alrededor de 80,41 toneladas de ají en 

el año 2011 y en su mayoría son vendidas en los mercados mayoristas de los 

diferentes cantones (Flores & Valencia, 2014). Siendo los cantones Ibarra y 

Urcuquí los de mayor producción. 

Tabla 6. Oferta de la producción de ají de la Provincia de Imbabura 

AÑO PRODUCCIÓN (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. USOS Y APLICACIONES 

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

pueden destacar los siguientes:  

 Condimentación de alimentos. 

 Elaboración de salsas, encurtidos, enlatados, etc. 
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 Usos medicinales. 

 Cosmetología. 

 Colorantes naturales para artesanías. 

 Artefactos de defensa Personal. 

2.4. CONSUMO DE AJÍ EN EL ECUADOR 

El consumo de ají en el Ecuador es muy elevado ya que se lo utiliza de 

acompañante en muchos platos típicos del país, en muchas comunidades 

indígenas el ají es utilizado como planta medicinal (Siguencia, 2010). 

El ají, con su llamativa gama de colores, tamaños, formas, etc., tiene múltiples 

usos en la cocina nacional e internacional, sea como condimento e inclusive como 

adorno. A más de su consumo en preparación de comidas, el ají se emplea como 

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

Los usos del fruto natural o procesado de Capsicum annuum son múltiples, ya que 

se consume fresco, cocido o como condimento o “especia” en comidas típicas de 

diversos países, existe una gran gama de productos industriales que se usan en la 

alimentación humana: congelados, ahumados, deshidratados, encurtidos, 

enlatados, pastas y salsas (Vidal, 2007). 

2.4.1. CONSUMO DE PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJÍ 

El consumo de salsas picantes es muy común 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 población 

(Redín, 2012). 

2.5. COMERCIALIZACIÓN 

2.5.1. COMERCIALIZACIÓN DE AJÍ EN ESTADO FRESCO 

2.5.1.1. COMERCIALIZACIÓN INTERNA 

El canal más utilizado para comercializar el ají internamente es el siguiente: 
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Figura 1. Canal de distribución del ají en estado fresco 

Elaborado por: La autora, 2016 

El productor comercializa el ají por medio de intermediarios, quienes a su vez los 

distribuyen en mercados mayoristas. Los compradores ubicados en los mercados 

mayoristas venden los ajíes a minoristas quienes los venden a tiendas, 

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

2.5.1.2. COMERCIALIZACIÓN EXTERNA 

Tabla 7. Estimación de las exportaciones de frutos del género Capsicum. Año 2008. 

Cifras en miles 

Descripción nandina País 
Peso 

(Kg) 

% 

Peso 

FOB 

(USD) 

% total FOB 

(USD) 

Frutos de los géneros 

Capsicum o pimienta 

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

Antillas Holandesas 1,14 1,77 1,81 3,24 

Alemania 0,27 0,42 0,81 1,45 

Venezuela 0,13 0,20 0,41 0,73 

Antigua Barbuda 0,02 0,03 0,06 0,11 

España 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 país más 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. 

 

Productor Intermediarios 
Mercados 
Mayoristas 

Minoristas 
Tiendas, 
Pizzerías, 

Restaurantes 
Cosumidor Final 
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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 

Importadores 
Valor exportado en miles de dólares americanos 

Año 2011 Año 2012 Año 2013 Año 2014 Año 2015 

Estados Unidos de América 0 2 23 6 14 

España 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 relación a las exportaciones ecuatorianas de ajíes y pimientos de acuerdo a la 

partida arancelaria 070960, en el año 2013 el Ecuador tuvo una significativa 

exportación hacia Estados Unidos, sin embargo esta cifra ha disminuido para el 

año 2015, como muestra la tabla 8. 

2.5.1.2.1. Empresas ecuatorianas exportadoras de ají 

2.5.1.2.1.1. Proají 

La principal empresa industrializadora y comercializadora de ají en el Ecuador es 

Proají, la misma que exportó 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 dólares.  

 

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

Fuente: Estados financieros PROAJÍ CIA. LTDA. Recuperado en: Rivera, S. (2012). Diseño del plan 

estratégico a través del cuadro de mando integral de la empresa PROAJÍ CIA. LTDA. Tesis de grado previo a la 

obtención del título 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 año 2006, sin embargo una tendencia a la baja se da en el 

año 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. COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS ELABORADOS A BASE 

DE AJÍ 

2.5.2.1. COMERCIALIZACIÓN INTERNA 

El canal más utilizado para comercializar productos elaborados a base de ají 

internamente es el siguiente: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3. Canal de distribución de productos elaborados a base de ají 

Elaborado por: La autora, 2016 

Las empresas industrializadoras de ají 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. 

MICROMERCADOS 

TIENDAS 

ABASTOS 

SUPERMERCADOS 

EMPRESAS 

INDUSTRIALIZADORAS 

DE AJÍ 

DISTRIBUIDORAS 

DE ALIMENTOS 

DE CONSUMO 

MASIVO 

CONSUMIDOR 
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2.5.2.1.1. Empresas ecuatorianas industrializadoras de ají 

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

productos elaborados a base de ají: 

Tabla 9. Empresas ecuatorianas industrializadoras de ají 

Empresa Marca Presentación Descripción 

Proají Cía. Ltda.   

 Deshidratados 

(enteros, en 

hojuela y en 

polvo). 

 Pasta (con o sin 

semilla). 

 Encurtidos 

(enteros, en 

rodajas). 

Sus principales variedades son: ají 

tabasco, habanero y jalapeño, aunque se 

está innovando en nuevas opciones para el 

mercado (Rivera, 2012). 

Especies Exóticas 

Esxot Cía. Ltda. 
OLÉ 

 Salsa 

 Encurtidos 

Entre esos están: ají con maracuyá, ají con 

tomate de árbol, ají con frutas y jengibre, 

ají Tena, Salsa Jalapeño Gold, Salsa 

Chipotle Gold y Jalapeños Encurtidos. 

Pedro Vega, gerente general menciona 

“Para exportación 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 ají 

variedad “tena” combinado con sabores 

exóticos. PROAJI es el único proveedor 

de ají “tena” en el Ecuador (Bucheli, 

2006). 

Oriental Industria 

Alimentaria O.I.A 

Cía. Ltda. 

ORIENTAL Salsa 

Elaboran más de 88 productos 

alimenticios de calidad certificada, con 

gran aceptación en todo el país y también 

en el mercado internacional, dentro de los 

cuales están los fideos, harinas, 

condimentos, bebidas,  salsas, etc 

Procesadora 

Nacional de 

Alimentos C.A 

Pronaca 

GUSTADINA Salsa 

Sus productos, ají casero, ají con ajo, ají 

habanero y ají tabasco; son las de mayores 

ventas en el mercado nacional 

actualmente.  

La materia prima para su producto 

habanero es proveída por PROAJÍ CÍA. 

LTDA. Para su producto salsa tabasco 

compran sin autorización de PROAJÍ, 

producto a los agricultores contratados 

por PROAJÍ, generando algunos reclamos 

a esta empresa (Bucheli, 2006). 

Servicio integral 

para la Industria 

Alimenticia SIPIA 

S.A 

SNOB Salsa 

Hoy en día han crecido y se han 

diversificado a cerca de 52 líneas que 

mantienen la calidad de esta marca 

(Revista EKOS, 2011).  
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Empresa Marca Presentación Descripción 

Alimentos 

ecuatorianos Los 

Andes S.A 

AECDESA 

LOS ANDES Salsa 

50 años han transcurrido desde el 

lanzamiento de la salsa de tomate con el 

que Alimentos Ecuatorianos Los Andes 

incursionó en el mundo de los alimentos, 

ahora extendido a una gran variedad de 

productos como: pasta de tomate, 

mayonesa, mostaza, ají, entre otros. 

Alimentos 

ecuatorianos S.A 

Alimec 

MC 

CORMICK 
Salsa 

Según el Prospecto de Oferta Pública II 

emisión de obligaciones Alimentos 

ecuatorianos S.A ALIMEC, (2014); las 3 

empresas fusionadas aglutinan 3 

segmentos en la industria alimenticia: 
 

 Derivados lácteos bajo la marca 

MIRAFLORES. 

 Condimentos y especerías bajo la 

marca internacional McCormick. 

 Salsas dulces bajo la marca MILANO. 

Arahuaco ARAHUACO Salsa 

Producen 30.000 unidades de 170 ml por 

mes, entre los dos productos salsa picante 

habanero y jalapeño y salsa de ají  (El 

Comercio, 2015). 
 

Su facturación mensual promedio está 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 permitirá exportar 

sus productos a Perú, Argentina y 

Alemania (El Comercio, 2015).  

Croinfi Cía. Ltda. 

SUPERMAXI Salsa 
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 Tsáchilas). La planta 

tiene capacidad para producir 200 envases 

grandes (492 ml) y 600 envases pequeños 

(125 ml) (Revista CAPITAL, 2008). 

HOTTISH 
 Salsa 

 Encurtidos 

GUISARTE Encurtidos 

Industria Lojana de 

Especerías ILE 

C.A  

SABORA  En polvo 

Dedicada al procesamiento, 

comercialización y elaboración de 

productos alimenticios en general, 

pudiendo realizar importaciones y 

exportaciones afines con su objeto social. 

Sus diferentes presentaciones se basan en: 

polvos, pastas, salsas, granos, hierbas 

aromáticas, aceites, mantecas y otros. 

 Alimentos El 

Sabor  

ALIMENSABOR 

Cía. Ltda. 

EL SABOR En polvo  

La empresa ofrece conservas y 

condimentos procesados, condimentos y 

especias, aliños, granos, pulpa de fruta, 

agua y salsa líquidas. 

Elaborado por: La autora, 2016 
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2.5.2.2. COMERCIALIZACIÓN EXTERNA 

2.5.2.2.1. Empresas ecuatorianas exportadoras de productos elaborados a 

base de ají 

2.5.2.2.1.1. Proají 

El 90% de la producción se exporta a países como Estados Unidos (McIlhenny 

Company Tabasco), México (Conservas Vermex y Salsas Castillo), Reino Unido 

(Panessar food), Alemania, Nigeria y Japón 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 Proají desde el 2008. "Compramos 

2000 kilos de puré de ají que se utiliza en condimentos al mes y nunca hemos 

tenido inconvenientes con los envíos” (Revista LÍDERES, 2013). 

Francisco Martínez jefe de compras de la empresa Alimentos Ecuatorianos Los 

Andes menciona que Proají les provee de pasta de ají con la que elaboran un ají 

picante que está en el mercado desde el año pasado. Compramos unos 1000 kilos 

cada mes (Revista LÍDERES, 2013). 

2.5.2.2.1.2. Olé 

La empresa Especies Exóticas Cía. Ltd. produce ají 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 exportación en el 2014 fueron de $103.210 (Trade nosis, 2014). 

2.6. INDUSTRIALIZACIÓN 

2.6.1. CARACTERÍSTICAS DE CALIDAD DEL FRUTO PARA SU 

INDUSTRIALIZACIÓN 

El chile jalapeño se consume tanto en fresco como industrializado por tal razón 

hay aspectos físicos y de calidad que son importantes para una buena 

comercialización, en este tipo de ají el tamaño 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 jalapeño para su industrialización 

Tamaño 
Proporción                         

Largo (cm) x Ancho (cm) 

Porcentaje del ancho 

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 ají jalapeño debe tener un peso unitario mínimo de 10g, con las siguientes 

correlaciones con la longitud y el diámetro del fruto según (Laborde, 1982): 

Tabla 11. Tamaño y peso de ají jalapeño para su industrialización 

Categoría Largo (cm)  Diámetro (cm) Peso (g) 

Muy chico Menos de 3,5 2,0 7,5 

Chico 3,5 – 4,5 2,5 10,5 – 14,0 

Mediano chico 4,5 – 5,5  3,0 14,0 – 21,0 

Mediano grande 5,5 – 6,0 3,5 21,0 – 25,0 

Grande Mayor de 6,0 3,5 Más de 25,0 

Fuente: Laborde, (1982). 

El chile jalapeño fresco tiene un pH promedio de 4 (García, Miranda, González, & 

Nieto, 2006). 

2.6.2. PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJÍ 

2.6.2.1. Salsa de ají 

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 inversión (Pacheco, 2005). 

Una materia prima muy utilizada en la elaboración de salsa de ají es el tomate de 

árbol, ya que se considera una combinación perfecta. 
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2.6.2.1.1. Tomate de árbol y sus generalidades 

El tomate de árbol es una baya ovalada pequeña, carnosa, puntiaguda o redonda 

en el extremo. La cáscara 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 producción se obtiene en los valles interandinos 

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

Taxonómicamente, el tomate de árbol se ha clasificado de la siguiente manera 

según Revelo, Pérez, & Maila (2004): 

Tabla 12. Clasificación taxonómica del tomate de árbol 

Clasificación taxonómica 

Familia Solanáceas 

Género Solanum 

Especie 
Solanum betaceum 

(Cav.) Sendt. 

Nombre común Tomate de árbol 

Fuente: Revelo, Pérez & Maila, (2004) 

Dentro de los genotipos de tomate de árbol cultivados en Ecuador están: 

amarillos, negro, redondo, puntón (común), rojo, amarillo gigante (por el color de 

la cáscara, anaranjado claro, debería llamarse anaranjado gigante), mora 

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

Tabla 13. Composición nutricional del tomate de árbol en 100g de pulpa  

Componentes Contenido 

Acidez 1,93 – 1,60 

Brix 11,60 – 10,50 

Calorías 30,00 

Ph 3,17 – 3,80 

Humedad (%) 86,03 – 87,07 

Carbohidratos (g) 7,00 

Ceniza (g) 0,60 

Fibra (g) 1,10 

Proteína (g) 2,00 
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Componentes Contenido 

Caroteno (IU) 1.000 

Calcio (mg) 9,00 

Fósforo (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 ají 

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 más vinagre para curtir los ingredientes 

(Pacheco, 2005). 

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

muy buen gusto (Núñez, 2013). 

Los encurtidos según Vásquez (2005), pueden ser: 

 Encurtidos no fermentados: 

Se elaboran mediante la adición directa de vinagre sobre las hortalizas 

previamente acondicionadas, algunas de ellas sometidas al blanqueado o 

escaldado. 

Se recomiendan que el vinagre empleado en la elaboración de encurtidos y 

salsas sea de 5% de acidez acética, como mínimo. 

Se recomienda pasteurizar el producto para garantizar un mayor tiempo de 

conservación. Además debe ser envasado al vacío para asegurar su vida 

útil de 1 a 2 años. 

Son productos encurtidos comunes las hortalizas mixtas (zanahoria, 

coliflor, pepino), los pepinillos, el ají verde y rojo. 
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 Encurtidos fermentados: 

El principio básico que controla el proceso de los encurtidos es la 

disminución de pH, la cual se puede lograr mediante la acidificación 

natural como resultado de un proceso fermentativo con baterías 

anaeróbicas obligadas del tipo homofermentativas, productoras de ácido 

láctico. 

Este proceso puede en la mayoría de los casos demorar varios meses, 

logrando su estabilidad casi en el plazo de 3 – 4 meses. 

La fermentación consiste en colocar las especies hortícolas en solución 

salina (salmuera) y dejar que la flora microbiana realice la fermentación 

natural. 

2.6.2.3. Ají en polvo 

El chile en polvo o molido, consiste en secar el fruto ya sea al sol o en un horno 

calentado a gas u otro combustible dependiendo del diseño 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. Ají deshidratado 

El proceso de deshidratado es el mismo que para elaborarlo en polvo o molido, 

únicamente el fruto no es molido luego del secado o deshidratado (Pacheco, 

2005). 

Los ajíes deshidratados son utilizados para el procesamiento de subproductos 

como ají en polvo y pasta de ají, usando principalmente las variedades ajíes rojos 

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

2.6.2.4.1. Tipos de deshidratación 

Según Crisótomo (2012), los tipos de deshidratación son: desecación natural, 

secado solar, deshidratación por aire, deshidratación por rocío, deshidratación al 

vacío, deshidratación osmótica y deshidratación por congelación. 
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2.6.3. MAQUINARIA Y EQUIPO 

2.6.3.1. Salsa de ají 

2.6.3.1.1. Maquinaria y equipo para proceso automatizado 

Según Pacheco (2005), la maquinaria y equipo para un proceso automatizado que 

se requiere para la elaboración de salsa de ají, es la siguiente: 

 Llenadora de botellas electrónica. 

 Etiquetadora electrónica. 

 Marmita. 

 Licuadora Industrial. 

 Banda transportadora. 

 Balanza electrónica. 

 Mesas de acero inoxidable. 

 Caldero. 

2.6.3.1.2. Maquinaria y equipo para proceso manual 

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

requiere para la elaboración de salsa de ají, es la siguiente: 

 Llenadora de botellas. 

 Ollas de presión (autoclave). 

 Licuadora industrial. 

 Balanza electrónica. 

 Cocina industrial. 

 Mesa de acero inoxidable. 

2.6.4. DISEÑO DE PLANTAS INDUSTRIALES 

El diseño implica distribución del equipo (instalaciones, maquinaria, etc.) y áreas 

de trabajo, movimiento del material, almacenamiento incluyendo el 

mantenimiento. Respetando los principios de seguridad alimentaria, lo detalla 

(Caps, 2008). 
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La distribución en planta implica la ordenación física de los elementos 

industriales y comerciales. Esta ordenación 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 diseño de la planta permite minimizar costes, 

acortar el tiempo de fabricación, mayor utilización de la maquinaria, mano de 

obra y de los servicios. 

2.6.4.1. Layout o distribución en planta  

La distribución en planta determina la eficiencia y en algunos casos, la 

supervivencia de una empresa. Además implica la distribución o disposición del 

equipo (instalaciones, máquinas, etc.) y áreas de trabajo, respetando los principios 

de la seguridad alimentaria (Casp, 2005).  

El ordenamiento óptimo se centrará en la distribución más económica de las áreas 

de trabajo y del equipo, para llevar a cabo el proceso productivo, al mismo 

tiempo, la más segura y satisfactoria para el personal y para su entorno (Casp, 

2005). 

2.6.4.1.1. Tipos de organización de la planta 

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

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

Tabla 14. Características de las fábricas en I, en L, en U y gravitacional. 

TIPO DE 

FÁBRICA 
GRÁFICO VENTAJAS DESVENTAJAS 

En “I” 

  

 Posible ampliación 

de la industria por 

todas las caras. 

 Forma adaptada a la 

marcha hacia 

adelante del 

producto. 

 Restricciones de 

ocupación del 

terreno. 

 No se puede tener la 

recepción de materias 

primas y la 

expedición de 

productos orientadas 

al norte. 

 Acceso sobre dos 

caras del terreno. 
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TIPO DE 

FÁBRICA 
GRÁFICO VENTAJAS DESVENTAJAS 

 El “L” 

  

 Posible ampliación 

de la fábrica en las 

cuatro caras. 

 Forma adaptada a la 

marcha hacia 

adelante del 

producto. 

 Acceso sobre dos 

caras del terreno. 

 En “U” 

  

 Ampliación de los 

edificios sobre las 

tres caras 

(ampliación 

bloqueada en una 

cara por la calle). 

 Acceso desde una 

cara del terreno. 

 Toda la parte 

frigorífica se 

localiza en una 

misma zona. 

 Ampliación posible 

sobre las cinco 

caras. 

 Acceso sobre una 

sola cara del terreno. 

 Implica longitudes de 

proceso diferentes. 

Gravitacional  

  

 Superficie sobre el 

suelo limitada, lo 

que es interesante 

cuando el coste del 

terreno es elevado. 

 Ampliación 

imposible. 

 Coste de realización 

de la instalación más 

alto (sin contar el 

coste del terreno) que 

en una industria a 

nivel del suelo. 

 Coste de explotación 

más elevado. 

 Estanqueidad de los 

niveles. 

     Fuente: Casp, 2005. 

2.6.4.1.2. Layout tipo para el procesamiento de frutas y hortalizas  

Los locales del taller de elaboración de frutas y hortalizas se ubican según el plan 

que a continuación se detalla (Paltrinieri G. , 2007): 

1) Recepción de materias primas y depósito de rejas vacías. 

2) Cuarto de refrigeración. 
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Figura 4. Layout para el procesamiento de frutas  y hortalizas (parte 1). 

Fuente: Paltrinieri, (2007). 

3) Cuarto de congelación. 

4) Almacén de ingredientes. 

5) Almacén para envases vacíos. 

6) Sanitarios. 

7) Entrada del personal. 

8) Vestidores y comedores. 

9) Depósito 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 administración. 

15) Área de operaciones preliminares, en la sala de elaboración. 

16) Área de procesamiento, en la sala de elaboración. 

17) Área de esterilización, en la sala de elaboración. 

18) Área de empaque, en la sala de elaboración. 
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La ubicación de los diversos locales del taller representa un orden lógico, 

colocados alrededor de la sala principal de elaboración. 

A las máquinas y los equipos se les da la siguiente distribución según (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) Báscula de pesado. 

3) Mesa de selección. 

4) Tina de lavado. 

5) Mesa de escurrido y clasificación. 

6) Mesa de preparación 

7) Pailas abiertas para escaldado y otras operaciones. 

8) Prensa para extracción de jugos. 

9) Extractor de pastas. 



26 

 

10) Peladora. 

11) Cortadora. 

12) Estufón doble con quemadores. 

13) Armario de deshidratación. 

14) Paila cerrada para desaereación, pasteurización y concentración. 

15) Tapabotellas. 

16) Tinas para productos listos para el envasado. 

17) Llenadora manual. 

18) Túnel de preesterilización. 

19) Cerradora. 

20) Autoclave de esterilización. 

21) Tina de enfriamiento. 

22) Mesa de etiquetado y empacado. 

23) Monirriel con grúa y canastilla. 

2.7. EVALUACIÓN FINANCIERA 

En el presente proyecto la evaluación financiera es uno de los factores más 

importantes debido a que nos permitirá conocer la factibilidad financiera de su 

ejecución, permitirá evaluar el diseño de la planta procesadora de ají, 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 
Período de recuperación de la 

inversión 

Debe ser menor al tiempo de ejecución del 

proyecto. 

B/C Relación beneficio/costo Debe ser superior a 1 para que existan ganancias. 

PE Punto de equilibrio 

La producción tanto en unidades como en dinero 

debe ser superior al punto de equilibrio para que 

existan ganancias. 

        Elaborado por: La autora, 2016  
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CAPÍTULO III 

MATERIALES Y MÉTODOS 

 

3.1. CARACTERIZACIÓN DEL ÁREA DE ESTUDIO 

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

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

Ordenamiento Territorial del Cantón Ibarra, 2011). 

