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RESUMEN

El presente proyecto se desarrolla con la finalidad de fortalecer el procesamiento de
café y determinar la actividad econdémica. Cabe recalcar que su cultivo es una de
las cadenas priorizadas de la Mancomunidad del Norte; por lo que esta propuesta
beneficiara directamente a los caficultores de la parroquia Maldonado e
indirectamente a otras comunidades y parroquias cercanas. La investigacion sobre
el disefio de planta inicia con un estudio de mercado, realizado en las parroquias de
Tulcén, Julio Andrade, Huaca y San Gabriel, para el cual se utiliz6 como
herramienta principal la encuesta a consumidores de café tostado y molido (especial
y gourmet), dando como resultado una demanda insatisfecha de 24,22 Ton/afio para
café especial y 20,80Ton/afio para café gourmet. Para obtener una adecuada
funcionalidad en los procesos productivos se establecié una linea de considerando
todos los elementos inmersos en la misma; con la finalidad de establecer el proceso
de procedimientos adecuados para la obtencion de café de calidad segun su
tipologia. La planta tiene un dimensionamiento de 236, 13 m2 distribuida en
diferentes areas, para implantar dicha empresa es necesario un capital de 120 340,98
USD, esta inversién se recuperard en un tiempo de 1 afio y 10 meses. Los
indicadores financieros calculados determinaron la factibilidad del proyecto con los
siguientes valores: VAN 813 961,80 USD, TIR 84% vy la relacién beneficio/costo
es de 1,89. Ademas se identifico el impacto socio econdmico generado durante la
construccion y puesta en marcha de la planta, proporcionando la apertura de 5

plazas de trabajo permanentes.
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SUMMARY

This study was done by the coffee crops refining company to reinforce Coffee
crops, to find its refining viability and its trading. This crop is part of the main goods
chains in the northern province in Ecuador his project will benefit Maldonado
parish coffee farmers, and indirectly will be useful for nearby communities as well.
This coffee plant investigation started with a market study in Tulsan, Julio Andrade,
Huaca and San Gabriel cantons. A coffee consumer survey was used to identify
toasted and ground coffee consumers (special and gourmet), as a result it has shown
an unsatisfactory demand of 24,22 ton/year for special coffee and 20,80Ton/afio for
gourmet coffee. To get optimal functionality with procedures, a line production was
established where the raw material goes through each equipment and department to
become the final product. This refining company has an area of 236.13 square
meters with different departments. To run this company, 120 340,98 dollars is
required. This investment will be received in 3 years, 1 month and 6 days. The
financial indicators determined the project feasibility with this value: VAN
813961,80 USD, TIR 84% and the relationship cost/benefit of 1,89.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 PROBLEMA

El Carchi es una provincia privilegiada debido a que posee un clima variado y
calidad de suelo Unico. Donde su principal actividad productora es la agricultura,
entre los productos cultivados son: en las zonas altas; papas, quinua, maiz, avena,
cebada, trigo mientras que en las partes bajas se cultiva, café, cafia de aztcar y gran
variedad fruticola.(Andrade A. , 2011)

Ademas, dispone de un clima tropical, cuya temperatura alcanza los 24°C con
precipitaciones de 1000 a 2000 mm al afio y una humedad que varia de 70 a 90%,
(Burbano, 2014)siendo las caracteristicas Optimas para el cultivo de café, se lo
cultiva en las parroquias Chical y Maldonado, siendo la principal fuente de ingresos

de la mayoria de los habitantes en estas parroquias.

Dentro de la planificacion nacional y con miras al fortalecimiento de la matriz
productiva del pais; a nivel nacional se ha priorizado la cadena productiva del café;
sin embargo, el procesamiento y la comercializacién de café son los eslabones

donde existe mayor dificultad; para minimizar esta problematica los productores



han optado por asociarse, para fortalecer aspectos como manejo técnico del cultivo
y procesamiento del café.

Cabe mencionar que el café en calidad de materia prima proveniente de estos

sectores ha sido reconocido a nivel nacional por sus caracteristicas calidad.

Ademas, el procesamiento no se realiza en las mejores condiciones puesto que no
cumple con los requerimientos basicos propios de una planta procesadora, lo que
dificulta el procesamiento y el incremento de la produccion, considerando que la
produccion y consumo de café esta en aumento, y es una de las cadenas priorizadas
por la mancomunidad del Norte?, existe en el gobierno nacional el programa de

produccidn de café como una opcion para el fortalecimiento de la matriz productiva.

Tras la asociatividad adoptada por los productores, se ha implementado una
actividad productiva de procesamiento de café de manera artesanal que no da
respuesta a los requerimientos necesarios por parte de la asociacion, puesto que no

se ha realizado ningan estudio técnico para su implementacion.

Otro punto a tener en cuenta es que dentro del campo de la agroindustria hay una
gran competencia, pero contando con un procesamiento 6ptimo y disefio innovador
la ubicacién de la empresa y el posicionamiento de los productos en el mercado la

comercializacion sera rapida y eficaz.

Por lo que una de las principales soluciones que los productores de café proponen
es el Disefio de la planta procesadora de café en la parroquia Maldonado Provincia

del Carchi para que, en el futuro, este sector social tenga un cambio radical.

1 Agendas productivas de la mancomunidad



1.2 JUSTIFICACION:

El estado ecuatoriano promueve la asociatividad y mediante ésta el fortalecimiento
de ciertos sectores; en este caso a nivel nacional se ha priorizado la cadena
productiva del café. Bajo este criterio mediante la presente propuesta se pretende
realizar el disefio de una planta procesadora de café; con el objetivo de dar respuesta

al requerimiento de la poblacion de la parroquia Maldonado.

Ademas, se intenta incentivar a la poblacion a consumir productos nacionales y por
ende reducir el contrabando en el pais y muy especialmente en el sector fronterizo

como es el caso de la provincia del Carchi.

El café que en estos sectores se cultiva, se destaca por las caracteristicas Unicas de
calidad, que lo hacen diferente, como ser libre de toxicos ya que el cultivo tiene

métodos de cultivo organico lo que garantiza un fruto sano y limpio.

A pesar de esto los agricultores de café y la economia del sector se encuentra
afectada, debido a una serie de factores como son: dificil acceso, lejania de los
sectores productores de café, competencia, bajos precios del café en grano, son
algunos de los problemas que enfrentan diariamente para sacar el producto al

mercado.

De esta manera surge el proyecto de disefiar la planta procesadora de café para

mejorar la economia de la poblacion, utilizando materia prima propia de esta region.

Ademas, con este proyecto, no solo se ayudara a los agricultores, sino que también
se estimulara la parte empresarial agroindustrial de la provincia, también se
beneficiard directamente a los habitantes de estas comunidades para que su
producto tenga una mejor acogida y puedan expandir su mercado, fomentando
fuentes de trabajo y fortaleciendo la vinculacién de la Universidad Técnica del

Norte con la colectividad.



1.3 OBJETIVOS:

Objetivo General

e Disefiar la planta procesadora de café en la parroquia Maldonado provincia
del Carchi.

Objetivos Especificos

e Establecer la demanda insatisfecha de los diferentes tipos de café tostado

molido especial y gourmet mediante un estudio de mercado.

e Establecer los procesos de produccion de café tostado molido especial y

gourmet.

e Establecer el disefio de la planta procesadora de café en la parroquia

Maldonado provincia del Carchi.

e Estudio de inversiones y rentabilidad financiera

e ldentificar los impactos ambientales y socio econémicos que generan la

ejecucion de este proyecto.



CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1 EL CAFE

El cultivo del café se encuentra ampliamente difundido en los paises tropicales y
subtropicales. Los granos de café son uno de los principales productos de origen
agricola que se comercializan en los mercados internacionales y a menudo supone
una gran contribucién a los rubros de exportacion de las regiones productoras.
Citado por(Andrade S. , 2015)

El grano de café es la semilla de un fruto de vivo color rojo parecido a una pequefia
cereza. Los frutos aparecen en haces a lo largo de las ramas de un arbol de brillantes
hojas de color verde oscuro en el fruto se encuentran dos semillas, generalmente se

forman dos veces en el afio.(Castafo, 2015)
2.2 ORIGEN DEL CAFE

El café se origind en su forma silvestre en el altiplano de Abisinia actual Etiopia,
que se encuentra ubicado en el Nororiente de Africa desde donde se extendié su
cultivo por Arabia y el resto del oriente medio. Llegé a Europa a principios del siglo
XVII gracias a los mercaderes venecianos, cruzando el Atlantico a finales de siglo

para comenzar a cultivarse en las plantaciones coloniales de América del Sur



Guayana, Colombia, y las Antillas. Posteriormente llego al Caribe y Brasil.(Prada,
2014)

2.3 HISTORIA DEL CAFE

Hasta el siglo XV el café solo se encontraba en Africa oriental, después los
holandeses introdujeron el café a América central y del sur, la cual fue la mejor idea
porque la planta prospera en climas tropicales, especialmente en climas elevados

con buen drenaje, como ocurrié en Brasil y Colombia.(Castafio, 2015)

El café se convirtio en una bebida universal y en el principal ingreso monetario de

algunos paises.

2.4 IMPORTANCIA DEL CAFE

El café es considerado como una de las materias primas mas importantes en la
economia mundial. Es asi como para muchos de los paises menos adelantados del
mundo, las exportaciones de café representan una parte fundamental de sus ingresos
en divisas. El cultivo, procesamiento, comercio, transporte y comercializacion del

café proporciona empleo a millones de personas en todo el mundo. (OIC, 2015)
2.3.1 Importancia del café en Ecuador

El cultivo del café, en el Ecuador, tiene relevante importancia en los érdenes
econdmico, social y ambiental. Se basa principalmente en la generacion de empleo,
directo e indirecto, para muchas familias de productores; asi como, para varios miles
de familias adicionales vinculadas a la comercializacion, industrializacion, transporte
y exportacion. Actualmente por cada hectarea de café cultivada se contrata de 10 a
20 jornaleros aproximadamente. La actividad cafetalera se relaciona con la amplia
adaptabilidad de los cafetales a los distintos agroecosistemas de las cuatro regiones
del pais: Costa, Sierra, Amazonia e Islas Galapagos. Los cafetales, en su mayor parte,
estan cultivados bajo arboles de alto valor ecoldgico y econdmico, en diversos
arreglos agroforestales, que constituyen un habitat apropiado para muchas especies
de la fauna y flora nativas. (COFENAC, 2013)



2.5 CLASIFICASION BOTANICA DEL CAFE

ReINO......oviiiiiiiii Plantae

TiPO. et Espermatofitas

SUD-EIPO. ..t Angiospermas

Clase. .. ouiuieeieieeiee e Dicotiled6neas
SUb-Clase........oovvviiiiiiiiii, Gamopétalas inferiovariadas
Orden.......coovveiiiiiiiiiiee Rubiales
Familia.............oooooiiiiiiiiii, Rubiaceas

GENETO. ..., Coffea
Sub-género.........cooevviiiiiiiii, Eucoffea

Fuente: Citado por (Andrade S. , 2015)

2.6 TIPOS DE CAFE

Segun el INIAP el género Coffea tiene alrededor de 80 especies originarias de Africa
y Asia. Ecuador tiene una gran capacidad para cultivar café donde el 67,92% es de
café arébigo y el 32,08% de café robusta. El cultivo de café en la provincia del Carchi
representa el 0,11% de la produccion nacional. (PROECUADOR, 2013)

2.5.1 Cafés arabigos

El café Arabiga es originario de Etiopia y comprende un gran nimero de variedades,
las cuales se diferencian porque crecen en diferentes suelos, a diferentes altitudes (de
250 a 2,000 msnm), en distintos climas o porque estdn sujetas a diferentes
influencias. Algunas de ellas son: tipica, bourbon, caturra, java, criollo, etc. (Baqué,
2015). Es genéticamente diferente de otras especies de café, puesto que tiene cuatro
series de cromosomas en vez de dos. El fruto es ovalado y tarda en madurar de 7 a 9
meses. (OIC, 2015).

2.5.2 Café robusto

Es de color méas café que el Arabiga, se cultiva en zonas trépicas humedas en
la Costa y Oriente. El nivel de cafeina fluctla entre 1.6 a 2.4%, produce una bebida

amarga, con menor acidez y aroma, pero con buen cuerpo. Estos arbustos crecen en



altitudes menos elevadas (soportan alturas mas bajas que los 600 msnm) y producen
cafés instantaneos y tostados, mucho més comerciales debido a su bajo precio y

su gran disponibilidad.

Segun datos del INIAP, este tipo de cafées mas resistente alas plagas,
de sabor menos fino que el ardbigo, obtiene menores precios en los mercados

mundiales.

2.7 PROCESO DE ELABORACION DEL CAFE
TOSTADO Y MOLIDO

El proceso de elaboracion de café tostado y molido es el siguiente:
e Recepcion y seleccién

Con frecuencia el grano de café verde utilizado para la elaboracion de café tostado y
molido, no esta limpio debido a que al momento del empacado para su posterior

transporte los sacos pueden romperse, acumular polvo y otras impurezas.

El café que se procesa dentro de una planta debe estar limpio, pero en la practica esto
no sucede por lo que una vez que el café verde llega para ser procesado debe pasar
por un proceso de seleccion, que consiste en hacer pasar los granos de café por una
maquina con mallas provista de agujeros adecuados para permitir Gnicamente el paso
de la materia prima y separar la materia extrafia por medio del aire. Esta es la primera
operacion para elaboracion de café tostado y molido durante este proceso es
fundamental observar ciertas caracteristicas de color, olor, textura, temperatura,

humedad de llegada, empaque y etiquetado. (Mayorga, 2011)

Ademas, durante la recepcion los sacos de café deben pesarse cuando ingresan a la
planta, asi como también después del proceso de limpieza para calcular la cantidad
de impurezas dentro de cada saco y por ende la pérdida de peso. Durante este proceso

también se realiza un muestreo para su posterior control de calidad.
e Control de calidad

Es el proceso donde se cuida que ingrese materia prima de calidad para garantizar un

producto final de calidad.



e Tostado del café

Es el proceso térmico al cual se somete el grano de café verde durante un cierto
tiempo provocando que el grano sufra una serie de cambios fisicos y quimicos, donde
se desarrollan los compuestos responsables del aroma y sabor de la bebida de café.
Es decir que dependiendo el tiempo y temperatura de tueste la bebida resultante ser

diferente desde el punto de vista fisicoquimico y organoléptico.

El tueste de los granos de café se realiza principalmente en tres etapas: la primera
que es la del secado del café verde, misma que toma el 80% del tiempo total de la

torrefaccion.

Luego toma lugar la etapa de la pirolisis en el grano de café que consiste en una
reaccidn exotérmica espontanea que ocurre dentro del grano a altas temperaturas en
un periodo de tiempo determinado y se caracteriza por la crepitacion de los granos
de café, esta etapa depende de hasta donde quiera llevar el proceso de pirolisis (grado

de tostion deseado) (Mayorga, 2011)

La tercera etapa consiste en el enfriamiento del grano de café, donde se detiene la

pirolisis, es decir donde se ha alcanzado el grado de tostion deseado. (Mayorga, 2011)

El aumento de la temperatura en los granos de café hace que sufran toda una
metamorfosis: cambian de color, se aligeran, aumentan de volumen y adquieren mas
aroma. Segun (Mayorga, 2011) es precisamente la exposicion a altas temperaturas la

que permite a los granos desarrollar sus cualidades aromaticas.

v" A 100 °C adquieren un color dorado y comienza a permear un aroma a
tostado. Se manifiesta la desecacién y perdida de agua ligada por el
desprendimiento de vapor de agua.

v Superados los 150-180 °C, se agrandan, adquieren brillo y toman un color
marrén. Existe reacciones de reduccion de azucares y aminoacidos.

v" Entre los 180° y los 230 °C, comienza a desarrollarse, como producto de la
pirolisis el diéxido de carbono, aldehidos, cetonas, éteres, acidos acéticos,
metanol aceite vegetal, vapor glicerol mismos que son volatilizados en el

grano. Desarrolla todo su sabor y aroma.



v" Una vez retirado de la tostadora, el café se enfria rapidamente a temperatura
ambiente o en maquinas enfriadoras con corrientes de aire y agua fria

vaporizada.

Tiempos de tueste:

En el proceso de tueste, es una variable muy importante ya que de la relacion tiempo

temperatura se origina el sabor caracteristico del café tostado y molido.
Ciclos cortos: son de 15 a 20 minutos, es muy apreciado por los tostadores artesanos.

Ciclos rapidos: es de 1 a 3 minutos y produce menos calidad.

Segun INFOCAFES los aspectos para determinar tiempos de tueste son:

v' Habitos de consumo
v Tipo de maquina

v" Tipos de café a tostar (cafés acidos tueste largo y cafés neutros tueste corto)
v Tipo de tueste por origen o por mezclas

v" Destino del café.

e Molienda

Molienda es un téermino que significa reduccion del tamafio de los granos ya sea por

estrujamiento, presion, raspado, rallado, cortado, rasgado o cualquier otro proceso.

El grado de molienda (fino — medio — grueso) altera la resistencia del café al flujo de
agua, lo que influye en la velocidad de extraccion y, por lo tanto, en las caracteristicas

sensoriales finales de la bebida una vez en taza.

El molido fino aumenta la eficiencia de la extraccion, ademas altera la naturaleza de

las sustancias solubles y coloidales, haciéndolas mas miscibles.

La reduccion de tamafio de los granos no es muy factible lograrla en un solo paso si
no en pasos progresivos. Para lograr una molienda adecuada el grano de café debe
presentar una consistencia dura y quebradiza, ya que si el café tiene una humedad
por encima del 5- 6% le hace perder fragilidad, lo que dificulta una molienda

eficiente.
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e Almacenaje y empacado

Segun la norma INEN 1123, el café molido es muy delicado y se deteriora
rapidamente en contacto con el aire, la luz, el calor y la humedad. Antes de envasarlo,
se almacena en entornos de atmosfera controlada, en los que el didxido de carbono
que se forma naturalmente durante la torrefaccion se dispersa con rapidez,

manteniendo intacta la fragancia del cafeé.

El empacado del café se lleva a cabo, entonces, con materiales y técnicas

vanguardistas, disefiadas para conservar la calidad del café a largo plazo.

Teniendo en cuenta que el café tostado y molido es un producto perecedero requiere

de un empagque que contenga:

v’ Baja tasa de transferencia de humedad
Excelente barrera contra el oxigeno
Impermeable a la grasa

Impermeable a los aromas y olores

Ligera permeabilidad al didxido de carbono
Resistencia a la manipulacion y embalaje

Habilidad mecéanica en formar bolsas o paquetes en maquinas llenadoras

SN N N SR NN

Bajo costo
2.8 CALIDAD DEL CAFE TOSTADO Y MOLIDO

Las caracteristicas basicas en la clasificacion de la calidad del café son: aroma,

cuerpo y acidez.

Segin la NTE INEN ISO 6668, las caracteristicas basicas por evaluar en la

clasificacion del café son:
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e Aroma

Esta caracteristica aromatica se debe al aceite cafeina, un distintivo volatil del café
que generalmente se acentua después de la operacion del molido, dejando una grata
sensacion al olfato. Las diversas calidades tienen sus respectivos aromas de
distincion, esto es lo primero que evalua el catador. Es importante mencionar que el

aroma no va en relacion directa con la calidad del grano.

e Cuerpo

Corresponde a la textura, la densidad del licor o bebida que se detecta con la prueba
en taza. Generalmente los cafés de zona baja contienen poco cuerpo por lo
consiguiente dejan poco regusto, caso contrario en los cafés de zonas altas donde
encontramos buen cuerpo, apreciandose un grato sabor, aun después de haberlo
tomado.

e Acidez

Es un término convencional, ajeno al concepto técnico de acidez, una caracteristica
deseable en el sabor prioritario en la valoracion de la calidad del café. Esta acidez
refleja un pH que se establece en el rango de 4.9 a 5.4, denotando un sabor atrayente

y perdurable.

Existe una estrecha relacion entre las distintas variedades de cafetos y su calidad,
aunado a otras causas que ejercen una marcada influencia en la excelencia del grano,
entre éstos, los factores naturales de que gozan en México las variadas zonas
cafetaleras: principalmente la altura sobre el nivel del mar de la plantacién, el suelo,
el clima y el medio ambiente bajo sombra en que se fue sombrado el arbusto, para
buscar una actividad fisioldgica especial que permita el refinamiento de las

cualidades del fruto, las que se reflejaran posteriormente en la bebida.
2.9 LA EMPRESA

"La empresa es una entidad conformada basicamente por personas, aspiraciones,
realizaciones, bienes materiales y capacidades técnicas y financieras; todo lo cual, le

permite dedicarse a la produccidn y transformacion de productos y/o la prestacion de
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servicios para satisfacer necesidades y deseos existentes en la sociedad, con la
finalidad de obtener una utilidad o beneficio™.(Romero, 2012)

2.10 PROYECTO

Es la basqueda de una solucidn inteligente al planteamiento de un problema, la cual
tiende a resolver una necesidad humana. (Moscoso Gémez, 2015)
Segun (Chain, 2011) un estudio sobre una idea de negocio se debe realizar de acuerdo
al procedimiento de andlisis de viabilidad al momento de montar una nueva empresa
para esto se citaran los tipos de proyectos:

v' Proyectos de inversion

v’ Proyectos de investigacion

v’ Proyectos de transformacion
2.9.1 Proyecto de inversion

Es una propuesta de accidn técnico-econdmica para resolver una necesidad utilizando
un conjunto de recursos disponibles, los cuales pueden ser, recursos humanos,
materiales y tecnoldgicos entre otros. Es un documento escrito formado por una serie
de estudios que permiten al emprendedor y a las instituciones que lo apoyan saber si
la idea es viable, se puede realizar y dara ganancias. (Cohen, 2012)

Ademas, este tipo de proyecto tiene como finalidad, ser aplicados con financiamiento

propio o externo, mismo que se divide en:

v Proyectos empresariales, enfocados en areas productivas en ambitos

comerciales, industriales y de servicios

v Proyectos de ingenieria y tecnologia, su principal objetivo es la creacion de

prototipos para su posterior comercializacion.

v Proyectos musicales y literarios, la inversion que se hace es en recurso
humano. Se espera tener retribucion, pero son desarrollados sin tener

seguridad de éxito.

Un nuevo proyecto que busque dar respuesta a una determinada idea innovadora
exige que el producto o servicio sea el resultado de una busqueda sistematica, en la

cual se observa las posibilidades que el mercado adopte esos cambios.
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2.11 ESTUDIO DE MERCADO

Segun (Carbonel, 2011), el estudio de mercado implica la recoleccion de informacion
referente al comportamiento de la oferta y la demanda de diversas fuentes de
informacion estadisticas, como: sondeos de mercado, entrevistas personales,
encuestas; la misma que ayudara a obtener diversos objetivos como: introducir un
nuevo producto en el mercado, conocer el comportamiento de la competencia,
ampliar el mercado existente, determinar el disefio del producto que corresponde a la

demanda, desarrollar una franquicia, entre otras.

