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RESUMEN

El objetivo principal es la produccion de un café tostado y molido con excelente
aroma y sabor, ofreciendo a los clientes un producto de calidad tanto en aroma
como en sabor. Considerando como materia prima el café del tipo Arabiga, muy

apetecido a nivel nacional por producir las mejores bebidas de café.

Para el desarrollo de este proyecto se parte del estudio de mercado con
informacion primaria del sector cafetalero de la provincia de Loja, esto con el
objetivo de determinar la situacién actual de la industria, el mercado proveedor,
distribuidor y consumidor. Con estos antecedentes podemos tener una base
confiable y directa para el analisis Técnico y determinaciéon de recursos
necesarios para cubrir la demanda efectiva existente y tomando en cuenta la

oferta del mercado competidor.

El estudio técnico sin duda es el mas importante y determinante para la
rentabilidad econdémica, ya que partiendo del estudio de mercado aqui se
establece los procesos productivos con sus caracteristicas técnicas para la
transformacion de la materia prima en producto terminado. Por otro lado
establecer la infraestructura segun el tamafio y localizacion de la planta para de
esta forma identificar los recursos humanos y de maquinaria necesarios para la

puesta en marcha de la Planta de procesamiento de café.

El Estudio Administrativo en el cual se establece las funciones de cada puesto
de trabajo y su respectivo organigrama funcional. Otro aspecto importante es la
de establecimiento y cumplimiento de la normativa legal vigente en el Ecuador y
especificamente en la provincia de Loja, para la constitucion, funcionamiento y
apertura de la Planta para procesar café, también considerando los aspectos de
seguridad, Salud Ocupacional y minimizando los impactos Ambientales que se

puedan generar en los procesos productivos.
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Finalmente el Analisis Econdmico establece la inversion necesaria para costear
todos los recursos determinados en el capitulo anterior, clasificandolos en
Activos fijos y diferidos, asi como el capital de trabajo para el funcionamiento de
la Planta. Para lo antes mencionado se requiere financiamiento por una entidad
bancaria (Banco de Fomento) a parte del capital propio disponible. Luego de
esto se hace la evaluacioén financiera, para lo cual se calcula indicadores como:
VAN (Valor Actual Neto), TIR (Tasa interna de Retorno), PCR (Periodo de
recuperacion), Punto de equilibrio y relacion costo beneficio con el objetivo de

indicar si el presente proyecto es rentable y factible.
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ABSTRACT

The main objective is the production of a roast and ground coffee with excellent
aroma and flavor, offering our customers a quality product as they deserve.
Whereas the feedstock type coffee arabica which certainly can produce the best

cups of coffee.

For the development of this project is part of a market study with primary
information of the coffee sector in the province of Loja, this in order to determine
the current state of the coffee industry, our supplier market dealer and consumer.
With this background we can have a direct and reliable basis for the technical
analysis and identification of resources needed to effectively meet existing

demand and supply, taking into account our competitive market.

The technical study is the most important and decisive for the economic
profitability, starting from the market study in which the production processes for
transforming raw materials into finished product are indicated with your technical
characteristics. Furthermore establish the infrastructure according to the size and
location of the plant to thereby identify human and machinery necessary for the

implementation of the coffee processing plant resources.

The Administrative study indicates the functions of each position job and
respective functional organization is established. Another important aspect is the
establishment and enforcement of current legislation in Ecuador and specifically
in the province of Loja, for the establishment, operation and opening of the Coffee
processing plant, also considering the safety aspects, Occupational Health and
minimizing Environmental impacts that may be generated in production

processes.

Finally the Economic Analysis to establish the investment needed to fund all
identified in the previous chapter, differentiating fixed assets and intangible

resources and working capital for the operation of the plant. For the above



exposed bank financing is required (Foment Bank). After that the financial
evaluation was done, which as calculated indicators: van (Net Present Value),
TIR (Internal Rate of Return), PCR (Recovery Period), Breakeven and cost in

order to benefit indicate whether this project is profitable and feasible.
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INTRODUCCION

La ciudad de Loja con 448966 habitantes, una poblacion econémicamente activa
de 176423 personas y 83095 agricultores y trabajadores calificados, que
constituye la actividad econdmica con mayor presencia por razones como: tierras
productivas, clima adecuado, ubicacion geografica apropiada. Estos factores
motivan el cultivo de café que sin duda han permitido producir las mejores tazas

de café pasado del Ecuador, ganando premios nacionales.