 

Figura 6. Cantón San Miguel de Ibarra 

Fuente: Mapa base de las parroquias pertenecientes al Cantón Ibarra-UZI 

3.1.1. DATOS DEMOGRÁFICOS 

El cantón Ibarra se encuentra ubicado políticamente en la provincia de Imbabura,  
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situada en la sierra norte del Ecuador entre las provincias de Pichincha, Carchi y 

Esmeraldas (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Cantón Ibarra, 

2011). 

Tabla 16. Datos demográficos 

  Provincia   Imbabura 

  Cantón   Ibarra 

  Parroquia   Ambuquí 

  Superficie   132,06 Km
2
 

  Clima   Seco templado 

  Altitud   1.160 m.s.n.m – 3.200 m.s.n.m 

  Precipitación 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 Cantón Ibarra, (2011). 

3.2. MATERIALES 

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

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

3.2.1. MATERIALES DE CAMPO 

 Cuaderno 

 Esferos 

 Cámara fotográfica 

 Hojas de encuesta 

3.2.2. MATERIALES DE OFICINA 

 Hojas de papel bond 

 Esferos 

 Calculadora 

 Internet 

 Computadora 
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 Flash memory 

 Impresora 

 Libros de consulta 

3.3. MÉTODOS 

La metodología del presente proyecto, se basó en investigar la disponibilidad 

efectiva de la materia prima, la demanda insatisfecha de los productos elaborados 

a base de ají, procesos productivos de elaboración de los mismos, además se 

determinó el dimensionamiento de la maquinaria y equipos, el diseño de planta 

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

A continuación se presenta la metodología utilizada en cada uno de los capítulos 

para recopilar información, tanto primaria como secundaria durante el desarrollo 

de la investigación: 

3.3.1. DETERMINACIÓN DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE LA 

MATERIA PRIMA 

Al no existir información actualizada y validada sobre el cultivo de ají en la 

provincia de Imbabura por ninguna institución como el MAGAP (Ministerio de 

Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca), el INEC (Instituto Nacional de 

Estadística y Censos), el SNI (Sistema Nacional de Información); se realizó una 

investigación descriptiva por medio de encuestas, la misma que permitió obtener 

información sobre el cultivo y la disponibilidad de ají para la ejecución del 

proyecto. 

Almeida & Vásquez (2011), consideran en su investigación a los productores que 

durante el año 2009 y 2010 han destinado sus tierras para la siembra del ají; según 

información del INAR (Instituto Nacional de Riego), el número total de área de 

riego por este cultivo asciende a 29 hectáreas, que corresponde a 50 usuarios, de 

los sectores: Chalguayacu, Piquiucho, El Juncal, El Bermejal, San Rafael, 

Tumbatú, San Vicente de Pusir, Tapiapamba, Cuambo, La Concepción, Cuajara y 

Chamanal; localizados en el Valle del Chota. 
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Para la presente investigación se acudió a los sectores antes mencionados y se 

obtuvo información primaria de 48 agricultores de los sectores: San Vicente de 

Pusir, Tumbatú, Pusir y El Tambo pertenecientes al cantón Bolívar, provincia del 

Carchi; y de 3 agricultores de Chalguayacu, perteneciente al cantón Pimampiro, 

provincia de Imbabura. Ver Anexo 3. 

La información recopilada permitió obtener datos como: producción, variedad de 

ají, rendimiento, comercialización y forma de pago; la misma que fue levantada 

en el año 2016, para así cuantificar la disponibilidad de materia prima para la 

planta agroindustrial. 

3.3.2. DETERMINACIÓN DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE LOS 

PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJÍ 

3.3.2.1. Demanda Insatisfecha 

Según Andía (2011), la demanda insatisfecha es la comparación de lo que se 

requiere (demanda) y lo que se está satisfaciendo (oferta), por lo que ambas deben 

estar expresadas en las mismas unidades. 

Ecuación 1. Demanda insatisfecha 

        

Simbología y datos:  

O = Oferta 

D = Demanda 

   = Demanda insatisfecha 

Para la proyección de la demanda insatisfecha se consideró la tasa de crecimiento 

poblacional de la ciudad de Quito, es decir 2,18%. 

3.3.2.2. Demanda 

Se utilizó una investigación descriptiva por medio de encuestas a consumidores de 

ají en la ciudad de Quito, Ibarra, Otavalo y Atuntaqui, que permitieron determinar 

la demanda y  observar estrategias  de marketing,  según  las necesidades  y gustos 
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del consumidor final, las mismas que fueron levantadas en el año 2016.  

Para la segmentación del mercado, se utilizó como información secundaria datos 

estadísticos del INEC-2010, a los mismos que se realizó proyecciones al año 

2016. El mercado meta se determinó mediante la segmentación de mercado, con 

esto se identificó a los potenciales consumidores de los productos a elaborarse. 

3.3.2.2.1. Determinación del tamaño de la muestra 

El tamaño de la muestra se obtuvo mediante el método probabilístico, donde se 

relacionó: las características del proyecto, población universo y a la población 

económicamente activa. Se aplicó la siguiente fórmula de muestreo: 

Ecuación 2. Tamaño de la muestra 

  
        

  (   )        
 

Dónde: 

n = Tamaño de la Muestra 

N = Tamaño de la Población 

Z= Nivel de confianza de la investigación al 95% 

δ = Desviación 

E = Nivel de error 

Para determinar la demanda del consumo de productos elaborados a base de ají se 

consideró la población económicamente activa de dos provincias: Pichincha (50% 

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

En la provincia de Pichincha se realizaron las encuestas únicamente en la ciudad 

de Quito, ya que es la ciudad con mayor población urbana que tiene la provincia y 

además es la ciudad con mayor población económicamente activa (PEA), con 

respecto a las demás 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 mencionó 

anteriormente. 
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Tabla 17. Tamaño de la muestra para Pichincha e Imbabura 
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Ibarra 63.870 2,02% 72.137 

36.521 380 50 190 

50 96 

Atuntaqui 10.864 2,54% 12.629 25 48 

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 adquisición, frecuencia de 

compra, características de los productos y la decisión de compra al momento de 

estar el producto en el mercado, con las cuales se conoció la demanda de los 

productos en estudio. 

3.3.2.3. Oferta 

Para determinar la oferta se aplicó el método de observación mediante el cual se 

obtuvo información primaria en supermercados, la misma que permitió identificar 

a empresas que ofertan productos elaborados a base de ají y además verificar 

precios y presentaciones. 

Además se obtuvo información secundaria de revistas electrónicas y de páginas 

oficiales de cada una de las empresas; en las cuales se encontró los ingresos de 

cada empresa, marcas, productos y las presentaciones en las que se comercializa 

cada uno de los productos de interés. 

El comportamiento histórico de los productos en estudio se obtuvo de datos 

estadísticos, de páginas que reúnen 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. INGENIERÍA DEL PROYECTO 

Según Maroulis & Saravacos (2003), el diseño de procesos implica las siguientes 

etapas: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 7. Diagrama de flujo de información del diseño de proceso 

3.3.3.1. Diseño del proceso de producción 

Según Aguilar (2010), el propósito fundamental del diseño de procesos está en 

definir la topología de procesamientos, con visiones y criterios de rentabilidad 

económica, mediante operaciones unitarias conducentes a la transformación 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 basándose en el procesamiento de frutas y hortalizas según Paltrinieri 

(2007).  

3.3.3.2. Diagramas de flujo 

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

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

Según Casp (2005), los diagramas de recorrido sencillo se utilizan en el caso de 

fabricación de pocos productos, puesto que refleja las etapas del proceso de un 

único producto. 

Los diagramas de bloque son ampliamente utilizados para la representación 

simple del proceso y para los cálculos preliminares de los balances de materia y 

energía. 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 según Casp (2005), los mismos 

que se realizaron en las Unidades Edu-productivas de Universidad Técnica del 

Norte, determinando además rendimientos de cada producto a elaborarse. 

Se elaboraron 5 muestras de salsa de ají y 3 muestras de encurtidos de ají 

utilizando diferentes materias primas e insumos, a las cuales se hizo una 

degustación en la Universidad Técnica del Norte a catadores no entrenados para 

determinar las formulaciones de mayor aceptación considerando aspectos para la 

salsa como: color, fluidez, aroma, sabor, picor y aceptabilidad; y para los 

encurtidos: presentación, aroma, líquido de gobierno, picor del ají y aceptabilidad. 

Ver Anexo 11 y 12. 

Según Maroulis & Saravacos (2003), los balances de materia y energía son 

esenciales en: el diseño de procesos de alimentos, equipo de procesamiento, los 

servicios básicos para el proceso, tratamiento de residuos en las instalaciones, la 
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optimización de procesos, en el análisis de los costos del proceso y en el 

procesamiento de la planta. 

3.3.3.4. Dimensionamiento y selección de maquinaria y equipo 

La selección de equipo requiere considerar costo, calidad, capacidad y flexibilidad 

(Heizer & Render, 2009). 

 Costos a considerar según Vera (2009): 

Costos de instalación: son costos iniciales de nuevos equipos de toda 

clase, costos adicionales, costos de instalación y costos de depreciación y 

obsolescencia. 

Costos de funcionamiento: material, mano de obra, servicios básicos y 

gastos generales. 

 Las técnicas de pronóstico, el análisis del punto de equilibrio, los árboles 

de decisión, el flujo de efectivo y el valor presente neto (VPN) resultan 

particularmente útiles 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). 

 La flexibilidad según Vera (2009), debe ser adaptable a cambios en el 

entorno: demanda, productos y procesos (relación con frecuencia de la 

decisión). 

La capacidad de los equipos se determinó de acuerdo a la capacidad de inversión 

y de acuerdo al volumen de producción de los productos a elaborar, tomando en 

consideración balances de material de cada producto. 

La maquinaria y equipo se eligió basándose en la capacidad instalada de la planta, 

tomando en cuenta una capacidad utilizada de la misma de un 75% y además de las 

necesidades de la planta agroindustrial. 

Heizer & Render (2009), mencionan que la mayoría de las organizaciones operan 

sus instalaciones a una tasa menor que la capacidad de diseño. Lo hacen porque 

han encontrado que pueden operar con más eficiencia cuando no tienen que 

extender sus recursos hasta el límite. En vez de esto, prefieren operar quizá a un 

82% de la capacidad de diseño. 
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3.3.3.5. Layout o distribución en planta 

Se determinó cada una de las áreas de las que se encuentre constituida la planta 

agroindustrial, basándose en los locales del taller de elaboración de frutas y 

hortalizas mencionadas en el capítulo anterior según Paltrinieri (2007), entre las 

principales áreas constan: 

 Área de recepción y almacenamiento de materia prima. 

 Área de procesamiento y producción. 

 Área de control de calidad. 

 Área de insumos. 

 Bodega de material de envase. 

 Bodega de producto terminado. 

 Sanitarios. 

 Oficinas. 

 Mantenimiento de maquinarias. 

 Comedor. 

 Área de seguridad. 

 Parqueadero. 

El diseño de la planta se basó 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 y la ingeniería del proceso, permitiendo así establecer 

un diseño adecuado, el mismo que se elaboró en planos arquitectónicos y 

estructurales. 

Según Maroulis & Saravacos (2003), la distribución 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. Además 

mencionan que el diseño óptimo de la planta agroindustrial debe combinar las 

necesidades de los equipo con los requisitos arquitectónicos, civiles, estructurales 

y ambientales. 

Además se elaboró el cronograma de construcción de la planta, instalación y 

puesta en marcha de la misma. 
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3.3.4. EVALUACIÓN FINANCIERA 

La distribución de costos depende del tamaño y la capacidad de procesamiento de 

la planta, por ejemplo: sitio de la planta y de los edificios 25 %, equipos de 

proceso 40 %, instalación de equipos 15 %, ingeniería 10 %, y otro 10 % 

(Maroulis & Saravacos, 2003). 

La evaluación financiera se basó en las inversiones y financiamientos necesarios 

para la ejecución del proyecto, tales como: presupuesto de ingresos y egresos, 

condiciones financieras y estados de proforma. Esta información permitió 

visualizar de forma esencial a la acción de invertir e involucrar el análisis y 

previsión de las expectativas futuras, que formarán el entorno de la nueva unidad 

productiva.  

Tabla 18. Fórmulas para el cálculo de los indicadores financieros 

SIGLAS FÓRMULA SIMBOLOGÍA 

 TRM        (      )  (      )     
IF = Tasa de inflación 

CK = Costo de Oportunidad  

VAN           
∑          

(   ) 
  

VAN= Valor Actual Neto 

A = Inversión Inicial 

Σ Flujo Caja = Sumatoria flujos 

de caja neto 

i = tasa de rendimiento medio a lo 

largo de la vida del proyecto 

n = tiempo 

TIR  
    

           (
    (   )

      (   )     (   ) 
)  

VAN (T.I) = Valor Actual Neto 

Inferior 

VAN (T.S) = Valor Actual Neto 

Superior 

T.I = Tasa de VAN Inferior 

T.S = Tasa de VAN Superior.  

 B/C      
∑                     

∑                    
  

Σ Ingresos actualizados = suma 

de todos ingresos actualizados. 

Σ Egresos actualizados = suma 

de todos egresos actualizados. 

PE     (       )  
  

  
  

  

  

PE Dólares = Punto de Equilibrio 

en dólares 

CF = Costos Fijos 

CV = Costos Variables 

VT = Ventas Totales  

  Elaborado por: La autora, 2016 
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CAPÍTULO IV 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

4.1. DETERMINACIÓN DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA 

DE LA MATERIA PRIMA 

De acuerdo a las encuestas realizadas la principal producción de ají que abastece a 

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

Tumbatú, Pusir y El Tambo pertenecientes al cantón Bolívar, provincia del 

Carchi. Ver tabla completa en el Anexo 4. 

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

Provincia Sector 
Variedad de ají Superficie 

destinada al 

ají (Has) 

Total 

toneladas 

anuales Común Pica rico Jalapeño 

CARCHI 

San Vicente de Pusir X X 
 

4,00 89,80 

Tumbatú X X 
 

6,00 140,38 

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: Investigación de campo, 2016 

Los agricultores del Valle del Chota han destinado un área de 22,75 hectáreas para 

el cultivo de ají, con una producción de 463,27 toneladas anuales, siendo la 

provincia del Carchi más productiva que la provincia de Imbabura. 

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

factores  climáticos,  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 ají en el Valle del Chota 

Provincia Sector 

Total 

toneladas 

anuales 

(bruta) 

Total 

toneladas 

anuales 

(efectiva) 

CARCHI 

San Vicente de Pusir 89,80 88,00 

Tumbatú 140,38 137,57 

Pusir 73,20 71,74 

El Tambo 148,64 145,67 

IMBABURA Chalguayacu 11,15 10,93 

TOTAL 463,27 453,91 

  Fuente: Investigación 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. DETERMINACIÓN DE LA DEMANDA INSATISFECHA 

DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE AJÍ 

Para la obtención de la demanda insatisfecha se realizó un análisis comparativo 

entre la demanda de ají y la oferta del mismo para el año 2016. 

Las encuestas que se realizaron a la población para conocer sobre el consumo de 

productos elaborados a base de ají, permitieron determinar que la salsa de ají y los 

encurtidos de ají son los productos que más aceptación tienen en el mercado; por 

lo que la planta procesadora de ají elaborará los dos productos. 

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

A continuación la fórmula utilizada para el cálculo de la demanda insatisfecha:  

 𝑖 =𝑂   

Simbología y datos:  

Oferta: O = 512,80 ton/año  

Demanda: D = 790,00 ton/año  

Demanda insatisfecha:  𝑖 =?  
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Calculo de la demanda insatisfecha para salsa de ají en el primer año base:  

 𝑖 =𝑂   

 𝑖 = 512,80 ton/año –790,00 ton/año 

 𝑖 = −277,20 ton/año 

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

Año 

Oferta proyectada 

(ton/año) 

Demanda proyectada 

(ton/año) 

Demanda insatisfecha 

(ton/año) 

Salsa de 

ají   

Encurtidos 

de ají  

Salsa de 

ají   

Encurtidos 

de ají  

Salsa de 

ají   

Encurtidos 

de ají  

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 

ají como para encurtidos es prácticamente similar, esto se debe a que en la salsa de ají 

se consideran importaciones, mientras que en los encurtidos de ají no existe 

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

4.2.1. COMERCIALIZACIÓN 

Se determinó el canal de comercialización a los supermercados, porque cuentan 

con toda la logística y locales masivos en ventas, permitiendo que el producto 

llegue al mercado objetivo en el momento adecuado y rotación en percha. 

La empresa hará acercamientos con los supermercados para conocer: políticas 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. TAMAÑO DE LA PLANTA 

El tamaño del proyecto estará en función 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 garantía para dicha institución. Se espera que la CFN financie el 70% de 

la inversión total del proyecto. 

4.3.2. TAMAÑO Y CAPACIDAD DE LA PLANTA 

Se estableció captar de la demanda insatisfecha, el 5% para encurtidos de ají y el 

5% para salsa de ají, ya que la demanda insatisfecha es baja (277,20 ton/año de 

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

Tabla 22. Demanda insatisfecha y capacidad de la planta 

PRODUCTO 

DEMANDA 

INSATISFECHA 

(Tm/ Año) 

PORCENTAJE 

A CAPTAR 
Tm /Año Kg/Año 

Salsa de ají 277,20 5% 13,86 13.860 

Encurtidos de ají 223,32 5% 11,19 11.194 

         Fuente: Investigación de mercado y de campo, 2016 

Ecuación 3. Capacidad de la planta 

     𝑖           
      

                   
 

     𝑖                       
              

                  
 

                                                                 

     𝑖                            
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La empresa trabajará en turnos de 8 horas diarias, 5 días a la semana y 48 semanas 

al año. La salsa de ají se elaborará en la jornada de la mañana (5 horas), mientras 

que los encurtidos de ají se elaborarán en la jornada de la tarde (3 horas). Se 

procesará entre los dos productos 104,39 kg/día, siendo esta cantidad la capacidad 

de la planta. 

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

producto a elaborarse es la siguiente: 

Tabla 23. Capacidad de la planta en materia prima 

Producto 
número de 

baches día 

Ají 

(kg/bache) 

Tomate de 

árbol 

(kg/bache) 

Ají 

(kg/día) 

Tomate 

de árbol 

(kg/día) 

Salsa de ají 2 6,20 12,87 12,40 25,74 

Encurtidos de ají 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 ají y diagrama de flujo  

                   de con balance materiales de encurtidos de ají. 

Se requiere para el procesamiento de los dos productos 37,01 kg de ají diarios y 

25,74 kg de tomate de árbol diarios. 

4.4. PROCESOS PRODUCTIVOS 

Los diagramas de operación explican en forma más detallada la información del 

proceso. Aquí se recurre a una simbología que es internacionalmente aceptada 

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

a)         Operación: Significa cambio o transformación por medio físico, 

mecánico o químico o los tres combinados. 

b)         Transporte: Es la acción de movilizar algún elemento en determinada 

operación.  

 

c)         Inspección: Acción de control que se efectué correctamente una 

operación transporte o verificar calidad del producto.  

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 o producto 

terminado.  

f)          Combinado: Se efectúan simultáneamente dos de las acciones 

mencionadas.  

4.4.1. SALSA DE AJÍ 

A continuación se presenta el diagrama de operación y el diagrama de flujo, para 

la elaboración de salsa de ají. 

4.4.1.1. Diagrama de operación de elaboración de Salsa de ají 

Tabla 24. Diagrama de operación de elaboración de salsa de ají 

Detalle del método Actividad 
Tiempo / 20 Kg de 

materia prima 

Recepción       2 min 

Transporte       0,1 min 

Pesado       2 min 

Transporte       0,1 min 

Selección       2 min 

Acondicionamiento       5 min 

Transporte       0,1 min 

Pesado       5 min 

Transporte       0,1 min 

Lavado        3 min 

Desinfección       3 min 

Transporte       0,1 min 

Escaldado       12 min 

Transporte       0,1 min 

Enfriamiento       7 min 

Transporte       0,1 min 

Despulpado       7 min 
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T.A (37,33 %) = 12,87 kg 

Ají (17,98 %) = 6,20 kg  

Frutos 

descartados 

Detalle del método Actividad 
Tiempo / 20 Kg de 

materia prima 

Transporte       0,1 min 

Mezclado       5 min 

Transporte       0,1 min 

Envasado       7 min 

Transporte       0,1 min 

Esterilización       20 min 

Transporte       0, 1 min 

Enfriamiento       10,6 min 

Transporte       0,1 min 

Sellado       5 min 

Transporte       0,1 min 

Etiquetado       7 min 

Empacado       4 min 

Transporte       0,1 min 

Almacenamiento       2 min 

TOTAL: 110 min 

Fuente: Duración de las operaciones para elaborar salsa de ají, realizadas en las unidades edu-productivas de 

la UTN. 

4.4.1.2. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboración de 

Salsa de ají 

        Ají y Tomate de Árbol 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

T.A = 12,61 kg 

Ají = 5,89 kg  

 

T.A = 12,87  kg 

Ají = 6,20 kg  

 

T.A = 12,87 kg 

Ají = 6,20 kg  

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

Ají (5%) = 0,31 kg 
Selección 

ENTRADA 

1 

Recepción 

SALIDA 

Pesado 
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Pérdidas por 

adherencia 

Pérdidas por 

adherencia 

Semilla y 

cáscara 

 

 

 
 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

27,00 kg  

27,00 kg  

0,80 % 

0,24 kg 

0,40 % 

0,12 kg 

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

Ají (17%) = 0,87 kg  

 

T.A = 9,64kg 

Ají = 4,26kg  

 

T.A = 11,35 kg 

Ají = 5,13 kg  

 

T.A = 11,35 kg 

Ají = 5,13 kg  

 

T.A = 11,35 kg 

Ají = 5,13 kg  

 

T.A = 11,35 kg 

Ají = 5,13 kg  

 

T.A = 11,35 kg 

Ají = 5,13kg  

 

T.A = 12,61 kg 

Ají = 5,89 kg  

 

28,95 kg  

28,95 kg  

28,95 kg  

29,19 kg  

T.A = 11,35 kg 

Ají =5,13 kg  

 

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

Ají (13%) = 0,77 kg 

Pedúnculos 

28,95 kg  

 

44,69 % 

15,41 kg 

Pesado 

Agua, Ajo en polvo, 

Cebolla en polvo, 

Pimienta negra, Sal, 

Vinagre,  Orégano,  

Azúcar impalpable, 

Azúcar, 

Carboximetilcelusosa 

de sodio, Sorbato de 

potasio, Benzoato de 

sodio, Ácido cítrico, 

Goma xantan. 