El comportamiento econémico existe porque los recursos econémicos al momento
de generar una idea para su ejecucion, son insuficientes para atender todas las

necesidades que un proyecto crea.
2.10.1 Oferta

Determinar o medir las cantidades y las condiciones en que una economia puede y
quiere poner a disposicion del mercado un bien o un servicio. Con propdsitos de
andlisis la oferta se clasificara en: Oferta competitiva 0 Mercado Libre, Oferta

Oligopdlica, Oferta Monopdlica. (Collazos, 2012)

De acuerdo con (Chain, 2011) existen algunos elementos que condicionan la oferta,
costos de produccion del bien o servicio, el grado de flexibilidad en la produccion
que tenga la tecnologia, las expectativas de los productores, la cantidad de empresas
en el sector, el precio de bienes relacionados y la capacidad adquisitiva de los

consumidores.

v Costos de produccion: si suben los costos de los factores de produccion vy el

precio del producto se mantiene constante baja el beneficio del fabricante.

v' Flexibilidad en la tecnologia: acceder a nuevas tecnologias para producir el

bien o servicio permite producir mas y en menor tiempo.

v Expectativas: si el productor espera que el precio del bien o servicio aumente
a futuro, podria aumentar la produccién por expectativa de ganar mas o por

satisfacer niveles de demanda.

14



v Cantidad de empresas: cuando la cantidad de proveedores se aumenta la

oferta del producto también se incrementa.

v" Precios de los bienes relacionados: si los bienes o servicios son sustitutos, un
aumento de precio en el otro bien genera un incremento en la oferta del

producto.
2.10.1.1 Proyeccion de la oferta

Segun (Collazos, 2012)es un ajuste siguiendo los mismos criterios para obtener un
coeficiente de correlacidon correspondiente. Para este célculo se utilizan variables
como el PIB, la inflacion o el indice de precios; se tomara aquella variable que

presente un coeficiente de correlacion méas cercano a uno.
2.10.2 Demanda

Segun (Massad, 2013), la investigacion de mercados es un proceso de varias etapas,
como: planeacion, recopilacién y analisis de datos, con el fin de adoptar medidas de
marketing que han sido detectadas a través del estudio, se establece la mezcla de
marketing: producto, fijacion de precios, promocidn y distribucion con la finalidad
de llegar al mercado meta especifico.

Ademas, el producto es el ente que se aplica esfuerzos mercadolégicos, con el fin de
que sea comercializado en el mercado meta, siendo la razén de ser de la empresa;

dependiendo del producto es el nivel de la demanda.

Para el andlisis de la demanda también se debe tomar en cuenta la satisfaccion del
cliente que buscara distribuir sus ingresos entre todas sus necesidades (vestuario,

alimentacion, salud, educacion, etc.) y adquirir el bien o servicio.
2.10.3 Determinacion de la demanda insatisfecha

Cuando se tiene los datos de oferta—demanda y sus respectivas proyecciones en el
tiempo, la demanda insatisfecha se obtiene con una simple diferencia, afio con afio,
y con estos datos se puede calcular la probable demanda potencial en el futuro.(Baca
Urbina, 2016)
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2.12 ESTUDIO TECNICO

Segun (Morales, 2009) en esta etapa se define todas aquellas actividades que se
conocen como activos fijos (maquinaria, equipo, instalaciones, terreno, etc.) que
son de vital importancia para la produccion del bien o servicio. Ademas, se incluye
definiciones y requerimientos técnicos de lo que se refiere a materia prima e

insumos.

Mediante el estudio técnico se determina el lugar éptimo para la localizacion de las
instalaciones, tomando en consideracion que el sitio debe ofrecer caracteristicas

para el buen desarrollo del proceso de produccion.

En los proyectos de inversion, el estudio técnico es de vital importancia ya que esto
servird para el desarrollo de los siguientes estudios, por lo que es necesario

considerar los siguientes elementos:

v" Estudio de materia prima e insumos del proceso productivo
v" Localizacion general y especifica de las instalaciones
v Dimensionamiento de la planta de produccién

v" Ingenieria del proyecto

2.11.1 Materias primas e insumos

(Morales, 2009) menciona que es de vital importancia precisar las caracteristicas
de las materias primas e insumos que se utilizaran en los procesos de produccion.
Depende de la calidad de las materias primas la calidad del producto, es decir si

estos cubren las especificaciones técnicas requeridas para la elaboracion del mismo.

Ademas, para obtener un buen resultado en los procesos productivos los insumos

deben clasificarse de la siguiente manera:

v Materias primas: son parte fundamental del producto y por general son
agricolas, pecuarios, forestales, marinos o minerales.
v Materiales industriales: son productos g ya han sido procesados por otras

empresas.
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v' Materiales auxiliares: son los que se utilizan para las maquinas que
intervienen en el proceso de fabricacién (quimicos, aceites, grasas,
combustibles, etc.); asi como también los empaques y envases del producto
final.

v’ Servicios: son necesarios para que la planta funcione correctamente

(electricidad, agua potable, vapor, aire acondicionado)

2.11.2 Localizacién

La localizacién de los proyectos lo definen los mercados pues en la macro y micro
localizacion no se pierde de vista los beneficios que se espera recaudar como

producto de la inversion realizada.
2.11.1.1 Macro localizacién

(Platas Garcia, 2014), menciona que macro localizacion es la seleccion del sitio mas
adecuada para el proyecto, previa evaluacion de la zona que de manera “preliminar
presentan las mejores condiciones y atractivos para la ejecucion del proyecto, segun
(Fernandez, Mayagoitia, & Quintero, 2010) se toma en cuenta los siguientes

aspectos:

Facilidad y costos de transporte
Disponibilidad de mano de obra e insumos
Materia prima

Energia eléctrica

Caracteristicas topogréaficas y costo del terreno
Facilidad de distribucion

Condiciones de vida

Leyes y reglamentos

NS N N N N N SR NN

Actitud de la comunidad

2.11.1.2 Micro localizacion

Segun, (Platas Garcia, 2014)es la seleccion especifica del sitio que ha sido evaluado
como el méas adecuado para ubicar el negocio y realizar ahi sus operaciones. Para que

la eleccion sea lo mas acertada posible se toma en cuenta lo siguientes aspectos:
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Localizacion urbana o rural
Transporte del personal

Policia y bomberos

Disponibilidad de servicios basicos
Tamaro del lugar

Forma del lugar

Caracteristicas topogréaficas del lugar

Condiciones del suelo del lugar

NS NE N N N N ANERN

Condiciones de vias

2.11.3 Tamafo de la planta

Es la capacidad instalada de produccion de la planta misma que se expresa en cantidad

producida por unidad de tiempo, volumen, peso o unidades de productos elaborados

por mes, dia o turnos, etc. (Fernandez, Mayagoitia, & Quintero, 2010)

Segun (Morales, 2009) las dimensiones estan justificadas por varias razones que

determinan el tamafio de la planta

v

Magnitud de la demanda de productos o servicios: es necesario identificar la
cantidad de producto demandado mismo que debe ser mayor a lo que la planta
esta dispuesta a producir; es decir que el producto final debe ser menor a lo que
el mercado esta dispuesto a adquirir, de lo contrario se corre el riesgo de no
vender la totalidad del producto lo que ocasionara perdidas.

Tipo de permanencia de los productos en el mercado: se debe analizar el tiempo
que el producto permanezca en el mercado para poder recuperar la inversién
realizada, asi como también obtener una ganancia.

Disponibilidad de materia prima e insumos: es necesario que se garantice el
volumen, calidad, precio de las materias primas por lo menos hasta que se
recupere la inversion y se obtenga una minima ganancia.

Economias de escala: se da cuando se logra reducir los costos fijos unitarios
mediante el aumento de volumen de produccion.

Tecnologia y disponibilidad de servicios para el mantenimiento de equipos y

maquinaria: cuando se trabaja con equipo y maquinaria con tecnologia de punta
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es necesario que los repuestos o personal capacitado esta cerca para no incurrir
en la suspensién total o parcial de la produccion y por ende provocar pérdidas

financieras.
2.11.4 Ingenieria del proyecto

Segun (Urbina, 2001), la ingenieria del proyecto tiene como objetivo resolver todo lo
referente a las instalaciones y al correcto funcionamiento de la planta.

Esto implica desde la descripcion del proceso pasando por la distribucion del equipo
y maquinaria, areas de trabajo, transporte y movimiento de materiales y
almacenamiento, hasta definir la estructura organizacional de la planta, respetando los
principios de seguridad alimentaria (Lopez, 2012).

Segun (Fernandez, Mayagoitia, & Quintero, 2010), abarca todas aquellas
investigaciones técnicas que se refiere a la seleccidon y determinacién de procesos,

equipo y maquinaria, mano de obra y distribucién de planta.
2.11.3.1 Proceso

Transformacién que realiza el aparato productivo para convertir una adecuada

combinacion de materia prima e insumos en producto terminado.

PROCESO

Materia Producto
primae terminado
insumos

Figura 1: Cambio de materia prima a producto terminado

Fuente: Elaboracion Propia

Los procesos de produccion abarcan desde la tarea completamente manual hasta los
sistemas hombre — maquina, ademas incluye procesos automaticos donde la mano

de obra es indirecta o de supervision.

(Morales, 2009) dice que para implementar el proceso de produccién se debe

conocer los siguientes elementos:
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Necesidades de maquinado y procesamiento de los productos
Tecnologias viables y accesibles

Tipos de sistemas de produccion

Descripcion del proceso de produccién

Balance de materiales y energia

Maquinaria y equipo

Distribucion

AN NNV N N NN

Tipos de materias primas empleadas

La descripcion del proceso se puede facilitar con la presentacion de esquemas
simples o diagramas contribuyendo asi a una mejor presentacion y

entendimiento. Dentro de estos tenemos:

v" Diagrama de proceso: secuencia de operaciones a realizarse

v Diagrama de bloque: secuencia de operaciones y direccion de flujo

v' Diagrama de flujo: proceso representado con simbologia reconocida
internacionalmente.

v Cursograma analitico: informacion mas detallada del proceso que incluye
actividad, tiempo, distancia recorrida, tipo de accién y espacio;
comunmente utilizada para distribucion de planta o para optimizar tiempo y

movimiento.

2.11.3.2 Disefio de procesos

Segun (Aguilar, 2010), detalla que el disefio de procesos tiene como proposito
fundamental definir la tipologia de procesamientos, con visiones y criterios de
rentabilidad econdmica, transformando materias primas en productos, con
especificaciones que han sido anteriormente establecidas. Para el disefio de

procesos se debe tomar en cuenta algunos aspectos fundamentales:

v" Tipo de tecnologia y equipo v" Desarrollo del proceso
v Instalaciones fisicas o de v Distribucidn de la planta
servicio.
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La simbologia es la siguiente:

O Operacion
- Inspeccion

A Almacenamiento
‘ Transporte

) Demora

Combinada

Operacion: Significa cambio o transformacion por medio fisico, mecéanico,

quimico o las tres combinaciones.

Inspeccion: Accion de control que se efectué correctamente una operacion,

transporte o verificar calidad del producto.

Almacenaje: De materia prima como producto en proceso o producto terminado.

Transporte: Es la accion de movilizar algin elemento en determinada operacion.

Espera o Demora: se presenta general mente cuando existe cuellos de botella, hay

que esperar turno para efectuar la actividad.

Combinada: Se efect(lan simultaneamente dos de las acciones mencionadas.
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2.11.5 Maquinaria y equipo

Esta dada en funcion de la cantidad de producto total a producir, del nimero de

horas de trabajo y de la tasa de produccidon y utilizacién de maquinas.
2.11.6 Disefio en planta

Segun(Platas Garcia, 2014), consiste en tener el mejor espacio en sus tres
dimensiones permitiendo la mejor interaccion de las tres variables: recurso humano,
materiales e insumos, maquinaria y equipo. Ademas, en el disefio de plantas se

consideran los siguientes aspectos:

v' La capacidad de planta
El capital requerido
La materia prima
Servicios Béasicos
Ubicacién de la planta
Areas de la planta

RN NN R

Equipo

21151 Planeacion Sistematica de la Distribucion en Planta SLP

(Systematic Layout Planning)

La distribucién en planta es el arreglo fisico de la maquinaria y equipo dentro y
fuera de la planta, mismo que determinara la eficiencia de operacion ya que afecta
el tiempo y la distancia de los desplazamientos de materiales y operarios, asi como
también la inversion en obras civiles y materiales de transporte. (Fernandez,
Mayagoitia, & Quintero, 2010)

Segun, (Platas Garcia, 2014) la distribucion en planta tiene los siguientes

objetivos:
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v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v

Reduccidn del riesgo para la salud y aumento de la seguridad de los trabajadores
Elevacion de la moral y satisfaccion de los obreros
Incremento de la produccion
Disminucion en los retrasos de la produccion
Organizacion del uso de espacio
Reduccion de manejo de materiales
Maximizacion del uso de maquinaria
Reduccion del material en proceso
Acortamiento del tiempo de fabricacion
Supervision facil y efectiva

Mayor facilidad de ajuste a los cambios de condiciones

Segun(Vanaclocha, 2004) los principios y factores de la distribucidn en planta son

los siguientes:

Factores

Se considera que son ocho factores que influyen de manera muy importante en la

empresa; no obstante, estos pueden variar de acuerdo con el tipo de organizacion.

1.

Factor material:

Es el factor mas importante en una distribucion de planta, incluye los siguientes

aspectos:

DN N N N N

Material entrante, en proceso saliente 0 embalado.
Materiales, accesorios empleados en el proceso.
Piezas rechazadas, a recuperar o repetir.

Piezas averiadas, estropeadas o destruidas en proceso.
Chatarras, viruta, desperdicios o desechos.

Entregas lentas entre departamentos.

Trasporte de articulos voluminosos, pesados o costosos a través de

distancias largas.

v
v

Material que se extravia o pierde su identidad.

Tiempo excesivo de permanencia del material en proceso.
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v
2.

Materiales para mantenimiento.

Factor maquinaria:

Incluye herramientas y equipos fundamentales para la conformacion de la planta.

A continuacion, se describe algunos elementos.

<\

N N N U R RN

Magquinaria de produccion.

Equipo de proceso y de manejo de materiales.

Herramientas, moldes, patrones, plantillas.

Aparatos de medicion, comprobacién y pruebas.

Magquinaria averiada, inactiva o anticuada.

Herramientas manuales y eléctricas manejadas por el operario.
Equipos que causa excesiva vibracion, ruido, suciedad, vapores.
Maquinaria y equipos para mantenimiento.

Factor hombre:

Como factor de produccion, el hombre es considerado mucho mas flexible que

cualquier material 0 maquinaria, ya que se puede trasladar, capacitar en actividades

diversas y adaptadas a distintas tareas.

v
v

NN

4.

Condiciones de trabajo poco seguras o elevada proporcion de accidentes.
Areas que no se ajustan a los reglamentos de seguridad, de edificacion o
contra incendios.

Quejas acerca de condiciones de trabajo incomodas.

Excesiva rotacion de personal.

Obreros de pie u ociosos durante gran parte de su tiempo.

Equivocos entre operarios y personal de servicio.

Trabajadores calificados que realizan otras operaciones de servicio
(mantenimiento).

Factores movimiento, manejo de materiales:

El movimiento de material es un factor muy importante en la reduccion de costos

de produccion.

v

Reducir el retroceso y cruce en la reduccion, ademas de establecer una

direccion unica de los materiales.
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Cuidar que los pasillos sean rectos, despejados, anchos, con espacio para el
movimiento.

Reducir el manejo innecesario, a fin de establecer la distancia mas corta.
Analizar la secuencia o ruta de operaciones para mejorar los movimientos
del material.

Vigilar que los operarios calificados o con percepciones altas no realicen
operaciones de manejo.

Reducir el tiempo invertido en recoger y dejar material o piezas fuera del
area asignada.

Reducir los acarreos, levantamiento a mano y traslados que implican
esfuerzo.

Buscar que los operarios sincronicen sus tareas con el equipo de manejo.
Disminuir los traslados de larga distancia y demasiado frecuentes.
Asegurar que el equipo de manejo este siempre disponible, seguro y en
buenas condiciones.

Descongestionar los pasillos, evitar manejos excesivos Yy trasferencias.

Factor espera o almacenamiento:

Los materiales en el almacén o en las estaciones de produccion estan en espera de

AN

NN

ser trasladados a la siguiente operacion. Esta demora genera costos que se

pueden evitar.

Grandes cantidades de almacenamiento de toda clase.

Demasiadas pilas de materiales en espera de proceso.

Congestion en zonas de almacenes, confusién en &reas de recepcion y
embarque.

Operarios en espera de material en los almacenes o en los puestos de trabajo.
Poco aprovechamiento de las tres dimensiones en el &rea de trabajo.
Materiales averiados 0 mermados en el &rea de almacenamiento.
Elementos de almacenamiento inseguro o inadecuado.

Manejo excesivo en las areas de almacén o repeticion de las operaciones de
almacenamiento.

Errores frecuentes en las cuentas o en los registros de existencia.
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6.

Elevados costos de demoras y esperas de los conductores de equipo de
manejo de materiales.

Factor servicio:

Los servicios de una planta se consideran las actividades, los elementos y el

personal que sirven y auxilian a la produccion.

AN N N N SR RN

7.

Quejas acerca de las instalaciones de servicio inadecuado.

Puntos de control e inspeccion en lugares inadecuados.

Inspectores y elementos ociosos de control de pruebas.

Entregas retrasadas de material a las areas de produccion.

Demasiado personal en el area de rechazos y desperdicios.

Demoras en las reparaciones.

Lineas de servicio auxiliares que se rompen o averian con frecuencia.
Trabajadores que realizan modificaciones en linea, cableado, tuberia,
conductos u otras instalaciones.

Factor edificio:

Las empresas pueden operar en edificios que cuenten con la infraestructura y las

instalaciones adecuadas, 0 adaptar un inmueble a las necesidades de los productos

y servicio, ya que es la cubierta que resguarda a empleados, operarios, materiales,

maquinaria, equipo y actividades auxiliares, por lo que constituye una parte

importante de la distribucion de la planta.

v

D N N NN

Delimitar las areas de productos, procesos, equipos o similares, con paredes
y divisiones.

Evitar sobre carga de los montacargas o la excesiva espera de los mismos.
Contar con pasillos principales, pasos y calles, rector y amplios.

Evitar edificios distribuidos sin ningun orden.

Evitar edificios atestados, interferencia de transito entre trabajadores,
almacenamiento o trabajo en los pasillos, areas de trabajo sobrecargadas.
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8. Factor cambio:

El cambio es un aspecto basico en todo concepto de mejora, su frecuencia y rapidez
es cada vez mayor. El reajuste en los procesos y en la distribucion son factores que

ayudan a mejorar la produccion.

v Cambios anticipados o menores en el disefio del producto, materiales,
produccion y variedad de productos.

v Cambios anticipados o corrientes en los métodos, maquinaria o equipo.

v Equipo normalizado, como estanteria, motores, conexiones, equipo de
manejo, maquinaria.

v Edificios flexibles, espacios amplios, con pocas separaciones y minimas
obstrucciones, para que la maquinaria pueda ser redistribuida con
conexiones accesibles.

v El ingeniero de distribucién es el responsable de asegurar la adaptabilidad
de los equipos suplementarios, con el objeto de reducir las posibles demoras,
mediante el establecimiento de rutas de flujo sustitutivas.

v Cambios anticipados en el horario de trabajo, estructura de la organizacion,
escala de pagos o clasificacion de trabajo.

v Cambios anticipados en los elementos de manejo y almacenaje, asi como
servicios de apoyo a la produccién.

Principios

Al momento de realizar la distribucion de una planta procesadora debe considerar

los siguientes principios basicos:
1. Integracion de conjunto

Una distribucion en planta es la integracion de toda la maquinaria e instalaciones
en una gran unidad operativa, es decir que la planta se convierta en una maquina

Unica

27



2. Minima distancia recorrida

Al trasladar el material se debe procurar a ahorrar, reduciendo las distancias que
este deba recorrer. Esto significa que se debera tratar de colocar las operaciones

adyacentes unas a otras.
3. Circulacién o flujo de materiales
Significa que el material se movera progresivamente de cada operacion o proceso

al siguiente, hacia su terminacién. No debe existir retroceso o movimientos

transversales. El material se deslizara a través de la planta sin interrupcion.

4. Espacio cubico
En igualdad de circunstancias, serd mas econdmica aquella distribucion que utilice
los espacios horizontales y verticales, ya que se obtienen ahorros de espacio. Una

buena distribucion se logra cuando se aprovecha las tres dimensiones en igual

forma.

5. Satisfaccion y seguridad

La satisfaccion del obrero es fundamental, proporcionara costes de operacion mas
reducidos y una mejor moral de los empleados.

6. Flexibilidad

La distribucion méas adecuada sera aquella que pueda ser ajustada con el minimo de
inconvenientes y al costo mas bajo posible. Las plantas pierden a menudo dinero al

no poder adaptar sus sistemas de produccién con rapidez a los cambios constantes

del entorno.
2.11.5.2 Tipos de distribucion

v" Distribucion por componente fijo

Es el tipo de distribucion menos utilizado ya que consiste en que la maquinaria o la

mano de obra se transportan al lugar donde se encuentra la materia prima.
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v" Distribucion por producto

Se conoce como distribucién por la linea de produccién, consiste en que las
maquinas y servicios auxiliares estén localizados de acuerdo con la secuencia del

proceso para el producto

v" Distribucion por proceso

Este tipo de distribucion se da cuando maquinas similares y servicios se localizan
juntos, agrupandolas en un area de la planta. Se debe realizar una distribucion por
proceso cuando el volumen de produccidn no es suficientemente alto para justificar

una distribucion por producto.
2.13 ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO.

(Sapag Chain & Sapag Chain, 2014), ordena y sistematiza la informacién de caracter
monetario que proporcionan las etapas anteriores y elabora los cuadros analiticos que

sirven de base para la evaluacion econdmica.

Segun (Morales, 2009), el proposito de realizar el estudio financiero es proporcionar
datos acerca de la cantidad de inversién, ingresos, gastos, utilidades generadas al
momento de iniciar un nuevo proyecto, ademas se define el capital de trabajo,
depreciaciones, amortizaciones, sueldos para determinar el monto de inversion
necesario para la produccién de un bien o servicio. Todo esto se realiza de acuerdo con

los estudios antes realizados para evaluar la rentabilidad del proyecto.
2.12.1 Evaluacion

La rentabilidad o evaluacion es lo que se espera obtener como producto de la ejecucion
del proyecto, de hecho el superavit significa ganancia, el déficit pérdida; sin embargo,
esas cantidades no demuestran la real magnitud del beneficio, o la tasa que el proyecto
le devuelve al inversor por haber dedicado sus recurso a la ejecucion del proyecto y no
a otra inversion por eso es necesario recurrir a otras formas de calcular la rentabilidad
en las que sobresale el VAN, valor actual neto y el TIR, tasa interna de retorno y el

periodo de recuperacion de la inversion.
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21211 Valor actual neto

Segun (Iborra, 2014), es el valor actualizado de los cobros y pagos de una inversion.
Sera la diferencia entre la corriente actualizada de cobros y la corriente actualizada de
pagos de un proyecto de inversion a una determinada tasa de descuento. Se define
como la suma de los valores actuales de los flujos netos de efectivo, menos la suma de

los valores presentes de las inversiones netas.
Interpretacion del valor actual neto
El valor actual neto presenta tres resultados:

v" VAN = +: representa el importe de dinero que se logra como ganancia adicional

después de recuperar la inversion y la tasa minima de rendimiento.

v" VAN = 0: es porque se recuper6é solo la inversion y la tasa minima de

rendimiento que se establecid desde el inicio.

v" VAN = -: se muestra el importe de dinero faltante para cumplir con la

recuperacion del monto de inversion inicial.