En la actualidad no solo en la ciudad de Loja sino en todo el pais la obtencion de
café tostado y molido si se lo hace de forma industrial, pero la competitividad es
inferior en relacion con paises productores lideres de la region como lo son:
Brasil y Colombia. A esto se afiade que en la provincia de Loja el beneficio del
café en su mayoria se lo realiza de forma artesanal, lo cual se pretende

aprovechar.

En la provincia de Loja la falta de cooperacion de las Asociaciones de caficultores
que trabajen de manera sostenible para el suministro de materia prima (grano de
café seco) es un potencial problema, ya que gran parte de la produccién se
exporta a paises como: EE.UU., Alemania, Chile, Peru, entre otros. Esto influira

en la localizacién geografica de la planta procesadora de café tostado y molido.

Por estos motivos en el presente proyecto se plantea establecer la factibilidad,
localizacion y el disefio de una planta para adquirir, tostar, moler, empacar y
comercializar café en la provincia de Loja, basandose en un minucioso estudio
de mercado, adquiriendo café organico de calidad como materia prima y
aplicando especificaciones técnicas, ambientales y de seguridad ocupacional en
los procesos operativos. También fomentar una vision creciente en lo referente

a la expansion productiva y participacion del mercado.



Justificacion del Proyecto

En la provincia de Loja se dispone de la produccion de uno de los mejores cafés
del pais del tipo Arabigo, que abarca un 94% (Cumbicus Torres & Jimenes
Azuerco, 2012. Analisis Sectorial del café en la Zona 7 del Ecuador). Este
indicador nos compromete a ofrecer a los clientes un producto de calidad y
comercializarlo a diferentes partes del mercado nacional. En un futuro también
ofrecer productos derivados del café como: helado, caramelos, capuchinos, etc.

Que daran a nuestra empresa una mayor competitividad.

En la provincia de Loja el método mas empleado con un 30% para procesar el
café (Tostado, molido y embalaje) es de tipo artesanal y por ende se lo
comercializa sin marca. Esto representa una gran oportunidad para aprovechar

e intentar industrializarlo.

La gran aceptacion a nivel nacional e internacional del café producido en la
provincia de Loja motiva la ejecucion del presente proyecto. Por este motivo
alrededor del 86% del café cultivado por las asociaciones de la provincia como
FAPECAFES (Federacion Regional de Asociaciones de Pequefios Cafetaleros
Ecoldgicos del Sur) es exportado a paises como EE.UU., Alemania, Chile, Peru,

entre otros. (Vredeseilanden, 2011)

Con laimplementacion de este proyecto los beneficios econdmicos no solo seran
para los ejecutores, sino también para los caficultores involucrados en el mismo,
con los que se propone establecer convenios para suministro de materia prima.
Objetivos del Proyecto

General

Disefar y crear una planta productora de café tostado y molido en la provincia

de Loja, determinando: sus procesos, maquinaria, flujos de material, distribucion,



capacidad productiva, localizacion, riesgos laborales e impactos ambientales,

bajo la normativa legal vigente

Especificos

Determinar mediante el estudio de mercado: oferta, demanda, precio, volumen

de venta; asi como rutas de aprovisionamiento y distribucién para la localizacion.

Establecer mediante el estudio técnico: capacidad productiva, procesos

productivos, maquinaria, flujo de material, inventario y recursos operativos.

Definir los tramites y aspectos legales vigentes exigidos por las instituciones
nacionales y locales pertinentes.

Determinar la localizacién ideal en el sector de la ciudad de Loja en funcién de

los aspectos comerciales, técnicos y legales.

Realizar un estudio que permita establecer las bases para determinar y controlar

el impacto ambiental y los riesgos laborales.

Determinar la factibilidad del proyecto por medio del estudio econdémico y

evaluacion financiera.



1. ESTUDIO DE MERCADO

1.1 Situacion actual

1.1.1 Marco tedrico

Etimologicamente la palabra "café" proviene del término turco Kahveh, a su vez,
procedente del arabe, Kahwah. EI término arabe seria una abreviacion de la
expresion gahhwat al-bun o vino de la habichuela. Otro posible origen de la
palabra se encontraria en el Reino de Kaffa en Etiopia, de donde procederia la

planta del café; su nombre alli es bunn o bunna. (Vending Selecta, 2012)

Los cafetos son arbustos con hojas persistentes y opuestas, que necesitan un
poco de sombra. Producen frutos carnosos, rojos o purpuras, raramente
amairillos, llamados cerezas de café, con dos nucleos, cada uno de ellos con un

grano de café.