Acondicionamiento 

1 

Lavado 

Desinfección 

Escaldado 

Enfriamiento 

Despulpado 

Mezclado 

Envasado 

Esterilizado 

Enfriamiento 

Sellado 

2 
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          Salsa de ají jalapeño 

Figura 8. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboración de Salsa de ají 
jalapeño 

4.4.1.3. Descripción del proceso de elaboración de Salsa de ají  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

28,95 kg  

 

28,65 kg 

 

28,65 kg 

28,95 kg  

 

28,65 kg 

 

Etiquetado 

Empacado 

0,30 kg 2 botellas 

de 150g 
Control de Calidad 

Almacenamiento 

2 

Recepción 

 En costales los días lunes y jueves. 

 Cumplir norma CODEX STAN 307-2011 para el caso del ají. 

 Cumplir norma NTE INEN 1909 para el caso del tomate de árbol. 

 

Pesado 

 Equipo utilizado: balanza de 150 Kg de capacidad. 

 Llevará registros de ingreso de materia prima. 

Seleccionado 

 Manual y visual. 

 De acuerdo al tamaño (grande, mediano o pequeño). 

 De acuerdo a la madurez (verde, pintón, maduro y sobremaduro). 

 De acuerdo al aspecto (sano o alterado). 

 Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable. 

Acondi- 

cionado 

 Eliminación de pedúnculos. 

 Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable. 

Pesado 

 Equipo utilizado para macroingredientes: balanza de 150 Kg de 

capacidad. 

 Equipo utilizado para microingredientes: balanza  gramera de 1 Kg de 

capacidad. 

Lavado 

 Agua potable a temperatura ambiente. 

 Equipo utilizado: tina de acero inoxidable. 

 Tiempo: 3 minutos. 

 Eliminación de suciedad o impureza adherida en la superficie del 

fruto. 
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Desinfectado 

 Agua potable clorada (concentración de 15 ppm de hipoclorito de 

sodio). 

 Equipo utilizado: lavadora por inmersión y aspersión. 

 Tiempo: 3 minutos. 

 Eliminación de carga microbiana y restos de suciedad o impureza 

que no se eliminaron en el lavado. 

 Al final se enjaguará con abundante agua por medio de aspersión 

para evitar residuos del desinfectante. 

. 

Escaldado 

 Tiempo para ají: 4 minutos en agua en ebullición recomiendan 

(Méndez, y otros, 2002). 

 Tiempo para tomate de árbol: 12 minutos en agua en ebullición 

según (IV Seminario nacional, frutales de clima frío moderado, 

2002). 
 Equipo utilizado: canastillas de acero inoxidable, ollas y cocina. 

 Eliminación de microorganismos, inactivación de enzimas, fijación 

del color y ablandamiento de los tejidos de la fruta, facilitando así 

la extracción de la pulpa. 

 Si es demasiado débil es inefectivo y si es demasiado fuerte puede 

dañar a las hortalizas debido a un cocimiento excesivo. (Méndez, y 

otros, 2002) 

 

Enfriado 

 Temperatura interna del fruto: 28°C 

 Equipo utilizado: canastillas de acero inoxidable y tina de acero 

inoxidable. 

 Evitar la sobrecocción y el excesivo ablandamiento de los tejidos. 

Despulpado 
 Eliminación de semilla y cáscara del fruto. 

 Equipo utilizado: despulpadora. 

Mezclado 

 Equipo utilizado: mezcladora vertical de acero inoxidable, posee aspas 

con paletas colocadas en forma inclinada, capacidad de 60 litros. 

 Tiempo: 5 minutos aproximadamente. 

Envasado 

 Botellas lavadas y esterilizadas.  

 Equipo utilizado: máquina llenadora de envases (150 g de salsa en 

cada botella), dejando todo el cuello de la botella sin producto.  
 Luego de esto se procede a colocar las tapas en cada botella. 

Esterilizado 

 Equipo utilizado: autoclave industrial. 

 Tiempo: 10 minutos. 

 Temperatura: 121°C 

 Presión: 14,7 psi 

Escurrido 

 Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable perforada. 

 Eliminación de la mayor cantidad de agua. 
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4.4.1.4. Rendimiento de Salsa de ají jalapeño 

Simbología y datos:  

Rendimiento: R = ?  

Producto terminado (Salsa de ají jalapeño): P = 28,95 kg  

Alimentación (Ají, Agua, Tomate de árbol, Vinagre, condimentos, sal, azúcar, 

orégano, espesante, antioxidante y conservante): A = 34,48 kg 

  
 

 
      

  
     

     
      

R = 83,99 % 

Enfriado 

 Área de empacado. 

 Equipo utilizado: Aire acondicionado. 

 Tiempo: 15 minutos aproximadamente. 

 

Sellado 

 Área de empacado. 

 Sello de seguridad de polietileno en el cuello de las botellas. 

 Equipo utilizado: túnel de termoencogido  

Etiquetado 
 Área de empacado. 

 Manual. 

 Botellas secas y frías. 

Control de 

Calidad 

 2 muestras por bache. 

  Cumplir norma CODEX STAN 306R-2011. 

Empacado 
 Manual. 

 Cajas de cartón corrugado (capacidad para 32 botellas). 

 Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable. 

Almacenado 
 Bodega de producto terminado. 

 Uso de pallets. 
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4.4.2. VINAGRE AROMATIZADO 

A continuación se presenta el diagrama de operación y el diagrama de flujo, para 

la elaboración de vinagre aromatizado: 

4.4.2.1. Diagrama de operación de elaboración de Vinagre aromatizado 

Tabla 25. Diagrama de operación de elaboración de Vinagre aromatizado 

Detalle del método Actividad 
Tiempo / 5 Kg 

de vinagre 

Pesado       3 min 

Transporte       0,1 min 

Mezclado       0,3 min 

Transporte       0,1 min 

Cocción       14 min 

Transporte       0,1 min 

Filtrado       2 min 

Mezclado       0,4 min 

TOTAL: 20 min 

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

productivas de la UTN. 

4.4.2.2. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboración de 

Vinagre aromatizado 

              Vinagre 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

4,76 kg 1,21% 

0,37 kg 

5,13 kg 

Laurel 

Canela 

Romero 

Ajo 

Mezclado 

16,04% 

4,76 kg ENTRADA SALIDA 

Pesado 

 

 

5,08 kg 

  1%  

0,05 kg 
Vinagre 

4,66 kg 

0,41 kg Filtrado 

Laurel 

Canela 

Romero 

Ajo 

Cocinado 

1 
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Vinagre aromatizado 

Figura 9. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboración de Vinagre 

aromatizado 

4.4.2.3. Descripción del proceso de elaboración de Vinagre 

aromatizado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.4.2.4. Rendimiento de Vinagre aromatizado 

Simbología y datos:  

Rendimiento: R = ?  

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

Alimentación (Vinagre, agua, especias, sal, azúcar y ácido ascórbico): A=29,66kg 

  
 

 
      

  
     

     
      

4,66 kg  82,75% 

24,53 kg 

Agua 

Sal 

Azúcar 

Ácido cítrico 

Benzoato de sodio 

Pesado 

 Equipo utilizado para macroingredientes: balanza de 150 Kg de 

capacidad. 

 Equipo utilizado para microingredientes: balanza  gramera de 1 Kg de 

capacidad. 

Mezclado  Equipo utilizado: Olla. 

Cocinado 

 Tiempo: 3 minutos. 

 Equipo utilizado: Olla y cocina. 

 Reposo: 5 minutos. 

 

Filtrado  Equipo utilizado: Filtro. 

 Separar el vinagre aromatizado de las especias utilizadas. 

Mezclado  Equipo utilizado: Olla. 

 Vinagre aromatizado con 2,8 de pH. 

29,19 kg 

Mezclado 

1 
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R = 98,43 % 

4.4.3. ENCURTIDOS DE AJÍ  

A continuación se presenta el diagrama de operación y el diagrama de flujo, para 

la elaboración de encurtidos de ají: 

4.4.3.1. Diagrama de operación de elaboración de Encurtidos de ají  

Detalle del método Actividad 
Tiempo / 25Kg 

de ají 

Recepción       2 min 

Transporte       0,1 min 

Pesado       2 min 

Transporte       0,1 min 

Selección       3 min 

Acondicionamiento       8 min 

Transporte       0,1 min 

Pesado       3 min 

Transporte       0,1 min 

Lavado        3 min 

Desinfección       3 min 

Transporte       0,1 min 

Rebanado       8 min 

Transporte       0,1 min 

Envasado        22 min 

Transporte       0,1 min 

Llenado       7 min 

Transporte       0,1 min 

Esterilización       20 min 

Transporte       0,1 min 

Enfriamiento       12,9 min 
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Ají de 

descarte 

Detalle del método Actividad 
Tiempo / 25Kg 

de ají 

Transporte       0,1 min 

Etiquetado       9 min 

Empacado       3 min 

Transporte       0,1 min 

Almacenamiento       3 min 

TOTAL: 110 min 

Fuente: Duración de las operaciones para elaborar encurtidos de ají, realizadas en las unidades edu-

productivas de la UTN. 

4.4.3.2. Diagrama de flujo con balance de materiales de elaboración de 

Encurtidos de ají  

      Ají  

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
16,96kg 

   13% 

2,81 kg 

21,66 kg 

   12% 

2,95 kg 

24,61 kg 

24,61 kg 

 45,34% 

24,61 kg 

Semillas 

18,84 kg 

10% 

1,88 kg 

Pedúnculos 

Selección 

Acondicionamiento 

ENTRADA 

Recepción 

SALIDA 

Pesado 

18,84 kg 

Pesado 

18,84 kg 

Lavado 

18,84 kg 

Desinfección 

Rebanado 

1 
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                Encurtidos de ají jalapeño 

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

ají  

4.4.3.3. Descripción del proceso de elaboración de Encurtidos de ají  

 

 

 

 

 

 

Vinagre 

aromatizado 

15 minutos 

16,96kg 

 53,76% 

29,19 kg 

Laurel 

Orégano 

Ajo 

 

 0,9% 

0,49 kg  

17,45 kg 

Envasado 

Llenado 

46,64 kg 

Esterilizado 

46,20 kg 

Empacado 

46,20 kg 

46,20 kg 

Almacenamiento 

1 

0,44 kg 
2 frascos 

de 220g 

46,64 kg 

Control de calidad 

Recepción 

 En costales los días lunes y jueves. 

 Cumplir norma CODEX STAN 307-2011 para el caso del ají 

Pesado 

 Equipo utilizado: balanza de 150 Kg de capacidad. 

 Llevará registros de ingreso de materia prima. 

Seleccionado 

 Manual y visual. 

 De acuerdo al tamaño (grande, mediano o pequeño). 

 De acuerdo a la madurez (verde, pintón, maduro y sobremaduro). 

 De acuerdo al aspecto (sano o alterado). 

 Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable. 

46,64 kg 

Etiquetado 

46,64 kg 

Enfriamiento 
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Acondi-

cionado 

 Eliminación de pedúnculos 

 Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable. 

Pesado 

 Equipo utilizado para macroingredientes: balanza de 150 Kg de 

capacidad. 

 Equipo utilizado para microingredientes: balanza  gramera de 1 Kg de 

capacidad. 

Lavado 

 Agua potable a temperatura ambiente. 

 Equipo utilizado: tina de acero inoxidable. 

 Tiempo: 3 minutos. 

 Eliminación de suciedad o impureza adherida en la superficie del 

fruto. 

Desinfectado 

 Agua potable clorada (concentración de 15 ppm de hipoclorito de 

sodio). 

 Equipo utilizado: lavadora por inmersión y aspersión. 

 Tiempo: 3 minutos. 

 Eliminación de carga microbiana y restos de suciedad o impureza 

que no se eliminaron en el lavado. 

 Al final se enjaguará con abundante agua por medio de aspersión 

para evitar residuos del desinfectante. 

. 

Envasado 

 Frascos lavados y esterilizados.  

 Equipo utilizado: máquina envasadora de productos sólidos (80g de ají 

en cada frasco). 

Esterilizado 

 Equipo utilizado: autoclave industrial. 

 Tiempo: 15 minutos. 

 Temperatura: 121°C 

 Presión: 14,7 psi 

 

Rebanado 

 Forma transversal. 

 Equipo utilizado: máquina rebanadora. 

 Anillos de 2 a 3 mm de grosor 

 Eliminar la mayor cantidad posible de semillas. 

Llenado 

 Equipo utilizado: máquina llenadora de envases (137,7g de vinagre 

aromatizado en cada frasco). 

 La formulación permite dejar un espacio entre la tapa y el producto de 

al menos 5mm. 

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

voltean por 5 minutos.  

Enfriamiento 

 Área de empacado. 

 Equipo utilizado: Aire acondicionado. 

 Tiempo: 15 minutos aproximadamente. 
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4.4.3.4. Rendimiento de Encurtidos de ají 

Simbología y datos:  

Rendimiento: R = ?  

Producto terminado (encurtidos de ají jalapeño): P = 46,64 kg  

Alimentación (ají, vinagre aromatizado, ajo, orégano y laurel): A = 54,29 kg 

  
 

 
      

  
     

     
      

R = 85,91 % 

4.5. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 

Las materias primas, los insumos y los productos elaborados, deben presentar 

requisitos y niveles de aceptabilidad, así como también las características de 

calidad requeridas por las normas INEN, NTC, CODEX Alimentarius. 

Tabla 26. Especificaciones técnicas 

MATERIA PRIMA NORMA 

Ají CODEX STAN 307-2011. 

Tomate de árbol NTE INEN 1909 - Frutas frescas. Tomate de árbol. Requisitos. 

Etiquetado 

 Área de empacado. 

 Manual. 

 Frascos secas y frías. 

Control de 

Calidad 

 2 muestras por bache. 

  Cumplir NTE INEN 2739. 

Empacado 
 Manual. 

 Cajas de cartón corrugado (capacidad para 24 frascos). 

 Equipo utilizado: mesa de acero inoxidable. 

Almacena-

miento 

 Bodega de producto terminado. 

 Uso de pallets. 
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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. 

Azúcar NTE INEN 0260:2000 – Azúcar 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 alimentarias. Emulsificantes, 

estabilizantes y espesantes. 

Conservantes (Benzoato de 

sodio y Sorbato de potasio). 

NTC 1453 - Aditivos para alimentos. Sustancias para 

conservación de alimentos. 

Antioxidantes (ácido cítrico). 
NTE INEN 2074 – Aditivos alimentarios permitidos para 

consumo humano. Listas positivas. Requisitos. 

PRODUCTO TERMINADO NORMA 

Salsa de ají CODEX STAN 306R-2011 

Encurtidos de ají NTE INEN 2739 

  Fuente: Normas Técnicas del Ecuador y de otros países. 

4.6. CONTROL DE CALIDAD 

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

terminados, utilizando los diferentes análisis, como son: 

4.6.1. MATERIA PRIMA 

El análisis de materia prima, se realizará en área de control de calidad de acuerdo 

a las normas INEN.  

Tabla 27. Normas de calidad para análisis de materia prima 

Análisis Equipo Norma Frecuencia 

Organoléptico (color, 

olor, aspecto) 
 

CODEX STAN 307-2011 

NTE INEN 1909  
Diaria 

Sólidos solubles Refractómetro NTE INEN 380 Diaria 

Acidez titulable Equipo de titulación NTE INEN 381 Diaria 

pH pHmetro NTE INEN 389 Diaria 

Índice de madurez Cálculo SST/Acidez titulable  Diaria 
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4.6.2. PRODUCTO TERMINADO 

Cuando la planta entre en funcionamiento los análisis se realizarán en el área de 

control de calidad, que cuenta con el equipo necesario para la realización de los 

análisis físicoquímicos y microbiológicos de los productos elaborados, los cuales 

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

Tabla 28. Normas de calidad para producto terminado 

Análisis 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. MAQUINARIA Y EQUIPO 

4.7.1. SELECCIÓN DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO 

Para la selección de la maquinaria y equipo se consideró una capacidad utilizada 

de los mismos del 75%, tomando en cuenta una incrementación en la producción; 

además se tomó en cuenta: facilidad de adquisición, construcción compacta, 

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

4.7.1.1. Cantidad de gavetas 

Para la producción inicial se requiere de 5 gavetas para la recepción del ají y 2 

gavetas para la recepción del tomate de árbol, sin embargo considerando el 

crecimiento de la producción de un 25%, se adquirirá 1 gaveta más el ají, es decir 

6 gavetas para la recepción del ají y 2 gavetas para el tomate árbol. (Ver Anexo 

13-Parte I). 

4.7.1.2. Lavadora por inmersión y aspersión 

Los  sistemas  de   lavado  de  frutas  u  hortalizas  son   variados  entre  los  cuales 
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encontramos, los que son por vía seca y los que son por vía húmeda; sin embargo 

los primeros son poco usados para este caso, estos son: tamización, aspiración, 

cepillos y separación magnética, mientras que los lavados por vía húmeda son: 

manual, inmersión y aspersión (Velasco, 2006).  

El lavado por inmersión y aspersión es el más 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 aspersión 

removiendo restos de desinfectante, esta es una máquina cara en la inversión pero 

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

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

por inmersión y aspersión tendrá una capacidad de 150 kg (Ver Anexo 13-Parte 

II). 

4.7.1.3. Cuarto frío 

La materia prima se colocará en gavetas, la misma que debe pasar por un proceso 

de selección, acondicionamiento, lavado y desinfectado, para posteriormente ser 

almacenada en el cuarto frío. 

El ancho necesario para el cuarto frío es de 220 cm, mientras que para el largo se 

requieren de 240 cm con un alto estándar de 200cm (Ver Anexo 13-Parte III). 

Para brindar una buena circulación 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 elaboración de salsa, luego del proceso de escaldado se requiere de una tina 

de enfriamiento para evitar la sobrecocción de la materia prima, la misma que 

tendrá agua a temperatura ambiente y no agua fría, para evitar daños de la materia 

prima por choques de temperatura. 

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

las  siguientes  medidas: 40cm de  frente, 40cm de fondo  y 80cm de alto  es decir 
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tendrá una capacidad de 0,128 m
3
 (Ver Anexo 13-Parte IV). 

4.7.1.5. Mezcladora 

Se requiere de una mezcladora de 50 litros de capacidad para la elaboración 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 vacíos y los envases 

llenos de producto terminado. 

Luego de realizar los cálculos para los 2 tipos de envases, se llega a la conclusión 

de adquirir una autoclave de 150 litros (Ver Anexo 13-Parte VI). 

4.7.1.7. Rebanadora, despulpadora, dosificadora volumétrica 

neumática y la dosificadora por pesaje 

Estos equipos necesarios tanto para el procesamiento de salsa como para el 

procesamiento de encurtidos se los evaluó de acuerdo a la menor capacidad, 

debido a que la producción diaria es poco significativa como para colocar equipos 

de gran capacidad. 

4.7.1.8. Báscula 

De acuerdo al plan de abastecimiento de materia prima (Ver Anexo 13-Parte I), se 

requerirá una báscula en el área de recepción de 150 Kg de capacidad y una 

báscula de las mismas características en el área de producción, esto es para evitar 

contaminación. 

4.7.2. DESCRIPCIÓN DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO 

A continuación se procede a detallar la maquinaria y equipo que se determinó 

como la adecuada para la adquisición, después de la investigación con los 

proveedores. 
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Tabla 29. Descripción de maquinaria y equipo 

Maquinaria/ 

equipo 
Cantidad Descripción 

Báscula 2 
Capacidad de 150 kg. Digital. Batería recargable. 110V 

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

Mesa con 5 cm 

de profundidad 
1 

Dimensiones: Ancho: 1,10 m. Largo: 2,20 m.  Alto: 1m. 

Construida en acero inoxidable. 

Lavadora por 

inmersión y 

aspersión 

1 

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

1738mm. 

Peso: 150 kg. 

Potencia: 1,5 HP.                          

Energía eléctrica trifásica a 220 V. 

Requiere suministro de agua. 

Mesa perforada 1 

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 1 

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 monofásico.  

Rebanadora 1 

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. monofásico 

Consumo: 0,55 Kw/h. 

Dosificadora 

volumétrica 

neumática 

1 

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 volúmenes: de 50 a 250 c.c 

Requerimiento: Aire comprimido a 90 PSI y alimentación 

eléctrica de 220 VAC. 

Consumo de aire aprox: 130 litros/minuto. 

Consumo de energía eléctrica aprox: 1 Kw. 

El diseño del equipo incluye un dosificador volumétrico 

acoplado a una tolva cónica de 20L de capacidad con tapa y 

acople tipo clamp de 1-1/2” ”, y a una válvula de 3 vías que 

forma parte del conjunto dosificador. 

Túnel de 

termoencogido 
1 

Marca: ASTIMEC.  

Modelo: ME-3515 SP 

Dimensiones: 122cm (largo) x 61 cm (fondo) x 50,8 cm (alto). 

Transportado de acero inoxidable de velocidad variable. 

Materiales termoencogibles: Polietileno, PVC. 

Tipo de calefacción: 10 tubos de infrarrojos intercambiables. 

Tensión requerida: 220 VAC, 2 fases + neutro, 60 Hz. Consumo 

aprox. 5 Kw. 

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

equipo 
Cantidad Descripción 

Dosificadora 

por pesaje 
1 

Marca: ASTIMEC. 

Modelo: ASA-DP500 

Rendimiento: Aprox. 10 dosificaciones por minuto. 

Requerimiento: Aire comprimido a 90 PSI y alimentación 

eléctrica de 220 VAC, 2 fases con neutro, 60 Hz. 

Consumo de aire aprox: 6CFM 

Mezcladora 1 

Dimensiones: Ancho: 90 cm. Largo: 70 cm.  Alto: 1,20 cm                          

Construida en acero inoxidable. 

Capacidad: 50 L 

Voltaje: 220 V. trifásico 

Consumo: 0,28 Kw/h.  

Autoclave 

industrial 
1 

Marca: MRC 

Interior de acero inoxidable tipo 304, exterior acero inoxidable 

Dimensiones del equipo: 50cm de diámetro x 75cm de alto. 

Capacidad : 150 Litros 

Peso: 230kg. 

Rango de temperatura: 50 a 126ºC. 

Pantalla digital que indica el estado del proceso. 

Control de tiempo a través del reloj digital de 0-99h. 

Autodescarga de sobrepresión desde 0.145 a 0.165MPa 

Conexión eléctrica 220V 50/60Hz. 

Consumo energía: 3.5/4.5 Kw. 

Cocina 

industrial de 2 

quemadores 

1 

Dimensiones: Ancho: 75 cm. Largo: 40 cm.  Alto: 30 m                          

Construida en acero inoxidable. 

Con quemadores y parrilla de hierro fundido. 

Coche para 

transportar 

insumos 

1 

Dimensiones: Ancho: 50 cm. Largo: 75 cm. Alto: 90cm 

Construido en acero inoxidable. 

Con garruchas. 

Coche para 

transportar 

gavetas y cajas. 

1 

Dimensiones: Ancho: 40 cm. Largo: 60 cm. Alto: 10cm 

Construido en acero inoxidable. 

Con garruchas. 