Un proyecto de inversion se considera aceptable cuando el valor actual neto supera a

la inversidn que se realizd, es decir si el VAN es igual o mayor a cero.
2.12.1.2 Tasa interna de retorno

Segun (lborra, 2014), la tasa interna de retorno (o rentabilidad) es aquella tasa de
interés que hace igual a cero el valor actual de un flujo de beneficios netos al final de

la vida util de un proyecto o en cualquier otra fecha que se lo evalué.

Por tanto, es conveniente realizar la inversion de un proyecto cuando la tasa interna de

retorno es superior a la tasa de interés promedio del mercado.
2.12.1.3 Relacion beneficio / costo

También conocido como indice neto de rentabilidad, consiste en el analisis de la
relacién que existe entre los costos y beneficios asociados a un proyecto. Es el
resultado de dividir el valor actual de ingresos y el valor actual de los ingresos. (Bonta,
2012)
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2.12.14 Periodo de la recuperacion de inversion

“Consiste en determinar el tiempo que se requerird para recuperar la inversion inicial
es decir en cuantos afios los flujos de efectivo igualaran el monto de la inversion
inicial”. El Periodo de Recuperacion de la Inversion es considerado un indicador que
mide tanto la liquidez del proyecto como también el riesgo relativo pues permite

anticipar los eventos en el corto plazo.
Ventajas:

v Es util para comparar proyectos de vidas econémicas iguales y con flujos de
efectivo.

v" Los célculos son sencillos y de facil interpretacion

v Es un indicador utilizado con mucha frecuencia

v Ayuda a estimar los plazos en el desarrollo del proyecto
Desventajas:

v" No considera el valor del dinero en el tiempo
v La evaluacién puede ser engafiosa, ya que en la evaluacion solo considera el

tiempo de recuperacion.
2.12.1.5 Punto de equilibrio

es la cantidad de ingresos que igualan a la totalidad de costos y gastos en que incurre
normalmente una empresa. Segin (Morales, 2009), el punto de equilibrio tiene

varias ventajas pues permite:

v Conocer el volumen de ventas o ingresos necesarios para cubrir los costos
totales.

v' Establecer la relacién costo volumen utilidad, es decir la variacion que sufre
el punto de equilibrio a medida que cambian dichos costos.

v" Identificar los costos fijos y variables de las erogaciones que efectla la

empresa en el proceso de operacion.
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2.14 IMPACTO AMBIENTAL

En los proyectos agroindustriales se debera hacer un analisis en qué factores se genera
el impacto ambiental y cudl es la incidencia en las diferentes etapas ya se la de
construccion o de operacion de la empresa, teniendo en cuenta que impacto ambiental

es el efecto que causa la actividad humana sobre el medio ambiente.

Durante la construccion el impacto ambiental generado, seria por la remocion de tierra
que afecta al suelo dtil para el cultivo, la generacion de ruido para el lugar donde se

construye la planta.

Mientras que, durante la operacion de la planta, el impacto ambiental es por la
contaminacion de ruido, generado por los equipos y maquinas, vehiculos que circulan
dentro de la planta que afectan a la paz y tranquilidad de los habitantes del sector. La
contaminacion del aire por la emanacion de gases es otro impacto que afecta la calidad

del aire, provocando efectos negativos en la salud.

El liquido vital es también afectado por la operacién de una planta, ya que este se lo
utiliza durante todo el proceso de produccion ya sea para limpieza de materia prima,

materiales o la misma maquinaria.
2.15 IMPACTO SOCIOECONOMICO

En los proyectos agroindustriales se debera realizar un enfoque econdmico, se
contempla el financiamiento la inversién en activos fijos, mano de obra especializada,
aplicaciones tecnoldgicas para asignar recursos de esta manera se verificard la

influencia que se obtendréa de estos indicadores para la sociedad.
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CAPITULO III
METODOLOGIA

3.1 ESTABLECER LA DEMANDA INSATISFECHA DE LOS
DIFERENTES TIPOS DE CAFE TOSTADO MOLIDO
ESPECIAL Y GOURMET MEDIANTE UN ESTUDIO DE
MERCADO.

3.2 CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

3.1.1. LOCALIZACION GEOGRAFICA

El presente proyecto se localiz6 en la parroquia Maldonado, provincia del Carchi

ubicada en la zona noroccidental del cantén Tulcan.
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Parroquia Maldonado

UBICACION DEL GAD PARROQUIA DE MALDONADO
RESPECTO AL CANTON - PRONVINCIA Y ECUADOR
CONTINENTAL
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Especificacionss tecnicas
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Datum: WGS 84

¥ uente
INEC 2011
Figura 2: Macro localizacién del proyecto

Fuente: PDOT 2016-2019 de la parroquia Maldonado

Tabla 1: Datos geograficos

Provincia Carchi

Canton Tulcan

Parroquia Maldonado
Superficie 206,40 Km?

Altitud 1400 — 4600m.s.n.m.
Temperatura promedio 20°C

Humedad 71%

Fuente: PDOT 2016-2019 parroquia Maldonado

3.3 TIPO DE INVESTIGACION

El estudio presentado esta guiado por un tipo de investigacion descriptiva, ya que
se pretende conocerlas actividades que se desarrollan durante el proceso de disefio

de una planta agroindustrial.
3.3.1. ESTUDIO DE MERCADO

Para determinar la demanda insatisfecha de los tipos de café (tostado molido
especial y gourmet), se utilizé informacion tanto de tipo primario como secundario
usando como herramienta principal encuestas que se aplicaron a consumidores de
café en las parroquias de Tulcan, Julio Andrade, Huaca y San Gabriel que

permitieron determinar la demanda.
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Para la segmentacion del mercado se utilizé informacion secundaria del INEC
2010.

Tabla 2: Segmentacion del mercado

. . Poblacion
Parroquia Hombres Mujeres Total PEA
Tulcan 33577 35615 69 192 31512
Julio Andrade 5585 4 946 10531 4 405
San Gabriel 11723 12 442 24 165 10235
Huaca 3623 3525 7148 3538
TOTAL 54 508 56 528 111 036 49 690

Fuente: Proyeccién de la poblacién
3.3.1.1 Determinacién del tamafio de la muestra

El tamafio de la muestra se obtuvo mediante una ecuacion de muestreo poblacional
donde se tomo en cuenta la poblacion econémicamente activa de las parroguias en

estudio Tulcan, Julio Andrade, Huaca, San Gabriel.

N xd2xZ2

n=
(N-1)E2+d2x Z2

Donde:

n = Tamafio de la muestra

N = Tamafio de poblacién

Z = Nivel de confianza de la investigacion
d = desviacion

E = Nivel de error

Una vez determinada el tamafio de la muestra se procede a determinar el nimero

de encuestas que se aplicara a los consumidores de cada una de las parroquias.

Tabla 3: Numero de encuestas
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Muestra

Parroquias PEA (%) N° encuestas
Tulcén 31512 62 238
Julio Andrade 4 404 10 38
Huaca 10235 6 23
San Gabriel 3538 22 84
Total 49 690 100 383

Fuente: Investigacion de campo

Las encuestas permitiran obtener datos como: marcas preferidas, presentaciones
seleccionadas, lugares de adquisicion, frecuencia de compra, caracteristicas de los
productos y la decision de compra al momento de estar en el mercado. Con esta
informacién se determinara la demanda de café tostado y molido (especial y

gourmet)

Para determinar la oferta de café tostado molido se realizara visitas a los diferentes
super y micro mercados de las parroquias en estudio para obtener informacion sobre

el volumen de ventas del producto en estudio.

3.3.1.2 Demanda Insatisfecha

Para determinar la demanda insatisfecha se utilizara informacién de la demanda y

la oferta en la siguiente ecuacion:

Simbologia:
Di: Demanda insatisfecha
O: Oferta

D: Demanda
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3.4 ESTABLECER PROCESOS DE PRODUCCION DEL
CAFE TOSTADO MOLIDO ESPECIAL Y GOURMET.

3.4.1 INGENIERIA DEL PROYECTO
34.1.1 Disefio del proceso de produccion

El proceso de produccion se establecio de acuerdo con las caracteristicas terminales
del producto, estableciendo de esta manera los procesos y operaciones para cada
tipo de café.

3412 Diagrama de flujo

El desarrollo del diagrama de flujo (es una herramienta grafica que permite ubicar
las etapas de un proceso de forma secuencial), tiene como principal objetivo la

estandarizacion del proceso con lo que se logra mejorar la eficiencia del mismo.

3.4.1.3 Balance de materia prima

Citado por (Venegas Valenci, 2017) El balance de materiales de un proceso trata de
expresar cuantitativamente todos los materiales que entran o salen de un proceso,
datos que fueron tomados durante el proceso de control de calidad en la empresa
MEGF Golondrinas.

El balance de materia prima es indispensable al momento del disefio de los procesos

productivos y elegir equipo de procesamiento.

3.5 ESTABLECER EL DISENO DE LA PLANTA
PROCESADORA DE CAFE EN LA PARROQUIA
MALDONADO PROVINCIA DEL CARCHI.

Para el establecimiento del disefio de la planta se parte de los datos obtenidos del

estudio de mercado (demanda insatisfecha) puesto que se requiere la planificacion

adecuada del proceso productivo.

Previo al disefio de la planta se establecera la localizacion de la misma, para esto se

necesita la macro y micro localizacion.
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Macro localizacion se refiere a la zona donde se ubicara el proyecto, esto depende
de algunos aspectos como son: disponibilidad del terreno, cercania de la materia
prima y mercado de consumo, mientras que la micro localizacion se evalla
mediante el método de puntos de ponderacion donde se establece condiciones
especificas (disponibilidad de servicios basicos, materia prima, vias de acceso) que
permiten evaluar el lugar donde se situara la planta procesadora.

El disefio de la planta inicia con la determinacion de la capacidad de planta que esta
dada por la capacidad de los equipos existentes en la empresa.

3.5.1 DISTRIBUCION EN PLANTA

Se determin6 cada una de las areas de las que se encuentra constituida la planta

procesadora de café.

Para el disefio de la planta se debe tomar en cuenta las dimensiones de la maquinaria
y equipo, movilidad del personal y de la materia prima, normas de salud

ocupacional.

3.5.2.1  Dimensionamiento de la planta

El dimensionamiento de la planta generalmente consiste en calcular la superficie
necesaria para cada equipo existente en cada area, afiadiendo 60cm en los lados que
se vayan a situar operarios y 45cm para limpieza y reglajes en los lados en que no
vayan a trabajar operarios, se suman los valores asi obtenidos para todos los equipos
situados en cada area y se multiplican por un coeficiente basado en las necesidades
previstas para vias de acceso y servicios; este coeficiente varia desde 1,3 a 1,8 de

acuerdo con los movimientos de materiales.(VVanaclocha, 2004)

Obteniendo asi la superficie necesaria para cada area, la suma de estas sera la

superficie total de la planta.

3.5.2.2  Planeacion de la distribucién en planta

Para la planeacion de la distribucion fisica de maquinaria y equipo se tomo en
cuenta los procesos de produccion, los principios y factores de la distribucion en

planta.
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En el caso de la planta procesadora de café se utilizo la distribucion por proceso en
la cual las operaciones de la misma naturaleza estan agrupadas, es decir que este
sistema de disposicion se utiliza frecuentemente cuando se fabrica productos que

requieren la misma maquinaria y se produce un volumen pequefio de cada producto.

Ademas, se realizo un diagrama relacional de las areas de produccion de la planta
basado en el SLP (Systematic Layout Planning) cuyo objetivo principal es definir
la cercania de cada una de las areas que conforman la planta procesadora de café.

3.6 ESTUDIO DE INVERSION Y RENTABILIDAD
FINANCIERA

Después de realizar el estudio de mercado y la ingenieria del proyecto se procedio
a determinar la rentabilidad del proyecto para lo cual se requiere informacién de
presupuestos de ingresos y egresos, condiciones financieras y estados de proforma

el analisis se realizé con el fin de determinar la viabilidad de proyecto.

3.6.1 VAN (Valor Actual Neto)

Segun, (Baca Urbina, 2016) se refiere a un criterio de inversién que consiste en
actualizar los cobros y pagos de un proyecto para conocer cuanto se va a ganar o
perder con esa inversion. Para ello se trae todos los flujos de caja al momento
presente descontandolo a un tipo de interés determinado. EI VAN va a expresar una

medida de rentabilidad del proyecto en unidades monetarias.
El VAN se calcula con la siguiente ecuacion:

Y. Flujo Caja
1+"

VAN = —A +
Simbologia:
Y Flujo de caja: Sumatoria flujo de caja netos

A: Inversion

i; Tasa de descuento
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n: Tiempo

Para obtener todos estos datos es necesario realizar el flujo de caja para el tiempo
de financiamiento del proyecto. Ademas, se debe calcular la TMAR o tasa de

descuento, utilizando la siguiente ecuacion:
TMAR = i+p+ (i*p)
Simbologia:
i: Tasa inflacion
p: premio al riesgo
Para el analisis del VAN se debe tener en cuenta que:

Si el VAN > 0, acepta invertir ya que se estaria ganando mas del rendimiento

solicitado.

Si el VAN < 0, se rechaza invertir, no se estaria ganando el rendimiento minimo

solicitado.

3.6.2 TIR (Tasa Interna de Retorno)

La ganancia anual que tiene cada inversionista se puede expresar como una tasa de

rendimiento o de ganancia anual. (Baca Urbina, 2016)

La TIR se define también como aquella tasa de descuento que hace que el VAN sea

igual a cero.
La ecuacion que se utilizd para evaluar el TIR es la siguiente:

VAN (+)

TIR = TVAN (+) + T VAN (S

« (TVAN (=) — TVAN (+))
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Simbologia:

VAN (+): VAN superior

VAN (-): VAN inferior

TVAN (+): Tasa VAN superior

TVAN (-): Tasa VAN inferior

Para el analisis de la TIR se utiliza el siguiente criterio:
SilaTIR > TMAR acepta invertir

Si la TIR < TMAR rechaza invertir

3.6.3 RELACION BENEFICIO/ COSTO

Esta relacion compara, los beneficios y costos de un proyecto para definir su
viabilidad.

Para su calculo se utiliza la siguiente ecuacion:

Y FNE actializados
Inversion

B/C =

Para analizar esta relacion se debe tener en cuenta lo siguiente:
Si B/C es mayor que 1, existe rentabilidad
Si B/C es menor que 1, la inversidn no tiene rentabilidad

3.6.4 PRI (Periodo de Recuperacion de la Inversion)

Es el tiempo requerido para que la empresa recupere su inversion inicial en un

proyecto, calculado a partir de las entradas de efectivo. (Trujillo, 2018)

Se hizo una sumatoria de los flujos netos actualizados hasta el periodo donde se
recupere la inversion, para luego realizar una regla de tres y estimar el tiempo de

recuperacion de la inversion.
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3.6.5 PUNTO DE EQUILIBRIO

Es una herramienta que sirve para conocer el momento exacto en el que los ingresos
que se obtienen por las ventas son iguales a los gastos, es decir, la cantidad en que

tanto ingresos y egresos no generan ni perdidas ni ganancias para la empresa.

Para realizar el célculo de punto de equilibrio es preciso conocer previamente los

costos fijos como variables, que forman parte de la operacion.

Los costos fijos son aquellos en los que se venda o0 no hay que pagar, mientras que

los costos variables son los egresos que generan la elaboracion del producto.

La ecuacion para determinar el punto de equilibrio es la siguiente:

PE (Délares) = —

vT

Simbologia:

PE: Punto de equilibrio
CF: Costos fijos

CV: Costos variables

VT: Ventas totales

3.7 IDENTIFICAR LOS IMPACTOS AMBIENTALES Y
SOCIOECONOMICOS QUE GENERA LA EJECUCION DE
ESTE PROYECTO.

Para identificar el impacto generado al ambiente con la ejecucion del proyecto se
hizo un andlisis de los dafios que se produciran desde la construccién de la planta

hasta su ejecucion y durante el procesamiento. Con respecto al impacto

socioecondmico en que contribuira la planta es la generacion de empleo.
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Para evaluar el impacto ambiental que este proyecto causa durante la construccion

ejecucion y procesamiento, se verifico el Catalogo de Categorizacion Ambiental

Nacional, en donde se procede a buscar la categoria de impacto. Ademas, se realizd

la ficha ambiental con el Sistema Unico de Informacién Ambiental.

La ficha ambiental es un documento técnico que marca el inicio del proceso de

evaluacion de Impacto Ambiental, donde incluye informacion sobre la actividad,

obra o proyecto, la identificacion de impactos positivos o negativos y sus posibles

soluciones.

El contenido de la ficha ambiental debe considerar aspectos relacionados con el

proyecto, tales como:

v
v

Informacion sobre localizacion y ubicacion del proyecto.

Generacion de residuos, ruido, almacenamiento y manejo de insumos,
posibles accidentes y contingencias.

Consideraciones ambientales e identificacion de los impactos positivos y
negativos.

Formulacion de medidas de mitigacion y prevencion, que reduzcan o eviten
los impactos negativos.

Matriz de identificacion de impactos ambientales es el método que se utiliza
para identificar y evaluar el impacto generado en todo proyecto.

La informacién de la ficha ambiental y la matriz de evaluacion son los documentos

que permiten a la Autoridad Ambiental Competente, determinar la categoria de

impacto ambiental.

43



CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 ESTABLECER LA DEMANDA INSATISFECHA DE LOS
DIFERENTES TIPOS DE CAFE TOSTADO MOLIDO
ESPECIAL Y GROUMET.

4.1.1 DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA

Para determinar la demanda insatisfecha se utiliz6 informacion primaria

proveniente de las encuestas aplicadas a los consumidores.

A continuacion, se muestra los resultados de la encuesta aplicada a los

consumidores.
4111 Comportamiento del consumidor
Las actitudes habitos y preferencias del consumidor influyen en el nivel de

aceptacion gue tenga el producto.

Las encuestas (formato de encuestas anexo 1) se realizaron a la salida de cada uno
de los supermercados (Aki, Bastidas) y micromercados (Nurita y La rebaja) de las
parroquias en estudio, mismas que fueron aplicadas a la poblacién econémicamente

activa comprendido entre las edades de 18 a 65 afios.
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41111  Consumo de café tostado y molido

En ecuador el consumo per cépita es de 135 tazas de café o 0,67Kg/afio/persona,
comparada con otros paises a nivel mundial es un nivel muy bajo, pero el consumo
de esta bebida esta creciendo a un ritmo muy rapido por lo que se estima que en los
préximos afios supere este valor.

Con las tendencias de consumo de café y el potencial productivo de la provincia,
permite la diversificacion de los productos a comercializar y por ende fomentar el
consumo de esta bebida. Con la informacion obtenida, utilizando como herramienta
principal la encuesta, se obtuvo como resultado un alto porcentaje en cuanto al
consumo de café; en consecuencia, se puede decir que el ingreso del producto a los

mercados locales es factible.

Consumo de café

H Si consume

B No consume

Figura 3: Consumo de café
Fuente: Investigacion de campo
41.1.1.2  Cantidad de café que se compra generalmente
La cantidad de compra de café se basa en la frecuencia de tomar café dado que el
promedio es de una taza diaria, tomando en cuenta que esta bebida en algunos
hogares es parte del desayuno diario y el ndcleo familiar estd compuesto de 4 a 5

personas.

Las encuestas muestran los siguientes resultados la presentacion de mayor
aceptabilidad en la poblacion en estudio es la de 500g, por tanto, se puede afirmar

que es la presentacién de preferencia y con la que se debe dar a conocer el producto.
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Ademaés, dentro de los resultados se obtuvo que la presentacion de 20g tiene una
aceptacion relevante por lo que posteriormente se deberia analizar la posibilidad de

comercializarla.

Cantidad de compra

m20g

H 100g
m 250g
H 400g
B 500g
= 1000g

W Otra

Figura 4: Cantidad de café que compra

Fuente: Investigacion de campo

41.1.13 Frecuencia de compra de café
En la siguiente figura se describe la informacion proveniente de las encuestas
realizadas a la poblacién econdmicamente activa, indicando que la frecuencia de
compra semanal, quincenal y mensual no presentan mayor variabilidad, ya que la

poblacion en estudio presenta una actividad econémica variable.

Frecuencia de compra

4,2%

M 2 dias por sem.
B Semanal

= Quincenal

® Mensual

m Otra

Figura 5: Frecuencia de compra de café

Fuente: Investigacion de campo

46



41114 Lugar de compra
Los consumidores cada vez ponen mas atencion a las caracteristicas del café y por
ende al lugar donde expenden el producto, siendo los super y micromercados el
canal que tiene mayor acogida en los sectores debido a que estos lugares ofrecen
unagran variedad de opciones, asi como también buenos precios y con promociones
frecuentes. Cuando los consumidores compran café en las tiendas, por lo general
son compras ocasionales para reemplazar el café que se acabd en casa antes de la

préxima visita al supermercado, siendo el café soluble el que se vende en gran parte.

Lugar de compra de café

8,1%

B Supermercado
B Micromercado
Tienda

| Otro

Figura 6: Lugar de compra de café
Fuente: Investigacion de campo
41.1.15 Marca de café que consume
La industria del café ha estimulado los cambios en las preferencias de los
consumidores con una oferta cada vez mas amplia en lo que respecta a café tostado

y molido de alta calidad.

Al momento de elegir una marca la variable nos muestra que el consumidor no tiene
preferencia por marcas conocidas si no por la calidad del producto, beneficiando
asi la aceptabilidad del producto en el mercado. Cabe mencionar que las marcas
moro y minerva presenta una mayor aceptabilidad al momento de elegir marcas ya

que en su oferta existe el café tostado y molido de tipo especial.
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Marca de preferencia

M Fortaleza
H Minerva
B Moro

m Sello rojo

M Excelso

W Otra
5,3%

5,3%

Figura 7: Consumo de café por preferencia de marca

Fuente: Investigacion de campo

41.1.1.6  Tipo de café

La poblacion en general cada vez esta cambiando las preferencias de consumo de
café, actualmente los consumidores de café eligen el café tostado y molido ya que
en esta presentacion posee mejores cualidades en cuanto a sabor y aroma dejando
atras el consumo de café soluble que estaba consolidado en el mercado consumidor.
Mediante la tabulacién de datos se determind que el tipo de café que consume la
poblacion es tostado y molido por su calidad, sabor y aroma al momento de
prepararlo, mientras que una pequefia parte de la poblacion prefiere el café
instantaneo por su rapidez y facilidad para prepararlo.

Consumo de tipo de café

M Instantaneo
M Tostado y molido

u Dos tipos de café

Figura 8: Consumo de tipo de café

Fuente: Investigacion de campo
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4.1.1.1.7  Consumo de café tostado y molido

El café tostado molido es de calidad muy variable y el producto colombiano puede
competir con mucha facilidad si el producto no asegura consistencia, frescura y
calidad superior. Este tipo de café cuenta con el apoyo de muchas entidades publicas

que buscan promocionar este producto.