Figura 1. Cafeto (Coffea arabica)

Cuando se abre una cereza, se encuentra el grano de café encerrado en un
casco semirrigido transparente, de aspecto apergaminado, que corresponde a la

pared del nucleo. Una vez retirado, el grano de café verde se observa rodeado



de una piel plateada adherida, que se corresponde con el tegumento de la
semilla (Cardenas, 2007).

Figura 2: Estructura del fruto y del grano de un cafeto. Tomado de: Cardenas, 2007.
Nota: corte central 2: grano de café (Endospermo) 3: piel plateada (tegumento) 4: pergamino
(endocarpio) 5: capa de pectina 6: pulpa (mesocarpio) 7: piel exterior (epicarpio)

1.1.1.1 Uso del grano de café verde

Despues cosechar el fruto o grano cereza de la planta de café o cafeto (Coffea)
se lo procesa (Eliminacion de impuresas, Desulpado, Deshidratado, Eliminacion
de piel pergamino) hasta obtener el grano de café verde, lo que constituye el
“beneficio del café por via humedo o seco”. Posteriormente este café verde se
le realiza el tratamiento de Tueste y Molienda. Finalmente de estas semilas
molidas se puede producir la bebida de café, la cual es altamente estimulante

por su contenido de cafeina.

Figura 3: Uso del fruto de la planta de café. Tomado de: FAPECAFES y COFENAC, 2013
Nota: Grafico a): Grano de café verde; Grafico b): Grano tostado y bebida de café




1.1.2 Entorno y perspectivas del sector
1.1.2.1 Mercado mundial del café

El café es un importante producto basico de la economia mundial. Los tipos de
café que se negocian en el mercado son: arabicas colombianos suaves, otros
arabicas suaves, arabicas brasilefios y robusta. (COFENAC, 2011). El Ecuador

se incluye entre los productores de “otros arabicas suaves” y “café robusta”.

Tabla 1: Paises productores segun tipos de café

Tipos de cafés Paises productores

Arabicas colombianos suaves | Colombia, Kenia y Tanzania.

Bolivia, Burundi, Costa Rica, Cuba, Ecuador, El
Salvador, Guatemala, Haiti, Honduras, India, Jamaica,
Otros arabicas suaves Malawi, México, Nicaragua, Panama, Papua Nueva
Guinea, Perl, Republica Dominicana, Rwanda,

Venezuela, Zambia y Zimbawe.

Arabicas brasilefios Brasil, Etiopia y Paraguay.

Angola, Camerun, Congo, Cote divoire, Ecuador,
Filipinas, Gabon, Ghana, Guinea, Guinea Ecuatorial,
Indonesia, Liberia, Madagascar, Nigeria, Republica
Robustas ) ) .
Centroafricana, Republica democratica del Congo,
Sierra Leona, Sri Lanka, Tailandia, Togo, Trinidad y

Tobago, Uganda y Vietnam.

Tomado de: COFENAC, 2013

La produccion mundial para el afio cafetalero 2010/2011 (1 de Octubre 2008 al
30 de Septiembre de 2009, indicado en la Figura 4) fue de 133,470 millones de
sacos de 60 kilos, superior a la reportada en el periodo 2009/2010 que fue de
122,599 millones de sacos de 60 kilos. La produccién del afio 2011/2012 fue de
134,416 millones de sacos de 60 kilos, mientras que para el ano cafetalero
2012/2013, la Organizacién Internacional del Café (ICO) en base de los datos

proporcionados por los diferentes paises productores, calcula que la produccién



mundial sera de 144,061 millones de sacos de 60 kilos; lo que representa un

aumento del 7,2% con respecto al afio cafetalero anterior (ICO 2013).
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Figura 4: Produccion mundial de café.
Tomado de: COFENAC, 2013

Las variedades por tipo de la produccion mundial de café por especie, en los
periodos 2008/2009 al 2012/2013 se presentan en la Figura 5. La produccion de
café arabigo para la cosecha 2010/2011 fue de 84,152 millones de sacos (63,0%)
y la produccion de café robusta fue de 49,317 millones de sacos (37,0%). La
cosecha del 2011/2012 fue de 81,024 millones de sacos de 60 kilos de café
arabigo (60,3%) y 53,391 millones de sacos de 60 kilos de café robusta (39,7%).
Para los afios 2012/2013 se cuenta con la mayor produccion de 88.422 millones
de sacos de 60 kilos de café arabigo y 55639 millones de sacos de 60 kilos del

tipo Robusta.
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Figura 5: Produccion Mundial de Café por Tipo de especie.
Tomado de: COFENAC, 2013