Soporte para 

rebanadora 
1 

Dimensiones: Ancho: 60 cm. Largo: 80cm.  Alto: 1m.  

Construida en acero inoxidable. 

Cuarto frío 1 

Dimensiones: Ancho: 175 cm. Largo: 175 cm.  Alto: 2 m                          

9 m2 de panel INFRI aislado con poliuretano de 5 cm de espesor, 

terminado por ambos lados en lámina metálica 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 ÁREAS 

La distribución y dimensionamiento se basó en la literatura encontrada según 

(Neufert, 1995). 

Una norma bastante generalizada consiste en calcular la superficie necesaria para 

cada equipo existente en cada área, es decir longitud y anchura, añadiendo 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. ÁREA DE PRODUCCIÓN 

Paltrinieri (2009), menciona que el área de producción es el local principal de la 

planta procesadora y generalmente se ubica en la parte central del edificio.  

El área de producción tendrá un espacio de 64,46 m
2
, en la cual se encontrará toda 

la maquinaria para el procesamiento de los productos a elaborarse, considerando 

las dimensiones requeridas para limpieza y movimientos del personal.  

4.8.1.1. Recepción y acondicionamiento de materia prima 

García & Ayuga (1993), mencionan que el área destinada a la recepción de 

materia prima estará situada en la entrada de la planta. Tendrá un espacio de 

37,00m
2
 donde se encontrará una báscula para pesar la materia prima, una mesa 

de selección y acondicionamiento de materia prima, una lavadora por inmersión y 

aspersión y una mesa de escurrido. Además en su parte externa constará de un 

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

4.8.1.2. Área para almacenamiento y pesado de insumos 

En la Tabla 34, se detalla el requerimiento de insumos mensual, con el cual se 

estableció el área necesaria para el almacenamiento de insumos como se muestra a 

continuación: 

La sal y el azúcar se colocarán sobre un pallet de 1m de ancho x 1,20m de largo, 

mientras que los demás insumos serán colocados en 2 estanterías de 40cm de 

ancho x 1m de largo, por lo tanto tendrá un área de 15,77m
2
. 

4.8.1.3. Bodega de envases y etiquetas 

La altura por carga aceptada para instalaciones de almacenamiento y vehículos es 

de 1,70m incluido el pallet (IAC: Instituto de codificación y automatización 

comercial). 

De  acuerdo a  la  distribución 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 contará con dos puertas, una 

puerta para el ingreso del material de envase y otra para la salida del mismo hacia 

el área de producción (Ver Anexo 14-Parte I).  

4.8.1.4. Área de empacado 

En el área de empacado será de 19,43 m
2
 estará el túnel de termoencogido y una 

mesa de acero de acero inoxidable, esta área contará con un ventilador para el 

enfriamiento de los envases que salen del autoclave de esterilización (Ver Anexo 

14-Parte II). 

4.8.1.5. Bodega de producto terminado 

La bodega de producto terminado tendrá un área mayor que la bodega de envases, 

ya que ésta contará con tres puertas, una para el ingreso del producto terminado, 

otra para la salida del mismo hacia el área de control de calidad y hacia la 

comercialización. 

De acuerdo a la distribución 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 III). 

4.8.2. ÁREA ADMINISTRATIVA Y TÉCNICA 

El área de oficina está compuesta por una sola zona, donde se encontrarán el 

gerente, el administrador y el vendedor; la misma que dispondrá de un espacio de 

8,60 m por 6,00 m; es decir 51,60 m
2
. 

4.8.3. ÁREA DE CONTROL DE CALIDAD 

Paltrinieri, (2009) señala que ésta área se debe encontrar junto al área de recepción, 

porque en ella se determinará la calidad de la materia prima que ingresa a la planta, 

aquí se realizará el control de calidad.  

Esta área tendrá un espacio de 10,38 m
2
,
 
la misma que estará junto a la bodega de 

producto terminado, ya que se realizarán análisis al producto terminado  luego de 

cada bache y a la materia prima en cada recepción de la misma. 
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4.8.4. ÁREA DE CIRCULACIÓN DE VEHÍCULOS 

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

terminado se destinó un área de 270,00 m
2
. 

4.8.5. PARQUEADERO 

El parqueadero tendrá un área de 35,00 m
2
, para el estacionamiento de los 

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

4.8.6. BATERÍAS SANITARIAS Y VESTIDORES 

Esta área tendrá un espacio de 11,55 m
2
, para el servicio del personal tanto 

administrativo como de producción, y para proveedores y clientes; además los 

obreros se cambiaran en este lugar su ropa de calle, por su ropa de trabajo; es 

aconsejable que este lugar esté distante del área de producción. 

4.8.7. BODEGA DE HERRAMIENTAS 

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

repuestos y herramientas contará con un espacio de 7,70 m
2
. 

4.9. RELACIÓN ENTRE ACTIVIDADES 

La tabla de relación de actividades: Es un cuadro organizado en diagonal en el que 

se plasman las relaciones de cada actividad con las demás. En ella se evalúa la 

necesidad de proximidad entre las diferentes actividades bajo diferentes puntos de 

vista. Se constituye como uno de los instrumentos más prácticos y eficaces para 

preparar la implantación (Casp, 2005). 

Casp (2005), menciona que la escala de valoración utilizada para reflejar la 

conveniencia de la proximidad de las actividades, propuesta por Muther para la 

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

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

Código Indica relación Color asociado 

A Absolutamente necesaria Rojo 

E Especialmente importante Amarillo 



65 

 

Código Indica relación Color asociado 

I Importante Verde 

O Ordinaria – poco importante Azul 

U Sin importancia Gris 

X Rechazable Marrón 

    Fuente: Casp, 2005. 

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

Motivo 

1 Proximidad en el proceso 

2 Higiene 

3 Control 

4 Temperatura y humedad 

5 Seguridad del producto 

6 Utilización de material común 

7 Accesibilidad 

8 Malos olores, ruido… 

Fuente: Casp, 2005. 

A continuación en la Tabla 32 se muestra la tabla de relación de actividades para 

el área de producción. 
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Tabla 32. Tabla de relación de actividades para el área de producción         

PROCESOS 
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1 Recepción E3 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 A1   

2 Pesado U2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 A1   

 3 Selección y acondicionam. U2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 X2 A1   

  4 Lavado y desinfección U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 A1   

   5 Escurrido U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 A1   

    6 Cuarto frío I3 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 X4 U2 U2 A1   

     7 Pesado U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 A1 U2 A1   

      8 Rebanado U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 A1   

       9 Envasado de ají-encurtidos U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 A1 U2 U2 U2 U2   

        10 Escaldado y elab. Vin. aro. U2 U2 U2 E6 U2 U2 U2 I6 U2 U2 A1   

         11 Enfriamiento U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 A1   

          12 Despulpado U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 U2 A1   

           13 Mezclado U2 U2 U2 E6 U2 U2 U2 A1   

            14 Envasado salsa y liq de gob. U2 U2 U2 U2 U2 U2 A1   

             15 Esterilización U2 U2 U2 U2 U2 A1   

              16 Área de empacado  U2 U2 U2 U2 A1   

               17 Almacenamiento P.T A1 A1 U2 U2   

                18 Bodega de insumos I3 U2 U2   

                 19 Bodega de envases U2 U2   

                  20 Despacho U2   

                   21 Control de Calidad   
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Para el trazado del diagrama, usualmente se dibujan primero las actividades de 

relación A, E, I, O, U, X (Tabla 32), especificando la cifra correspondiente a cada 

actividad. 

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

elaboración salsa de ají y encurtidos de ají respectivamente. 

 

Figura 11. Relación entre las diferentes actividades en la elaboración de salsa de ají 

 

 

Figura 12. Relación entre las diferentes actividades en la elaboración de encurtidos de 

ají 

4.10. REQUERIMIENTO DE INSUMOS, MATERIALES Y 

SERVICIOS 

4.10.1. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA 

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

elaboración de salsa de ají como para la elaboración de encurtidos de ají. 
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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 

Ají 37,02 185,09 740,38 8.884,55 

Tomate de árbol 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 continuación la tabla de requerimientos de insumos tanto para la elaboración de 

salsa de ají como para la elaboración de encurtidos de ají. 

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 

Azúcar 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 

Ácido cítrico 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 

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

4.10.3. REQUERIMIENTO DE ENVASES  

A continuación la tabla de requerimientos de envases para salsa de ají (botellas de 

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

Tabla 35. Requerimiento de envases 

Detalle 
Diario  

(Unidades) 

Semanal 

(Unidades) 

Mensual 

(Unidades) 

Anual 

(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 
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Detalle 
Diario  

(Unidades) 

Semanal 

(Unidades) 

Mensual 

(Unidades) 

Anual 

(Unidades) 

Capuchón 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 en: 
Consumo (m

3
) Costo 

unitario 

(USD/m
3
) 

Costo 

mensual 
Diario Mensual 

Producción 2,00 40 0,51 20,40 

Limpieza de equipos, 

maquinaria y utensilios 
2,50 50 0,51 25,50 

Limpieza de instalaciones 2,20 44 0,51 22,44 

Consumo varios 1,00 20 0,51 10,20 

Consumo mensual total 

de agua potable 
  154 0,51 78,54 

Costo anual (USD) 942,48 

4.10.5. REQUERIMIENTO DE ENERGÍA 

4.10.5.1. Maquinaria y equipos 

Tabla 37. Requerimiento de energía para maquinaria y equipos 

Maquinaria y equipo Cantidad 
Tiempo 

(h) 

Potencia 

Hp Kw Kw/día 

Lavadora por inmersión 

y aspersión 
1 0,20 1,50 1,12 0,22 

Mezcladora 1 0,5 2,10 1,50 0,75 

Despulpadora 1 0,25 4,00 2,98 0,75 

Rebanadora 1 0,15 0,74 0,55 0,08 

Dosificadora 

volumétrica neumática 
1 1,00 1,34 1,00 1,00 

Cuarto frío 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 

Túnel 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 0,54 0,40 9,60 

Aire acondicionado 

(8.000 BTU) 
2 8,00 3,14 2,34 37,51 
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Maquinaria y equipo Cantidad 
Tiempo 

(h) 

Potencia 

Hp Kw Kw/día 

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 DÍA 163,20 

TOTAL MENSUAL (Kw) 3.264,00 

TOTAL AÑO (Kw) 39.168,04 

Fuente: Proveedores de maquinaria y equipo. Ver Anexo 19 

4.10.5.2. Iluminarias 

La elección adecuada de cantidad y calidad de la iluminación va en función del 

espacio que se va a iluminar, los colores y las reflectancias de las superficies del 

salón, la actividad que en él se realizará y la disponibilidad de la iluminación 

natural; creando así ambientes más 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 lámpara que se va a utilizar es fluorescente, ya que  tiene una aceptable 

reproducción de color y es más eficiente energéticamente hablando, que las 

incandescentes.  

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

la cual se colocan 2 lámparas fluorescentes antes mencionadas.   

Para ello, el esquema que se va a seguir es el siguiente: 

1.- CALCULAR EL FLUJO LUMINOSO TOTAL NECESARIO (ΦT) 

Ecuación 4. Flujo luminoso 

   

    

      
 

Simbología y datos:  

    Nivel de iluminación medio (lux)  

   Superficie a iluminar (m
2
)  
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    Coeficiente de utilización: Es la relación entre el flujo luminoso recibido por  

un cuerpo y el flujo emitido por la fuente luminosa. Lo proporciona el fabricante 

de la luminaria.  

    Coeficiente de mantenimiento: Es el cociente que indica el grado de 

conservación 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.  

 

Figura 13. Esquema de alturas del local 

d. Nivel de iluminancia media (Em). 

e. Elección del tipo de lámpara (catálogos comerciales). 

f. Elección del tipo de luminaria (catálogos comerciales) y su altura de 

suspensión. 

1.2. Determinar el coeficiente de utilización (Cu). Según datos del fabricante de la 

luminaria a partir del índice del local (k) y del coeficientes de reflexión. 

ÍNDICE DEL LOCAL (k): 

Ecuación 5. Índice del local 

  
    

   (   )
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Simbología y datos:  

a. Dimensiones del local (ancho (a), largo (b)). 

b. Altura a iluminar (h). 

COEFICIENTE DE REFLEXIÓN: 

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

normalmente tabulados para los diferentes tipos de materiales, superficies y 

acabado. 

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

PINTURA/COLOR 
COEFICIENTE 

DE REFLEXIÓN 
MATERIAL 

COEFICIENTE 

DE REFLEXIÓN 

Blanco 0,70 – 0,85 Mortero claro 0,35 – 0,55 

Techo acústico blanco 

(según orificios) 
0,50 – 0,65 Mortero oscuro 0,20 – 0,30 

Gris claro 0,40 – 0,50 Hormigón claro 0,30 – 0,50 

Gris oscuro 0,10 – 0,20 Hormigón 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 

Marrón claro 0,30 – 0,40 Ladrillo claro 0,30 – 0,40 

Marrón oscuro 0,10 – 0,20 Ladrillo oscuro 0,15 – 0,25 

Rosa 0,45 – 0,55 Mármol 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 
Espejo de vidrio 

plateado 
0,80 – 0,90 

Azul claro 0,40 – 0,55 Aluminio mate 0,55 – 0,60 

Azul oscuro 0,05 – 0,15 
Aluminio anodizado 

y abrillantado 
0,80 – 0,85 

    Acero pulido 0,55 – 0,65 

    Fuente: (Castilla, Blanca, Martínez, & Pastor, 2010) 
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Tabla 39. Cálculo del coeficiente de utilización 

 

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

1.3. Determinar el coeficiente de mantenimiento (Cm).  

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

lámparas el grado de limpieza de la luminaria. Dependerá, por consiguiente, del 

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

Tabla 40. Cálculo del coeficiente de mantenimiento 

Ambiente 
Coeficiente de 

mantenimiento (Cm) 

Limpio 0,80 

Sucio 0,60 

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

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

Ecuación 6. Número de luminarias 

   
  

     
 

Simbología y datos:  

    Flujo luminoso total necesario en el local. 

    Flujo luminoso de una lámpara (se toma del catálogo). 

n = número de lámparas que tiene la luminaria. 

3.- ESTABLECER EL EMPLAZAMIENTO DE LAS LUMINARIAS. 

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

luminarias se  reparten de forma  uniforme en filas  paralelas a los ejes de simetría 
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del local según las fórmulas: 

 Número de filas de luminarias a lo ancho (a) del local. 

Ecuación 7. Número de filas de luminarias a lo ancho (a) del local 

       √
  

 
    

Simbología y datos:  

    Número total de luminarias. 

a = ancho del local. 

b = largo del local. 

 Número de columnas de luminarias a lo largo (b) del local. 

Ecuación 8. Número de columnas de luminarias a lo largo (b) del local 

                 (
 

 
) 

Simbología y datos:  

         Número de filas de luminarias a lo ancho. 

a = ancho del local. 

b = largo del local. 

El consumo diario de energía eléctrica para iluminación en las instalaciones se 

calculó de la siguiente manera:  

Ecuación 9. Consumo de energía eléctrica 

               

Simbología y datos:  

    Consumo diario de energía eléctrica  

    Potencia por fuente de iluminación = 0,065 Kw  

    Cantidad de fuentes de iluminación = 3  

 t = tiempo de consumo = 1h  
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    0,065 Kw × 3 × 1h = 0,195 Kw/h 

Tabla 41. Suministro de energía para iluminación en las instalaciones 

Área 
Fuente de 

luz 

Nivel de 

iluminación 

por fuente 

(lux) 

Cantidad 

de fuentes 

(unidades) 

Potencia 

(Kw) 

Total de 

potencia 

(Kw) 

Tiempo 

de 

consumo 

(h) 

Consumo 

diario 

(Kw/h) 

Área de 

selección 

Tubo 

fluorescente 
2.900 10 0,028 0,28 1,00 0,28 

Área de 

producción 

Tubo 

fluorescente 
2.000 12 0,024 0,29 7,00 2,02 

Bodega de 

insumos 

Tubo 

fluorescente 
2.000 2 0,024 0,05 1,00 0,05 

Bodega de 

envases 

Tubo 

fluorescente 
2.000 2 0,024 0,05 1,00 0,05 

Control de 

calidad 

Tubo 

fluorescente 
2.900 2 0,028 0,06 3,00 0,18 

Área de 

empaque 

Tubo 

fluorescente 
2.900 4 0,028 0,11 3,00 0,33 

Bodega de 

producto 

terminado 

Tubo 

fluorescente 
2.900 2 0,028 0,06 1,00 0,06 

Oficinas 
Tubo 

fluorescente 
2.900 10 0,028 0,28 8,00 2,24 

Bodega de 

mantenimiento 
Foco 2.000 1 0,024 0,024 0,10 0,002 

Baños Foco 2.000 1 0,024 0,024 0,50 0,01 

TOTAL DIARIO (Kw/día) 5,21 

TOTAL MENSUAL (Kw/mes) 104,13 

TOTAL AÑO (Kw/año) 1.249,54 

4.10.6. REQUERIMIENTO DE GLP 

El único equipo que requiere de gas es la cocina industrial, la misma que estará 

funcionando aproximadamente una hora en el proceso de escaldado en la 

elaboración de salsa de ají jalapeño; para lo cual se requerirá 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 

área de la planta agroindustrial y está determinada según 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 Producción y 

Control de Calidad 
1 

Operarios 3 

Total 4 

 

Además se contará con un jefe de producción, el mismo que realizará el control de 

calidad tanto de la materia prima como del producto terminado. Los empleados 

serán remunerados con todas las previsiones de la ley. 

4.10.8. REQUERIMIENTO DE AIRE ACONDICIONADO 

(VENTILACIÓN) 

Al ser de clima cálido el lugar de localización 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 cálculo es para una hora de trabajo. 

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

siguiente expresión: 

Ecuación 10. Carga térmica total 

                   

Dónde: 

Q Total = carga térmica total 

QA = carga aportada por el exterior 

QC = carga generada por conducción a través del envolvente (paredes, pisos, 

techo) 

QS = carga generada por la radiación solar a través de las ventanas 

QO = carga generada por fuentes internas (personas, equipos e iluminación) 
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1.- Cálculo de QA: 

Se considera un sistema estacionario, por tanto la QA se considera nula. 

2.- Cálculo de QC. 

Para este paso se consideran las paredes, techos y pisos 

Ecuación 11. Carga térmica de envolventes 

QC = QC paredes + QC techos + QC pisos 

Dónde: 

QC paredes= carga generada por conducción a través de paredes 

QC techos = carga generada por conducción a través de techos 

QC pisos = carga generada por conducción a través de pisos 

Paredes: 

Ecuación 12. Carga térmica total de paredes 

QC paredes = K x S x ΔT 

Dónde: 

K= coeficiente de transferencia de calor en W/m
2o

K 

S= la superficie total de la pared expuesta 

ΔT= es la variación de la temperatura 

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

exterior considerando la ubicación de la pared. 

Tabla 43.  Temperatura exterior de cálculo (Tec) 

Orientación 
Temperatura exterior de 

cálculo (Tec) en C 

Norte 0,60 x Te 

Sur Te 

Este 0,80 x Te 

Oeste 0,90 x Te 

Cubierta Te + 12 

Suelo (Te + 15 ) / 2 

Paredes interiores Te 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 expresión utilizada para el cálculo de carga por conducción en paredes. 

Piso: 

La carga generada por el piso se considera despreciable, debido a que el cálculo se 

lo debería realizar considerando solamente el perímetro del piso que está en 

contacto con el exterior y resulta un valor mínimo que se corregirá al final cuando 

se adicione un factor de seguridad a la carga térmica total. 

3.- Cálculo de QS: 

En el cálculo de la radiación transmitida a través de las ventanas se tomó en 

cuenta los valores de la radiación solar difusa, esto debido a la orientación de las 

mismas. 

Tabla 44. Radiación solar difusa 

Radiación solar difusa Norte (W/m
2
) 44,20 

Radiación solar difusa Sur (W/m
2
) 138,40 

La expresión utilizada para este cálculo es: 

Ecuación 13. Carga térmica generada por la radiación solar a través de las ventanas 

QS= F x S x R 

Dónde: 

F= factor de exposición solar 

S= área  

R= Radiación solar 

5. Cálculo de QO. 

El cálculo de las fuentes internas considera la iluminación, los trabajadores y la 

maquinaria y equipo dentro de la planta. 

Iluminación: 

La carga térmica generada por la iluminación se calcula por: 
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Ecuación 14. Carga térmica por iluminación 

QO iluminación= Potencia total W x 1,25 

Dónde: 

Potencia total W = Potencia x número de luminarias. 

Trabajadores: 

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

diferentes actividades laborales. 

Tabla 45. Disipación 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). 

Ecuación 15. Carga térmica por trabajadores 

QO trabajadores= (Calor sensible x número de trabajadores) + (Calor latente x número 

de trabajadores) 

Maquinaria y equipo: 

QO maquinaria y equipo = Potencia (W) x %R x número de máquinas x Tiempo de uso 

(fracción 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 área de recepción y 

acondicionamiento de materia prima de un aire acondicionado de 18.000 BTU 

para el área de producción, de un aire acondicionado de 8.000 BTU para el área 

control de calidad y de un aire acondicionado de 8.000 BTU para el área de 

empaque. Ver Anexo 16. 
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4.11 OBRAS CIVILES 

4.11.1. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE CONSTRUCCIÓN 

4.11.1.1. Diseño higiénico de una planta 

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

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

& Lilly, 1980) los cuales recomiendan: 

a) Selección 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 contaminación dentro y fuera de la fábrica. 

b) Diseño, construcción y distribución de los edificios 

Brennan, Butters, Cowell, & Lilly (1980), señalan que las materias primas 

llegan a la planta agroindustrial con diferentes condiciones de 

contaminación, por lo tanto se debe sellar de forma conveniente ciertas 

áreas que generen o posean productos sucios.  

Antes de iniciar el procesamiento se deberá asegurar la limpieza y 

eliminación de impurezas. 

- Limpieza: 

Se determinó el uso de amonios cuaternarios para la limpieza de los 

equipos, suelos y paredes. Según García (2012), los amonios 

cuaternarios actúan a pH comprendido entre 5 y 10; y son estables en 

altas temperaturas. No se deberá usar en aguas duras porque 

disminuye su eficacia.  

El proveedor de los equipos especificó que la cantidad de amonio a 

usarse para la limpieza de equipos y de la planta será de 2,5% de 

concentración de solución. 
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- Paredes: 

Según Brennan, Butters, Cowell, & Lilly (1980), indican que las 

paredes de proceso deberán ser lisas, revestidas con material 

impermeable, no absorbentes, fáciles de lavar y desinfectar, pintadas 

de color claro y sin grietas para evitar albergar insectos y polvo ya 

que son foco de contaminación. Los bordes, marcos de las ventanas y 

cerchas de los techos serán 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 mínima de 1,5 metros. 