En la siguiente figura se muestra los resultados del consumo de café tostado y
molido segun la calidad del café, la poblacion que consume café especial solo lo
pueden adquirir en los supermercados. Mientras que el café Gourmet, se lo consigue
en Colombia debido a que en las parroquias en estudio no se encuentra este
producto. Ademas, otra parte de la poblacion compra café Clasico, debido a su bajo
costo y la facilidad para adquirirlo en cualquier lugar de expendio de productos

alimenticios.

Consumo de cafe tostado y molido

M Especial
B Gourmet

Clasico

Figura 9: Compra de café tostado y molido por calidad

Fuente: Investigacion de campo

4.1.1.1.8  Caracteristicas de compra del café

Dentro de las caracteristicas al momento de adquirir el producto se muestra que los
consumidores eligen el café por el precio, por lo que la aceptabilidad del producto
dependeré de la accesibilidad economica del consumidor. Aunque sigue dominando
la importancia del precio, se ha visto una tendencia hacia el café de mejor calidad

y variedad en los sectores de investigacion. Por lo tanto, al momento de establecer
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el precio del producto se debera tomar en cuenta las condiciones econdémicas de la
poblacion.

Caracteristicas para compra de cafe

M Calidad
M Precio
Tipo de envase

® Marca

Figura 10: Aspectos considerados para la compra de café

Fuente: Investigacion de campo

Teniendo en cuenta que la demanda insatisfecha es el resultado de la diferencia
entre la demanda y la oferta.

A continuacion, se procede a determinar la demanda
4.1.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

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

sucede lo contrario.

4121 Demanda actual

La demanda actual ha sido establecida en funcion de las encuestas aplicadas a
compradores de café tostado molido especial y gourmet, en la zona de estudio. De
las 383 encuestas aplicadas a la pregunta qué tipo de café consume, el resultado es
de 105 encuestas para café especial y 85 para café gourmet.
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Tabla 4. Demanda actual

Muestra % Poblacion
Tipocafe  Poblacion de .. Equivalente consumidora
poblacion
Especial 49 690 105 27,4 13615
Gourmet 85 22,2 11 017

Fuente: Investigaciéon de campo

La poblacion consumidora se obtiene de la tabulacion de los datos de la encuesta,
donde el 27,4% y 22,2% corresponde a la pregunta qué tipo de café tostado molido

compra.

La demanda total al afio se obtiene multiplicando la poblacién consumidora por el
consumo per cépita (2,8 Kg/afio). EI consumo per cépita se obtiene de la encuesta

planteada relacionando la cantidad de compra y la frecuencia de compra.

Tabla 5: Demanda total

i Consumo per
Tlcz(}éde Poblacion cépitap T:)(tgl, ™
Kg
Especial 13615 28 38122 38,12
Gourmet 11017 30 847 30,85
Total 68,94

Fuente: Investigacion de campo

En la tabla se muestra que la demanda total para café especial es de 38,12 ton/afio,

y en el caso de café gourmet es de 30,85 ton/afio.

4122 Demanda futura

La poblacion en estudio crece anualmente 1,96% al afio con esto se entiende que la
demanda aumenta permitiendo proyectarla, para esto se utilizé como base el sondeo
de mercado, misma que permite tener una idea sobre la tendencia y comportamiento

del mercado, suponiendo que las eventualidades pasadas se repitan a futuro.

Para proyectar la demanda de los préximos 5 afios se utiliza la siguiente formula:
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P=Po(l+i)
Donde:
P: Proyeccion
Po: Cantidad de café del afio base
i: Tasa de crecimiento poblacional
n: numero de afios a proyectar

Los datos obtenidos se muestran en la siguiente tabla:

Tabla 6: Proyeccion de la demanda

Café Café

Afos especial gourmet
TM/afho

2017 38,12 30,85
2018 38,86 31,46
2019 39,63 32,00
2020 40,41 32,70
2021 41,19 33,34
2022 42,00 33,99

Fuente: Investigacion de campo
4.1.3 ANALISIS DE LA OFERTA
413.1 Oferta

En las parroquias en estudio no se ha encontrado café tostado y molido gourmet de
acuerdo con las encuetas y observacion en las perchas de los super y micromercados
se determind que este tipo de café no se encuentra en el mercado de la poblacién en
estudio, mientras que el café especial solo se encuentra en las marcas moro y

minerva en supermercados en presentaciones de 200g y 500g.

Para hacer el analisis de oferta utiliz6 el método de la observacién en los diferentes
puntos de venta para determinar quiénes ofertan este tipo de café y bajo que marcas
lo comercializan y la entrevista no estructurada aplicada al personal encargado de

ventas de cada una de las empresas que procesan cafe.
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Oferta para café tostado y molido especial

Para el café tostado y molido especial segun la informacion de las entrevistas
realizadas a los diferentes establecimientos dedicados al procesamiento de este tipo
de café, se obtiene el siguiente resultado, entre supermercados y micromercados la

oferta es de aproximadamente 13,90 TM/afio
Oferta para café tostado y molido gourmet

En las entrevistas realizada a personal de ventas de cada uno de los supermercados
y micromercados se conocié que este tipo de café no se comercializa en ningun
lugar dedicado al expendio de productos alimenticios. En la actualidad se conoce
que solo la empresa MEGF Golondrinas estd dedicada a la produccion de café
tostado molido gourmet y su produccién anual es de aproximadamente
10,05TM/afio

413.2 Oferta futura

Para proyectar la oferta se ha tomado en consideracion la tasa promedio anual de
crecimiento de la produccion industrial que segun el Banco Central del Ecuador
2017, es del 3,2%.

Para el calculo de la proyeccién de la oferta de los proximos 5 afios se utilizé la

siguiente férmula:
Ofr = Oi(1+Tc)"
Dondé:
Or. Oferta final
Oi: Oferta Inicial
Tc: Tasa de crecimiento industrial
n: numero de afios a proyectar

Los resultados se muestran en la siguiente tabla:
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Tabla 7: Proyeccion de la oferta

Café Café

Aios especial gourmet
TM/afio

2017 13,90 10,05
2018 14,34 10,30
2019 14,80 10,61
2020 15,28 10,93
2021 15,77 11,26
2022 16,27 11,59

Fuente: Investigacién de campo

Luego de haber realizado la investigacion de campo, para determinar la demanda y

oferta del café tostado molido especial y gourmet, se obtuvieron datos para

establecer la demanda insatisfecha aplicando la formula:

Demanda Insatisfecha = Oferta -Demanda

Tabla 8: Demanda Insatisfecha

Oferta proyectada

Demanda proyectada

Demanda insatisfecha

Aios Especial Gourmet Especial Gourmet Especial Gourmet
TM/afio TM/afio TM/afio
2017 13,90 10,05 38,12 30,85 -24,22 -20,80
2018 14,34 10,30 38,86 31,46 -24,52 -21,16
2019 14,80 10,61 39,63 32,00 -24,83 -21,39
2020 15,28 10,93 40,41 32,70 -25,13 -21,77
2021 15,77 11,26 41,19 33,34 -25,42 -22,08
2022 16,27 11,59 42,00 33,99 -25,73 -22,40

Fuente: Investigacion de campo

4.2 ESTABLECER LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE
CAFE TOSTADO MOLIDO ESPECIAL Y GOURMET

Para establecer los procesos de produccidn se determing las actividades (operacion,

inspeccion, transporte, almacenaje y espera) que se llevaran a cabo en la obtencion

del producto final. Se determiné mediante la observacion de las caracteristicas del

producto final.
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Para esto hay que tener en cuenta que la operacion es la actividad que afiade valor

al producto.
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4.2.1 PROCESOS PRODUCTIVOS

Café verde

\

12% Humedad Recepcion

Cascarilla

Impurezas y
Almendras
defectuosas

Ti=180°C
T¢= 200°C Tostado

13 min

Empacado

<

Almacenado

Figura 11: Proceso de produccién de café tostado y molido
(especial y gourmet)



4211 Descripcion de los procesos de produccion de café tostado

molido especial y gourmet

Recepcidn e inspeccion de la materia prima

Es la primera actividad dentro del proceso de produccion, la cual es una de las méas
importantes ya que de la calidad de materia adquirida depende el éxito del producto
final. La materia prima serd recibida en sacos de 50Kg en perfecto estado,
previamente secado por cada uno de los caficultores cumpliendo con el indice de
humedad del 12%. Al ingresar el producto es inspeccionado visualmente para
verificar su calidad, ademas se realiza el control de calidad del café (valoracion
segun SCAA anexo 2) donde se apila en pallets para posteriormente pasar al area
de recepcion donde sera apilado y ordenado segin su valoracion (especial o

gourmet) para luego realizar el pago correspondiente.

Las inspecciones de calidad se hardn en base a las siguientes normas INEN

referentes al café en grano:

v" Norma INEN 284 para muestreo
v" Norma INEN 288 para examenes olfativo y visual
v" Norma INEN 289 para determinacion de los defectos del grano y de la

materia extrafia

El area de recepcion y almacenamiento de materia prima debe cumplir los

siguientes requisitos:

Limpio y libre de infiltracion de humedad
La humedad ambiente debe estar entre 50% y 70%
Temperatura ambiente inferior a 25°C

Controlar presencia de microorganismos

D N N N N

Ambiente ventilado
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Figura 12: Forma de almacenamiento del café

Fuente: La autora

Trilla

La materia prima entra a una temperatura ambiente a la maquina de trillado que
trabaja para romper el endocarpio del café y separarlo de la cascarilla, ademas
durante esta operacion la maquina separa impurezas por medio de vibraciones en

tamices de tamafio 13-18/64”, donde pierde el 2,5% de peso.
Seleccion

Se realiza en una superficie de acero inoxidable donde se hace una inspeccion
rapida de forma visual, donde se separa almendras defectuosas (atacadas por

plagas). En esta operacion se tiene una perdida en peso del 0,5%.
Tostado

Es la etapa méas importante del proceso productivo ya que el café sufre cambios

fisicos como quimicos definiendo asi la calidad del café en taza.

La materia prima entra al tostador previamente calentado, donde el café es
sometido a una temperatura inicial de 180°C y una final de 200°C, durante 13
minutos, donde pierde el 16% de humedad. El color de tueste es de tipo medio con

numeracion de 55 segun la SCAA anexo 3.

Se debe considerar que los granos de café al ser sometidos a altas temperaturas
tienden a aumentar su volumen entre el 80% y 100% por lo que es recomendable
no llenar por completo la maquina tostadora.

Luego del tueste es importante enfriar bruscamente para evitar pérdidas de calidad
este procedimiento se lo realizara en la misma maquina para evitar el sobre tostado
por la inercia de calor del mismo grano. El tiempo para esta etapa es de 2 minutos

0 hasta llegar a una temperatura ambiente.
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El café después de tostarse debe empacarse 0 molerse en un maximo de 30 dias,

para conservar optimas sus caracteristicas de aroma, sabor.

Molido

Consiste en moler el café transformandolo en pequefas particulas uniformes, lo que
produce una extraccion mas uniforme cuando se elabora la bebida, ademas se hara
control de calidad de humedad (4%) y café en taza (tabla de valoracion del café en
taza anexo 2). La granulometria o tamafio de particula que se va a utilizar es el
molido mediano (norma técnica ecuatoriana 1123 anexo 4) ideal para ser utilizado

en filtros caseros.
Empacado

Terminada la operacién de molido el café es trasladado hasta la maquina de
empaque donde el producto serd llenado en fundas trilaminadas que estard en
contacto con el café y preservara las cualidades del café molido y evita su deterioro.
Ademas, tendré informacion relevante del producto como nombre de la empresa,

direccién, teléfono registro sanitario precio y peso del producto (500g).

El proceso de empacado serd realizado al vacio, método que se basa en la
eliminacién del oxigeno que rodea el producto que se encuentra en determinado
empaque, consiguiendo de esta manera conservar por mas tiempo sus caracteristicas

fisicas, quimicas y organolépticas.

Para elegir el empaque adecuado para el producto se tomaron en cuenta los

siguientes factores:

Baja tasa de transferencia de humedad
Buena barrera contra el oxigeno
Impermeable a olores y aromas

Resistencia al manejo y embalaje

NN

Bajo costo
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Almacenamiento del producto final

Luego de terminado el proceso de empacado se traslada el producto final a la
bodega de producto terminado, misma debera estar libre de contaminantes: como
olores extrafios para esto se debera contar con una excelente ventilacion, libre de

insectos y roedores. Ademas, el ambiente debe ser fresco y seco.

El tipo de almacenamiento sera volumétrico, con cajas de 24 empaques para su

mejor manipulacion colocadas sobre pallets de madera.

Cada proceso debera realizarse con estrictas normas de higiene y asepsia para que

el producto sea accesible en el mercado.

4.3 ESTABLECER EL DISENO DE LA PLANTA
PROCESADORA DE CAFE EN LA PARROQUIA
MALDONADO PROVINCIA DEL CARCHI.

Previo al disefio de la planta se necesita el lugar donde estara ubicada la planta para
esto se debe determinara la localizacion de la misma.
4.3.1LOCALIZACION DE LA PLANTA PROCESADORA

La localizacion de la planta procesadora depende de la disponibilidad de ciertos
factores, como: infraestructura, servicios basicos, distancia de proveedores de
materia prima. Estos aspectos influyen en la seleccion del lugar definitivo donde se

instalara la planta procesadora.
4311 Macro localizacion

Tomando en cuenta la disponibilidad del sitio o lugar donde se ubicara la planta
procesadora y la cercania de la materia prima se decide situar dicho proyecto en la

parroquia Maldonado.

4.3.1.1.1  Aspectos geograficos

El proyecto estara ubicado en el norte del pais, en la provincia del Carchi, canton

Tulcén, parroquia Maldonado.
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v' Cantén Tulcan

El cantdn Tulcén limita al norte, los rios Carchi y San Juan le sirve de frontera con
Colombia, al sur limita con la provincia de Imbabura, al este con la provincia de

Sucumbios, y al occidente con Esmeraldas.
v Altitud y Clima

La provincia y el cantén Tulcan poseen varios pisos climaticos, puesto que su
territorio se encuentra desde los 1.000 msnm, con temperaturas de hasta 27° C en
el subtrdpico fronterizo con la provincia de Esmeraldas, hasta las nieves perpetuas
de la cima del volcan Chiles a una altura de 4.723 msnm y con temperaturas

inferiores a los 0° C. Segun datos del municipio del cantén Tulcéan.

UBICACION DEL GAD PARROQUIA DE MALDONADO
RESPECTO AL CANTON - PRONVINCIA Y ECUADOR
CONTINENTAL

S e 2

Leyenda

Parroguea_Malktonsso

Especiicaciones tecnicas
T T —— UTM 17 S

Datum: WGS 84

Fuente

INEC 2011

Figura 13: Macro localizacién del proyecto

Fuente: PDOT 2016-2019 de la parroquia Maldonado

43.1.2 Micro localizacion

Para determinar el lugar especifico donde se construird e instalara la planta
procesadora, se utilizé el método cualitativo por puntos de ponderacion, que
consiste en asignar valoraciones cuantitativas a una serie de factores, que se
consideran criticos para la localizacion. Esto conduce a una comparacion

cuantitativa de diferentes sitios.
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Se toma en consideracion, los servicios basicos, materia prima, vias de
comunicacion, energia eléctrica adecuada, mano de obra, disponibles en algunas

parroquias de del cantdn Tulcén, estas son: Tufifio, Maldonado y Chical.
v" Materia Prima

La cercania de la materia prima a la planta procesadora es fundamental al momento
de producir, esto ayudara a que no se genere cuellos de botella por la falta de

abastecimiento de materia prima.

Es importante sefialar que la materia prima no recorrera largas distancias, en las
parroquias de Chical y Maldonado ya que existen grandes fincas en sus alrededores
que se dedican al cultivo de café, mientras que el recorrido hasta la parroquia de
Tufifio es de 30,7Km de distancia, ademas que no existe disponibilidad del producto

ya no que no cuenta con las caracteristicas climaticas adecuadas para su cultivo.
v' Servicios béasicos

En lo que respecta a este factor las tres parroquias cuentan con servicios de Agua
potable, luz, internet, linea de telefonia fija sin contar con el servicio celular de

ninguna operadora.
v" Mano de obra disponible

La planta procesadora de café requiere de personal calificado que conozca aspectos
esenciales de su cultivo (sitios de cultivo donde el café tiene mejor rendimiento)
como de sus caracteristicas al momento del ingreso a la planta (fisicas y
organolépticas). Por lo tanto, las parroquias que cuentan con estos aspectos en
cuanto a mano de obra directa son las parroquias Maldonado y Chical ya que en
estos lugares se cultiva el café y la poblacion conoce y tiene contacto directo con

este tipo de sembradio.
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v Energia eléctrica adecuada

En las parroquias tomadas en cuenta para la implantacion de la planta procesadora
de café se debe consideran que exista la energia eléctrica adecuada (220v) para que
la maquinaria y equipo utilizada funcione de manera correcta. La Unica parroquia
gue cuenta con este servicio es Maldonado, mientras que Tufifio y Chical solo tiene

energia eléctrica de (110v)

Tabla 9: Localizacion mediante el método cualitativo de puntos de ponderacion.

Factores Peso Calificacion Calificacion ponderada
criticos asignado Chical Maldonado Tufifio Chical Maldonado Tufifio
SSTV.'C'OS 0,15 8 8 8 1,20 1,20 1,20
asicos
Materia prima 35 8 9 5 2,80 3,15 1,75
disponible
Vias de 0,05 6 7 8 0,30 0,35 0,40
comunicacion
Mano de obra 0,15 9 9 7 1,35 1,35 1,05
Energia electica
adecuada 0,30 5 9 5 1,50 2,70 1,50
(220v)
Total, 1 715 875 5,90

ponderacion

Fuente: Investigacion de campo

Segun los resultados del método empleado el mejor lugar para la ubicacion del
proyecto es la localidad de Maldonado obteniendo una puntuacion de 8,75/10, ya
que sus caracteristicas favorecen a la localizacion de la planta, como se muestra en

el siguiente grafico.
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Mapa de la Parroquia Maldonado
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Simbologia
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Figura 14: Micro localizacion del proyecto

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado de la Provincia del Carchi

Maldonado tuvo el mejor resultado para la localizacion de la planta procesadora
debido a que los factores en los que sobresale es: la cercania a la materia prima y

energia eléctrica adecuada.

4.3.2DISENO DEL LAYOUT Y EDIFICACIONES

Un buen disefio consiste en obtener el mejor uso de espacios, permitiendo la mejor

relacion entre: recurso humano, materiales, maquinaria y equipo.

4321 Capacidad de planta

Luego de haber determinado la demanda insatisfecha (45,02 ton/afio) de la cual se
cubrird el 61% (27 462,20 Kg/afio) por razones de capacidad de pago a proveedores

de materia prima.
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43.2.2

Entrada

60 Kg Café

Balance de materiales

——— >

Café verde

.

Recepcién

J

Trilla

ﬂ 58,80 Kg

Seleccion

ﬂ 58,51 Kg

Tostado

ﬂ 49,15 Kg

Molido

J

Empacado

J

Almacenado

4

Café tostado y molido

2%

0,5%

16%

Figura 15: Balance de materiales

Fuente: Elaboracién propia

Salida

1,20 Kg

Cascarilla de café

0,29 Kg
Almendras
Defectuosa

9,36 Kg H20
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Calculo de rendimiento:
%R = (P/A) x 100

Simbologia:
%R = Rendimiento
P = Producto terminado
A = Alimentacion

%R = (49,15/60) x 100
%R = 82%

De acuerdo con los resultados obtenidos del calculo de rendimiento se ratifica que
el café con el que se trabaja es de calidad ya que los niveles de rendimiento éptimos
estan entre 80% y 85%.

4.3.2.3 Materia prima necesaria

Se considera como materia prima al café pergamino que se va a transformar atreves

de los procesos productivos antes mencionados hasta obtener el producto final.

La capacidad sera de 27 462,20 Kg/afio (550 gg/afio) de café tostado y molido a
esto se le adiciona las pérdidas de peso que sufre durante el proceso (cascarilla de

café, impurezas, variacion de temperatura) se necesitaria 663 qg/afio

4.3.2.4 Tamafo de la planta

Para determinar el tamafio de la planta es necesario conocer las dimensiones de los

equipos

A continuacion, se detalla la maquinaria y equipo necesario para implementar la

planta procesadora
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Maquinaria y equipo

Una vez que se conoce el proceso de fabricacion de café tostado y molido, a
continuacidn, se detalla los equipos que se emplearan en la elaboracion del mismo

con sus respectivas especificaciones técnicas

v" Balanza industrial

Este equipo servira para el pesaje de la materia prima que llega a la planta, mismo
que tiene una base de acero inoxidable de 40cm x 30cm con capacidad de hasta 150
kg, con estructura de hierro negro al carbon, pesa kilos y libras, digital, bateria
recargable, 110V.

v Unidad de trilla y monitoreo

Luego de la recepcion de la materia prima en el proceso de trilla y clasificacion se
utilizard la maquina que se compone de una trilladora para café pergamino con
capacidad de para 60 Kg/h de grano, con sistema de aspiracién de cisco y que no
recalienta el café. Una zaranda para clasificar el café de acuerdo con su tamario,
provistas de tres mallas intercambiables entre 13 y 18/64”. Este equipo permite
realizar tres procesos con una sola maquina: trilla, limpieza y seleccién por tamafio.

Motor de la trilladora de 3Hp, motor para el sistema de aspiracion cisco de 1Hp.
v" Mesa para seleccion

Construida en acero inoxidable 300 AISI donde sus principales caracteristicas son

las siguientes:

Excelente resistencia a la corrosion

Endurecidos por trabajo frio y no por tratamiento térmico
Excelente soldabilidad

Excelente factor de higiene y limpieza

Formado sencillo y de fécil transformacion

AN N N N NN

No magneticos
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v" Tostador

Modelo AIX10KG permite monitorizar el proceso y programar diferentes
temperaturas de tostion (temperatura inicial y final) automéaticamente controlada y
por voluntad del operario, informacién que queda grabada en la maguina como
receta con capacidad de 10 Kg/batch, Tuesta con aire caliente, el enfriado se realiza
en un tambor circular que tiene el mismo equipo removiendo el café con unas palas
a temperatura ambiente. Consta de un cilindro metalico rotatorio donde ocurre la
tostion mide 1,6 metros de diametro que gira sobre su eje horizontal a una velocidad
de 7 rpm. La potencia necesaria para el de sistema de tostado, sistema de

enfriamiento, tambor y ventilador de escape es de 8,30Kw.