Se espera que el consumo de café soluble sea mas acentuado, considerando su
facil preparacion, constituyendo estos como consumidores potenciales para el
producto de café Tostado y molido. Se estima que para el 2015, el consumo de
café soluble representara un 52% de la demanda frente a un 48% del café
tostado y molido segun informes de Nescafé, también entre 1999 y el 2004, el
consumo de soluble fue superior al del tostado y molido en cinco veces. En la
Figura 6 se presenta las preferencias de consumo de café de varios paises

consumidores en el periodo 1997 — 2011.
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Figura 6: Preferencias de consumo promedio de café
Tomado de: ICO, 2011

1.1.2.2 Precios del café en el mercado internacional

El café es un “commodity” cuyo precio referencial se fija a nivel de la bolsa de
valores; en el caso del café arabigo, en la Bolsa de New York y en el caso del
café robusta en la Bolsa de Londres. Los factores que influyen en el precio
mundial de café pueden ser de dos tipos: a) Factores fundamentales
(produccién, exportaciéon, importacién, inventarios y existencias, consumo y
factores climaticos); y, b) Factores técnicos (posicion de participantes, precios

de otras materias primas como el petréleo y el comportamiento de las monedas).

La evolucion de los precios (Figura 7) de los cafés Arabigos y Robustas, presenta
su punto mas bajo en el aio 2002 llegando a 54,4 y 24,9 y su mas alto valor
adquisitivo en el 2011 ubicandose en los 253,4 y 100,1 respectivamente. Con

una media de $120 para el Arabico y $80 para el Robusta.
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Figura 7: Evolucion de los precios promedios en el mercado internacional de los cafés Arabigos
y Robustas.

Tomado de: COFENAC, 2013

1.1.2.3 Sector cafetalero ecuatoriano

En el Ecuador se produce las especies de café Arabigo y Robusta, distribuidas
en las cuatro regiones geograficas. El café arabigo tiene una amplia
adaptabilidad a los distintos ecosistemas de las cuatro regiones del Ecuador

Costa, Sierra, Amazonia e Islas Galapagos Proecuador, 2013).

Se cultiva desde altitudes cercanas al nivel del mar hasta los 2.000 metros. Las
principales variedades arabigas cultivadas en el Ecuador son: Tipica, Caturra,

Bourbén, Pacas, Catuai, Catimor y Sarchimor. (Proecuador, 2013)

En términos generales se distinguen cuatro zonas de produccion de café arabigo:
1) Manabi-Guayas, de 300 a 700 msnm (las partes altas del sistema montafiosos
Chongdn Colonche); 2) la zona sur, de 500 a 2.000 msnm (EI Oro-Loja); 3) las
estribaciones occidentales, de 500 a 1.750 msnm (vertiente occidental de Los
Andes); y, 4) las estribaciones orientales, de 500 a 1.500 metros de altura, en la
parte centro-norte, y de 1.000 a 1.800 msnm, en la parte suroriental.
(Proecuador, 2013)
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La produccion de arabigo, considerado de mejor calidad se concentra
especificamente en Manabi, la provincia de Loja y las estribaciones de la
Cordillera Occidental de los Andes, en tanto que el robusta se cultiva en la
Amazonia, es decir en Sucumbios y Orellana, en su mayor porcentaje. Con
relacion a la estacionalidad, la produccion de café dependera de la region, sin
embargo el café arabigo se produce desde marzo hasta octubre, mientras el café

robusta desde junio hasta octubre. (Granda, 2008)

De acuerdo con un estudio realizado el afio 2013 por el Consejo Cafetalero
Nacional COFENAC y Proecuador (2013), la situacion de la caficultura nacional

presenta los siguientes datos:

e Superficie Total cultivada: 199.215 hectareas.

e Area de café arabigo: 136.385 hectareas.