- Techos: 

Según García & Ayuga (1993), la forma del edificio es de tipo 

abovedada debido a que la planta es rectangular. Tanto las oficinas 

como el área de producción contarán 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 más económica al momento de la construcción. 

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, además complica la ventilación y el alumbrado. 

- Pisos: 

Brennan, Butters, Cowell, & Lilly (1980), detallan para los pisos las 

siguientes características: materiales impermeables, antideslizantes, de 

fácil 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 o 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 áreas de proceso y 

uniones redondeadas entre pisos y paredes.  

La unión de las baldosas no será mayor a 1 mm. La baldosa de alto 

tráfico deberá tener una resistencia de 250 Kg/cm2 para evitar futuras 

grietas, debido al movimiento o al peso de las maquinarias. Se debe 

evitar el empozamiento ya que son focos de contaminación.  

Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para 

facilitar su limpieza y evitar la acumulación de materiales que 

favorezcan la contaminación. Además es adecuado colocar canales de 

desagüe de 1,5 cm de ancho por cada m
2
. 

- 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 contaminación. 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 fáciles 

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 

área de proceso, deben contar con protección para evitar el ingreso de 

plagas (Cuasque & Taramuel, 2013). 

- Ventilación e iluminación 

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

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

La iluminación según la norma CAC/RCP 2-1969 del Codex 

Alimentario detalla que las bombillas y lámparas que se encuentren 

colgadas sobre los alimentos en cualquier área de proceso serán de 

seguridad o protegidas, ya que en caso de rotura puedan contaminar 

los alimentos. 
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La cantidad de luminarias se describe en el Anexo 15, además las 

instalaciones eléctricas están acorde a los lux requeridos en la planta. 

c) Instalación de los equipos 

CUFAIN (1992), destaca la importancia del diseño en las estructuras de 

soporte de metal o cemento, ya que las placas y bases son lugar de 

reproducción para insectos y gérmenes.  

En las grietas pueden quedar residuos de alimentos y agentes químicos o 

de limpieza. Los aparatos no se ubicarán en partes que no sean 

absorbentes, evitando espacios estrechos para facilitar la limpieza y las 

inspecciones para circular de manera libre. 

d) Instalación de tuberías 

CUFAIN (1992), describe que las tuberías y accesorios utilizados para el 

paso de productos alimenticios deben ser fácilmente desmontables para la 

inspección y limpieza, las mismas que deben escurrir solas.  

La tubería no pasará por encima del área de producción la correcta 

ubicación será por los costados de la planta. Deberán estar identificadas las 

diferentes tuberías según la normativa de cada país. 

e) Naturaleza y materiales de construcción de las superficies de contacto.  

Las superficies de contacto de los productos alimenticios según Brennan, 

Butters, Cowell, & Lilly (1980), deberán ser lisas, sin presencia de grietas, 

impermeables. 

No se construirán de materiales como: el cobre, hierro, zinc, cadmio, 

antimonio y plomo. El acero inoxidable es el más recomendable, ya que 

proporciona superficies lisas exentas de fallos. Es resistente a la corrosión. 

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

f) Determinación de espacios 

Según Caps (2008), para la distribución es necesario detallar las 

actividades no directamente involucradas en el sistema productivo (Medios 
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Auxiliares de Producción) como: almacenes de materia prima, obras en 

uso, pasillos, recepción y expendición, mantenimiento, embalaje, etc.  

Para la disponibilidad de espacios se consideró las necesidades de la planta 

agroindustrial. Los factores que afectan la implantación son: factor 

ambiental, maquinaria, hombre, movimiento, esperas, servicio y el 

edificio. 

g) Distribución de planta 

CUFAIN (1992), detalla aspectos primordiales para la distribución y 

diseño de la planta siendo estos: 

- La sección administrativa estará independiente de la zona de 

producción, evitando la distracción del personal, evitar el ruido y la 

contaminación. 

- Los vestidores y servicios higiénicos del personal operativo, se ubicara 

en un edificio aledaño a la planta agroindustrial. 

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

materia prima deberán estar separadas. 

- El área de recepción y acondicionamiento de materia prima será 

independiente al área de producción, por ser considerada un área sucia. 

- El taller y el cuarto de máquinas estarán fuera del diseño de la planta y 

no tendrán acceso por dentro en el cual está la zona de producción. 

- Las líneas de proceso estarán en forma de “U” para evitar la 

contaminación de producto terminado con la materia prima. 

Con un diseño higiénico de la planta establecido de manera correcta, se 

llegará a operaciones satisfactorias, facilitando la higienización, la 

esterilización, seguridad del personal, mejoramiento del flujo de materias 

primas, equipos y de los operarios. 

Para este tipo de fábricas es conveniente reducir la circulación del personal 

al mínimo posible ya que son causas de contaminación y peligro. Se 

circulara en la planta con ropa de trabajo. 
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4.11.1.2. Diseño arquitectónico e instalaciones eléctricas, sanitarias y 

diseño estructural 

Los planos para el proyecto fueron realizados en el programa Autocad. A 

continuación se anexa los planos arquitectónicos y estructurales correspondientes. 

Ver Anexo 23. 

4.11.2. PRESUPUESTO DE LAS OBRAS CIVILES E INSTALACIONES 

El presupuesto de las obras civiles está determinado de acuerdo a la superficie 

total de construcción de la planta que corresponde a 307,25 m
2
, y un costo unitario 

por metro cuadrado de construcción de 240,00 USD. Se ha designado este valor 

de construcción, 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 

Cantidad (m
2
) 

Valor unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

307,25 240,00 70.667,50 

   Fuente: Dimensionamiento de la planta/costo de construcción 

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 construcción 

ACTIVIDADES 1er mes 2do mes 3er mes 4to mes 5to mes 6to mes 

Fase de Implementación                                                 

Planos de construcción y 

especificaciones 
                                                

Reglamentos y normas de 

funcionamiento 
                                                

Etapa de construcción                                                 

Selección y capacitación del 

personal 
                                                

Instalación de maquinaria y 

preparación del local 
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Adquisición de materia 

prima, contratos, convenios 
                                                

Fase operacional                                                 

Prueba y puesta en marcha                                                 

Primera fase de producción                                                 

Promoción y oferta                                                 

Intensificación de la 

producción 
                                                

Reporte de producción, 

ventas y productividad 
                                                

Auditoría calidad, 

producción 
                                                

4.12. ORGANIZACIÓN 

La empresa estará constituida legalmente como una Sociedad Anónima, 

denominada ALIMENTOS ECUAVALLE S.A la misma que estará dedicada a la 

producción y comercialización de salsa de ají y encurtidos de ají 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 construirá la planta agroindustrial está ubicado en el sector de 

Carpuela, el mismo que tiene un área de 800 m
2
 (20m de frente x 40m de fondo). 

4.13.1.2. Obras civiles 

En la Tabla 46 se muestra el costo total del área de construcción para la planta 

agroindustrial con un costo de 70.667,50 dólares americanos. 

4.13.1.3. Maquinaria y equipo 

Tabla 48. Costo de maquinaria y equipo 

Maquinaria/ equipo Cantidad 
Valor unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

Báscula 2 175,00 350,00 
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Maquinaria/ equipo Cantidad 
Valor unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

Mesa con 5cm de 

profundidad 
1 450,00 450,00 

Lavadora de inmersión 

y aspersión 
1 1.800,00 1.800,00 

Despulpadora 1 3.850,00 3.850,00 

Mezcladora 1 850,00 850,00 

Rebanadora 1 1.344,00 1.344,00 

Dosificadora 

volumétrica neumática 
1 7.560,00 7.560,00 

Autoclave industrial 1 9.000,00 9.000,00 

Cocina industrial de 2 

quemadores 
1 350,00 350,00 

Mesa con espaldar 1 400,00 400,00 

Soporte para rebanadora 1 150,00 150,00 

Mesa perforada 1 800,00 800,00 

Coche para transportar 

insumos 
1 150,00 150,00 

Coche para transportar 

gavetas y cajas 
1 150,00 150,00 

Cuarto frío 1 6.445,60 6.445,60 

Túnel 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 

Máquina 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 producción 

Tabla 49. Costo de materiales de producción 

Materiales Cantidad 
Valor unitario 

(USD) 

Valor total 

(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 
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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) 
1 50,00 50,00 

Aire acondicionado 

(8.000 BTU) 
1 455,00 455,00 

Aire acondicionado 

(12.000 BTU) 
1 810,00 810,00 

Aire acondicionado 

(18.000 BTU) 
1 1.025,00 1.025,00 

TOTAL 2.716,85 

             Fuente: Investigación de campo. 

4.13.1.5. Bienes muebles 

  Tabla 50. Costo de bienes muebles 

Bienes muebles Cantidad 
Valor unitario 

(USD) 

Valor total 

(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: Investigación de campo. 

4.13.1.6. Equipo de oficina 

Tabla 51. Costo de equipo de oficina 

Equipo de oficina Cantidad 
Valor unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

Computador LG + 

impresora 
2 675,00 1.350,00 

Celular 3 35,00 105,00 

Teléfono 1 25,00 25,00 

TOTAL 1.480,00 

          Fuente: Investigación de campo 
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4.13.1.7. Equipo de seguridad 

Tabla 52. Costo de equipo de seguridad 

Equipo de seguridad Cantidad 
Valor unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

Extintor 10 libras 2 28,00 56,00 

Botiquín 1 25,00 25,00 

Señalética 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 

4.13.1.8. Equipo de control de calidad 

Tabla 53. Costo de equipo de control de calidad 

Equipo de control 

de calidad 
Cantidad 

Valor unitario 

(USD) 

Valor total 

(USD) 

Refractómetro  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 titulación 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 

Estantería 2 65,00 130,00 

Aire acondicionado 

(8.000 BTU) 
1 455,00 455,00 

TOTAL 9.993,00 

      Fuente: Investigación de campo 
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4.13.2. INVERSIONES DIFERIDAS 

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

El transporte de la maquinaria desde la ciudad de quito, tiene un valor de 300,00 

dólares y el valor del transporte de la maquinaria desde la ciudad de Ibarra es de 

30,00 dólares, es decir el valor total es de 330,00 dólares. 

Además los gastos por alimentación y estadía para el personal durante 3 días, es 

de 300,00 dólares 

4.13.2.2. Gastos de registro sanitario 

El valor de los análisis de las muestras para obtener la notificación sanitaria, 

anteriormente llamado registro sanitario es de $1.100 por los dos alimentos; según 

supo informar el personal de la Agencia Nacional de Regulación Control y 

Vigilancia Sanitaria  

Pasos para solicitar Notificación Sanitaria: 

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

2. Consignar datos y documentos. 

3. Realizar pago según la orden emitida y confirmarlo (5 días laborables). 

4. Análisis y definición 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 elaboración del producto. 

3. Descripción del código – lote. 

4. Descripción 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 está 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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sirvió para determinarlo. El consolidado del capital de trabajo se muestra en la 

Tabla 54. 

Tabla 54. Resumen de capital de trabajo 

Descripción Anual (USD) 2  Meses (USD) 

Costos de Producción 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 INVERSIÓN 100,00 173.656,05 

                   Fuente: Balance general inicial. Ver Tabla 58 

4.14. FINANCIAMIENTO  

4.14.1. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO 

La inversión total que necesita el proyecto, para poner en marcha la empresa es de 

173.656,05 dólares de los cuales, el 70% se recurrirá a un préstamo a largo plazo 

y el 30% será la contraparte que aporten los beneficiarios del proyecto. La CFN 

financia montos que van hasta 1 millón de dólares con un interés anual de entre el 

8% y el 11% anual para proyectos de inversión 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 

Maquinaria 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 Corporación Financiera Nacional evalúa 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, 

jurídicas y asociaciones. Los proyectos nuevos financian del hasta el 70% de la 

inversión. Los requisitos generales con los siguientes:  

- Perfil de proyecto  

- Plan de inversión  

- Flujo de caja proyectado a 10 años  

- Activos fijos 10 años  

- Capital de trabajo 3 años  

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

- Taza: 8 a 11%   

4.14.3. AMORTIZACIÓN DE LA DEUDA 

Los intereses bancarios por él préstamo adquirido están relacionados de manera 

directa con los gatos financieros. La cuota de calculó con la fórmula de pago de 

cantidades iguales al final de cada periodo. 

Ecuación 16. Amortización de la deuda 

   
(  )  (𝑖)(  𝑖) 

[(  𝑖 )   ]
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Simbología y datos:  

Valor cuota:    Vc = ? 

Monto del préstamo:  Mp = 121.500,00 USD 

Tasa interés mensual:             𝑖 = 0,00916 

Periodos:    n = 120 meses (10 años) 

   
(          )  (       )  (         )   

[(          )     ]
  

    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 amortización mensual está en concordancia al pago de intereses 

mediante se va cancelando las cuotas Anexo 25. En la siguiente tabla de 

amortización se observa el pago de capital e intereses consolidados, el cual estará 

enlazado al estado de pérdidas y ganancias. 

Tabla 57. Amortización anual 

Año 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 continuación 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 

AÑO 0 

(USD) 

  
  

    
    

ACTIVOS   PASIVOS 

PROPIEDAD DEL PROYECTO 

 

30.453,90 
Obligaciones con Instituciones 

Financieras   

Activos de Libres Disponibilidad 30.453,90   
  

  

Capital Trabajo 30.453,90   Obligaciones a Largo Plazo 121.500,00   

  
 

  TOTAL PASIVO 
 

121.500,00 

  

 

143.202,14 
  

  

INVERSIONES ÁREA ADMINISTRATIVA   
  

  

TERRENO 9.600,00   
  

  

EDIFICACIONES 70.667,50   
  

  

BIENES MUEBLES 958,00   PATRIMONIO 
 

52.156,05 

EQUIPOS DE OFICINA 95,00   
  

  

EQUIPO DE COMPUTACIÓN 675,00   
  

  

INVERSIONES ÁREA DE VENTAS   
  

  

BIENES MUEBLES 479,00   
  

  

EQUIPOS DE OFICINA 35,00   
  

  

EQUIPO DE COMPUTACIÓN 675,00   
  

  

  
 

  Inversión Propia 52.156,05   

INVERSIONES ÁREA DE PRODUCCIÓN   TOTAL PATRIMONIO 
   

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   173.656,05 TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 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 operación por kilogramo 

de cada producto. 

Tabla 59. Costo de operación por kilogramo de producto terminado 

Costo de operación por kilogramo 

de producto terminado 
USD / Kg 

Salsa de ají jalapeño 9,02 

Encurtidos de ají jalapeño 6,19 

                         Fuente: Estado de pérdidas y ganancias. Ver Tabla 87 

El margen de ganancia para salsa de ají jalapeño será del 39,73 % y para 

encurtidos de ají jalapeño será del 10,23 %. De esta manera se establece el precio 

de venta de fábrica.  

Según las unidades de producción dadas por el tamaño de la planta y el precio de 

venta, se calculó el ingreso anual. 

Tabla 60. Ingreso anual por ventas 

Año 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 Operación. Ver Tabla 59 

4.14.6. PRESUPUESTO DE EGRESOS 

4.14.6.1. Costos de Producción 

Van directamente relacionados a la producción. 
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a) Materia Prima 

La empresa puede disponer de 11.148 kg anuales de ají jalapeño 

considerando únicamente la producción del Valle del Chota, de los cuales 

se requerirá de 8.884,55 kg anuales, tanto para la elaboración de salsa de 

ají jalapeño como para la elaboración de encurtidos de ají jalapeño.  

A continuación se destaca los kilogramos requeridos para los dos 

productos en lo que respecta a materia prima. 

Tabla 61. Costo de materia prima 

Detalle 
Mensual 

(Kg) 

Mensual 

(USD) 

Anual 

(Kg) 

Anual 

(USD) 

Ají  

(20 USD/Sacos 

de 39 libras) 

740,38 836,82 8.884,55 4.556,18 

Tomate árbol  

(8 USD/Sacos 

de 85,5 libras) 

514,63 106,13 6.175,52 577,83 

Vinagre  

(4 USD/5L) 
203,44 161,84 2.441,25 1.953,00 

TOTAL   1.104,79  7.087,01 

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

b) Insumos 

Los insumos serán adquiridos en las empresas con las que se estableció 

contacto.  

Tabla 62. Costo de insumos 

Detalle 
Mensual 

(kg) 

Mensual 

(USD) 

Anual 

(kg) 

Anual 

(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 

Azúcar 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 

Ácido cítrico 5,18 14,49 62,11 173,90 

CMC 6,96 66,11 83,51 793,32 
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Detalle 
Mensual 

(kg) 

Mensual 

(USD) 

Anual 

(kg) 

Anual 

(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 

Azúcar 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 

(Unidades) 

Mensual 

(USD) 

Anual 

(Unidades) 

Anual 

(USD) 

Frascos de 250ml (0,38 

ctv c/u) 
4.240 1611,20 50.880 19334,40 

Botellas de 150ml (0,35 

ctv c/u) 
7.720 2702,00 92.640 32424,00 

Etiquetas 

(0,16 ctv c/u) 
11.960 1913,60 143.520 22963,20 

Capuchón de seguridad 

para botellas 

 (0,053 ctv c/u) 

7.720 409,16 92.640 4909,92 

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 

Personal 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 

Jefe de 

producción 
700,00 700,00 700,00 700,00 700,00 

Operario 1 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00 

Operario 2 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00 

Operario 3 354,00 354,00 354,00 354,00 354,00 

Mensual 1.762,00 1.762,00 1.762,00 1.762,00 1.762,00 

Anual 21.144,00 21.144,00 21.144,00 21.144,00 21.144,00 

   Fuente: Requerimiento de personal /información sobre sueldos del Ministerio de Trabajo 
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Tabla 65. Costos de mano de obra directa 

Descripción 
Año 

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 /información sobre sueldos del Ministerio de Trabajo 

e) Costos Indirectos de Producción 

- Materiales indirectos 

Se toma en consideración los costos de materiales de producción, sin 

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

- Servicios básicos 

Tabla 66. Costo mensual de energía eléctrica 

Consumo mensual de energía eléctrica Kw/mes 

Maquinaria y equipo 3.264,00 

Iluminación 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 básicos 

Servicios 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 

Agua potable 942,48 942,48 942,48 942,48 942,48 

Energía eléctrica 4.452,53 4.452,53 4.452,53 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 básicos / Investigación de campo 
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- Fletes 

Tabla 68. Costo de fletes 

Fletes 
Año 

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 / Investigación de campo. 

- Material de aseo 

Incluye el material con el cual se mantendrá limpia y desinfectada toda 

el área de producción de la planta agroindustrial (Ver Anexo 22). 

- Mantenimiento y Seguros 

Se debe tener en cuenta los costos de mantenimiento y seguro por 

motivos de: corrección de daños y pérdidas en maquinaria y equipo, por 

casos fortuitos como incendio y robo. El proveedor manifestó la 

garantía de un año. 

Del 2% de las inversiones en maquinaria se obtendrá la cantidad para 

realizar el mantenimiento de la misma, el cual es de 965,41 dólares 

americanos. 

- Combustible 

El único equipo que requiere de gas es la cocina industrial, la misma 

que estará funcionando aproximadamente una hora en el proceso de 

escaldado en la elaboración de salsa de ají jalapeño; para lo cual se 

requerirá de un cilindro y medio mensual. 
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- Análisis de producto terminado 

Tabla 69. Costo análisis de producto terminado 

Análisis 

productos 

Año 

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 5.400,00 5.400,00 5.400,00 

              Fuente: Requerimiento de análisis al producto terminado / Investigación de campo, 2016 

- Resumen de costos indirectos de producción 

Tabla 70. Resumen de costos indirectos de producción 

Servicios 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 

Materiales indirectos 426,85 -- -- 128,55 -- 

Servicios básicos 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 

Análisis 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 producción (literal e) 

- Resumen de costos de producción 

Tabla 71. Resumen de costos de producción 

Servicios 
Año 

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 producción 
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4.14.6.2. Gastos de Administración 

a) Salario de Personal de Administración 

Tabla 72. Salarios de personal de administración 

Personal 
Año 

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 /información sobre sueldos del Ministerio de Trabajo 

Tabla 73. Costos de salarios de personal de administración 

Descripción 
Año 

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 /información sobre sueldos del Ministerio de Trabajo 

b) Servicios básicos 

Tabla 74. Costo de servicios básicos 

Servicios 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 

Agua potable 78,60 78,60 78,60 78,60 78,60 

Energía 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 básicos/investigación de campo 
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c) Materiales de Oficina 

Se considera todo el material que será ocupado en las oficinas del área 

administrativa como son: resmas, carpetas, tinta para impresora, etc. 

d) Materiales de Aseo 

Incluye el material con el cual se mantendrá limpia y desinfectada tanto el 

área administrativa como el área de los sanitarios (Ver Anexo 22). 

e) Gastos de constitución 

Tabla 75. Gastos de constitución 

RUBROS AÑO 2016 

Permiso sanitario 1.100,00 

Ruc 50,00 

Planos 400,00 

Capacitación 750,00 

Patente municipal 200,00 

Valor anual 2.500,00 

                                                       Fuente: Investigación de campo. 

Tabla 76. Resumen gastos de administración 

Detalle 
Año 

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 constitución 2.500,00 -- -- -- -- 

Servicios básicos 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 Comercialización 

a) Salario del Personal de Ventas 

Tabla 77. Salarios del personal de ventas 

Personal 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 

Vendedor 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 
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Personal 
Año 

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 /información sobre sueldos del Ministerio de Trabajo 

Tabla 78. Costos del salario del personal de ventas 

Descripción 
Año 

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 /información sobre sueldos del Ministerio de Trabajo 

b) Publicidad 

Tabla 79. Costos de publicidad 

Descripción 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 

Página Web 1     

Valor total 1.000,00     

Radio      

Cantidad  120 120 120 120 120 

(2 cuñas 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 diseñan páginas web, radio. 

Tabla 80. Resumen gastos de comercialización 

Detalle 
Año 

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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Detalle 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 

TOTAL 7.846,00 7.245,84 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 

Personal 
Año 

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 /información sobre sueldos del Ministerio de Trabajo 

Tabla 82. Costos del salario del personal de seguridad 

Descripción 
Año 

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 /información sobre sueldos del Ministerio de Trabajo 

4.14.6.5. Gastos Financieros 

Tabla 83. Interés anual 

D
es

cr
ip

ci
ó

n
 

Año 

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 

In
te

ré
s 

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: Amortización anual. Ver Tabla 57 
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4.14.6.6. Resumen de presupuesto de egresos 

Tabla 84. Presupuesto de egresos 

PRESUPUESTO DE EGRESOS 

CONCEPTO/ AÑOS 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 

GASTO PERSONAL           

     Gastos Mano de obra directa 27.772,00 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29 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 Producción 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 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 

Gastos Administrativos 3.622,62 1.037,62 1.037,62 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 3.111,25 1.147,19 

TOTAL  122.871,53 38.828,23 37.915,65 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 9.865,30 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 

Utilidades trabajadores 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 

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 fórmula para determinar el Punto de Equilibrio es: 

Ecuación 17. Punto de Equilibrio 

   (       )  
  

  
  
  

 

Simbología y datos: 

Punto de equilibrio (PE Dólares) = ? 