Una sola persona se encarga de esta operacion con la responsabilidad de supervisar

la parte eléctrica como mecénica del horno y que este trabaje segun lo programado.
v" Molino

Modelo MDP — 60 con capacidad de 60 Kg/h de grano. Con discos moledores
rectificados en fundicién de acero. Provistos con dos tornillos alimentadores tipo
sin fin de diferente paso. Posee dos juegos de discos, uno de molido fino y otro de
molido grueso. El rendimiento depende del producto y del contenido de humedad.
Incluye motor de 5HP, 1800 rpm, con polea tipo 2B x 4!/, pulgadas de diametro y
dos bandas B-49

v' Empacadora

Maquina empacadora automatica por sistema de pesaje simple con doble balanza
electrénica. Pesaje de 10 a 1000 gramos, capacidad de 15 a 20 bolsas por minuto
(dependiendo del volumen), consumo aproximado de 500 watts.
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Tabla 10: Especificaciones técnicas maquinaria y equipo de laboratorio

Maqqmas/ Cantidad Especificaciones técnicas
Equipos
Balanza 1 Balanza gramera con capacidad de 0.01 a
digital 1000g
Capacidad de 200g de muestra
Rango de medicion: 6% - 20%
Medidor de 1 Precision: +- 0,1%
humedad Potencia: 0,5W
Puntos de referencia: ajustables exteriormente
con 2 potenciometros de ¥ de vuelta
Capacidad de 200 — 250g de muestra
Trilladora 1 Temporizador de funcionamiento: 0 -10 min
Motor: 1/3 Hp
Acertada 'y segura para andlisis de
granulometria del café
Zaranda 1 Consumo corriente; 1,2 A
Mallas: 0 — 19/64”
Capacidad de 200g de muestra
Tostador 1 Modelo TC-150
Capacidad 200g de muestra
Molino 1 Discos de corte de 21/4 pulgadas de didmetro,
15 niveles diferentes de molienda, velocidad de
450 RPM.
PO;':LOS 6 Material: ceramica
para Capacidad: 200 ml
catacion
Cucharas L
de catacion Acero inoxidable

Fuente: Proveedores de maquinaria y equipo

4.3.3 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

v Tiempos y movimientos en las actividades de produccién

La demanda insatisfecha a cubrirse es de 27 462,20 Kg/afio (53,93% de café
especial y 46,07% de café gourmet) o 80 unidades de 5009 por cada parada

debidamente embaladas en un tiempo de 2,07 horas.

En la siguiente tabla se demuestra los datos de cada actividad a realizarse en planta
para la produccion de una parada y el nimero de personas necesarias para la

operacion de la planta
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Tabla 11: Diagrama analitico del proceso de produccion

Actividades Tiempo
Operacion Q D . A D Min
Recepcion X 8,00
Trillado X 13,60
Seleccién X 10,00
Tosta_do y X 60,00

enfriado

Molido X 25,00
Empacado X 4,00
Almacenado X 3,60

Total 124,20

Fuente: Elaboracién propia

Para el proceso de café tostado y molido en sus dos tipos se necesita dos operarios

(uno para la recepcion y el trillado y uno para tostado y molido, en las operaciones

restantes los dos trabajadores compartiran el trabajo). Ademas, se contara con un

laboratorista.

4.3.4REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA

Maquinaria y equipo

En esta parte del estudio se toma en cuenta los requerimientos de los diferentes

equipos y maquinaria determinados en el proceso de disefio, que se emplean en la

planta, a continuacion, se presenta el requerimiento de energia eléctrica para

determinar el tipo de transformador para la planta.
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Tabla 12: Requerimientos de energia eléctrica para los equipos de la planta

o . . Tiempo COF‘S“.mO
Magquinariay equipos  Cantidad () Potencia Potencia  diario
Hp Kw Kw/h
Unidad de trilla
monitoreo ’ ! 1,36 4.0 2,98 4,06
Tostador 1 8,00 11,2 8,30 66,40
Molino 1 2,50 5,0 3,72 9,32
Empacado 1 0,40 15 1,12 0,45
Total 80,23

Elaborado: La autora

El resultado del balance de energia indica que la cantidad de energia diaria necesaria
para los equipos es de 80,23Kw/h, mientras que el consumo al mes es de 641,84
Kw.

lluminacién

La instalacion tiene como finalidad garantizar el nivel de iluminacidn necesaria para

el proceso de elaboracion del producto.

La iluminacion general de la planta procesadora dispondra de tubos fluorescentes,
ya que tiene una aceptable reproduccion de color y es mas eficiente que las
incandescentes, mismas que contaran con una pantalla de sellado para evitar

contaminacion en caso de rotura.
Para establecer el nimero de luminarias se utilizo la siguiente ecuacion
NL= Or/nx L

U1 = Flujo luminoso total necesario en el local

T = Flujo luminoso de una lampara

n = ndmero de l&mparas que tiene la luminaria

Para determinar el flujo luminoso necesario se aplica la siguiente ecuacion
1= (Emx S)/ (Cux Cm)

Simbologia:
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Em = Nivel de iluminacién media (lux)
S = Superficie a iluminar (m?)

Cu = Coeficiente de utilizacion: Es la relacion entre el flujo luminoso recibido por
un cuerpo y el flujo emitido por la fuente luminosa. Lo proporciona el fabricante de

la luminaria.

Para obtener este coeficiente se hace relacion el indice local y el coeficiente de

reflexion

K =ax b/ h(ath)

a = Superficie del area a iluminar

b = Altura del plano de trabajo

h = es la diferencia entre la altura total y la altura del plano de trabajo

Coeficiente de reflexion esta tabulado y hace relacién con el indice local. (anexos
9)

Cm = Coeficiente de mantenimiento: Es el cociente que indica el grado de
conservacién de una luminaria. Esto dependera del grado de suciedad ambiental,

(anexos 9)

El consumo diario de energia eléctrica para la iluminacion se calcula de la siguiente

manera:
Cd = Ps X Cf Xt

Donde:

Cq = Consumo diario de energia eléctrica

Pt = Potencia por fuente de iluminacion

Cs = Cantidad de fuentes de iluminacién
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T = tiempo de consumo

Tabla 13: Suministros de energia para la iluminacién de las instalaciones

Nivel de . Tiempo
Areas Fuente de iluminaciéon Potencia Can(;édad Tgtt:r:;lg de Consumo
luz por fuente  (Kw) fuentes P (Kw) consumo  diario
(Lux) (h) (Kwr/h)

Tubo

Recepcién de MP fluorescente 3000 0,045 8 0,36 2,00 0,72
Tubo

Produccién fluorescente 3000 0,045 10 0,45 8,00 3,60
Tubo

Empacado fluorescente 3000 0,045 2 0,09 2,00 0,18
Tubo

Almacén PT fluorescente 3000 0,045 2 0,09 1,00 0,09
Tubo

Control de calidad fluorescente 3000 0,045 6 0,27 3,00 0,81

Duchas, vestidores y

sanitarios Foco 2000 0,024 2 0,48 2,00 0,96
Tubo

Oficinas fluorescente 3000 0,045 7 0,31 8,00 2,52

Total, dia 8,88

Total, mensual 133,20

Fuente: Elaboracion propia

Para el calculo del transformador se afiade el 10% de la potencia.

Transformador = 80,23 Kw/h * 0,10

Transformador = 80,23 Kw/h + 8,9 Kw/h

Transformador = 89,14 Kw/h

Tabla 14: Consumo mensual de energia eléctrica
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Consumo mensual de energia eléctrica Kw/h (mes)

Maquinaria y equipo 641,84
lluminacion de instalaciones 133,20
2 computadoras 76,80

TOTAL 851,84

Fuente: Elaboracién propia

4.3.5DISTRIBUCION Y DIMENSIONAMIENTO DE LA PLANTA
PROCESADORA

Para determinar la distribucion y disefio de la planta se tomo en consideracion

algunos aspectos primordiales:

La seccion administrativa estara independiente de la zona de produccion evitando

asi distracciones en trabajo, ruido y contaminantes.

Los vestidores y servicios higiénicos del personal operativo estaran ubicado en un

area aledafia a la planta de procesamiento.

Las bodegas de producto terminado, material de empaque y producto terminado

deberén estar separadas, donde su Unica conexion sera una sola puerta.

La zona de trilla, seleccidn, tostado y molido seran al inicio del proceso y de ser
posible independiente en una sola area.

La linea de proceso estara en forma lineal y no en “U” para asi evitar contaminacion

entre la materia prima y producto terminado.

El dimensionamiento de la planta se basé en la literatura encontrada segun
(Vanaclocha, 2004).

Ademas, se basé en la normativa de salud ocupacional capitulo 11 y Il anexo 5.
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v' Area de produccion

El &rea total de produccién que ocuparéd el equipo dispuesto en linea para el
procesamiento de café sera de 91,35 m? las cuales se dividiran en otras areas de

acuerdo con el tamafio de los equipos y maniobras.
a) Area de procesamiento

El &rea de procesamiento se ubicara en la parte posterior del edificio, estard

compuesta de algunos equipos cuyas superficies son las siguientes:

Tabla 15: Espacios para procesamiento

) , . Total, Area de
Equipo/ Di . Método  Separacion entre L )
AL imensiones A superficie  equipos
maguinaria Vanaclocha maquinasy pared . 5
equipo m
Unidadde Largo 1,80 0,60 0,80 3,20
trillay 5,60
monitoreo  Ancho 0,50 0,45 0,80 1,75
Mesa Largo 2,36 0,60 0,80 3,76 9.0
seleccion  Ancho 1,15 0,45 0,80 2,40 ’
Tostador Largo 1,89 0,60 0,80 3,29 9,05
Ancho 1,50 0,45 0,80 2,75
Molino Largo 0,63 0,60 0,80 2,03 3,55
Ancho 0,50 0,45 0,80 1,75
Total, area 27,22

Fuente: Elaboracién propia

A este total de area se le multiplica por un coeficiente (1,3) mas 2 m? por cada

trabajador
Area de procesamiento = 27,22 m? * 1,3 = 35,39 m?
Area de procesamiento = 35,39 m? + 6 m?
Area de procesamiento = 41,39 m?2
b) Area de recepcion y almacenamiento de materia prima

Esta area estara situada a la entrada de la planta. Ademas, en su parte externa
constara de un muelle de carga y descarga se construird a 1,10 - 1,20m del nivel del

piso.
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En esta area contara con espacio suficiente para el apilamiento de café sobre pallets
de 1,10 x 1,30m con una carga méxima de 1000 Kg por cada pallet, teniendo en
cuenta que el café tiene dos cosechas en el afio y el tiempo restante se obtiene
graneos, donde se incluira la maquinaria para pesado. Se debe tomar en cuenta que

en esta area se almacenara materia prima para abastecer la produccion de seis

meses.
Tabla 16: Espacio para area de recepcion y pesado
) , - Total, Area de
maquinaria DIMENSONes o0 e méquinas y pared SUPerTIce  equipos
q q yp equipo m?2
Bascula Largo 0,60 0,60 0,80 2,00 3,50
Ancho 0,50 0,45 0,80 1,75
Total, area 3,50

Fuente: Elaboracién propia

Para el calculo de area para pallets se toma como referencia la época de mayor

cosecha en el afio

Area de pallets = largo * ancho

Area de pallets = 1,10 m * 1,30 m = 1,43 m?
Area total de pallets = 1,43 m? * 17 pallets
Area total de pallets = 24,31 m?

Area para recepcion y pesado = [3,50 m? (equipo) * 1,3 (coeficiente)] + 24,31 m?

(pallets)
Area para recepcion y pesado = 28,86m? *+ 2m? (para operarios)
Area para recepcion y pesado = 30,86 m?

¢) Area de empacado

Debe estar a continuacion del lugar de procesamiento donde se ubicara una
maquina, ademas debe estar cerca del area de almacenamiento de producto

terminado.
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Tabla 17: Determinacidn de espacios para area de empacado

. . - Total, Area de
Equipo/ . . Método  Separacion entre . .
.. Dimensiones R superficie  equipos
magquinaria Vanaclocha maquinasy pared . >
equipo m
Empacadora Largo 1,32 0,60 0,80 2,72 5,71
Ancho 0,85 0,45 0,80 2,10
Total, &rea 5,71

Fuente: Elaboracion propia
Area de empacado = [5,71m? (equipo) * 1,3 (coeficiente)] + 2m? (operarios)
Area de empacado = 9,42m?

d) Area de almacenamiento de producto terminado

Luego de que el café haya sido llenado en el empaque adecuado se llevara al area
de almacenamiento misma que debera contar con suficiente espacio para almacenar

producto de aproximadamente un mes de produccion (4589 fundas/mes).

El café empacado se almacenara en cajas de cartdn que contendran 24 paquetes,

apiladas (maximo 6 cajas).
Area de cajas de carton = largo * ancho
Area de cajas = 0,60 m * 0,40 m = 0,24 m?
Area total de cajas = 0,24 m? * 32 columnas de cajas de carton
Area total de cajas = 7,68 m?
Area de almacenado = 7,68 m? + 2 m? (para operarios)
Area de almacenado = 9,68 m?
v' Area de implementos

En esta area se ubicara estanterias o armarios metalicos donde se colocara material

de empaque y cajas de carton desmontadas.

Area de estanterias = largo * ancho
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Area de estanteria = 2,00 m * 0,60 m
Area de estanteria = 1,20 m?
Area de implementos = 1,20 m?* 2 estanterias + 2 m? (operarios)
Area de implementos = 4,40 m?
v' Area administrativa

Se tendra una oficina para el gerente y secretaria. El area estara ubicada en un
costado de la planta, en la misma se implementara el area de recepcion y los

servicios higiénicos.

Tabla 18: Determinacion de espacios del area administrativa

Superficies <
. - libres por Area por
Tipo de Detalle Superficie d N° de cada
oficina mobiliario m? cada trabajadores oficina
trabajador m?
m2
Escritorio en
formica de L,
Gerente archivador de 4,00 2 1 6,00
cuatro cajones 'y
sillas
Escritorio en
formica de L,
Secretaria sillas con brazos 3,00 2 1 5,00
fijos, archivador
de cinco cajones
Sillas de espaldar
Recepcién y asiento 1,20 2 5 11,20
tapizado
Area 2220

administrativa

Fuente: Elaboracién propia

Al érea total para personal administrativo se le adiciona un 10% para libre
movilidad de personas que ingresen a las oficinas. Por tanto, la superficie del area

administrativa serd de 24,42 m?
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A esta superficie se le afadira el area de servicios higiénicos, la cantidad de
sanitarios, urinario y lavabos se basa en la normativa de sanitarios por cada

trabajador anexo 5.

Para el calculo se toma en consideracion las distancias minimas.

Tabla 19: Dimension de servicios higiénicos

Area Superficie m?
Sanitarios 2,40
Lavabos 2,20
Urinario 0,76
Porta papel 0,85

Area total de
servicios higiénicos
Fuente: Elaboracién propia

6,21

Por tanto, el area administrativa tendra una superficie de 30,63 m?
v' Area de control de calidad

En esta area se realizaran actividades de control de calidad tanto de recepcién de
materia prima y de producto terminado, por lo que es necesario que esta area este
situada junto al area de recepcion. Ademas, se debe disponer de una mesa para la
realizacion de catas y un lavabo para el aseo del material que se utilizara en los

analisis.
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Tabla 20: Determinacion de espacios para control de calidad

Equipo/  Dimensiones Metodo Separauo_n Tota_l,_ Areg de
L Vanaclocha entre maquinas  superficie equipos
maquinaria m . >
m m equipo m m
Balanza Largo 0,15 0,60 0,80 1,55 517
digital Ancho 0,15 0,45 0,80 1,40 '
Medidor de Largo 0,20 0,60 0,80 1,60 216
humedad Ancho 0,10 0,45 0,80 1,35 '
Trilladora Largo 0,47 0,60 0,80 1,87 2,95
Ancho 0,33 0,45 0,80 1,58
Zaranda Largo 0,42 0,60 0,80 1,82 2.78
Ancho 0,28 0,45 0,80 1,53
Tostador Largo 0,80 0,60 0,80 2,20 389
Ancho 0,52 0,45 0,80 1,77 ’
Molino Largo 0,25 0,60 0,80 1,60
Ancho 0,20 0,45 0,80 1,45 2,32
Area de control de
calidad 16,27

Fuente: Elaboracion propia

Area total de control de calidad = 16,27 m? * 1,3 (coeficiente) + 2 m? (Operarios)
Area total de control de calidad = 23,15 m?
v' Area de duchas, vestidores y sanitarios

Este lugar estara al servicio del personal de procesamiento para llevar a cabo todas
las labores de aseo. Estos locales deberén estar siempre provistos de luz, agua, jabon
y demés utensilios de aseo personal.

De acuerdo con la normativa de sanitarios para plantas industriales, todo lugar de
trabajo debe estar provisto de servicios sanitarios adecuados y separados para cada
sexo. La relacion de trabajadores y servicios sanitarios, lavabos, duchas, urinario se

detalla en el anexo 5.

Se ubicara en forma independiente de la planta en la parte lateral de la misma.
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Tabla 21: Dimensionamiento de servicios higiénicos para personal de procesamiento

Area Superficie
m
Sanitarios 2,40
Lavabos 1,10
Urinario 0,76
Porta papel 1,70
Duchas 1,62
Vestidores 11,50
Area total 19,08

Fuente: Elaboracién propia

Tomando en cuenta que la higiene y limpieza del personal son indispensables, por
lo tanto, se ha destinado un area de 19 m?,

v Area de circulacion de vehiculos

Para la descarga de materia prima, carga de producto terminado y parqueadero se
destin6 un area de 67,60 m?.

Se calcul6 con las distancias minimas para cada tipo de vehiculo de acuerdo al lugar

de emplazamiento:

Area de parqueadero = [(largo + carril de circulacion) * ancho] * N° aproximado

de vehiculos

Area de parqueadero = [(4,80 m + 5 m) * 2,30 m] * 3 vehiculos

Tabla 22: Area total de la planta procesadora

Area m?

Area de produccion 91,35
Area de implementos 4,40

Area administrativa 30,63
Area de control de calidad 23,15
Duchas, Vestidores y sanitarios 19,00
Area de circulacion de vehiculos 67,60
TOTAL 236,13

Elaborado por: La autora
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El area para posibles ampliaciones no es necesario calcular ya que el equipo que se
va a utilizar en el proceso esta sobredimensionado, por lo que no afecta si en un

determinado tiempo incrementa la produccion.

4.3.6 ESPECIFICACIONES TECNICAS DE COSTRUCCION DE LAS
INSTALACIONES FISICAS

Consiste en describir las caracteristicas que deberan tener las instalaciones para
cumplir con los requerimientos establecidos por normativas y reglamentos que se

aplican a este tipo de produccion.
v’ Paredes

Segun, (Rodriguez, 2013) las superficies de paredes serdn de materiales
impermeables, no absorbentes, faciles de lavar y desinfectar, pintadas de color claro
no toxicos, conservados en buen estado y faciles de limpiar para evitar albergar
insectos y polvo ya que son focos de contaminacion. Dentro de la planta las paredes
seran lisas hasta una altura minima de 1,5 metros proporcional a las actividades a
realizarse. EI material de las paredes sera de azulejos o cubiertas con sustancias

impermeables que resistan el vapor que se genera en una planta agroindustrial.
v Techos

Las uniones en los techos deben ser redondeadas para facilitar su limpieza, evitar
la acumulacién de material que favorecen a la contaminacion. La altura viene
determinada por las necesidades del proceso a efectuarse, las columnas de soporte
no deben ser numerosas, sin cielos rasos ya que en estos lugares se acumula el polvo
y los roedores, debe estar libre de pilares interiores ya que esto dificultaria la libre
movilidad del personal y de la materia prima en los diferentes procesos. (Santa
Cruz, 2015)

Los techos deberan estar disefiados y construidos de manera que eviten la
acumulacién de suciedad y la condensacion, para evitar la aparicion de mohos,

seran de facil limpieza y mantenimiento.
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v" Pisos

Segun (Santa Cruz, 2015) los pisos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:
materiales impermeables, antideslizantes, de facil limpieza, resistentes a grandes
pesos de la maquinaria y equipo y no deben tener grietas ni irregularidades en las
uniones. Ademas, se bebe tener en cuenta que la union entre pisos y paredes deben

ser redondeadas para facilitar la limpieza y evitar acumulacion de suciedad.

La baldosa que se utilice en el piso debe tener una resistencia de 250Kg/cm? y asi

evitar futuras rupturas debido al peso y movimiento de la maquinaria y equipo.
v" Ventanas y puertas

Las ventanas deberan cumplir con la funcién de permitir la entrada de luz natural
y brindar condiciones de aireacion al ambiente de produccién para ello deben estar
protegidas con pantallas contra insectos facilmente desmontables para su limpieza,
deben ser fijas para evitar la entrada de polvo y otras impurezas. Todo el material
de vidrio debe contar con proteccion que evitara el derrame de particulas hacia el

producto o al personal en caso de ruptura. (Santa Cruz, 2015)

Los bordes, marcos de las ventanas serdn curvas en forma de pendiente para facilitar

la limpieza y escurrimiento.

Las puertas deben tener una superficie lisa, no absorbente y ser faciles de limpiar y
desinfectar. Deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco y en buen estado.
Las puertas que comuniguen al exterior del area de proceso deben contar con

proteccidn para evitar el ingreso de insectos. (Cuasquer & Taramuel, 2013)
v lluminacion

Segin la norma CAC/RCP 2-1969del Codex Alimentario detalla que la luz
artificial, deberéa ser adecuada y estar protegida ya que en caso de rotura no puedan
contaminar los alimentos. (Rodriguez, 2013). Las areas de produccion poseeran
iluminacién artificial a través de lamparas que proporcionen la iluminacion

necesaria para los procesos.
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Ademas, se aprovechard la luz natural para esto se ubicara traslucidos en el techo,
cuya recomendacion de los profesionales para la ubicacién de los translucidos se
hara cada tres metros en el techo de la fabrica. Cuando las condiciones proporcionen

suficiente luz natural no se utilizara luz artificial. (Santa Cruz, 2015)
v Calidad de aire y ventilacion

Debe existir una ventilacion adecuada, que evite el calor excesivo, permita la
circulacion de aire suficiente y evite la condensacion de vapores. Se debe contar
con un sistema efectivo de extraccion de humos y vapores acorde a las necesidades,
cuando se requiera. Ademas, la planta procesadora de café deberd contar con
espacio suficiente entre el piso y el techo para lograr una calidad de aire adecuada

para los procesos productivos. (Santa Cruz, 2015)

La corriente de aire no debe ir nunca de una zona contaminada a una zona limpia y
las aberturas de ventilacion estaran protegidas por mallas para evitar el ingreso de

agentes contaminantes.
v' Superficies de trabajo

La superficie de trabajo que esté en contacto directo con los granos de café debera
ser solida, duradera, facil de limpiar, mantener y desinfectar, ademéas deberan ser
lisas, sin presencia de huecos y grietas no absorbentes. Construidas de material liso,
no absorbente, no toxico e inerte a los detergentes y desinfectantes utilizados en

condiciones de trabajo normales.

El acero inoxidable es el mas recomendable, ya que proporcionan superficies lisas

exentas de fallos y por su resistencia a la corrosion. (Santa Cruz, 2015)
v" Instalaciones sanitarias

Las instalaciones sanitarias de la planta procesadora cumpliran la funcion de
garantizar que los trabajadores no contaminen el producto en los diversos procesos
de produccion, estas deben constar de: baterias sanitarias, lavamanos, jabon,

desinfectante, toallas desechables.
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Las instalaciones deben permanecer limpias y en perfecto orden, ademas de que no
deben estar junto a las &reas de produccion y debe costar con sefialética que indique
al trabajador que debe realizar una correcta limpieza de las manos antes de iniciar

las operaciones de produccion. (Santa Cruz, 2015)
v Instalaciones eléctricas y redes de agua

Las instalaciones eléctricas deben estar protegidas contra factores como el agua, no
deben existir cables colgando que pasen por las areas de produccion u otras areas

donde se encuentre materia prima o producto terminado.