¢ Area de café robusta: 62.830 hectéareas.

e Area de cafetales viejos: 150.000 hectareas.

e Area cosechada: 149.411 hectéareas.

e Productividad promedio del café verde Arabigo: 5,1 quintales/hectarea.
Productividad promedio del café verde robusta: 5,5 quintales café
oro/hectérea.

e Produccion nacional: 650.000 sacos de 60 kilos.

e Produccion de café arabigo (%): 62%.

e Produccion de café robusta (%): 38%.

e Consumo interno: 150.000 sacos de 60 kilos.

e Produccion exportable: 400.000 sacos de 60 kilos.

e Exportacion promedio/5 afios: 1.150.000 sacos de 60 kilos.

e Déficit de produccion: 700.000 sacos de 60 kilos.

e Capacidad instalada de la industria: 1.200.000 sacos de 60 kilos.

e (Capacidad instalada de exportadores de grano: 800.000 sacos de 60
kilos. (Proecuador, 2013).
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Figura 8: Principales zonas cafetaleras del Ecuador
Tomado de: COFENAC, 2013

1.1.2.4 Sector cafetalero en la provincia de Loja

En la Provincia de Loja se ha podido identificar mediante
investigacion de campo las siguientes caracteristicas del sector
referentes al sector cafetalero regional en toda su cadena de

mercado:

Fortalezas:

e Cuenta con el café de mejores caracteristicas organolépticas (del tipo
Arabica)

e Mayor produccién de café organico con alrededor del 79%.
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e Cuenta con clima adecuado para para el secado de café.

e Disponibilidad de extensas tierras productivas.

e Cooperacion de caficultores para integras asociaciones para

comercializacion de café.

Debilidades:

e Deficiencia del manejo de registros de produccion, ventas, utilidades,

gastos, etc. Por parte de los caficultores y empresarios del sector.

e Falta de gestion técnico — administrativa por parte de las asociaciones

regionales de la zona sur.

e No hay estimulacién hacia los caficultores jévenes.

e Bajo rendimiento de produccion de café por hectarea.

e Insuficiente infraestructura para el beneficio pos cosecha del café

(Tostadoras, Moledoras y empacadoras al vacio).

e Poca lealtad de algunos socios y socias a sus respectivas asociaciones.

Oportunidades:

e Areas con condiciones agroecoldgicas y geograficas aptas para producir

cafés de calidad.

e Apoyo de organismos nacionales para mejorar productividad e

internacionales para compra de café verde.
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e Facilidad para introducirse en mercados internacionales por su aceptacion
como café de calidad.

e Creciente demanda nacional de cafés especiales principalmente del tipo
Arabica.

e Mercado externo con demanda insatisfecha.

e (Café como sustituto de otros productos como el té, aguas aromaticas
entre otras.

e Gestion del COFENAC (Concejo Cafetalero nacional) y FAPECAFES
(Federacion de Asociaciones Productores Ecologicos de café del Sur).

AMENAZAS:

Cambio de las politicas de crédito por parte del Estado e instituciones

privadas.

Inestabilidad de los precios en el mercado nacional e internacional,
especialmente por intervencion de intermediarios en la cadena de

abastecimiento.

Frecuentes cambios climaticos que podrian impulsar la propagacion de

enfermedades en los cafetos (plantas de café).

Aumento de plagas y enfermedades especialmente por falta de cuidado

técnico e influencia del clima.



1.1.3 Mercado proveedor (Asociaciones cafetaleras influyentes en Loja

1.1.3.1 Consejo cafetalero Nacional

Segun el COFENAC:
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“Es una institucidon privada con finalidad social y publica, creada el 20 de

Marzo de 1995.Segun decreto de ley le faculta al COFENAC,

la

organizacion, direccion y definicion de la Politica Cafetalera Nacional,

constituyéndose de esta manera en la entidad rectora de la caficultura

ecuatoriana. El Consejo Superior es su maximo organismo y esta integrado

por siete representantes de los diferentes eslabones de la cadena

cafetalera, incluido el Estado: EI Ministro de Agricultura y Ganaderia o su

delegado permanente, quien lo preside; el Ministro de Industrias, Comercio,

Integracion y Pesca o su delegado permanente; un delegado de la

Asociacion Nacional de Exportadores de Café (ANECAFE);

un

representante de los Caficultores Independientes; un representante de los

Industriales del café; un delegado por la Federacion de Cooperativas

Cafetaleras del Ecuador (FENACAFE); y, un representante de los

Caficultores de la region amazédnica. Este Consejo, sesiona

periddicamente y adopta resoluciones que son mandatorias para toda la

cadena cafetalera y para el estado, amparadas en la Ley”.