Costos Fijos (CF) = 87.864,30 USD 

Costos Variables (CV) = 110.629,65 USD 

Ventas Totales (VT) = 248.875,20 USD 

   (       )    
         

   
          
          

                  

Tabla 85. Punto de equilibrio 

DETALLE 
CANTIDAD 

(Unidades) 
% 

VALOR 

UNITARIO 

VALOR 

TOTAL 
% P.E. (USD) 

PE 

(Unidades) 

Salsa 91.680 64,53 1,89 173.275,20 69,62 110.127,98 58.269 

Encurtidos 50.400 35,47 1,50 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: Fórmula 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 administración de 

recursos y estrategias de mercado.  

Para el primer año 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 cálculo del punto de equilibrio en kg se realizó de la siguiente manera: 

Tabla 86. Punto de equilibrio en kilogramos 

Descripción 
PE  

(USD) 

PE 

(Unidades) 

Peso 

(g) 

Cantidad 

(g) 

PE 

(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 ají jalapeño es de 8.740 Kg, 

mientras que para los encurtidos de ají jalapeño es de 7.047 Kg. 

4.14.8. ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS 

A continuación se detalla el estado de pérdidas y ganancias, donde se integra los 

ingresos de la operación, así 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 

PROYECCIÓN COSTOS DE PRODUCCIÓN 

Concepto/Año 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 

GASTO DE PERSONAL           

     Mano de obra directa 27.772,00 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29 29.533,29 

Materia prima directa, insumos y 

material de envasado 
11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 11.121,42 

Costos indirectos de producción 99.508,23 99.499,38 99.499,38 99.499,38 99.499,38 99.613,23 99.499,38 99.499,38 99.499,38 99.499,38 

TOTAL 138.401,64 140.154,09 140.154,09 140.154,09 140.154,09 140.267,94 140.154,09 140.154,09 140.154,09 140.154,09 

BALANCE DE PÉRDIDAS O GANANCIAS PROYECTADO 

Concepto/Año 
Año 

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 

VENTAS PROYECTADAS 248.875,20 254.300,68 259.844,43 265.509,04 271.297,14 277.211,42 283.254,63 289.429,58 295.739,14 302.186,26 

VENTAS NETAS 248.875,20 254.300,68 259.844,43 265.509,04 271.297,14 277.211,42 283.254,63 289.429,58 295.739,14 302.186,26 

(-) Costos de producción 138.401,64 140.154,09 140.154,09 140.154,09 140.154,09 140.267,94 140.154,09 140.154,09 140.154,09 140.154,09 

(-) Costos de ventas                     

UTILIDAD (PÉRDIDA) 

VENTAS 
110.473,56 114.146,59 119.690,35 125.354,96 131.143,05 136.943,48 143.100,54 149.275,49 155.585,05 162.032,17 

                      

GASTOS 

ADMINISTRACIÓN 
26.801,80 25.466,30 25.466,30 25.466,30 25.466,30 25.466,30 25.466,30 25.466,30 25.466,30 25.466,30 

Sueldos del personal 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 de Constitución 2.500,00 -- -- -- -- -- -- -- -- -- 

Servicios Básicos 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 840,60 
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Concepto/Año 
Año 

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 depreciación 3.773,68 3.773,68 3.773,68 3.773,68 3.773,68 3.773,68 3.773,68 3.773,68 3.773,68 3.773,68 

GASTOS VENTAS 8.032,40 7.432,24 7.432,24 7.432,24 7.432,24 7.432,24 7.432,24 7.432,24 7.432,24 7.432,24 

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 

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 depreciación 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 186,40 

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 

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 (PÉRDIDA) 

OPERACIONAL 
69.302,16 74.511,02 80.054,77 85.719,38 91.507,48 97.307,90 103.464,96 109.639,91 115.949,48 122.396,59 

            

     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 3.111,25 1.147,19 

Intereses 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 

            

     UTILIDAD (PÉRDIDA) 

EJERCICIO 
56.286,48 62.313,26 68.769,60 75.452,39 82.376,50 89.444,39 97.015,58 104.768,31 112.838,23 121.249,41 

Participación 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 

IMPUESTOS 
47.843,51 52.966,27 58.454,16 64.134,53 70.020,02 76.027,73 82.463,25 89.053,06 95.912,50 103.061,99 

Impuesto a la Renta 22% 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 

            

     UTILIDAD (PÉRDIDA) 

NETA 
37.317,93 41.313,69 45.594,24 50.024,94 54.615,62 59.301,63 64.321,33 69.461,39 74.811,75 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 PROTECCIÓN 

DESCRIPCIÓN AÑO 0 AÑO 2016 AÑO 2017 AÑO 2018 AÑO 2019 AÑO 2020 AÑO 2021 AÑO 2022 AÑO 2023 AÑO 2024 AÑO 2025 

INVERSIÓN                       

PRESTAMO 

(121.500,00)                       

INV. PROPIA 

(52.156,05)                       

Inversión total 173.656,05                      

Utilidad del Ejercicio    

     

37.317,93    

     

41.313,69    

     

45.594,24    

     

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    

     

51.178,99    

     

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    

       

15.212,35    

       

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    

     

13.634,57    

     

15.212,35    

     

16.972,70    

     

18.936,76    

(+) Recuperación 

efectivo                      

     

30.453,90    

(+) Recuperación 

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. EVALUACIÓN FINANCIERA 

4.15.1. TRM 

La tasa de rendimiento medio calcula el beneficio/costo tanto de ingresos como 

egresos, flujos de caja y recuperación de inversión. Constituye una referencia de 

cálculo 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 inflación). 

Tabla 89. Tasa de rendimiento medio 

CÁLCULO DEL COSTO OPORTUNIDAD Y TASA DE RENDIMIENTO MEDIO 

DESCRIPCIÓN 
VALOR 

(USD) 
% 

TASA 

PONDE. 

V. 

PROMEDIO 
% 

COSTO DE 

OPORT. 

Inversión 

Propia 
52.156,05 30,03 8,00 240,27     

Inversión 

financiera 
121.500,00 69,97 11,00 769,62     

TOTAL 173.656,04 100,00   1.009,90 10,10 0,10 

Fuente: CFN / Inversiones 

Cálculo para el costo de la tasa de rendimiento medio 

Ecuación 18. Tasa de rendimiento medio (TRM) 

      (      )  (      )    

Simbología y datos: 

Tasa de rendimiento medio (TRM) = ? 

Tasa de inflación (IF) = 0,0173 

Costos de oportunidad (CK) = 0,1010 

      (          )  (         )     

                     

La tasa de inflación que se usa para la presente tesis es del año 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 institución financiera.  
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Hay que tener en cuenta que el análisis de la TMR se basó en la inversión 

financiera. 

4.15.2. INDICADORES FINANCIEROS 

4.15.2.1. Valor actual neto (VAN) 

El VAN según, Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) mide la rentabilidad de la 

inversión en términos de valor absoluto y actual que es lo que interesa a la 

empresa cuando se trata de valorar una inversión.  

El valor actual neto se calcula con la siguiente fórmula: 

Ecuación 19. Valor actual neto (VAN) 

         
∑          

(  𝑖) 
 

Simbología y datos: 

Valor Actual Neto (VAN) = ? 

Inversión Inicial (A) = 173.656,05 

Sumatoria flujos de caja neto (Σ 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 

                  
         

(        ) 
 

         

(        ) 
  

 
          

(        )  
 

Tabla 90. Cálculo de flujos netos actualizados 

Años 

Flujos 

FLUJOS 

NETOS 

Factor 

actualización  

1/(1+r)^(n) 

FCA 

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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Años 

Flujos 

FLUJOS 

NETOS 

Factor 

actualización  

1/(1+r)^(n) 

FCA 

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 años 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 según Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) es una medida relativa de 

la inversión y puede ser más adecuada para escoger entre diversas opciones de una 

misma inversión.  

La suma de flujos netos actualizados permiten, tener un VAN de tasa inferior 

positiva y un VAN de tasa superior negativo para facilitar la obtención del TIR. 

Tabla 91. Flujos de caja actualizados 

FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS 

AÑOS 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 -      7.041,52    
           Fuente: Inversiones / Flujo de caja 
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Cálculo del TIR: 

Ecuación 20. Tasa interna de retorno (TIR) 

    (    (       ))   (
    (   )

      (   )      (   ) 
) 

Simbología:  

Tasa inferior: (T.I) =  26 %  

Tasa superior: (T.S) = 28 %  

VAN tasa inferior: VAN (T.I) = 4.835,59  

VAN tasa superior: VAN (T.S.) = - 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 inversión inicial. 

4.15.2.3. Relación beneficio/costo B/C 

El beneficio costo viene del cálculo 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 fabricación. 

  Tabla 92. Ingresos y egresos actualizados 

AÑOS INGRESOS EGRESOS 
INGRESOS 

ACTUALIZADOS 

EGRESOS 

ACTUALIZADOS 

1 248.875,20 211.557,27 222.180,44 188.865,29 

2 254.300,68 133.355,47 202.673,00 106.281,88 

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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AÑOS INGRESOS EGRESOS 
INGRESOS 

ACTUALIZADOS 

EGRESOS 

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. 

Ecuación 21. Relación beneficio costo (B/C) 

     
∑                𝑖     

∑              𝑖     
 

     
            

          
      

4.15.3. PERÍODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 

El Período de recuperación de la inversión (PRI), presentado en el estado de 

fuentes y usos, permitió determinar que la inversión se recuperará a los 5 años y 3 

meses. Debido a que la suma de los flujos de caja, supera la inversión en dicho 

tiempo. 

Tabla 93. Período de recuperación de la inversión 

FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS 

AÑOS 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 34.503,57 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. Período de recuperación de la inversión 
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La lógica de la Figura 14 es una regla de tres, determinando que a los 5 años y 3 

meses se recuperará la inversión realizada. 

4.15.4. ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 

Por medio del análisis de sensibilidad se determina el comportamiento de la 

rentabilidad financiera en eventos futuros, en varios ámbitos. De esta manera se 

evalúa rubros sensibles como se detalla a continuación: 

Tabla 94. Resultados del análisis de sensibilidad 

CONCEPTOS Variación % TIR % VAN EVALUACIÓN 

Aumento de costos 

producción 
30% 22,31 106.936,38 ESTABLE 

Disminución de ingresos -15% 13,51 14.100,30 SENSIBLE 

Aumento Gastos 

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 análisis de sensibilidad como se observa en la Tabla 94, se 

establece los siguientes comentarios:  

Al aumentar los costos de producción en 30%, los indicadores siguen siendo 

positivos su descenso es poco significativo.  

La disminución de ingresos en el 15%, puede ser dado por la baja en ventas o 

disminución de precios, el descenso es más 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 comercialización en 30%, no afecta por lo que se 

podría 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. MACROLOCALIZACIÓN 

4.16.1. ASPECTOS GEOGRÁFICOS 

El proyecto estará ubicado en el norte del Ecuador, en la provincia de Imbabura, 

cantón Ibarra. 

Cantón Ibarra 

El cantón Ibarra está ubicado a 115 Km. al noroeste de Quito a 125 Km, al sur de 

la ciudad de Tulcán. (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Cantón 

Ibarra, 2011) 

El cantón Ibarra se encuentra ubicado políticamente en la provincia de Imbabura, 

situada en la sierra norte del Ecuador entre las provincias de Pichincha, Carchi y 

Esmeraldas. Los límites del Cantón son al norte con la provincia del Carchi, al 

noroeste con la provincia de Esmeraldas, al oeste con los cantones Urcuquí, 

Antonio Ante y Otavalo, al este con el cantón Pimampiro y al sur con la provincia 

de Pichincha. (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Cantón 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 Cantón Ibarra, 2011) 

División política administrativa  

El Cantón Ibarra está constituido por cinco parroquias urbanas: El Sagrario, San 

Francisco, Caranqui, Alpachaca y La Dolorosa del Priorato; y las siete parroquias 

rurales: Ambuquí, Angochagua, La Carolina, La Esperanza, Lita, Salinas, San 

Antonio; con una superficie total de 1.162,22 km
2
. (Plan de Desarrollo y 

Ordenamiento Territorial del Cantón Ibarra, 2011). 
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Figura 15. Macrolocalización de la Planta Agroindustrial 

Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Cantón Ibarra. 

4.17. MICROLOCALIZACIÓN 

La microlocalización permite un análisis de los factores más importantes que 

influyen en la ubicación y desarrollo del proyecto, en el caso de nuestra planta 

procesadora estará ubicada en la parroquia Ambuquí, cantón Ibarra. 

A continuación se presenta el método cualitativo por puntos, donde se analizó por 

factor tres alternativas de localización, siendo 0 su calificación más baja y 10 la 

más alta. 

Tabla 95. Método cualitativo por puntos para la valorización de la microlocalización del 

proyecto 

Factores críticos 
Peso 

relativo 

Ibarra Chalguayacu Carpuela 

*C **P C P C P 

Costo, disponibilidad de 

terreno y topografía del suelo 
0,15 9 1,35 6 0,90 8 1,20 

Cercanías a la Materia Prima 0,20 6 1,20 9 1,80 10 2,00 

Cercanías al Mercado 0,15 9 1,35 6 0,90 7 1,05 
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Factores críticos 
Peso 

relativo 

Ibarra Chalguayacu Carpuela 

*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 

Básicos 
0,20 9 1,80 7 1,40 8 1,60 

Calidad de las vías 0,15 9 1,35 9 1,35 9 1,35 

Manejo de Desechos Sólidos 0,05 9 0,45 8 0,40 8 0,40 

TOTAL: 1,00   8,35   7,50   8,40 

       Fuente: Investigación de campo, 2016 

       *C: calificación sobre diez, **P: ponderación = peso relativo x C  

Por presentar mejores características la parroquia de Ambuquí (Carpuela) obtiene 

una puntuación del 8,4/10 ya que sus características favorecen la ubicación de la 

planta, principalmente por su cercanía a la materia prima. La empresa estará 

ubicada en la parroquia Ambuquí de la ciudad de Ibarra; donde se tomó en cuenta 

una serie de factores influyentes como los detallados a continuación: 

1. Costo, disponibilidad de terreno y topografía de suelo:  

Al   ser   éste  un   sector   poco   poblado,  beneficia   la  ubicación   de   la  planta 

agroindustrial, ya que al ser ésta una planta procesadora de ají jalapeño genera 

fuertes olores desprendidos por el mismo, lo que impide colocar la planta 

agroindustrial en un sector poblado. 

Además el terrero puede adquirir todos los servicios básicos por encontrarse cerca 

de la población de Carpuela. Cabe recalcar que es importante contar con el área 

disponible para llevar a cabo la construcción de la infraestructura necesaria para la 

planta y de ser factible contar con posibilidades de expansión. 

2. Cercanías a la materia prima  

Los principales sectores aledaños donde se cultiva el ají son: San Vicente de 

Pusir, Tumbatú y el Tambo, además las personas beneficiarias del proyecto tienen 

sus cultivos de ají jalapeño a 5 minutos del terreno donde se construirá la planta 

procesadora de ají. 
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3. Cercanías al Mercado 

Ambuquí 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 

vías 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 población de éste 

sector. 

La demanda de mano de obra para la planta procesadora será cubierta por personal 

que permita una operación óptima de la planta agroindustrial, el mismo que será 

seleccionado de acuerdo al perfil de funciones que tenga que desempeñar en las 

diversas áreas que cuente la planta agroindustrial.  

 

Figura 16. Población económicamente activa de Imbabura. 

Fuente: Adaptación INEC (CENSO DE POBLACIÓN Y VIVIENDA 2010) 

5. Costo de insumos 

La planta procesadora estará localizada a cincuenta minutos (46 Km) del centro de 

la ciudad de Ibarra, lo que dificulta la adquisición de los insumos utilizados en la 

elaboración de los productos. Sin embargo la cantidad de insumos en comparación 
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con la materia es menor, por lo cual es más rentable que la planta procesadora se 

encuentre cerca de la materia prima en lugar de los insumos. 

Considerando además el tiempo de vida útil de los insumos es mayor que el 

tiempo de vida útil de la materia prima. 

6. Disponibilidad de servicios básicos  

La planta deberá poseer y garantizar la disponibilidad de servicios básicos, tales 

como el agua potable para el lavado de la materia prima principalmente, se 

requerirá de energía eléctrica necesaria para el funcionamiento de la maquinaria, y 

por último los medios de comunicación para estar al tanto de cualquier 

requerimiento e informados del mercado.   

El terreno ubicado en Carpuela dispone de todos los servicios básicos como 

suministros de agua, electricidad, alcantarillado y recolección de basura.   

7. Calidad de las Vías 

El lugar donde va a estar ubicada la planta agroindustrial cuenta con vías de 

acceso de primer orden lo que agilitará la distribución y comercialización del 

producto.  

 

Figura 17. Distancia al mercado de Quito 

Fuente: Google mapas 
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8. Manejo de Residuos Sólidos 

Los desechos sólidos generados por la planta procesadora serán principalmente 

los residuos del ají jalapeño y el tomate de árbol (pepas y pedúnculos) 

considerados como biodegradable, que al descomponerse se emplearán como 

abono, con lo cual no se contaminará el agua y permitirá hacer una producción 

limpia.  

Para mayor conocimiento, a continuación se presenta la ubicación del proyecto: 

 

Figura 18. Microlocalización de la Planta Agroindustrial 

Fuente: Google mapas 
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CAPÍTULO V 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

5.1. CONCLUSIONES  

 Las materias primas se encuentran disponibles durante todo el año, por lo 

que no se tendrá 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 relación a las otras tres ciudades donde se realizó las encuestas. 

 El estudio de mercado determinó que la salsa de ají tiene mayor aceptación 

por la población respecto a los encurtidos de ají y a otros productos 

elaborados a base del mismo. 

 La demanda insatisfecha encontrada en la ciudad de Quito para salsa de ají 

es de 277,20 Ton/año; mientras que para los encurtidos de ají es de 223,32 

Ton/año. La empresa va satisfacer el 5% de ésta demanda insatisfecha para 

salsa de ají con 13,86 Ton/año; y el 5% para los encurtidos de ají con 

11,19 Ton/año.  

 El canal de comercialización identificado fue de los mercados mayoristas, 

ya que ellos cuentan con toda la logística adecuada, y además son los 

únicos que ofertan productos de características similares.  

 Para la determinación de la capacidad de la planta, se tomó en 

consideración aspectos como: capacidad de inversión, disponibilidad de 

materia prima y resultados del estudio de mercado. 

 La producción diaria de salsa de ají jalapeño será de 57,75 kg en 2 baches 

en la mañana, con un rendimiento del 83,99%; mientras que el proceso 
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diario de encurtidos de ají jalapeño será de 46,64 kg en un bache en la 

tarde, con un rendimiento del 85,91%. 

 El diseño del layout se lo determinó de acuerdo a los resultados arrojados 

por la tabla de relación de actividades. 

 La inversión requerida para instalar la planta es de 173.656,05 USD, la 

misma que constará con un área de construcción de 307,25 m
2
. 

 La viabilidad del proyecto se determinó mediante la evaluación económica 

y financiera, siendo todos los valores positivos, por lo que es rentable la 

ejecución del proyecto. 

5.2. 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 ají con un técnico 

agrónomo, el cual brinde asesoramiento especializado en siembra, cultivo 

y cosecha. 

 Verificar el momento de la construcción 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 Prácticas 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 ají 
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Anexo 2. Resultados encuesta a posibles consumidores de ají 

Género: 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

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 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

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 

Más de 

55 
1 0 0 2 1,04 3 0,78 

Total 96 48 48 192 100 384 100 
 

1. ¿Consume usted ají? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito  

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

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 ají consume? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

Común 45 19 31 82 52,23 177 56,73 

Habanero 2 0 0 14 8,92 16 5,13 

Jalapeño 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 presentación prefiere consumirlo? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

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. ¿Qué presentación prefiere? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito  

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

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. ¿Qué grado de picor prefiere? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

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 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

100g 68 25 16 37 23,57 146 46,79 

200g 11 8 21 85 54,14 125 40,06 

300g 2 1 0 32 20,38 35 11,22 

454g (1 libra) 0 1 2 3 1,91 6 1,92 

Total 81 35 39 157 100 312 100 

 

7. ¿Con qué frecuencia compra? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

Semanal 46 18 27 92 58,60 183 58,65 

Quincenal 22 11 8 51 32,48 92 29,49 
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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 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

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 1,91 3 0,96 

Don Joaquín 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 

La cabra tira al 

monte 
0 0 0 0 0,00 0 0,00 

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 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

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. ¿Dónde acostumbra a comprar? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

Supermaxi 47 8 1 143 91,08 199 63,78 

Gran Aki 11 2 0 0 0,00 13 4,17 

Akí 2 0 0 0 0,00 2 0,64 

Tía 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 8,92 20 6,41 

Total 81 35 39 157 100 312 100 

 

11. ¿Qué tipo de envase prefiere? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

Frasco de vidrio 76 29 37 149 94,90 291 93,27 

Frasco de plástico 2 4 2 1 0,64 9 2,88 

Sachet 3 2 0 7 4,46 12 3,85 

Total 81 35 39 157 100 312 100 

 

12. Al momento de comprar ¿qué aspecto considera el más importante para 

su elección? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

Propiedades 

organolépticas 
32 22 12 119 75,80 185 59,29 

Marca conocida 9 5 3 22 14,01 39 12,50 

Apariencia en general 24 3 9 7 4,46 43 13,78 

Tamaño 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 cuánto estaría dispuesto a pagar por un frasco de vidrio de 200g 

de salsa de ají? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

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 

Más 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 comunicación se entera de nuevas marcas 

que salen al mercado? 