Dentro de la planta de procesamiento las tuberias de suministros de agua potable,
aire energia eléctrica deben tener rotulos que indiquen para que es cada una de ellas.
(Santa Cruz, 2015)

v Determinacion de espacios

Segun (Caps, 2008) para la distribucion es necesario detallar las actividades no
directamente involucradas en el sistema productivo como: almacenes de materia

prima, pasillos recepcion y expendio, embalaje, etc.

Para disponibilidad de espacios se tomo en cuenta algunos factores que afectan a la
implantacién estos son: factor ambiental, maquinaria, hombre, movimiento,

esperas, servicios y el edificio.

4.3.7PLANEACION DE LA DISTRIBUCION EN PLANTA

La distribucién en la planta esta determinada en funcion del producto que se va
elaborar. En la siguiente figura se muestra la relacion de las areas de produccion de

la planta.
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Cddigo Relacién Raz6n o motivo:
A Absolutamente necesario
£ £ ol B R 1. Por control
specialmente importante 2 Proceso
I Importante 3. Mismo operario
0 Ordinaria 4. Higiene
U Sin importancia

A Administrativa

Vestuarios

A Implementos

A Control Calidad

A Recencion

A Produccion

A Empacado

A Almacen.

Figura 16: Tabla relacional de areas de produccion

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 17: Distribucion de areas de la planta

Fuente: Elaboracion propia
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4.3.8 DISTRIBUCION DE EQUIPOS Y MAQUINARIA (LAYOUT)

La distribucion de equipos esta de acuerdo con la linea de recorrido de la materia

prima donde comprende: bascula de pesado, trilladora, mesa de seleccion, tostador,
molino, empacadora.

g

¥al
T1

M1 E1

B1

MP PT

Fuente: Elaboracion propia

En la siguiente tabla se muestra la nomenclatura de la figura 17 de la distribucion
de equipos.

Tabla 23: Nomenclatura de equipos

Equipos Nomenclatura
Bascula B1
Trilladora T1
Mesa seleccion M2
Tostador T2
Molino M1
Empacadora El

Fuente: Elaboracion propia
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4.4 ESTUDIO DE INVERSION Y RENTABILIDAD
FINANCIERA

Para determinar la rentabilidad del proyecto se ha reunido datos acerca de los
recursos que se necesitaran, determinando asi la inversion y el capital de trabajo
necesario, los costos totales de inversion, trabajo y produccion se resume de la

siguiente manera:

4.4.1 INVERSIONES FIJAS
La inversion fija esta comprendida como la inversién requerida para maquinaria y
equipo, indumentaria de seguridad, equipos administrativos y edificaciones
44.1.1 Terreno

La Empresa MEGF Golondrinas cuenta con terreno propio donde se pretende

construir la planta, por esta razén el costo no es tomado en cuenta.
4412 Obras civiles

Para establecer el costo de construccion se consultd con ingenieros civiles para
detallar la inversion necesaria. El precio total estd basado en el area total de
construccion 236,13 m? y el costo unitario por metro cuadrado por lo tanto es

necesario de 80 284,20 do6lares.
4413 Maquinaria y equipo

Tabla 24: Costo de maquinaria y equipo

I Precio
MagU”'!ar'a y Cantidad Unitario
quipo (USD)
Unidad de trillay

monitoreo 1 8 556,00
Mesa de trabajo 1 750,00
Molino 1 1 850,00
Empacadora 1 9 480,00
Subtotal 20 636,00
Imprevistos (5%) 1031,80
Total 21 667,80

Fuente: Proforma 2018
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La maquinaria y equipo de laboratorio y produccion faltante dentro de los costos

fue recién adquirida por la empresa, razén por la que los precios no son tomados en

cuenta en el presente estudio.

4.4.1.4 Materiales de produccion
Tabla 25: Costo de materiales de produccién
Area Descripcién Cantidad Precio Costo
Total
., Pallets 17 15,00 255,00
Recepcion
Muestreador 1 120,00 120,00
Proceso Tachos 4 7,00 28,00
Empaquey o etas 10 1050 105,00
almacenamiento
Control de  Bandejas 20 2,00 40,00
calidad pequefias
Subtotal 548,00
Imprevistos (5%) 27,40
Total 575,40
Fuente: Proveedores 2018
4.4.15 Equipos y muebles de oficinas
Tabla 26: Costo de equipos y muebles de oficina
Equipos de oficina
Descripcion Cantidad Valor (USD)  Costo Total
(USD)
Computador 1 1 500,00 1 500,00
Impresora Multiusos 1 383,00 383,00
Laptop Hp 1 598,00 1196,00
Telefono 1 65,00 65,00
Inalambrico
Muebles de oficina
. . 250,00 500,00
Escritorios de oficina
Sillas de oficina 2 120,00 240,00
. 15 12,00 504,00
Sillas con apoyo
Archivadores 2 180,00 360,00
Total 4748,00

Fuente: Proforma 2018
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44.1.6 Equipo de seguridad

Tabla 27: Equipo de seguridad

s - Valor Costo Total

Descripcion Cantidad (USD) (USD)
Extintor 1 45,00 45,00
Sefalética 4 6,00 24,00
Sistema de 1 200,00 200,00

alarma

Botiquin 1 100,00 100,00
Total 369,00

Fuente: Proveedores 2018

4.4.2 RESUMEN DE INVERSIONES FIJAS

Tabla 28: Inversiones fijas

Detalle (‘[Jostgl)
Costo de construccion 80 284,20
Magquinaria y equipo 21 667,80
Materiales de produccion 575,40
Eﬁlcjilﬁgs y muebles de 4748,00
Equipo de seguridad 369,00
Total, inversiones fijas 107 644,40

Fuente: Proveedores 2018

4.4.3 INVERSIONES VARIABLES
443.1 Materia prima

La materia prima utilizada para el proyecto tiene un costo de acuerdo a su calidad,
es decir que para proceder al respectivo pago a los proveedores el café es sometido
a un control de calidad, donde se hace la evaluacion de café en taza. La calidad del

café varia de acuerdo a las préacticas de cultivo, sector donde es cultivado.
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Tabla 29: Gasto en materia prima

Puntaje total Precio por
J Especialidad  quintal gg/ aio  Total, USD
en taza
uUsD
85 -89 Gourmet 160,00 305 48 800,00
80 -84 Especial 150,00 358 53 700,00
Gasto en materia prima al afio 102 500,00

Fuente: Caficultores de la asociacion MEGF Golondrinas 2018

4432 Capital de trabajo

Son todos los costos y gastos en efectivo que la empresa debera cubrir por sus

obligaciones, por cada mes de trabajo. En la siguiente tabla se puede observar el

capital de trabajo:

Tabla 30: Capital de trabajo

Detalle Mensual Anual

Costos de produccion 10 676,96 128 123,49
Costos administrativos 1282,64 15391,71
Costos de ventas 208,33 2 500,00

Capital de trabajo 12 167,93 146 015,20

Fuente: Presupuesto de egresos

4.4.1.7 Inversién total del proyecto

Tabla 31: Inversién del proyecto

Detalle Costo Porcentaje

Total USD %
Inversiones fijas 107 644,40 84,98
Inversiones variables 12 167,93 15,02
Total 120 340,98 100,00

Fuente: Estudio de campo 2018

4.4.4 FINANCIAMIENTO

La inversidn total de este proyecto es de 120 340,98USD de los cuales el 33,52%

es capital propio y el 66,48% se recurrird a un préstamo a corto plazo financiado

por la CFN (Corporacion Financiera Nacional)
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Tabla 32: Financiamiento

Monto  porcentaje

Detalle (USD) %) J
Capital propio 40 340,98 33,52
Crédito 80 000,00 66,48
Total 120 340,98 100,00

Fuente: Elaboracion propia
4441 Condiciones de financiamiento

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

requisitos generales son los siguientes:

Los créditos de hasta USD 300.000 no requiere proyectos de evaluacion.
Declaracion del impuesto a la renta del Gltimo ejercicio fiscal.

Titulos de propiedad de las garantias reales que se ofrece.

Carta de pagos de los impuestos.

Proformas de materia prima e insumos a adquirir.

Proformas de maquinaria a adquirir.

Permisos de financiamiento y de construccion cuando proceda.

N N N N N R

Planos aprobados de construccidn, en el caso de obras civiles.

4442 Amortizacién de la deuda

Para el desarrollo de la empresa se necesita la adquisicion de un préstamo mismo
que esté relacionado directamente con los gastos financieros. Para la amortizacion
del crédito se utiliza una tasa de interés del 11%, a un plazo de 3 afios con pagos

mensuales.
El valor de la cuota mensual se calcula con la siguiente formula:

Ve=  _(Mp) (i) (1 +1)"
[(T+7)"-1]
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Simbologia y datos:

Vc:?
Mp:
i=

n= 36 meses

Valor de la cuota

Monto del préstamo

Tasa de interés mensual

Tiempo o periodos

La tasa de interés mensual se obtuvo dividiendo el interés anual para 12 meses

obteniendo un resultado de 0,00916 mensual.

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

consolidados.

Tabla 33: Tabla de amortizacion

Monto: 80000 Interés anual: 0,11
Cuotas: 36 Interés Men: 0,00916667
Gracia de
capital: 0 meses
Importe de
Cuotas Capital Interés Cuota Saldo
Saldo
Inicial 80000
1 1.900,73 733,33 2634,06| 78099,27
2 1.917,33 715,91 2633,24| 76181,94
3 1.934,08 698,33 2632,41| 74247,86
4 1.950,97 680,61 2631,58| 72296,88
5 1.968,01 662,72 2630,74| 70328,87
6 1.985,20 644,68 2629,89| 68343,67
7 2.002,54 626,48 2629,03| 66341,12
8 2.020,04 608,13 2628,16 | 64321,09
9 2.037,68 589,61 2627,29| 62283,41
10 2.055,48 570,93 2626,41| 60227,93
11 2.073,43 552,09 262552 | 58154,50
12 2.091,54 533,08 2624,63| 56062,95
13 2.109,81 513,91 2623,72| 53953,14
14 2.128,24 494,57 2622,81| 51824,90
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15 2.146,83 475,06 2621,89| 49678,08
16 2.165,58 455,38 2620,96 | 47512,50
17 2.184,50 435,53 2620,03 | 45328,00
18 2.203,58 415,51 2619,08 | 43124,42
19 2.222,82 395,31 2618,13| 40901,60
20 2.242,24 374,93 2617,17| 38659,36
21 2.261,82 354,38 2616,20| 36397,54
22 2.281,58 333,64 2615,22| 34115,95
23 2.301,51 312,73 2614,24| 31814,45
24 2.321,61 291,63 2613,24| 29492,83
25 2.341,89 270,35 2612,24| 27150,94
26 2.362,35 248,88 2611,23| 24788,60
27 2.382,98 227,23 2610,21| 22405,62
28 2.403,79 205,38 2609,18| 20001,82
29 2.424,79 183,35 2608,14| 17577,03
30 2.445,97 161,12 2607,09| 15131,06
31 2.467,33 138,70 2606,04 | 12663,73
32 2.488,89 116,08 2604,97| 10174,84
33 2.510,63 93,27 2603,89 7664,22
34 2.532,55 70,26 2602,81 5131,66
35 2.554,68 47,04 2601,72 2576,99
36 2.576,99 23,62 2600,61 0,00

Fuente: Elaboracion propia

4.45PUNTO 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.

La formula para determinar el Punto de equilibrio es:

Simbologia y datos:
CF: Costos fijos
CV: Costos variables

IV: Ingresos por ventas

PEq=  CF
1-(CVIIV)
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PEq: Punto de equilibrio

PE, = 20 191,30 USD
1— (201 294 USD/ 241662,00USD)

PEq= 2019130USD = 120874,63 USD
1-0,84

De acuerdo con el estudio de mercado, es una meta que se puede lograr con una

correcta administracion y estrategia de mercado.

Se obtiene un punto de equilibrio de 120 874,63 USD lo que significa que a partir

de este monto se inicia a tener ganancias.

El célculo de punto de equilibrio en Kg se realiz6 de la siguiente manera:

Tabla 34: Punto de equilibrio en Kg

PE
Descripcion  PE (USD) (unidades) Peso (g) PE (Kg)
Café
especial 65 166,11 18 101,69 500 9051
Café
gourmet 55 668,51 16 818,28 500 8 409
Total 120 834,63 34 919,97 17 460

Fuente: Elaboracion propia

4.4.6 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

A continuacién, se detalla el estado de pérdidas y ganancias, donde se integra los
ingresos de la operacién, asi como los costos y gastos se puede apreciar la utilidad

neta anual de la planta.
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Tabla 35: Estado de pérdidas y ganancias

Descripcion Afo 2017 Afo 2018 Af02019 Afo2020 Afo2021  Afo2022 Ano2023  Ano2024  Ano 2025  Afo 2026
Ingreso por ventas 241662 265828,20 292411,02 321 652,12 353 817,33 389 199,07 428 118,97 470 930,87 518 023,96 569 826,35
Costos de produccion 128123,49 129617,12 129617,12 129 617,12 129 617,12 129 617,12 129 617,12 129 617,12 129 617,12 129 617,12
Utilidad bruta 11353851 136211,08 162 793,90 192 035,00 224 200,21 259 581,95 298 501,85 341 313,75 388 406,84 440 209,23
Gastos
Gastos administrativos 15 391,71 16 243,24 16 243,24 16 243,24 16 243,24 16 243,24 16 243,24 16 243,24 16 243,24 16 243,24
Gasto de publicidad 2 500,00 2 500,00 2 500,00 2 500,00 2 500,00 2 500,00 2 500,00 2 500,00 2 500,00 2 500,00
Gasto financiero 7 615,90 4 852,58 1 785,28
Depreciacion 2 166,78 2 166,78 2 166,78 2 166,78 2 166,78 2 166,78 2 166,78 2 166,78 2 166,78 2 166,78
Total, gastos 27 674,39 25762,6 22 695,3 20 910,02 20 910,02 20 910,02 20 910,02 20 910,02 20 910,02 20 910,02
Utilidad operativa 85864,12 110448,48 140 098,60 171 124,98 203 290,19 238 671,93 277 591,83 320 403,73 367 496,82 419 299,21
15% participacion del trabajador 12 879,618 16 567,272 21 014,79 25668,7473 30493,5291 35800,7891 41638,7752 48 060,5598 55 124,5229 62 894,8822
Utilidades antes del impuesto 72 984,50 93881,21 119083,81 145 456,23 172 796,67 202 871,14 235 953,06 272 343,17 312 372,30 356 404,33
Impuesto a renta 16 786,44 21 592,68 27 389,28 33 454,93 39 743,23 46 660,36 54 269,20 62 638,93 71 845,63 81 973,00
Utilidad neta 56 198,07 72 288,53 91 694,53 112 001,30 133 053,43 156 210,78 181 683,86 209 704,24 240 526,67 274 431,34

Fuente: Elaboracion propia
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4.4.1 FLUJO DE CAJA

Tabla 36: Flujo de caja

Descripcion Afno 0 Ano 2017 Ao 2018 Ano2019 Afo 2020 Afio 2021 Afno 2022 Ao 2023 Afo 2024  Afo 2025  Afo 2026
Ingreso por ventas 241662 26582820 292411,02 321652,12 353817,33 389199,07 42811897 470930,87 518023,96 569 826,35
Costos de produccién 12812349 129617,12 129617,12 129617,12 129617,12 129617,12 129617,12 129617,12 129617,12 129617,12
Impuesto a la renta 16 786,44 21 592,68 27 389,28 33 454,93 39 743,23 46 660,36 54 269,20 62 638,93 71 845,63 81 973,00
Total 144 909,93 151209,80 157006,40 16307205 16936035 176277,48 183886,32 192256,05 201462,75 211590,12
Diferencia operativa 96 752,07 11461840 135404,62 158580,07 184456,98 21292159 244232,65 278674,82 316561,21 358 236,24
Inversion 120 340,98
Flujo financiero
Préstamo 80 000,00
Devolucidn del préstamo 3155296  31422,71  31278,13
Total, flujo financiero 48 447,04 48 577,29 48 721,87 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Diferencia Ingresos - Egresos 24 858,13 42 854,71 6378551 158 580,07 184 456,98 21292159 244232,65 278674,82 316561,21 358 236,24
Capital propio 40 340,98
Flujo neto 65 199,11 8319569 10412649 19892105 22479796 25326257 284573,63 31901580 356902,19 398 577,22

Fuente: Elaboracion propia
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4.4.2 EVALUACION FINANCIERA

La evaluaciéon financiera permite determinar la rentabilidad de la inversion
mediante los indicadores como: Tasa interna de retorno (TIR), Valor actual neto
(VAN), relacion beneficio/costo (B/C) y Periodo de Recuperacion de la Inversion
(PRI).

448.1 Costo capital

Es también Ilamado tasa de descuento o Tasa Minima Aceptable de Rentabilidad
(TMAR). Con esta tasa se actualizan los flujos efectivos generados a futuro, es decir

se los trae a valor presente.

La tasa minima aceptable de rentabilidad se calcula con la siguiente formula:
TMAR =i+ p + (i*p)

i Inflacion

p: Premio al riesgo

“Premio al riesgo es un premio o sobretasa por arriesgar su dinero en determinada

inversion”

El premio al riesgo es considerado como la tasa de crecimiento real invertido,

habiendo compensado los efectos de inflacion, debe ser de entre 10% y 15%.
Datos:
i: 3,49% (Banco Central del Ecuador)
p: 12% (Banco Mundial)
TMAR =i + p + (i*p)
TMAR =0,0349 + 0,12 + (0,0349*0,12)

TMAR =0,15
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4482 Indicadores financieros
44821 Valor actual neto

Se refiere a un criterio de inversion que pasa por actualizar los cobros y pagos de

un proyecto para conocer si es rentable o no ejecutarlo. www.ecnomiasimple.net

El VAN se calcula con la siguiente formula:
VAN=-A + FNC1/ (1 + K)+ FNC2/ (1 + K)?+ FNCs/ (1 + K)®

Simbologia y datos:

A =120 340,98 USD Inversion inicial
K =0,15 Tasa de descuento
FNC= 1,23 Flujos de caja netos

VAN = 813 961,80 USD

Calculado el VAN podemos determinar que el proyecto es rentable y puede

ejecutarse.

44822 Tasa interna de retorno

La tasa interna de retorno evalGa el proyecto en funcion de una Unica tasa de
rendimiento por periodo, con la cual la totalidad de los beneficios actualizados son

igual a los desembolsos expresados en moneda actual.

Para calcular el TIR se procede a calcular el VAN de tasa inferior y superior
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Tabla 37: VAN tasa inferior

Afios Flujos Factorde — Flyjos netos
netos USD  actualizacion  actualizados

1/(1+r)

Afio 0 120 340,98

2017 65199,11 0,87 56 723,23
2018 83 195,69 0,76 63 228,73
2019 104 126,49 0,66 68 723,49
2020 198 921,05 0,57 113 385,00
2021 224 797,96 0,50 112 398,98
2022 253 262,57 0,43 108 902,90
2023 284 573,63 0,38 108 137,98
2024 319 015,80 0,33 105 275,21
2025 356 902,19 0,28 99 932,61
2026 398 577,22 0,25 99 644,30
VAN 936 352,44
VAN TASA INFERIOR 816 011,46

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 38: VAN tasa superior

Afs Flujos Factorde — Flyjos netos
netos USD  actualizacion  actualizados

1/(1+r)

Afio 0 120 340,98

2017 65199,11 0,540 35403,12
2018 83 195,69 0,295 24 542,73
2019 104 126,49 0,161 16 764,37
2020 198 921,05 0,087 17 306,13
2021 224 797,96 0,047 10 565,50
2022 253 262,57 0,026 6 584,83
2023 284 573,63 0,014 3984,03
2024 319 015,80 0,008 2552,13
2025 356 902,19 0,004 1427,61
2026 398 577,22 0,002 797,15
VAN 119 927,60
VAN TASA SUPERIOR -413,38

Fuente: Elaboracion propia



Para el calculo del TIR se utilizo la siguiente formula:

VAN (+)

TIR = TVAN (+) + 7 DTS

« (TVAN (=) = TVAN (+))

TIR=0,84*100
TIR = 84%

El resultado obtenido afirma la rentabilidad del proyecto ya que el valor del TIR es
mayor a la TMAR.

44823 Relacion beneficio/ costo

Esta relacion compara directamente, los beneficios y costos de un proyecto para

definir su viabilidad.
Para el calculo se utiliza la siguiente formula:

Beneficio/Costo =) FNE ACTUALIZADOS
INVERSION

Beneficio/ Costo = 1,89

El resultado Beneficio/Costo es mayor a uno por lo tanto el proyecto es rentable.

Por cada ddlar invertido se obtiene un superavit 0,89 centavos de ddlar.

44824 Periodo de recuperacién de la inversién

Es un instrumento que permite medir el plazo de tiempo que se requiere para los

flujos netos de una inversién recuperen su costo inicial.

101



Tabla 39: PRI

Flujos netos Flujos netos

AROoS actualizados acumulados
usD uUsD
Afio 0 120 340,98
2017 56 723,23 56 723,23
2018 63 228,73 119 951,96
2019 68 723,49 188 675,44
2020 113 385,00 302 060,44
2021 112 398,98 414 459,42
2022 108 902,90 523 362,32
2023 108 137,98 631 500,30
2024 105 275,21 736 775,52
2025 99 932,61 836 708,13
2026 99 644,30 936 352,44

Fuente: Elaboracién propia

REGLA DE TRES
188 675,44 3 afios
120 340,98 X =PRI

PRI =120 340,98 *3 anos
188 675,44

PRI =191

La inversion inicial que se realiza en el proyecto se recuperara en un periodo de un

afo, 10 meses.

4.5 IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES Y
SOCIOECONOMICOS QUE GENERA LA EJECUCION DE
ESTE PROYECTO.

4.5.1 ELABORACION DE LA FICHA AMBIENTAL

Para el analisis de impactos ambientales se utiliz6 la ficha ambiental,
correspondiente al nivel de contaminacion que categorizd el Ministerio del

Ambiente. Se establecié factores ambientales y socioecondmicos. Permitiendo
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realizar el plan de manejo ambiental. Los posibles impactos seran en el lugar de
construccion de la planta agroindustrial.

4.5.2 DESCRIPCION DEL PROCESO

Tabla 40: Descripcion del proceso de produccion

INTERACCION EN EL PROCESO

Materiales, Fase del Impactos
Insumos, Equipos proceso Potenciales

Productos por Accidentes
distribuir: café laborales, ruido,
tostado molido En polvo por el
especial y gourmet ~ construccion  acceso de
Equipos: Trilladora, vehiculos de
tostador, molino y carga pesada
empacadora

Elaborado: La Autora
4.5.3 DESCRIPCION DEL AREA DE IMPLANTACION

453.1 Area de

implantacion fisica

v Region geogréfica

El Proyecto se encuentra ubicado en la parroquia Maldonado, Cantén Tulcéan,
Provincia de Carchi.

v' Superficie del area de influencia

La superficie del &rea de influencia directa es de 236,13 metros cuadrados que

comprende la superficie de construccion del Proyecto.

v' Altitud: 1 400 msnm — 4 600msnm.
v Clima

En la zona de estudio se registra un clima templado, gracias a que se encuentra en
un valle cubierto de vegetacion espesa y fauna peculiar posee una temperatura
promedio de 20°C. Las precipitaciones anuales son de 1727 mm y otra con lluvias
pronunciadas la mayoria de los meses del afio. INAMHI.
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v Geologia, geomorfologia, suelos

La geologia del sector estd compuesta basicamente de depdsitos volcanicos y
grandes materiales piroclasticos, que estd localizado en las estribaciones

occidentales de la cordillera Occidental de los Andes Ecuatorianos.