1.1.3.2 Asociacion Nacional de Exportadores de Café

Es una entidad de derecho civil y privada, sin animo de lucro y con personalidad

juridica reconocida por el estado ecuatoriano, (ANECAFE, 2013), creada con el

objetivo de agrupar, organizar y apoyar a sus miembros en la actividad de

exportar y producir café.

Por medio de esta institucion las asociaciones regionales exportan café en grano

y el industrializado a paises como: Polonia, Alemania, Rusia, Colombia,

Inglaterra, entre otros.
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1.1.3.3 Federacion Regional de Asociaciones de Pequeiios Cafetaleros

Ecolégicos del Sur

Esta institucion desarrollé en el Sur del Ecuador la comercializacion de café
"especiales", organicos con sello de Comercio Justo garantizando asi, la calidad
de vida del productor y de su producto. Desde el 2002 cuenta con la certificacion
organica BCS y Flocert, certificaciones que también cumple todos los productos
comercializados por FAPECAFES (2011). La mision de la empresa es la
siguiente: “Comercializar asociativamente productos de calidad asegurando
volumenes requeridos por el mercado, aplicando procesos responsables
ambiental y socialmente para lograr la sostenibilidad de la organizacion y el
mejoramiento de la calidad de vida de sus socios”. (FAPECAFES, 2011)

Esta Asociacion con una produccién promedio de 10000 quintales (qq) por Afo,
abarca a los caficultores de las provincias de El Oro, Loja y Zamora Chinchipe,

las cuales estan representadas por cuatro asociaciones miembros que son:

e PROCAP (Asociacion Agroartesanal de productores de café de altura de
Puyango): Capacidad de Produccion de 2500 a 6000 qqg/Afo.

e APECAM (Asociacion de Pequenos Exportadores de Café Especial de
Marcabeli): Capacidad de Produccion de 2000 a 5000 qqg/Ano.

e PROCAFEQ (Asociacion Agroartesanal de Productores de Café de Altura
de Espindola y Quilanga): Capacidad de Produccién de 2000 a 4000
gqg/Ano.

e APECAP (Asociacion de Productores Ecolégicos de Altura de Palanda):

Capacidad de Produccion de 1500 gg/Afio.
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1.1.3.4 Asociaciones productoras de café en la Provincia de Loja

En la Figura 9 se indica las Asociaciones de caficultores que seran los
potenciales e idéneos proveedores de materia prima (Café verde) para la
ejecucion del presente proyecto, esto tomando en cuenta la ubicacién mas
probable de la planta procesadora que sera en el canton Cariamanga, y también
recalcar que la seleccion de proveedores se realizara analizando costos de
venta, transporte y calidad del producto ya que se desea producir en base al café

organico del tipo Arabica

APACH Sefior de la
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PROCAP
APECAEL
APECASAP
Asociacion
Unidén y
progreso
; [“b El Colmenar

Zamora
Chinchipe

PROCAFEQ
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Figura 9: Principales zonas cafetaleras de la provincia de Loja

e APACCH: Asociacion de productores de café de Chaguarpamba.

e Sefior de la buena esperanza: Asociacion del cantén Olmedo.

e APECAEL: Asociacion Agroartesanal de Productores Ecolégicos de Café

Especial de Canton Loja.
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e APECASAP: Asociacion de Productores Ecoldgicos de Café Especial de

San Pedro de Vilcabamba.

e E| Colmenar: Asociacion de San Antonio de las Aradas del canton

Quilanga.

e PROCAFEQ: Asociacion Agroartesanal de Productores de Café de Altura
de Espindola y Quilanga.

e APROCAIRO: Asociacion de Productores de Café del Airo.

e APCEC: La Asociaciéon de Productores de Café Especial de Cariamanga.

e Asociacion Unién y progreso: Asociacion del canton Paltas.

e PROCAP: Asociaciéon Agroartesanal de Productores de Café de Altura

Puyango.

También se plantea obtener la materia prima el grano de café verde
proveniente de un terreno propio (ubicado en la ciudad de
Cariamanga — Calvas — Loja), el cual tiene una extension de 3
hectareas cultivadas de café organico del tipo Arabico. Con la
produccion promedio por hectarea que es de 8 qg/ha se espera una

cosecha de 34 quintales por cosecha.