  
Ibarra 

(f) 

Atuntaqui 

(f) 

Otavalo 

(f) 

Quito 

(f) 

Quito 

(%) 

Total 

(f) 

Total 

(%) 

Prensa 3 4 10 3 1,91 20 6,35 

Radio 13 1 8 6 3,82 28 8,89 

Internet 9 7 7 15 9,55 38 12,06 

Televisión 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 ají 
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Anexo 4. Oferta actual bruta de ají en el Valle del Chota 

Provincia # Sector 

Variedad de 

ají Superficie 

total del 

terreno 

(Has) 

Superficie 

destinada 

de ají 

(Has) 

# 

Cosechas 

anuales 

sacos de 

35 lb 

por 

cosecha 

sacos 

de 35 lb 

anual 

Total 

libras 

anuales 

Total 

toneladas 

anuales 

C
o
m

ú
n

 

P
ic

a
 r

ic
o
 

J
a
la

p
eñ

o
 

CARCHI 

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 

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 
  

1,5 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 

CARCHI 

1 Tumbatú x     14 0,75 52 25 1.300 45,500 20,644 

2 Tumbatú x 

  

5 0,5 39 20 780 27,300 12,387 

3 Tumbatú x     0,25 0,125 13 5 65 2,275 1,032 

4 Tumbatú x 

  

5,5 0,5 39 15 585 20,475 9,290 
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5 Tumbatú x     2,5 0,25 26 10 260 9,100 4,129 

6 Tumbatú x 

  

1 0,5 39 5 195 6,825 3,097 

7 Tumbatú x     2 0,75 52 25 1.300 45,500 20,644 

8 Tumbatú x x 

 

1 0,5 39 20 780 27,300 12,387 

9 Tumbatú x     3 0,75 52 25 1.300 45,500 20,644 

10 Tumbatú x 

  

0,25 0,125 13 5 65 2,275 1,032 

11 Tumbatú x x   2 0,75 52 30 1.560 54,600 24,773 

12 Tumbatú x 

  

1 0,25 26 15 390 13,650 6,193 

13 Tumbatú x     1 0,25 26 10 260 9,100 4,129 

TOTAL       38,5 6   210 8.840 309,400 140,381 

CARCHI 

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 x 

 

3 0,75 52 30 780 27,300 12,387 

5 Pusir   x   1,5 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 4.615 161,525 73,287 

CARCHI 
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 x   3 0,25 26 10 260 9,100 4,129 

4 El Tambo x x 
 

3,5 0,75 52 30 1.560 54,600 24,773 

5 El Tambo x 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   x   1 0,25 26 10 260 9,100 4,129 

8 El Tambo x x 

 

3 0,75 52 30 1.560 54,600 24,773 

9 El Tambo   x   1,5 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 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 

IMBABURA 

1 Chalguayacu     x 2 1 26 9 234 8,190 3,716 

2 Chalguayacu 

  

x 1 1 26 9 234 8,190 3,716 

3 Chalguayacu     x 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 ají) 

EMPRESA MARCA PRODUCTO PESO PRECIO 

Especies 

Exóticas Esxot 

Cía. Ltda. 

OLÉ 

Salsa de ají con maracuyá 147 ml 1,73 

Salsa de ají con maracuyá 90 g 1,24 

Salsa de ají con tomate de árbol 147 ml 1,75 

Salsa de ají con tomate de árbol 90 g 1,20 

Salsa de ají casero 147 ml 1,42 

Salsa chipotle gold 147 ml 2,98 

Salsa jalapeño gold 147 ml 2,98 

Salsa de ají rocoto 172 g 1,84 

Salsa habanero gold 147 ml 2,98 

Oriental 

Industria 

Alimentaria Cía. 

Ltda. 

ORIENTAL 

Salsa de ají tabasco 160 ml 1,87 

Salsa de ají picante 100 g 0,62 

Salsa de ají picante 170 g 1,03 

Salsa agridulce 400 g 1,99  

Procesadora 

Nacional de 

Alimentos C.A 

Pronaca 

GUSTADINA 

Ají indio bravo 100 ml 0,65 

Ají criollo 170 g 1,70 

Ají picarico 200 ml 1,06 

Ají picarico 100 ml 0,63 

Servicio integral 

para la Industria 

Alimenticia 

SIPIA S.A 

SNOB 

Ají casero 170 g 1,46 

Ají casero 250 g 1,78 

Alimentos 

ecuatorianos 

Los Andes S.A 

AECDESA 

LOS ANDES 

Salsa picante 395 g 2,30 

Ají 90 g 0,74 

Alimentos 

ecuatorianos 

S.A Alimec 

MC CORMICK 

Salsa de ají chipotle - Ramón 

Ahumado 
150 ml 2,55 

Salsa de ají jalapeño - Jaime 

Peño 
150 ml 2,57 

Salsa de ají maracuyá - Mary 

Pasión 
150 ml 1,52 

Salsa de ají tomate de árbol - 

Tomasa Casera 
150 ml 1,45 

Salsa de ají jalisco - Jacinto 

Jalisco 
150 ml 1,52 

Arahuaco ARAHUACO 

Salsa de ají 170 ml 3,02 

Salsa picante habanero y 

jalapeño 
170 ml 3,02 
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Croinfi Cía. 

Ltda. 

SUPERMAXI 
Salsa de ají con chochos 310 g 2,01 

Ají casero 170 g 1,31 

HOTTISH Salsa de ají - fruta extrema 170 g 1,50 

Proalco Cía 

Ltda. 
TABASCO 

Green Jalapeño Sauce 150 ml 9,80 

Green Jalapeño Sauce 60 ml 4,41 

Chipotle sauce 150 ml 9,80 

Chipotle sauce 60 ml 4,41 

Orinal red sauce 150 ml 9,80 

Orinal red sauce 60 ml 4,41 

        Fuente: Investigación de campo supermercados de Quito (Supermaxi), 2016  
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Anexo 6. Empresa ecuatorianas fabricantes e importaciones (encurtidos de ají) 

E
M

P
R

E
S

A
 

M
A

R
C

A
 

P
R

O
D

U
C

T
O

 

P
E

S
O

 

D
R

E
N

A
D

O
 

P
E

S
O

 N
E

T
O

 

P
R

E
C

IO
 

Especies 

Exóticas 

Cía. Ltda 

OLÉ 

Jalapeños encurtidos rojos y verdes 110 212 3,05 

Jalapeños encurtidos rojos y verdes 125   2,44 

Jalapeños encurtidos rojos y verdes agridulce 150 250 2,12 

Encurtidos picantes       

Ají encurtido a las finas hierbas 130 250 2,15 

Croinfi Cía. 

Ltda. 

GUISART 
Ají encurtido en vinagre 114  220   

Ají de piña 140 240 2,61 

HOTTISH Jalapeños rojos y verdes 110 212 2,08 

Fuente: Investigación de campo supermercados de Quito (Supermaxi), 2016  
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Anexo 7. Demanda de salsa de ají y encurtidos de ají 

Tabla 96. Porcentaje de habitantes consumidores de ají en la ciudad de Quito 

POBLACIÓN PEA 

QUITO 2016 
%  

TOTAL DE 

PERSONAS 

914.914 81,77% 748.125 

           Fuente: Investigación de campo, 2016 

Tabla 97. Demanda total de ají 

Consumo 
Población 

encuestada 
% 

Población 

universo 

Frecuencia 

mensual (g) 

Consumo 

mensual (Tm)  

Consumo 

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 g 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 28,591 

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 g 0 0 0 0 0 0 

TOTAL 157 100 748.125  ---- 449,367 5.392,41 

Fuente: Encuestas consumidores, 2016 

Tabla 98.  Demanda futura 

Año 
Salsa de ají  

(ton/año) 

Encurtidos de 

ají  (ton/año) 

Tasa de 

crecimiento 

2016 790,00 275,00 

2,18% 

2017 807,22 281,00 

2018 824,82 287,12 

2019 842,80 293,38 

2020 861,17 299,78 

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: Investigación de campo, 2016 
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Anexo 8. Oferta de salsa de ají en el Ecuador 

Tabla 99. Oferta actual y porcentaje de participación de las empresas ecuatorianas en el 

mercado (salsa de ají) 

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 
 

Participación de ingresos por cada producto: Aceites (10%), aceitunas (2%), aderezos 

(58%), arroz (13%), enlatados (8%), mermeladas (8%) y vinagres (1%). 
 

63'060.882,73   0,58=36'575.311,98 USD en aderezos 
 

Los aderezos elaborados son: Condimentos (9%), ajíes (5%), gustadina gourmet (6%), 

mayonesa (18%), mostaza (12%), salsa de tomate (41%) y salsas especiales (9%). 
 

36'575.311,98    0,05 = 1'828.765,60 USD en ajíes 
 

El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de ají. 
 

1'828.765,60   0,1465 = 267.914,16 USD 

  

Precio ají indio bravo (100g o 0.1Kg)  

0,65 USD restando el 30% descuento Supermaxi  
 

0,65   0,70 = 0,455 USD 

267.914,16   0,455= 588.822,33 frascos/año 2014 

588.822,33   0,1 kg =58.882,23 kg 

58,88 Tm/año 

 

ORIENTAL 

Total de ingresos de la empresa ORIENTAL INDUSTRIA ALIMENTARIA “O.I.A.” 

CÍA. LTDA.: 40'801.185,00 USD 
 

Participación 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    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   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 ostión, salsa de ají picante, salsa de ají con 

frutas, salsa agridulce, salsa de tomate y salsa de ají tabasco. 

 

5'038.946,35   10 =  503.894,64 USD en salsas 

503.894,64   4 = 2'015.578,54 USD en salsas de ají 
 

El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de ají. 
 

2'015.578,54   0,1465 = 295.282,26 USD 
 

Precio salsa de ají picante (100 g o 0,1 Kg)  

0,62 USD restando el 30% descuento Supermaxi  

 

0,62   0,70 = 0,434 USD 

295.282,26   0,434= 680.373 frascos/año 2014 

680.373   0,1 kg =68.037,30 kg 

68,04 Tm/año 
 

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   0,6 = 11'261.467,20 USD en mercado local 
 

Participación de ingresos por cada producto: Enlatados (28%), aceitunas en vinagre 

(8%), salsa de ají (4%), aceite de oliva (3%), champiñones (3%), palmito (4%), 

cebollitas en vinagre (1%), pepinillos en vinagre (1%), mermeladas (34%), 

pickels (9%), vinagre (5%). 
 

 11'261.467,20   0,04 = 450.458,69 USD en salsas de ají 
 

El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de ají. 
 

 450.458,69   0,1465 =65.992,20 USD 
 

Precio ají casero (250 g o 0,250 Kg)  

1,78 USD restando el 30% descuento Supermaxi  

 

1,78   0,70 = 1,246 USD 

65.992,20   1,246 = 52.963,24 frascos/año 2014 

52.963,24   0,25 kg =13.240,81 kg 

13,24 Tm/año 
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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    0,3003 =  4'969.367,70 USD ingresos McCormick 
 

Participación de ingresos por cada producto: Especerías (35%), sazonadores (15%), 

salsas (32%), vinagretas (8%) aderezos (9%), salsas dip (1%). 
 

4'969.367,70   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 ají (19,2%), salsa blanca bechamel 

(3,8%), salsa tártara (3,8%), ahumatodo humo líquido (3,8%). 
 

1'590.197,66   0,192 = 305.317,95 USD en salsa de ají 
 

El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de ají. 
 

305.317,95   0,1465 = 44.729,08 USD 

  

Precio salsa de ají chipotle – Ramón Ahumado (150g o 0,150Kg)  

2.55USD restando el 30% descuento Supermaxi  
 

2,55   0,70 = 1,785 USD 

44.729,08   1,785=25.058,31 frascos/año 2014 

25.058,31   0,150 kg =3.758,75 kg 

3,76 Tm/año 
 

LOS ANDES 

Compran 1000 kilos de pasta de ají cada mes a PROAJÍ 
 

1000 kg    12 meses = 12 Tm/año 
 

25% de pasta de ají en la formulación: 

12 Tm/año – 25% 

x – 100% 

x = 48 Tm/año 
 

OLÉ 

Total de ingresos de la empresa ESPECIES EXÓTICAS ESXOT CIA. 

LTDA.:1'032.100,00USD 
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Ventas: 90% mercado local y 10% mercado internacional. 

 

1'032.100,00   0,9 = 928.890 USD en mercado local 
 

Participación de ingresos por cada producto: Salsas picantes (41%), encurtidos (30%), 

vinagres (1%), salsas y aderezos (20%), aceitunas (7%) y otros (1%). 

 

928.890   0,41 = 380.844,9 USD en salsas picantes 

 

El 14,65% es el porcentaje de consumo de salsa de ají. 

 

380.844,9    0,1465 = 55.793,78 USD 

  

Precio salsa de ají con maracuyá (147g o 0,147 Kg)  

1,73USD restando el 30% descuento Supermaxi  

 

1,73   0,70 = 1,211 USD 

55.793,78   1,211= 46.072,48  frascos/año 2014 

46.072,48   0,147 kg =6.772,66 kg 

6,77 Tm/año 

 

CROINFI 

Producción diaria: 350 envases grandes (492 ml) y 800 de envases pequeños 

(125 ml) 
 

172.200 + 100.000 = 272.200 g 
 

272,2 kg   240 días laborables en el año = 65.328 kg/año 

65,33 Tm/año 
 

Participación por marca: Hottish (45%), Guisart (55%). 

65,33 Tm/año   0,45 =29,40 Tm/año Hottish 

 

Participación por producto: salsa de ají (60%), jalapeños rojos y verdes encurtidos 

(40%). 

 

29,40 Tm/año   0,6 =17,64 Tm/año 

 

      Fuente: EKOS, 2014. Recuperado en: http://www.ekosnegocios.com/empresas/RankingEcuador.aspx 
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Tabla 100. Oferta nacional de salsa de ají. 

EMPRESA MARCA 
PRODUCCIÓN 

ANUAL (Tm) 

Oriental Industria Alimentaria 

“O.I.A.” Cía. Ltda. 
ORIENTAL 68,04     

Arahuaco ARAHUACO 61,20 

Procesadora Nacional de 

Alimentos C.A Pronaca 
GUSTADINA 58,88 

Alimentos ecuatorianos Los 

Andes S.A AECDESA 
LOS ANDES 48,00 

Croinfi Cía. Ltda HOTTISH 17,64 

Servicio Integral para la Industria 

Alimenticia SIPIA S.A 
SNOB 13,24 

Especies Exóticas Esxot Cía. 

Ltda. 
OLÉ 6,77 

Sumak Mikuy SUMAK MIKUY 6,00 

Alimentos ecuatorianos S.A. 

Alimec 
MCCORMICK 3,76 

TOTAL 283,53 

            Fuente: Investigación de campo, 2016 

 

Tabla 101. Importaciones de preparaciones para salsas y salsas preparadas (ton/año) – 
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 

Perú 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 

Hong Kong, 

China  

73 68 116 152 43 

Chile  236 170 211 132 28 

España  65 15 10 22 24 

Argentina  0 0 21 21 21 

Panamá  0 0 31 38 13 

Reino Unido  0 0 0 4 9 
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Guatemala  0 0 0 2 2 

Corea, 

República de  

0 0 0 0 2 

Costa Rica  20 28 5 75 1 

Canadá  0 0 7 0 0 

Túnez  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 ají 

 
 Salsa y salsa 

preparadas (Tm) 
% 

Salsa de ají 

(Tm)  

Estados Unidos 1.565,00 14,65 229,27 

Fuente: Investigación de campo, 2016 

 

Tabla 103.  Oferta total de salsa de ají 

 OFERTA ANUAL (Tm) 

Mercado Nacional 283,53 

Importaciones 229,27 

TOTAL 512,80 

Fuente: Investigación de campo, 2016 

 

Tabla 104.  Oferta futura de salsa de ají 

Año 
Salsa de ají  

(ton/año) 

Tasa de 

crecimiento 

2016 512,80 

2% 

2017 523,06 

2018 533,52 

2019 544,19 

2020 555,07 

2021 566,17 

2022 577,50 

2023 589,05 

2024 600,83 

2025 612,84 

 Fuente: Investigación de campo, 2016 
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Anexo 9.  Oferta de encurtidos de ají en el Ecuador 

Tabla 105. Oferta actual y porcentaje de participación de las empresas ecuatorianas en 

el mercado (encurtidos de ají) 

OLÉ 

Total de ingresos de la empresa ESPECIES EXÓTICAS ESXOT CIA. 

LTDA.:1'032.100,00USD 

 

Ventas: 90% mercado local y 10% mercado internacional. 

 

1'032.100,00   0,9 = 928.890 USD en mercado local 

 

Participación de ingresos por cada producto: Salsas picantes (41%), encurtidos (30%), 

vinagres (1%), salsas y aderezos (20%), aceitunas (7%) y otros (1%). 

 

928.890   0,30 = 278.667,00 USD en encurtidos 

 

El 5,01% es el porcentaje de consumo de encurtidos de ají. 

 

278.667,00    0,1465 = 40.824,00 USD 

  

Precio ají encurtido a las finas hierbas (250g o 0,25 Kg)  

2,15 USD restando el 30% descuento Supermaxi  

  

2,15   0,70 = 1,505 USD 

40.824,00   1,505= 27.126,06  frascos/año 2014 

27.126,06   0,147 kg =3.987,53 kg 

3,99 Tm/año 

 

CROINFI 

Producción diaria: 350 envases grandes (492 ml) y 800 de envases pequeños 

(125 ml) 

 

172.200 + 100.000 = 272.200 g 

 

272,2 kg   240 días laborables en el año = 65.328 kg/año 

65,33 Tm/año 

 

Participación por marca: Hottish (45%), Guisart (55%). 
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65,33 Tm/año   0,45 =29,40 Tm/año Hottish 

 

Participación por producto: salsa de ají (60%), jalapeños rojos y verdes encurtidos 

(40%). 

 

29,40 Tm/año   0,4 =11,76 Tm/año 

 

Participación por marca: Hottish (45%), Guisart (55%). 

 

65,33 Tm/año   0,55 = 35,93 Tm/año encurtidos Guisart. 

   Fuente: EKOS, 2014. Recuperado en: http://www.ekosnegocios.com/empresas/RankingEcuador.aspx 

 

Tabla 106. Oferta de encurtidos de ají 

EMPRESA MARCA 
PRODUCCIÓN 

ANUAL (Tm) 

Croinfi Cía. Ltda 
GUISART 35,93 

HOTTISH 11,76 

Especies Exóticas Esxot 

Cía. Ltda. 
OLÉ 3,99 

TOTAL 51,68 

        Fuente: Investigación de campo, 2016 

 

Tabla 107.  Oferta futura de encurtidos de ají 

Año 
Encurtidos de 

ají  (ton/año) 

Tasa de 

crecimiento 

2016 51,68 

2% 

2017 52,71 

2018 53,77 

2019 54,84 

2020 55,94 

2021 57,06 

2022 58,20 

2023 59,36 

2024 60,55 

2025 61,76 

                Fuente: Investigación de campo, 2016 
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Anexo 10. Origen de la importaciones de los países socios de Ecuador, 2014 

 

Crecimiento de importaciones de salsas, partida 210390 

 

Fuente: TRADE MAP, 2016 

 

Crecimiento de importaciones de conservas en vinagre, partida 200190 

 

Fuente: TRADE MAP, 2016 
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Anexo 11. Análisis sensorial de salsa de ají 
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158 

 

Anexo 12. Análisis sensorial de salsa de ají 

 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DEL NORTE 

FACULTAD DE INGENIERÍA EN CIENCIAS 

AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES 

 

ANÁLISIS SENSORIAL DE ENCURTIDOS DE AJÍ JALAPEÑO 

Nombre:      Fecha: 

Instrucciones: Frente a usted se encuentran 3 muestras de encurtidos de ají 

jalapeño, sírvase 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.  

PRESENTACIÓN 

         Desagradable                        Agradable 

Muestra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

28                     

6                     

57                     
 

Observaciones…………………………………………………………………… 

AROMA 

Desagradable                       Agradable 

Muestra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

28                     

6                     

57                     
 

Observaciones…………………………………………………………………… 
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SABOR LÍQUIDO DE GOBIERNO 

                      Desagradable              Agradable 

Muestra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

28                     

6                     

57                     
 

Observaciones…………………………………………………………………… 

PICOR DEL AJÍ 

   Débil                Fuerte 

Muestra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

28                     

6                     

57                     
 

Observaciones…………………………………………………………………… 

ACEPTABILIDAD 

 Rechazo               Acepto 

Muestra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

28                     

6                     

57                     
 

Observaciones…………………………………………………………………… 

 

 

 

GRACIAS POR SU COLABORACIÓN 
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Anexo 13. Cálculos 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:  

                         

          

Además se consideró un espacio de cabeza del 20% establecido para tener mejor 

almacenamiento, teniendo así: 

        

   
 

 

   
 

            

Volumen total ocupado =          +           

Volumen total ocupado =          

De acuerdo al plan de abastecimiento de materia prima se calcula la cantidad de 

gavetas necesarias para la recepción y almacenamiento de la misma; con un 

posible crecimiento de la producción. 

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

Día 
Ají Tomate de árbol 

% 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 cálculos se consideró la recepción del día lunes por ser el día que se 

recibe mayor cantidad de materia prima. 
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Tabla 109. Cálculo para determinar la cantidad de gavetas requeridas 

Parámetros Ají Tomate de árbol 

Densidad 

aparente 
0,4582 g/ml. 0,8257 g/ml 

Volumen 

  
 

 
 

  
         

           
 

                 

Volumen total requerido = 0,242 m
3
 

  
 

 
 

  
        

           
 

                ≈ 94 litros 

Volumen total requerido = 0,094 m
3
 

Cantidad de 

gavetas 
0,242 m

3
   0,058 m

3
 = 4,17 ≈ 5 0,094 m

3
   0,058 m

3
 = 1,62 ≈ 2 

Crecimiento 

25% 

        

   
 

 

   
 

         

Volumen total requerido =         + 

       

Volumen total requerido =         

        

   
 

 

   
 

          

Volumen total requerido =         + 

        

Volumen total requerido =         

Cantidad de 

gavetas 
0,302 m

3
   0,058 m

3
 = 5,2 ≈ 6 0,118 m

3
   0,058 m

3
 = 2,03 ≈ 2 

 Elaborado por: La autora, 2016 

 

PARTE II: LAVADORA POR INMERSIÓN Y ASPERSIÓN 

Considerando la cantidad de recepción de materia prima actual, las pérdidas en 

selección y acondicionamiento son de un 5% y 15% respectivamente, y el 

incremento de la producción es de un 25%. 

Pérdidas en selección: 

          

   
 

 

  
 

          

Capacidad requerida = 111,06 kg – 5,55 kg 
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Capacidad requerido = 105,51 kg. 

Pérdidas en acondicionamiento: 

          

   
 

 

   
 

           

Capacidad requerida = 105,51 kg – 15,83 kg 

Capacidad requerido = 89,68 kg. 