El relieve estd definido por las caracteristicas exteriores de la tierra es decir

montafias, montes, cerros, valles, planicies.

Los suelos de la zona del proyecto se han formado con procesos volcanicos, en especial

con cenizas volcanicas que se han depositado en su relieve
v" Ocupacion actual del area de implantacion
El uso del suelo es esta dedicado a la produccién agricola.

v" Pendiente, tipo, calidad permeabilidad del suelo, condiciones de

drenaje
El proyecto esta instalado en un terreno plano, el suelo no ha sido erosionado.
v" Hidrologia, aire, ruido

El aire se encuentra afectado por la circulacion de vehiculos y en la via del sector
del proyecto es lastrado, lo que al transitar vehiculos en este lugar se emiten
particulas de polvo. El ruido es producido por el transito de vehiculos,

especialmente cuando cargan y descargan material de construccion en el proyecto.

45.3.2 Area de
implantacion bidtica

v' Cobertura vegetal y fauna asociada

La cobertura vegetal no ha sido intervenida en el sector ya que se encuentra en un

valle donde la vegetacion crece rapidamente.

La poblacion de fauna tampoco ha sufrido ningn cambio ya que el area es bastante

grande donde pueden habitar sin que les afecte la construccion del proyecto.
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v Paisaje

El paisaje natural en el sector del proyecto no se verd afectado a gran magnitud ya
que solo se intervendra en la superficie que necesaria para la planta procesadora. El
paisaje debe ser considerado un activo mas, que necesita ser protegido y gestionado

de forma ordenada, mejorando la calidad visual del paisaje.

4533 Area de

implantacion social

v Demografia

Segun el censo realizado por el INEC en 2010, La parroquia Maldonado tiene una
poblacion de 1 266 habitantes en su &rea administrativa urbana y rural.

v Descripcion de los principales servicios (salud, alimentacion,

educacion).

La zona del Proyecto esta ubicada proxima a la parte poblada de la parroquia y
cuenta con todos los servicios basicos como agua potable, alcantarillado sanitario,
luz eléctrica, transporte publico y recoleccién de basura. La dependencia o

subcentro de salud esta ubicado en la entrada a la zona poblada de la parroquia.

La salud en esta parroquia es de vulnerable ya que el hospital Luis G. Davila esta
situado a 98 Km de esta zona.

v' Actividades Socioecondmicas

La actividad econdmica mas relevante en la parroquia Maldonado es la agricultura.
La produccién agricola es la fuente principal de subsistencia.

v" Organizacién Social

Maldonado se halla dividido en 10 comunidades que son las encargadas de hacer
que el presidente de la Junta administre de forma correcta los bienes parroquiales.

Las comunidades que conforman esta parroquia son: El plata, El laurel, Bellavista,
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Chilma alto, Chilma bajo, Santa Maria, Punte Palo, Rio plata, La chorrera y su

cabecera parroquial Maldonado.
v Aspectos Culturales

La cultura de Maldonado se basa en las fiestas de San Juan Bautista y la
denominada arrancada de gallos que consiste bailar alrededor de un gallo que es
amarrado de sus patas y que cuelga al frente de la iglesia. La melodia utilizada es
un san Juanito con pasos tradicionales. El proposito de las fiestas de San Juan
Bautista es recordar el martirio que tuvo este personaje durante su muerte acto que

atrae a decenas de personas en el mes de agosto.

4.5.4 PRINCIPALES IMPACTOS AMBIENTALES

Tabla 41: Principales impactos ambientales

PRINCIPALES IMPACTOS AMBIENTALES

Aspecto Impacto Etapa del
Ambiental ambiental Positivo/Negativo  proyecto

‘Medio bio- Impacto Negativo Construccion
fisico: Paisaje Visual
Emanacion
Aire de gases Negativo Construccién
ruidoy
polvo
Eliminacion . »
Florayfauna  ge floray Negativo Construccion
fauna
Empleo Positivo Construccion
Medio _
socioeconémico  Comercio N B
de Positivo Construccion
productos
Educacién Positivo Construccién

Elaborado: La autora
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455 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

4551

Plan de mitigacion de impactos

Tabla 42: Programa de mitigacion de impactos

PROGRAMA DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS
OBJETIVO: Mitigar y controlar los impactos que pueden presentarse en la fase de

operacion del proyecto

LUGAR DE APLICACION: Parroquia Maldonado
RESPONSABLE: Sr. Marcelo Meneses Gerente de la Empresa

Aspecto Impacto Medidas . Medio de Plazo
. . o Indicadores N
ambiental identificado propuestas verificacion  (meses)
Alre: Humectar el ~ Minimizacion .
Control . . Visual y
Emanacion ingreso al de la :
de L registro 12
- de polvo proyectoen  emanacion de Py
emision 00CaS SECas polvo fotografico
de olores P
Apagar el
motor de los
Control  Emanacion v_ehlculos Minimizar el V'Sl.Jal y
. : mientras se . registro 12
de ruido de ruido . ruido -
realiza la fotografico

descarga de

materia prima

Elaborado: La autora
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455.2 Plan de manejo de desechos

Tabla 43: Programa de manejo de desechos

PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS
OBJETIVO: Evitar los riesgos de contaminacion ambiental por la mala disposicion
de los desechos generados en el proyecto, cumpliendo asi con la legislacién ambiental

vigente.

LUGAR DE APLICACION: Parroquia Maldonado
RESPONSABLE: Sr. Marcelo Meneses Gerente de la empresa

Aspecto Impacto Medidas . Medio de Plazo
. . o Indicadores N
ambientas identificado propuestas verificacion  (meses)
Mal manejo e Visual,
Reutilizacion de S ;
C e de los - Reciclaje de registros
Bio-fisico materiales o 2 12
desechos ; productos fisicos y
. insumos P
solidos fotografico

Elaborado: La autora

4553

Plan de comunicacion, capacitacion y educacion ambiental

Tabla 44: Programa de comunicacion, capacitacion y educacién ambiental

PROGRAMA DE COMUNICACION, CAPACITACION Y EDUCACION
AMBIENTAL
OBJETIVO: Capacitar al personal del proyecto, de acuerdo a lo establecido en la ley
de gestién ambiental, a fin de que estos se instruyan en temas referentes al manejo
ambiental del proyecto, con el propésito de que toda la operacién se enmarque en lo
establecido en el Reglamento Ambiental Vigente.

LUGAR DE APLICACION: Parroquia Maldonado
RESPONSABLE: Sr. Marcelo Meneses Gerente de la empresa

Aspecto Impacto Medidas . Medio de Plazo
. . . Indicadores A
ambiental identificado propuestas verificacion  (meses)
Registros de
Cursos 9
sobre cursos
-, dictados,
prevencion
de temas,
Socioecondémico: Educacion . . Personal fechas,
., . incendios, ) . 12
Educacion ambiental . capacitado  instructores
manejo de .
y asistentes,
desechos y
. respaldados
primeros )
. con archivos
auxilios

fotogréaficos

Elaborado: La autora
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4554

Plan de relaciones comunitarias

Tabla 45: Programa de relaciones comunitarias

PROGRAMA DE RELACIONES COMUNITARIAS
OBJETIVO: Dar a conocer a los pobladores de la zona la situacion ambiental actual
del proyecto, con el fin de desarrollar con normalidad sus operaciones en un plano de
armonia y sin afectar a la comunidad del rea de influencia.

LUGAR DE APLICACION: Parroquia Maldonado
RESPONSABLE: Sr. Marcelo Meneses

Aspecto Impacto Medidas . Medio de Plazo
. . . Indicadores SR
ambientas identificado propuestas verificacion (meses)
Desarrollo
Mantener un
. de las
canal abierto .
. operaciones
de dialogo
del proyecto
Falta de para con
.~ escuchar las . Oficios
Socioeconémico comunicacion inquietudes normalidad recibidos 12
con la quiet en un plano y
. y quejas de . entregados
comunidad los de armonia
con la
moradores .
~ comunidad
aledafios al .
del area de
Proyecto . -
influencia

Elaborado: La autora

109



45.5.5

Plan de contingencias

Tabla 46: Programa de contingencias

PROGRAMA DE CONTINGENCIAS

OBJETIVO: Organizar la prevencion de salud y de la seguridad del personal del proyecto.
Proporcionar al trabajador los conocimientos necesarios para manejar con garantias de

seguridad.

LUGAR DE APLICACION: Parroquia Maldonado
RESPONSABLE: Sr. Marcelo Meneses

Aspecto Impacto Medidas . Medio de Plazo
. . o Indicadores A
ambientas identificado propuestas verificacion  (meses)
Listado de los
teléfonos de
emergencia de las
principales
instituciones:
Cuerpo de
Bomberos,
Policia Nacional
y Cruz. Roja Reduccion
. Evaluar .
Emergencias . de riesgos
preventivamente ;
por L en el trabajo -
e : las condiciones o Oficios
Biofisicoy accidentes ; y ubicacion L
. L2 de seguridad de recibidos y 12
Socioeconémico laborales o . . de
. las instalaciones . entregados
catéstrofes del | extintores y
naturales el proyecto. E sefialética
personal debe .
necesaria

conocer el trabajo
a realizar vy

establecer
medidas de
proteccién,
monitoreo, y
designacion  de

responsabilidades
respectivas.

Elaborado: La autora
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4556 Plan de seguridad y salud ocupacional

Tabla 47: Programa de seguridad y salud ocupacional

PROGRAMA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

OBJETIVO: Organizar la prevencion de salud y de la seguridad del personal del

proyecto.

LUGAR DE APLICACION: Parroquia Maldonado
RESPONSABLE: Sr. Marcelo Meneses

Medio de
verificacion

Aspecto Impacto Medidas

ambientas  identificado propuestas Indicadores

Plazo
(meses)

Socioeconémico
y Salud
ocupacional

Todo
trabajador que
realice
labores en
operacion
debera contar
con el equipo
de proteccion
persona  Su
uso debe ser
obligatorio,
dependiendo
de las
actividades a
realizar.

Buena salud
del personal
Cero
accidentes
laborales
Sefialética
visible y
ubicada
correctamente

Registro de
accidentes

12

Elaborado: La autora
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4.5.5.7

Plan de monitoreo y seguimiento

Tabla 48: Programa de monitoreo y seguimiento

PROGRAMA DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO
OBJETIVO: Monitorear y dar seguimiento al cumplimiento de las medidas ambientales
gue se han propuesto en el presente Plan de Manejo Ambiental

LUGAR DE APLICACION: Parroquia Maldonado
RESPONSABLE: Sr. Marcelo Meneses

Aspecto
ambientas

Impacto
identificado

Medidas
propuestas

Indicadores

Medio de

Plazo

verificacion (meses)

Biofisico:
Paisaje

Contaminacion

por desechos
solidos

Todo
trabajador
qgue realice
labores en
operacion
debera
contar con el
equipo  de
proteccion
persona Su
uso debe ser
obligatorio,
dependiendo
de las
actividades
a realizar.

Buena salud
del personal
Cero
accidentes
laborales
sefialética
visible y
ubicada
correctamente

Registro de
accidentes

12

Socioeconémico:
Salud

Afectacién a la

salud del
personal

Control
médico de
los
trabajadores

Buena salud
del personal

Certificado
medico

12

Seguridad
laboral

Dotacion de
equipos de
proteccion
personal

Uso del
equipo de
proteccién
nacional

Visual y
registros de
entrega

Elaborado: La autora
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4.5.6 MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

Acciones/ Actividades del proyecto

Numero
Etapa de construccion Operacion . de
impactos
positivos
Componente| Factor Nucr;;ero Nucr;;ero Nucrﬂaero
ambiental | ambiental Limpieza Transporte impactos | impactos . . Generacion | impactos
de . . . X . Funcionamiento ;
de la material a Acopio de | Construccion PolVo Ruidosy | negativos | positivos de la planta de negativos
zona de materiales| de obras vibraciones P desechos
. la zona de procesadora .
trabajo - solidos
trabajo
o Aire - - - - - - 6 0 - 1 0
ADIGCO  Tqelg i i i i i 5 0 - 0 1
Bi6tico Flora - - - 3 0 0 0
Fauna - - - 3 0 0 0
Paisaje - - - 3 0 - 1 0
Salud - - - - - 5 0 0 0
Economia - - 2 0 + + 0 2
Antropico | Empleo + + + 0 3 + 0 1
Comercio
y + + - + - - 3 3 + 0 1
servicios
Numero de_lmpactos 4 3 5 4 7 6 30 1 1 2
negativos
Numero impactos 2 2 0 2 0 0 6 3 2 5
positivos
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A continuacion, se expone los resultados de la calificacion de impacto ambiental
aplicado a las etapas durante la construccion y puesta en marcha de la planta
procesadora de café, mismos que se encuentran sustentados en la matriz de

identificacion de impacto ambiental.

En la etapa de construccion se ha identificado que impacto ambiental generado es
de 36 de donde 30 son de impacto negativo, frente a 6 de impacto positivo, estos
ultimos son la consecuencia de la generacion de comercio y servicio de mano de

obra directa e indirecta de manera temporal.

Cabe mencionar que todo proyecto a ejecutarse ocasiona impactos negativos de
mayor o menor proporcion, cada uno de los impactos ambientales identificados son

totalmente recuperables a través de un plan de manejo ambiental.

En la etapa de puesta en marcha del proyecto los impactos ambientales suman 7 de
la interaccion causa efecto, siendo 5 los impactos positivos, por lo tanto, el resultado
de la operacién de puesta en marcha de la planta procesadora no afecta en mayor
proporcion al medio ambiente. Con respecto a los impactos positivos se obtiene que

genera empleo de forma permanente dinamizando asi la economia del sector.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Al culminar la presente investigacion, se han determinado las siguientes

conclusiones:

>

Los resultados del anélisis de mercado del café tostado molido especial y
gourmet en las parroquias (Tulcan, Julio Andrade, Huaca, San Gabriel)
determino que existe una demanda insatisfecha de 24,22 y 20,80 Ton/afo
para café especial y gourmet respectivamente.

Mediante el proceso de produccion para los dos tipos de café que se
elaborara en la planta se determiné el rendimiento que del café obteniendo
valores de 82% lo que indica que la materia prima con la que se trabajara es
calidad.

El presente trabajo permitié establecer el disefio de la planta procesadora de
café, misma que estard compuesta de diferentes areas como: recepcion,
control de calidad, procesamiento, empacado y almacenado, implementos,
administrativa y aseo personal (duchas, vestidores, urinarios, sanitarios),
todos estos espacios dan una superficie de construccion de 236,13 m2.

El Layout tendré una distribuciédn por la linea de produccion que consiste en
ubicar las maquinas de acuerdo con la secuencia del proceso para el
producto final.

De acuerdo con el estudio de rentabilidad financiera se concluye que es
factible invertir en el proyecto debido a que el VAN es de 813 961,80
délares y el TIR es de 84%.

La matriz de identificacion de impactos ambientales dio como resultado que
en la etapa de construccion es la fase donde produce mayor impacto
negativo en los factores bidticos como flora y fauna y abiéticos como el aire,
lo que indica que se debe de incluir programas de prevencion y mitigacion.

Los residuos que se generaran en la planta seran utilizados como abono
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orgénico de para plantas frutales. Mientras que en lo que respecta a empleo
se generara temporalmente durante la construccién y a largo plazo durante

el procesamiento con la apertura de 5 plazas de trabajo.

5.2 RECOMENDACIONES

Es necesario realizar un plan marketing para incrementar ventas y por ende
aumentar la produccion en la empresa.

Realizar un plan de manejo de los desechos de la planta procesadora dando
un valor agregado.

Se recomienda realizar un estudio para comercializar café en otras
presentaciones.

Fortalecer el sector productivo con la finalidad de incrementar la produccion

del costo de materia prima lo que conllevaria a la competitividad del sector.
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ANEXOS

Anexo 1: Encuesta aplicada a consumidores

ENCUESTA PARA CONSUMIDORES DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO
ESPECIAL Y GOURMET

Encuesta N°:

1.- ;Ud. o algin miembro de su familia consume café?
Si No
2.- ¢ Qué cantidad de café compra generalmente?
a. 20g b. 1009 c. 250g
d. 400g e. 500g f. 10009
g. Otra (Especifiqué)

3.- ¢Con que frecuencia compra café?
a. 2 dias por semana b. Semanal c. Quincenal

d. Mensual e. Otra (Especifique)

4.- ;En qué lugar acostumbra a comprar café?
a. Supermercado b. Micromercado c. Tienda

d. Otro lugar (especifique)

5.- ¢ Generalmente qué marca de café consume?
a. Fortaleza b. Minerva c. Moro

d. Sello Rojo e. Excelso f. Otra (Especifique)

6.- ¢ Qué tipo de café consume?
b. Instantaneo b. Tostado y Molido
7. - Si consume café tostado y molido. ¢Cual acostumbra a comprar?

a. Especial b. Gourmet c. Otro (Especifique)
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8.- ¢Ud. compra café tostado y molido proveniente de Colombia?
Si No

9.- En el momento de comprar café ;Qué aspectos considera importante para su
eleccion?:

a. Calidad Db. Tipo de envase

c. Precio d. Marca
Anexo2: Datos de la oferta
Café tostado y molido especial

Segun la informaciéon obtenida utilizando como herramientas el método de
observacion y la entrevista no estructurada realizada en supermercados AKki se
oferta entre café moro y minerva aproximadamente 8,85 TM/afio, mientras que en
el supermercado Bastidas se obtuvo informacion que los principales oferentes en
cuanto a este tipo de café son comercializados bajo las marcas moro y minerva con

una cantidad aproximada de 5,05TM/afio.
Café tostado y molido gourmet

De acuerdo con la entrevista no estructurada y la observacion hecha en los
diferentes puntos de venta como supermercados y micro mercados se obtuvo que

este tipo de café no se comercializa en estos lugares.
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Anexo 3: Tabla de valoracion del café en taza

FRAGANCIA No:
[\||’||\‘|\|‘||\’ Q

6 ? A 9 10| eso o caté
l ||’1|\||\|‘||\’Q

aroma

FRAGANCIA/ AROMA

,!|||\’|\|‘||\’Q\:| ;agancia
puntaje catador
|‘1\||"1|\ 1] ||\’Q|:]

sAaoR RESIDUAL O RETROGUSTO dulzura

B -
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[ﬂ\|| _||\ J \| J||\“"Q ‘:] ———
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crstore Umm,..nﬁ 1100 [:
NN

©

Deson
sabor

S/ 10 wis v o N

sabor residual
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uniformidad cuerpo

Anexo 4: Tabla Astrong SCAA

tlﬂSS i POR MEID 00 SISTEMR AGTRON/
CLASSIFICATION COLOR DISK:

Foote: SCAA

’ 6

DISCOS RGTRON

ESCURR

Anexo 5: Norma técnica 1123

Segun ANACAFE, el producto obtenido de la torrefaccién del café verde seco y su
posterior molienda. El color tiene un grado medio que le permite asegurar una buena
acidez fina al paladar denotando un gusto atrayente y perdurable. Posee un aroma

intenso a café acentuandose en la preparacion, amargor suave y delicado.
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Caracteristicas fisico — quimicas

Café molido proveniente de granos de café lavado de cosecha nueva. Sumamente

bien desarrollado, beneficiado y procesado. Café mantenido en buena forma

homogéneo producido en zonas estrictamente altas. Bueno y excelente calidad en

taza.
Valores (% :
Requisito (%) Método de
- — ensayo
Minimo | Maximo
) NTE INEN
Humedad (fraccion | ——— 4 I1SO 11817
de masa)
NTE
INEN-ISO
Contenido de cafeina 1 20481
Sélidos solubles del o5 40 1SO 9768
extracto acuoso
Cenizas totales | -------- 5 ISO 1575
Grado de Oscuro | ---—--—--- < 18,5
tueste Mediano| 18,5 22 NTC 2442
Claro >22 | e

Caracteristicas sensoriales
Sabor: ligeramente acido, amargor al final.
Olor: Caracteristico a café

Color: Marrén oscuro

Textura o granulometria: el café tostado molido debe cumplir con los requisitos de

tamafo de particula establecidos a continuacion:
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Tamafo de

Denominacion .
particula

Debajo del tamiz de
Extrafino 350 um

Entre los tamices 350
Fino pm-500 ym

Entre los tamices
Mediano 500um-700 um

Entre los tamices 700
Grueso pm-900 pm

Anexo 6: Numero requeridos de aparatos sanitarios (Normativa de salud
ocupacional de los trabajadores)

Capitulo 11
EDIFICIOS Y LOCALES

Art. 21.- SEGURIDAD ESTRUCTURAL. 1. Todos los edificios, tanto
permanentes como provisionales, serdn de construccion sélida, para evitar riesgos
de desplome y los derivados de los agentes atmosféricos. 2. Los cimientos, pisos y
demas elementos de los edificios ofreceran resistencia suficiente para sostener con
seguridad las cargas a que serdn sometidos. 3. En los locales que deban sostener
pesos importantes, se indicara por medio de rétulos o inscripciones visibles, las
cargas maximas que puedan soportar o suspender, prohibiéndose expresamente el

sobrepasar tales limites.

Art. 22.- SUPERFICIE Y CUBICACION EN LOS LOCALES Y PUESTOS DE
TRABAJO. (Reformado por el Art. 13 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-V111-88)

1. Los locales de trabajo reunirdn las siguientes condiciones minimas: a)
(Reformado por el Art. 14 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-VI111-88) Los locales de
trabajo tendran tres metros de altura del piso al techo como minimo.

2. Los puestos de trabajo en dichos locales tendran:

a) Dos metros cuadrados de superficie por cada trabajador; y,
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b) Seis metros cubicos de volumen para cada trabajador.

3. (Reformado por el Art. 15 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-V111-88) No obstante, en
los establecimientos comerciales, de servicio y locales destinados a oficinas y
despachos, en general, y en cualquiera otros en que por alguna circunstancia resulte

imposible cumplir lo dispuesto en el apartado

a) anterior, la altura podra quedar reducida a 2,30 metros, pero respetando la

cubicacion por trabajador que se establece en el apartado
C), y siempre que se garantice un sistema suficiente

4. (Reformado por el Art. 15 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-VI111-88) Para el célculo
de superficie y volumen, se deducira del total, el ocupado por maquinas, aparatos,

instalaciones y materiales.
Art. 23.- SUELOS, TECHOS Y PAREDES.