Incremento de la producción en un 25%: 

         

   
 

 

   
 

           

Capacidad requerida = 89,68 kg + 22,68 kg 

Volumen total requerido = 112,36 kg ≈ 150 kg 

 

PARTE III: CUARTO FRÍO 

Como se mencionó 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 frío será la altura estándar de 2m, mientras que el largo y 

ancho serán calculados de la siguiente manera, tomando en consideración que se 

requieren de 3 columnas para el almacenamiento de la materia prima (una para 

tomate de árbol, una para ají para la elaboración de salsa y una para ají para la 

elaboración de encurtidos), ya que el ají debe tener diferentes características 

respecto al estado de madurez para la elaboración de los dos productos: 
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PARTE IV: TINA DE ENFRIAMIENTO 

Al proceso ingresa la siguiente cantidad de materia prima: 

Tabla 110. Cálculo para determinar la capacidad de la tina de enfriamiento 

Parámetros Ají  Tomate de árbol 

Densidad 

aparente 
0,4582 g/ml. 0,8257 g/ml 

Volumen 

ocupado 

por la 

materia 

prima 

  
 

 
 

  
       

           
 

                ≈ 14 litros 

Volumen total requerido = 0,014 m
3
 

  
 

 
 

  
        

           
 

         ≈ 16 litros 

Volumen total requerido = 0,016 m
3
 

Volumen 

sin ocupar 

       

   
 

 

   
 

         

                                        

                                 

4
4

 c
m

 
3

6
 c

m
 

3
6

 c
m

 
6

0
 c

m
 

4
4

 c
m

 

Gaveta 

56 cm 36 cm 44 cm 60 cm 44 cm 

Figura 19. Cálculo de la superficie necesaria para 
una cámara frigorífica. 

Gaveta G
av

et
a
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Crecimiento 

25% 

       

   
 

 

   
 

          

                                           

                                  

Elaborado por: La autora, 2016 

 

PARTE V: MEZCLADORA 

A la mezcladora ingresan 27,34 Kg de ingredientes por cada bache, obteniendo 

con esa formulación una salsa de 15°Brix a temperatura ambiente (26°C), para lo 

cual mediante una tabla de relación entre densidades de las soluciones en función 

de °Brix y temperatura (Ver Figura 19), se obtuvo la densidad de la salsa: 

  
 

 
 

  
        

           
 

               

Se consideró el crecimiento de la producción de un 25%: 

      

   
 

 

   
 

        𝑖     

Volumen total requerido = 25,8 litros + 6,45 litros = 32,25 litros 

Además se consideró un espacio de cabeza del 30% establecido para tener una 

mejor operación, teniendo así: 

       

   
 

 

   
 

        𝑖     

Volumen total requerido = 32,25 litros + 9,68 litros 

Volumen total requerido = 41,93 litros ≈ 50 litros 
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Figura 20. Densidades de las soluciones en función de °Brix y la temperatura. 

Fuente: Zavaleta (2011).
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PARTE VI: AUTOCLAVE 

Botellas de 150ml 

A continuación se analiza el volumen ocupado por las 180 botellas de 150ml de 

capacidad en las cuales se envasará la salsa y el posible crecimiento de la 

producción: 

De acuerdo a una proforma obtenida, una autoclave de 150 litros incluye 2 cestas 

en acero inoxidable perforado de 475mm de diámetro x 360 mm de alto. 

En el diámetro antes mencionado, se pueden colocar hasta 65 botellas de 4,8 cm 

de diámetro, 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 

diámetro x 17,5cm de alto. 

La producción actual es de 180 botellas por bache, considerando un crecimiento 

de producción del 25%, se procesará: 

            

   
 

 

   
 

              

Es decir que con el 25% de incrementación de la producción se esterilizará 225 

botellas por bache, es decir que el autoclave de 150 litros es la ideal. 

Frascos de 250ml 

A continuación se analiza el volumen ocupado por los frascos de 250ml de 

capacidad en las cuales se envasará los encurtidos y el posible crecimiento de la 

producción: 

De acuerdo a una proforma obtenida, una autoclave de 150 litros, incluye 2 cestas 

en acero inoxidable perforado de 475 mm de diámetro x 360 mm de alto, como se 

mencionó anteriormente. 
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En el diámetro antes mencionado, se pueden colocar hasta 39 frascos de 6,2 cm de 

diámetro, 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 

diámetro x 10,3 cm de alto. 

La producción actual es de 212 frascos por bache, considerando un crecimiento de 

producción del 10%, se procesará: 

           

   
 

 

   
 

               ≈ 21 botellas 

Es decir que con el 10% de incrementación de la producción se esterilizará 233 

frascos por bache, es decir que el autoclave de 150 litros es la ideal. 
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Anexo 14. Cálculos para el dimensionamiento de áreas 

 

PARTE I: BODEGA DE ENVASES Y ETIQUTAS 

En la Tabla 32, se detalla el requerimiento de envases, capuchones y etiquetas 

mensual, con el cual se estableció el área necesaria para el almacenamiento de los 

mismos sobre pallet como se muestra a continuación: 

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 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, así: 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

PARTE II: ÁREA DE EMPACADO 

Túnel 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 área del túnel de termoencogido es la siguiente:  

  (             )   (            )   

          

El área de la mesa es la siguiente:  

Figura 21. Cálculo de la superficie necesaria para la bodega de envases. 

55 cm 55 cm 55 cm 1 m 1 m 1 m 

6
5

 c
m

 
1

,1
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6

5
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m
 

1,15 m 

1
,1

  
m

 
6

5
 c

m
 

Pallet Pallet Pallet 

Pallet Pallet Pallet 
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  (         )   (            )   

          

  (     )                   

  (     )           

A ésta área 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 

área de 19,43 m
2
, es decir 5,8 m de ancho x 3,35 m de largo. 

PARTE III: 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figura 22. Cálculo de la superficie necesaria para la bodega de producto terminado. 
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Anexo 15. Cálculos de iluminarias 

 

Únicamente se realizará los cálculos para el área de selección, demostrando así 

como se obtienen los requerimientos de iluminarias para ésta área; y los 

requerimientos de las demás áreas se encuentran consolidadas en la tabla 109. 

ÁREA DE SELECCIÓN 

COEFICIENTE DE UTILIZACIÓN: 

 Índice del local: 

  
    

   (   )
 

  
         

      (        )
      

 Coeficiente de reflexión: 

De acuerdo a la Tabla 35 se consideró los siguientes valores para paredes, 

techos y pisos: 

Tabla 111. Valores para paredes, techos y pisos del área de selección 

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 índice k se realiza una 

correlación con la siguiente tabla: 

 

La lectura directa no es posible, así 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 área la materia prima es recibida sin ningún tratamiento de limpieza, por 

lo que considera un área sucia, es decir el Cm = 0,6 

FLUJO LUMINOSO REQUERIDO: 

El nivel de iluminación promedio para el área de selección es de 500 lux (Min 

CIT Colombia, 2010). 

   

    

      
 

   

    (        ) 

         
                    

NÚMERO DE LUMINARIAS: 

Se consideró luminarias en las cuales se colocan 2 lámparas, las mismas el área de 

selección se requiere de 2900 lux, ya que ésta área debe mantenerse a 500 lux. 

   
  

     
 

   
         

       
   

EMPLAZAMIENTO DE LAS LUMINARIAS: 

 Distancia de las luminarias a lo ancho: 

       √
  

 
    

       √
 

   
               

 Distancia de las luminarias a lo largo: 

                 (
 

 
) 

              (
   

    
)         
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Tabla 112. Consolidado cálculos de iluminarias 

Factor 
Área de 

Selección 
Área de 

Producción 

Bodega 
de 

Insumos 

Bodega 
de 

Envases 

Control 
de 

Calidad 

Área de 
Empaque 

Bodega de 
Producto 

Terminado 
Oficinas 

Bodega de 
Mantenimiento 

Sanitarios 

Nivel de iluminación 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 

Área a iluminar (m
2
) 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 

Altura a la que se encuentran las 
luminarias del techo 

0,75 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 

Flujo luminoso de las lámparas 
(lm) 

2.900 2.000 2.000 2.000 2.900 2.900 2.900 2.900 2.000 2.000 

Nº de lámparas 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 utilización 0,96 1,09 0,96 0,96 0,78 0,96 0,78 1,16 0,78 0,78 

Coeficiente de 
reflexión

         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 

         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 

Índice 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. Cálculos de ventilación 

ÁREA DE RECEPCIÓN: 

1.- Cálculo de QA: 

Se considera un sistema estacionario, por tanto la QA se considera nula. 

2.- Cálculo de QC. 

Para este paso se consideran las paredes, techos y pisos 

QC = QC paredes + QC techos + QC pisos 

Dónde: 

QC paredes= carga generada por conducción a través de paredes 

QC techos = carga generada por conducción a través de techos 

QC pisos = carga generada por conducción a través de pisos 

Paredes: 

QC paredes = K*S*ΔT 

Dónde: 

K= coeficiente de transferencia de calor en W/m
2o

K 

S= la superficie total de la pared expuesta 

ΔT= es la variación de la temperatura 

Datos: 

Se considera las siguientes superficies de pared para el área de recepción: 

Paredes exteriores 

Tipo de pared ladrillo macizo 

Superficie de la pared norte (m
2
) 3,75 

Superficie de la pared sur (m
2
) 13,35 

Superficie de la pared este (m
2
) 26,1 

Superficie de la pared oeste (m
2
) 0 

Coeficiente de transferencia de calor K (W/m
2 
°K) 0,81 
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El coeficiente por orientación se obtuvo de la tabla 40. 

Orientación Coeficiente por orientación (°C) °T exterior °T interior 
Coef. °Text 

°C °K 

Norte 0,6 

24 °C  

ó  

297,15 °K 

18 °C 

ó 

291, 15 °K 

14,4 287,55 

Sur 1 24 297,15 

Este 0,8 19,2 292,35 

Oeste 0,9 21,6 294,75 

Coef. °Text = 0,6 °C * 24 °C = 14,4 °C  

QC pared norte = 0,81 W/m
2
 °K * 3,75 m

2 
* (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 está construido por acero de construcción mismo que tiene un coeficiente 

de transferencia del  de 58 W/m
2o

K, que resulta ser muy elevado y por ende 

transmitirá una cantidad de energía elevada en el interior de la planta, para reducir 

la carga se decidió rociar espuma de poliuretano en el techo y así reducir el 

coeficiente de transferencia de calor a 0,028 W/m
2o

K. 

Se considera las siguientes superficies de techo para el área de recepción: 

Tipo de Techo Paneles de poliestireno expandido 

Superficie del techo (m
2
) 40,05 

Coeficiente de transferencia de calor K (W/m
2
 °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 variación de temperatura es de 6 °C ó 279,15 °K. 

QC techo = 0,028 W/m
2
 °K * 40,05 m

2 
* 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 perímetro que rodea el área en estudio. 

Entonces: 
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QC= 101,18 W + 333,22 W 

QC= 434,41 W 

3.- Cálculo de QS: 

En el cálculo de la radiación transmitida a través de las ventanas se tomó en 

cuenta los valores de la radiación solar difusa, esto debido a la orientación de las 

mismas. 

Radiación solar difusa Norte (W/m
2
) 44,2 

Radiación solar difusa Sur (W/m
2
) 138,4 

La expresión utilizada para este cálculo es: 

QS= F*S*R 

Dónde: 

F= factor de exposición solar 

S= área  

R= Radiación 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
2
) 0,75 

Superficie de las ventanas Sur (m
2
) 0 

Superficie de las ventanas Este (m
2
) 0,75 

Superficie total de ventana Norte (m
2
) 0,75 

Superficie total de ventana Sur (m
2
) 0 

Superficie total de ventana Este (m
2
) 1,5 

Factor de exposición solar 1 

Radiación solar (W/m
2
) 1366 

Radiación solar difusa Norte (W/m
2
) 44,2 

Radiación solar difusa Sur (W/m
2
) 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 exposición solar = 1, este valor es para vidrios de 3mm de espesor sin 

cubiertas que impidan el paso de la radiación. 

QS norte = F*S*R 

QS norte = 1 * 0,75 m
2
 * 44,2 W/m

2
 = 33,15 W 

QS= 33,15 W + 2.049 W 

QS= 2.082,15 W 

4.- Cálculo de QO. 

El cálculo de las fuentes internas considera la iluminación, los trabajadores y la 

maquinaria y equipo dentro de la planta. 

Iluminación: 

La carga térmica generada por la iluminación se calcula por: 

QO iluminación= Potencia total W* 1.25 

Dónde: 

Potencia total W = Potencia * número de luminarias. 

QO iluminación= Potencia total W* 1.25 

QO iluminación= (56 W * 6 luminarias) * 1.25 

QO iluminación= 420 W 

Trabajadores: 

El tabla 42 indica el calor sensible y latente generado por los trabajadores en 

diferentes actividades laborales. 

QO trabajadores= (Calor sensible * número de trabajadores) + (Calor latente * número 

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: 

QO maquinaria y equipo = Potencia (W) * %R * número de máquinas * Tiempo de uso 

(fracción de hora) 

Equipos eléctricos 

Equipo 
Potencia 

(W) 
Cantidad 

Rendimiento 

(%) 

Tiempo de uso 

en fracción de 

hora 

Carga 

generada 

(W) 

Carga 

térmica total 

(W) 

Lavadora de frutas 1.120 1 0,85 0,2 190,4 190,4 

QO maquinaria 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 TÉRMICA TOTAL: 

                   

                                    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 

3,976 Kw * 
              

     
  = 13.565 BTU 

Para el área de recepción 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. Análisis de los productos 
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Anexo 18. Etiquetas de los productos 

 

 

 

 

 

 

 

 



181 

 

Anexo 19. Proformas de maquinaria y equipos 
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Anexo 20. Proforma insumos y envases 
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Anexo 21. Proforma equipo de seguridad 
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Anexo 22. Proforma materiales de aseo 
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Anexo 23. Planos arquitectónicos y estructurales 
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Anexo 24. Organización 

1.- REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA 

A continuación se detalla cada permiso que la empresa necesitará para funcionar 

de manera legal.  

 Permisos Municipales  

Permiso de Uso de Suelo.- el trámite para la obtención de este permiso 

requiere la presentación de los siguientes documentos:  

- Solicitud para obtener el permiso dirigida al Director de 

Planificación del Municipio del Cantón. 

- Datos del representante legal de la empresa y de la ubicación de la 

planta de producción. 

- 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 Regulación Control y Vigilancia 

Sanitaria  

A través de la Agencia Nacional de Regulación Control y Vigilancia 

Sanitaria, tanto para las personas naturales o jurídicas, que elaboren, 

distribuyan o comercialicen productos que sean para el consumo humano.  

Deberán cumplir con los siguientes requisitos: 

- Ingresar la solicitud en la Ventanilla Única Empresarial. 

- Declaración de que el producto cumple con la Norma Técnica 

nacional respectiva. 
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- Descripción general del proceso de elaboración del producto: en el 

documento debe constar el nombre del producto. 

- Diseño de la etiqueta o rótulo del producto. 

- Declaración del tiempo de vida útil del producto. 

- Especificaciones físicas y químicas del material del envase. 

- Descripción del código del lote. 

- Contrato de elaboración del producto y/o convenio de uso de 

marcas. 

- Documentos con datos para la factura.  

 Permiso de Funcionamiento de la planta de producción 

Los requisitos son:  

- Formulario de solicitud. 

- Copia del RUC. 

- Copia de la cédula de ciudadanía del representante legal del 

establecimiento. 

- Documentos que acrediten la personería Jurídica. 

- Copia del título del profesional de la salud que ejerza como 

responsable técnico del establecimiento. 

- Plano del establecimiento a escala 1:50. 

- Croquis de ubicación 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 Pública. 

El mencionado producto será legalizado y patentado ante el Instituto Ecuatoriano 

de Protección Intelectual IEPI.  

IEPI.-Para legalizar una marca de producto, el primer paso a seguir es la búsqueda 

fonética para saber si el nombre que se eligió esta o no disponible, el valor de este 

servicio es de diez y seis dólares americanos.  

Si el nombre está disponible se procede con el segundo paso que es llenar el 

formulario de Registro de Marca del IEPI con los respectivos diseños del 
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producto. Para finalizar se acerca al Instituto Ecuatoriano de Protección 

Intelectual para realizar el último paso entregar los documentos y se efectúa el 

pago de ciento quince dólares americanos. La entrega del documento formal de la 

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

2.- MISIÓN DE LA EMPRESA 

Elaborar y comercializar productos derivados del ají, los mismos que cumplen 

procesos que garantizan la eficiencia y eficacia de la calidad del producto, 

satisfaciendo así las necesidades y exigencias de nuestros clientes, mediante el 

trabajo en equipo y la mejora continua de sus procesos. 

3.- VISIÓN DE LA EMPRESA 

Para el 2025 será una empresa reconocida en la zona norte del país, líder en el 

mercado local y nacional en la industrialización de ají. Generando productos 

innovadores con características nutritivas y saludables, elaborados bajo estrictos 

estándares de calidad. 

4.- ORGANIZACIÓN DE LA EMPRESA 

ORGANIZACIÓN TÉCNICA ADMINISTRATIVA DE LA EMPRESA 

 

Figura 23. Organigrama de la empresa 

GERENTE 
GENERAL 

CONTABILIDAD VENTAS PRODUCCIÓN 

Operarios 

Seguridad 

Secretaria 
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Anexo 25. Amortización anual 

NRO VALOR 

PRESENTE 
INTERES SALDO 

SOLUTO 

SALDO 

INSOLUTO 

1 1.673,66 1.113,75 559,91 120.940,09 

2 1.673,66 1.108,62 565,05 120.375,04 

3 1.673,66 1.103,44 570,22 119.804,82 

4 1.673,66 1.098,21 575,45 119.229,37 

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 1.060,25 613,41 115.050,76 

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 1.043,23 630,43 113.176,60 

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 1.019,80 653,87 110.596,55 

19 1.673,66 1.013,80 659,86 109.936,69 

20 1.673,66 1.007,75 665,91 109.270,78 

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 1.673,66 970,28 703,38 105.145,16 

27 1.673,66 963,83 709,83 104.435,32 

28 1.673,66 957,32 716,34 103.718,99 

29 1.673,66 950,76 722,91 102.996,08 

30 1.673,66 944,13 729,53 102.266,55 

31 1.673,66 937,44 736,22 101.530,33 

32 1.673,66 930,69 742,97 100.787,36 

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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NRO 
VALOR 

PRESENTE 
INTERES 

SALDO 

SOLUTO 

SALDO 

INSOLUTO 

37 1.673,66 896,01 777,65 96.969,11 

38 1.673,66 888,88 784,78 96.184,33 

39 1.673,66 881,69 791,97 95.392,35 

40 1.673,66 874,43 799,23 94.593,12 

41 1.673,66 867,10 806,56 93.786,56 

42 1.673,66 859,71 813,95 92.972,61 

43 1.673,66 852,25 821,41 92.151,20 

44 1.673,66 844,72 828,94 91.322,25 

45 1.673,66 837,12 836,54 90.485,71 

46 1.673,66 829,45 844,21 89.641,50 

47 1.673,66 821,71 851,95 88.789,55 

48 1.673,66 813,90 859,76 87.929,79 

49 1.673,66 806,02 867,64 87.062,15 

50 1.673,66 798,07 875,59 86.186,56 

51 1.673,66 790,04 883,62 85.302,94 

52 1.673,66 781,94 891,72 84.411,22 

53 1.673,66 773,77 899,89 83.511,33 

54 1.673,66 765,52 908,14 82.603,19 

55 1.673,66 757,20 916,47 81.686,72 

56 1.673,66 748,79 924,87 80.761,85 

57 1.673,66 740,32 933,35 79.828,51 

58 1.673,66 731,76 941,90 78.886,61 

59 1.673,66 723,13 950,54 77.936,07 

60 1.673,66 714,41 959,25 76.976,82 

61 1.673,66 705,62 968,04 76.008,78 

62 1.673,66 696,75 976,92 75.031,86 

63 1.673,66 687,79 985,87 74.045,99 

64 1.673,66 678,75 994,91 73.051,09 

65 1.673,66 669,63 1.004,03 72.047,06 

66 1.673,66 660,43 1.013,23 71.033,83 

67 1.673,66 651,14 1.022,52 70.011,31 

68 1.673,66 641,77 1.031,89 68.979,42 

69 1.673,66 632,31 1.041,35 67.938,06 

70 1.673,66 622,77 1.050,90 66.887,17 

71 1.673,66 613,13 1.060,53 65.826,64 

72 1.673,66 603,41 1.070,25 64.756,39 

73 1.673,66 593,60 1.080,06 63.676,32 
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NRO 
VALOR 

PRESENTE 
INTERES 

SALDO 

SOLUTO 

SALDO 

INSOLUTO 

74 1.673,66 583,70 1.089,96 62.586,36 

75 1.673,66 573,71 1.099,95 61.486,41 

76 1.673,66 563,63 1.110,04 60.376,37 

77 1.673,66 553,45 1.120,21 59.256,16 

78 1.673,66 543,18 1.130,48 58.125,67 

79 1.673,66 532,82 1.140,84 56.984,83 

80 1.673,66 522,36 1.151,30 55.833,53 

81 1.673,66 511,81 1.161,86 54.671,67 

82 1.673,66 501,16 1.172,51 53.499,17 

83 1.673,66 490,41 1.183,25 52.315,91 

84 1.673,66 479,56 1.194,10 51.121,81 

85 1.673,66 468,62 1.205,05 49.916,77 

86 1.673,66 457,57 1.216,09 48.700,68 

87 1.673,66 446,42 1.227,24 47.473,44 

88 1.673,66 435,17 1.238,49 46.234,95 

89 1.673,66 423,82 1.249,84 44.985,10 

90 1.673,66 412,36 1.261,30 43.723,81 

91 1.673,66 400,80 1.272,86 42.450,94 

92 1.673,66 389,13 1.284,53 41.166,42 

93 1.673,66 377,36 1.296,30 39.870,11 

94 1.673,66 365,48 1.308,19 38.561,93 

95 1.673,66 353,48 1.320,18 37.241,75 

96 1.673,66 341,38 1.332,28 35.909,47 

97 1.673,66 329,17 1.344,49 34.564,97 

98 1.673,66 316,85 1.356,82 33.208,16 

99 1.673,66 304,41 1.369,25 31.838,90 

100 1.673,66 291,86 1.381,81 30.457,10 

101 1.673,66 279,19 1.394,47 29.062,62 

102 1.673,66 266,41 1.407,26 27.655,37 

103 1.673,66 253,51 1.420,16 26.235,21 

104 1.673,66 240,49 1.433,17 24.802,04 

105 1.673,66 227,35 1.446,31 23.355,73 

106 1.673,66 214,09 1.459,57 21.896,16 

107 1.673,66 200,71 1.472,95 20.423,21 

108 1.673,66 187,21 1.486,45 18.936,76 

109 1.673,66 173,59 1.500,08 17.436,69 

110 1.673,66 159,84 1.513,83 15.922,86 
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NRO 
VALOR 

PRESENTE 
INTERES 

SALDO 

SOLUTO 

SALDO 

INSOLUTO 

111 1.673,66 145,96 1.527,70 14.395,16 

112 1.673,66 131,96 1.541,71 12.853,45 

113 1.673,66 117,82 1.555,84 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 

 
 