1. (Reformado por el Art. 16 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-V111-88) El pavimento
constituira un conjunto homogeéneo, liso y continuo. Sera de material consistente,
no deslizante o susceptible de serlo por el uso o proceso de trabajo, y de facil
limpieza. Estara al mismo nivel y en los centros de trabajo donde se manejen
liquidos en abundancia susceptibles de formar charcos, los suelos se construiran de
material impermeable, dotando al pavimento de una pendiente de hasta el 1,5% con

desagties o canales.

2. Los techos y tumbados deberan reunir las condiciones suficientes para resguardar

a los trabajadores de las inclemencias del tiempo.

3. Las paredes seran lisas, pintadas en tonos claros y susceptibles de ser lavadas y

desinfectadas.

4. (Reformado por el Art. 17 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-VIII-88) Tanto los
tumbados como las paredes cuando lo estén, tendran su enlucido firmemente

adherido a fin de evitar los desprendimientos de materiales.

Art. 24.- PASILLOS.
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1. Los corredores, galerias y pasillos deberan tener un ancho adecuado a su

utilizacion.

2. La separacion entre maquinas u otros aparatos, sera suficiente para que los
trabajadores puedan ejecutar su labor comodamente y sin riesgo. No serd menor a
800 milimetros, contandose esta distancia a partir del punto méas saliente del
recorrido de las partes mdviles de cada maquina. Cuando existan aparatos con
partes moéviles que invadan en su desplazamiento una zona de espacio libre, la
circulacién del personal quedara limitada preferentemente por protecciones y en su
defecto, sefializada con franjas pintadas en el suelo, que delimiten el lugar por
donde debe transitarse. Las mismas precauciones se tomaran en los centros en los
que, por existir trafico de vehiculos o carretillas mecanicas, pudiera haber riesgo de

accidente para el personal.

3. (Reformado por el Art. 18 del D.E. 4217, R.0. 997, 10-V111-88) Alrededor de los
hornos, calderos o cualquier otra maquina o aparato que sea un foco radiante de
calor, se dejara un espacio libre de trabajo dependiendo de la intensidad de la
radiacion, que como minimo sera de 1,50 metros. El suelo, paredes y techos, dentro
de dicha &rea sera de material incombustible. 4. Los pasillos, galerias y corredores

se mantendran en todo momento libre de obstaculos y objetos almacenados.

Art. 31.- ABERTURAS EN PAREDES.- Las aberturas en las paredes, practicadas
a menos de 900 milimetros sobre el piso, que tengan unas dimensiones superiores
a 750 milimetros de alto por 500 milimetros de ancho, y siempre que haya peligro
de caida al exterior de mas de 3 metros de altura, estaran protegidas por barandillas,
rejas u otros resguardos que completen la proteccion hasta 900 milimetros sobre el
piso, y seran capaces de resistir una carga minima de 100 kilogramos aplicada en

cualquier punto y en cualquier direccion.

Art. 33.- PUERTAS Y SALIDAS.

128



1. Las salidas y puertas exteriores de los centros de trabajo, cuyo acceso seré visible
o0 debidamente sefializado, serén suficientes en nimero y anchura, para que todos
los trabajadores ocupados en los mismos puedan abandonarlos con rapidez y

seguridad.

2. Las puertas de comunicacion en el interior de los centros de trabajo reuniran las

condiciones suficientes para una rapida salida en caso de emergencia.

3. En los accesos a las puertas, no se permitiran obstaculos que interfieran la salida

normal de los trabajadores.

4. El ancho minimo de las puertas exteriores serd de 1,20 metros cuando el nimero
de trabajadores que las utilicen normalmente no exceda de 200. Cuando exceda de
tal cifra, se aumentara el nimero de aquéllas o su ancho de acuerdo con la siguiente

formula:
Ancho en metros = 0,006 x numero de trabajadores usuarios.
5. Se procurara que las puertas abran hacia el exterior.

6. Se procurara que la puerta de acceso a los centros de trabajo o a sus plantas,
permanezcan abiertas durante los periodos de trabajo, y en todo caso seran de facil

y rapida apertura.

7. Las puertas de acceso a las gradas no se abriran directamente sobre sus escalones,

sino sobre descansos de longitud igual o superior al ancho de aquéllos.

8. En los centros de trabajo expuestos singularmente a riesgos de incendio,
explosion, intoxicacion subita u otros que exijan una rapida evacuacion seran
obligatorias dos salidas, al menos, al exterior, situadas en dos lados distintos del
local, que se procurara que permanezcan abiertas o en todo caso seran de facil y

rapida apertura.

9. Ningun puesto de trabajo distara de 50 metros de una escalera que conduzca a la

planta de acceso donde estan situadas las puertas de salida.

129



Art. 34.- LIMPIEZA DE LOCALES.

1. Los locales de trabajo y dependencias anexas deberdn mantenerse siempre en
buen estado de limpieza.

2. En los locales susceptibles de que se produzca polvo, la limpieza se efectuara
preferentemente por medios himedos o mediante aspiracion en seco, cuando

aquélla no fuera posible o resultare peligrosa.

3. Todos los locales deberan limpiarse perfectamente, fuera de las horas de trabajo,
con la antelacién precisa para que puedan ser ventilados durante media hora, al

menos, antes de la entrada al trabajo.

4. Cuando el trabajo sea continuo, se extremaran las precauciones para evitar los
efectos desagradables o nocivos del polvo o residuos, asi como los

entorpecimientos que la misma limpieza pueda causar en el trabajo.

5. Las operaciones de limpieza se realizardn con mayor esmero en las
inmediaciones de los lugares ocupados por maquinas, aparatos o dispositivos, cuya
utilizacion ofrezca mayor peligro. ElI pavimento no estard encharcado y se

conservara limpio de aceite, grasa y otras materias resbaladizas.

6. Los aparatos, maquinas, instalaciones, herramientas e instrumentos deberan

mantenerse siempre en buen estado de limpieza.

7. Se evacuaran los residuos de materias primas o de fabricacion, bien directamente
por medio de tuberias o acumuléandolos en recipientes adecuados que seran
incombustibles y cerrados con tapa si los residuos resultan molestos o facilmente

combustibles.

8. Igualmente, se eliminaran las aguas residuales y las emanaciones molestas o

peligrosas por procedimientos eficaces.

9. Como liquido de limpieza o desengrasado se emplearan preferentemente

detergentes. En los casos que sea imprescindible limpiar o desengrasar con gasolina
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y otros derivados del petroleo, se extremardn las medidas de prevencion de

incendios.

10. La limpieza de ventanas y tragaluces se efectuara, con la regularidad e
intensidad necesaria. 11. Para las operaciones de limpieza se dotara al personal de
herramientas y ropa de trabajo adecuadas y, en su caso, equipo de proteccion

personal.

Capitulo 111

SERVICIOS PERMANENTES

Art. 39.- ABASTECIMIENTO DE AGUA.

1. Entodo establecimiento o lugar de trabajo, debera proveerse en forma suficiente,

de agua fresca y potable para consumo de los trabajadores.

2. Debe disponerse, cuando menos, de una llave por cada 50 trabajadores,

recomendandose especialmente para la bebida las de tipo surtidor.

3. Queda expresamente prohibido beber aplicando directamente los labios a los

grifos.

4. No existiran conexiones entre el sistema de abastecimiento de agua potable y el
de agua que no sea apropiada para beber, tomandose las medidas necesarias para

evitar su contaminacion.

5. En los casos en que, por la ubicacién especial de los centros de trabajo, el agua
de que se disponga no sea potable, se recurrira a su tratamiento, practicandose los

controles fisicos, quimicos y bacterioldgicos convenientes.

6. (Reformado por el Art. 24 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-VI111-88) Si por razones
analogas a las expresadas en el parrafo anterior, tiene que usarse forzosamente agua
potable llevada al centro de trabajo en tanques o cisternas, sera obligatorio que éstos
retnan suficientes condiciones de hermeticidad, limpieza y asepsia, garantizado por

la autoridad competente.
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7. Cuando para determinados procesos de fabricacion o para la lucha contra posibles
incendios se utilice una fuente de agua impropia para beber, se debe advertir,

claramente, por sefiales fijas, que tal agua no es potable.

8. En todo caso, el agua potable no procedente de una red ordinaria de
abastecimiento, debera ser controlada adecuadamente mediante analisis periddicos,

cada tres meses.
Art. 40.- VESTUARIOS.

1. Todos los centros de trabajo dispondran de cuartos vestuarios para uso del
personal debidamente separados para los trabajadores de uno u otro sexo y en una
superficie adecuada al nimero de trabajadores que deben usarlos en forma

simultanea.

2. Estaran provistos de asientos y de armarios individuales, con llave, para guardar

la ropa y el calzado.

3. Cuando se trate de establecimientos industriales insalubres en los que manipulen
0 se esté expuestos a productos tdxicos o infecciosos, los trabajadores dispondran

de armario doble, uno para la ropa de trabajo y otro para la ropa de calle.

4. En oficinas y comercios los cuartos vestuarios podran ser sustituidos por

colgadores o armarios que permitan guardar la ropa.

Art. 41.- SERVICIOS HIGIENICOS. - El nimero de elementos necesarios para el
aseo personal, debidamente separados por sexos, se ajustara en cada centro de

trabajo a lo establecido en la siguiente tabla:
Elementos Relacion por nimero de trabajadores
Excusados 1 por cada 25 varones o fraccion

1 por cada 15 mujeres o fraccion
Urinarios 1 por cada 25 varones o fraccion

Duchas 1 por cada 30 varones o fraccion
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1 por cada 30 mujeres o fraccion
Lavabos 1 por cada 10 trabajadores o fraccion
Art. 42. EXCUSADOS Y URINARIOS.

1. Estaran provistos permanentemente de papel higiénico y de recipientes especiales

y cerrados para depdsito de desechos.

2. Cuando los excusados comuniquen con los lugares de trabajo estaran

completamente cerrados y tendrén ventilacién al exterior, natural o forzada.

3. Las dimensiones minimas de las cabinas seran de 1 metro de ancho por 1,20

metros de largo y de 2,30 metros de altura.

Las puertas impediran totalmente la visibilidad desde el exterior y estaran provistas
de cierre interior y de un colgador. Se mantendran con las debidas condiciones de

limpieza, desinfeccion y desodorizacion.

4. (Reformado por el Art. 25 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-V111-88) Los urinarios y
excusados seran diariamente mantenidos limpios y evacuados por cuenta del

empleador.
Art. 43. DUCHAS.

1. Se instalaran en compartimientos individuales para mujeres y comunes para

varones y dotados de puertas con cierre interior.

2. Estaran preferentemente situadas en los cuartos vestuarios o proximas a los

mismos. Caso contrario se instalaran colgadores para la ropa.
Art. 44. LAVABOS.
1. Estaran provistos permanentemente de jabon o soluciones jabonosas.

2. Cada trabajador dispondra de sus utiles de aseo de uso personal, como toallas,

espejos, cepillos, etc.
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3. A los trabajadores que utilicen sustancias grasosas, oleaginosas, pinturas, etc., 0
manipulen sustancias toxicas, se les facilitaran los medios especiales de limpieza

necesarios en cada caso, que no seran irritantes o peligrosos.

4. En los supuestos de que el agua destinada al aseo personal no fuese potable, se
advertira claramente esta circunstancia, con la correspondiente indicacion escrita,

perfectamente legible.
Art. 45. NORMAS COMUNES A LOS SERVICIOS HIGIENICOS.

1. Los suelos, paredes y techos de los cuartos de aseo, vestuarios, duchas, lavabos
y excusados, seran continuos, lisos e impermeables, enlucidos en tonos claros y con

materiales que permitan su limpieza con liquidos desinfectantes.

2. Los empleadores velaran porque todos sus elementos tales como grifos, desaglies
y regaderas de las duchas, estén siempre en perfecto estado de funcionamiento y los

armarios y asientos aptos para su utilizacion.

3. Queda prohibido usar estos locales para funciones distintas a las que estan
destinadas y, en cualquier caso, los trabajadores mantendran en perfecto estado de

conservacion tales servicios y locales.

Art. 46. SERVICIOS DE PRIMEROS AUXILIOS. - Todos los centros de trabajo
dispondran de un botiquin de emergencia para la prestacion de primeros auxilios a
los trabajadores durante la jornada de trabajo. Si el centro tuviera 25 0 mas
trabajadores simultaneos, dispondra, ademas, de un local destinado a enfermeria.
El empleador garantizard el buen funcionamiento de estos servicios, debiendo
proveer de entrenamiento necesario a fin de que por lo menos un trabajador de cada

turno tenga conocimientos de primeros auxilios.
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Anexo 7: Tablas para el célculo del nimero de luminarias

Coeficiente de reflexién

| [ Color [ Factor de reflexién (©)
Blanco o muy claro 0.7
Techo claro 0.5
medio 0.3
claro 0.5
Paredes medio 0.3
oscuro 0.1
suelo claro 0.3
oscuro 0.1

Coeficiente de utilizacion

T e indlice Factor de utlllzdacu:un ]
aparato del Factor de reflexion del techo
de [zl i | {Q_E:' | s
S ——— Factor de reflexion de las paredes
05 03 04Jos 03005 03 041
1 25 226 |25 22 B |26 22 16
12 |31 27 | 20|30 27 . 40027 |20
15 |39 33|26 |36 33 . G633 |26
2 45 40| 35 |44 40 . A4 40 | 35
25 |52 46|41 |49 45 . 49 45 | 41
3 Sd4050 | 45 |53 50 . 53 50 .45
@ e = =@ 86 | 52
@ 5 B3 60|56 | 63 6O . B2 B0 | .56
(=] BS B3| B0 |BE B3 EO [ES B3 6O
g 71 BF | B4 | B9 BF B4 [ES BT B4
i0 |72 70|67 |71 70 &¥ (71 7O 67

Coeficiente de mantenimiento

| Ambiente || Factor de mantenimiento (fy,)
| Limpio | 0.8
| sucio | 06
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Anexo 8: Proformas y descripcién de equipos

Equipo y muebles de oficina

OLAM

DE: CASAR MAURICIO PORTILLA GUERRERO
DIRECCION: CORAL Y BRASIL
RUC: 0401244561001
Mail. mauricioportilla77@gmail.com
Telf. 2988-014 / 0980091884
Tulcan-Ecuador

_ PROFORMA
Cliente: __/oira -/n/n/wud&
Ruc/ Cl._pfoss2z/5S ¥V & Fecha
Direccién: »/‘{/:‘JL() e

Telf: o9 2¥/62 S7&

CANT. DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
(N Cihoyon o Zrubrose s e 2so
s | Crls Gy ol tpeye r2 So¥
2 | tuiblilel d 5 Bk, /&0 Jco
i Sills nadiee FEn EEE /2¢e Jco

g =
SUBTOTAL
IVA 12%
TOTAL ik dd s

Por la Atencién que se dé a la presente, anticipo mis agradecimientos,

ATENTAMENTE;~,

(F7~

MAURICIO PORTILLA
C.1.040124456-1
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Equipo y maquinaria para procesamiento

Molino

RUC: 1716402431001
022042199

0999 BO B8 19 movistar
0991 64 67 69 claro

CARLOS ARTURO ARIAS
CALLE ALBA CALD ERON
CUMBAYA - QUITO - ECUADOR

de productos tanto secos como semisecos y himedos. El rendimiento
depende del producto y del contenido de humedad. Requiere motor de 5 HP,
precio no incluye motor

carlosa602000@yahoo.es
Sefiora 19/7/2018
MAYRA IMBAQUINGO
Presente
Nos complace presentarles nuestra mejor oferta para el siguiente equipo
REFERENCIA DESCRIPCION PRECIO
Molino para cafe tostado MDP-60 con capacidad de 60 a 90 kilos por hora
de grano. Con discos moledores rectificados en fundicion de acero. Provisto
con dos tornillos alimentadores fipo sinfin de diferente paso. Se enirega con
dos juegos de discos, uno de molido fino y otro de molido grueso. Muele café
MOP - 60 CON MOTOR y todo tipo de productos, tanto secos como semisecos y humedos. El $1.850,00
rendimiento depende del producto y del contenido de humedad. Incluye motor
de 5HP, 1.800 RPM, con polea tipo 2B x 414" @ y dos bandas B-49
Molino para café tostado MDP-60 con capacidad de 60 a 120 kilos por hora
de café. Con discos moledores rectificados en fundicién de acero. Provisto
con dos tornillos alimentadores tipo sinfin de diferente paso. Se entrega con 2
MDP - 60 SIN MOTOR juegos de discos, uno de molido fino y otro de molido grueso. Muele todo tipo $1.180,00

FORMA DE PAGO
TIEMPO DE ENTREGA:
VALIDEZ DE LA OFERTA:
PUERTO DE ENTREGA

Atentamente,

PENAGOS HERMANOS
Representante para Ecuador

|.A. Carlos Arturo Arias Arango

70% anticipo y 30% contra enfrega del equipo
45 dias habiles
15 dias
Tulcan
MOLINO GENERA 0% IVA

139



Unidad de trilla y monitoreo

RUC: 1716402431001
02 204 21 99 oficina
0999 80 88 19 Movistar
0991 64 67 69 Claro

carlosa602000@yahoo.es

CARLOS ARTURO ARIAS ARANGO
ALBA CALDERON Y PADRE LUIS GARZON
CUMBAYA - QUITO - ECUADOR |

MONITOREA UT-60

tres procesos con una sola maquina: trillado, limpieza y seleccion por
tamario. Motor de trilladora de 3HP, motor para la aspiracion de
ciscode 1HP.

Sefiora
MAYRA IMBAQUINGO 19/7/2018
Presente
Mos complace presentarles nuestra mejor oferta para los siguientes equipos:
REFERENCIA DESCRIPCION V. UNIT.
Unidad de trilla y monitoreo que se compone de una trilladora para
café pergamino con capacidad para 60 Kg por hora de grano, con
sistema de aspiracién de cisco y que no recalienta el café.Una zaranda
UNIDAD DE TRILLA Y |para clasificar el pergamino de acuerdo a su tamafio, provista de tres
mallas intercambiables entre 13 y 18/64". Este equipo permite realizar | $8.556,00

FORMA DE PAGO:

TIEMPO DE ENTREGA:
VALIDEZ DE LA PROFORMA
PUERTO DE ENTREGA:

Atentamente

70% anticipo y 30% contra entrega del equipo
45 dias habiles

16 dias

Tulcan

PRECIOS NO INCLUYEN IVA
PRECIOS NO INCLUYEN OBRAS ELECTRICAS, CIVILES O DE
OTRA iNDOLE NECESARIAS PARA LA PUESTA EN MARCHA DE
LOS EQUIPOS.

IMPLEMENTACION DE LA OBRA ELECTRICA CORRE A CARGO
DEL COMPRADOR. NO INCLUYE CAJA DE CONTROL ELECTRICO

I.A. Carlos Arturo Arias Arango
Representante para Ecuador
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Anexo 9: Maquinaria y equipo de laboratorio y de procesamiento

Maquinaria y equipo de laboratorio

7 -

- 7_",’

Trilladora Zaranda Tostador

Molino Cafetera Taza para catacion

e

Cuchara de catacién
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Maquinaria y equipo para procesamiento

Trilladora clasificadora Mesa de seleccién

Tostador Molino
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Anexo 10: Determinacién de precios de venta

El precio se lo establece de la siguiente
Precio de venta en fabrica = Costo de p
Café tostado molido especial

Cafe especial (5009)

Porcentaje de ganancia (50%)

Precio de fabrica

Café tostado molido gourmet

Café gourmet (5009)

Porcentaje de ganancia (50%)

Precio de fabrica

manera:

roduccion + ganancias

2,60 USD
1,30 USD

3,90 USD

3,31 USD
1,66 USD

4,96 USD

Anexo 11: Salarios minimos para personal administrativo y operarios

'AMA DE ACTIVIDAD ECONOMICA: 10.- INDUSTRIALIZACION DEL CAFE
B e TR SALARIO
ESTRUCTURA COMENTARIOS / DETALLES DEL miNniMo
CARGGYAETVIOND OCUPACIONAL CARGO O ACTIVIDAD coDio IEss SECTORIA!
2018
E_Ff naquiiozlf:ormmsmm|vos PRORES B1 INDUSTRIALIZACION DEL CAFE 0504154901251 404,97
JE LA INDUSTRIA v i
EFE DE DPTON TRCNIGOS BROPIGS OIS £ 81 INDUSTRIALIZACION DEL CAFE 0504154901252 | 404,97

VDUSTRIA
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000® \INISTERIO

POO®® [ TRABAJO

Salarios Minimos Sectoriales 2018

JPERVISORES TECNICOS DE: CONTROL DE

s g i Ll B2 INDUSTRIALIZACION DEL CAFE 0520000000026 | 404,00
ANTA, PRODUCCION / PROCESOS; ¥, DEMAS

‘CCIONES PROPIAS DE LA INDUSTRIA

ECTRICISTA, MECANICO DE  EQUIPOS :

c2 INDUSTRIALIZACION DEL CAFE 0520000000061 | 401,12

JPECIALIZADOS PROPIOS DE LA INDUSTRIA >
SERADORES TECNICOS DE: CALDERO,

IVASE,  EVAPORADOR,  EXTRACCION,

OFILIZADO, SPRAY, TOSTADOR, MOLINO; Y €2 INDUSTRIALIZACION DEL CAFE 0504154901258 | 401,12
:MAS EQUIPOS ESPECIALIZADOS PROPIOS DE

\ INDUSTRIA

/UDANTE DE: CONTROL DE CALIDAD,

Osralin  MANTEMMRIG] ALAWEY D2 INDUSTRIALIZACION DEL CAFE 0504154901266 | 397,26
I0DUCCION / PROCESQS; Y  DEMAS

‘CCIONES PROPIAS DE LA INDUSTRIA

IABAJADORES DE PRODUCCION:

ANTENIMIENTO, EMBALAIE ; Y, DEMAS E2 INDUSTRIALIZACION DEL CAFE 0504154801270 393,41

\BORES PROPIOS DE LA INDUSTRIA

de®® 0

L.X I 1.3 DEL TRABAJO Salarios Minimos Sectoriales 2018

SECRETARIA / OFICINISTA D1 1910000000024 | 393,48
RECEPCIONISTA / ANFITRIONA D1 1910000000025 | 393,48
ASISTENTE / AYUDANTE / AUXILIAR DE o

“ONTABILIDAD 1 1910000000026 393,48
“OBRADOR / RECAUDADOR / FACTURADOR /
ENCUESTADOR D1 1910000000027 393,48
ASISTENTE / AYUDANTE / AUXILIAR =

\DMINISTRATIVO D1 Incluye: Archivador 1910000000028 393,48
\SISTENTE DE COBRANZAS QUE NO ]

LABORAN EN INSTITUCIONES FINANCIERAS = I RC SIS 1910000000029 | 39348
3IBLIOTECARIO D1 1910000000030 | 393,48
NSPECTOR / AFINES D2 Incluye: Lectores 1920000000031 | 391,05
MPULSADOR / A o2 Incluye: Promotor, Demostrador 1920000000032 391,05
“OCINERO QUE NO LABORA EN EL SECTOR

JE TURISMO Y ALIMENTACION 2 1920000000033 | 391,05
NENSAJERO / REPARTIDOR E1 1910000000034 | 390,24
JESTOR DE DOCUMENTACION E1 1910000000035 | 390,24

ONSERJE / PORTERO 1 1910000000036 | 390,24
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