1.1.3.5 Preferencias sobre el sector de cultivo de café en Loja

Para determinar el mercado proveedor se consulté (Encuesta — pregunta N° 15)
sobre el sector de la provincia de Loja que preferiria el cultivo de café, obteniendo
con mayor porcentaje del canton calvas — Cariamanga, seguido por Malacatos,
Vilcabamba, Chaguarpamba y Olmedo. Los resultados a la pregunta ¢ De qué

sector de Loja o del Ecuador prefiere el café? se presentan en la Tabla 2:



Tabla 2: Sector de cultivo de café de preferencia
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Sector Frecuencia Porcentaje
Chaguarpamba 37 9,7
Olmedo 35 9,2
Vilcabamba 43 11,3
Malacatos 66 17,4
Quilanga 31 8,2
Cariamanga 93 245
Palanda 4 1,1
Espindola 2,1
El Airo 1.1
Zaruma 1,1
Otros 18 4,7
N/A 37 9,7
Total 380 100,0
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Figura 10: Sector de cultivo de café de preferencia

1.1.3.6 Precio del café en el mercado en la provincia de Loja

El sector cafetalero del Ecuador, a pesar de ser un importante rubro para el

Producto Interno Bruto (PIB), atraviesa por una situacién muy critica, debido

entre otros aspectos a la reducida produccién nacional.

La crisis del sector
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cafetalero se agravo por el efecto de enfermedades como la Roya, este hongo

provoca la caida de las hojas y por ende la planta no da el fruto de café.

La crisis internacional del 2008 se reflejé en los bajos precios pagados al
productor en el mercado interno. En la tabla 3 se incluye los costos pagados al
productor a nivel de intermediarios tomando como referencia la provincia de Loja
para el caso de café arabigo, frente al precio pagado por FAPECAFES
(Federacion Regional de Asociaciones de Pequefos Cafetaleros Ecoldgicos del
Sur) que agrupa a 4 Asociaciones de la zona sur del pais (tabla 3).
(Vredeseilanden, 2011)

Estos valores (Dolares por quintal de 120 libras) se tomaran como referencia

para la adquisicion de materia prima para el estudio Econémico.

Tabla 3: Sector de cultivo de café de preferencia

Ano Mercado local ($/quintal) FAPECAFES ($/quintal)
2006 94 100,4

2007 112 119,8

2008 147 150

2009 149 156

2010 164 169,6

2011 230 236

2012 187 192

2013 165 171

2014 174 179

Tomado de: COFENAC y FAPECAFES; 2014

1.1.4 Mercado consumidor

1.1.4.1 Estructura de poblaciéon

La poblacion de la provincia de Loja, segun el Censo del 2010, se concentra en

edades jovenes. En relacién a los censos anteriores. Ubicandose las mujeres
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en numero con un 50,8% y los hombres con un 49,2% y una edad promedio de

toda la poblacion de 29 afios.

Para el 2010 el afio del censo se evidencié una taza de crecimiento de 1,1
llegando a un total de 448.966 habitantes, donde la mayor parte de los hombres

se dedican a actividades agricolas, y las mujeres al comercio.

] 404.835 448.966

384.698

360.767

285.448 [ ] Numero de personas

' Tasa de crecimiento
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Figura 11: Numero de personas y tasa de crecimiento
Tomado de: INEC/2011

2010

En la Tabla 4 se indica la situacion poblacional de la provincia de Loja por
cantones, donde se identifica que los cantones mas poblados son Loja seguido
de Catamayo, Saraguro y Calvas, entre otros.



Tabla 4: Poblacién por cantones en Loja

Cantones Numero Porcentaje (%)
Calvas 28185 6,3
Catamayo 30638 6,8
Celica 14468 3,2
Chaguarpamba 7161 1,6
Espindola 14799 3,3
Gonzanama 12716 2,8
Loja 214855 47,9
Macara 19018 4,2
Olmedo 4870 1,1
Paltas 23801 5,3
Pindal 8645 1,9
Puyango 15513 3,5
Quilanga 4337 1,0
Saraguro 30183 6,7
Sozoranga 7465 1,7
Zapotillo 12312 2,7
Total 448966 100,0

Tomado de: INEC/2011

1.1.4.2 Estructura de poblacion econémicamente activa de Loja
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En el censo del INEC (2010) se presenta que las mujeres son 228.172 personas

y los hombres son 220.794. Se calcula para la poblacion en edad de trabajar y

la Poblacion econdmicamente activa (PEA) aquellas mayores de 10 afos y que

hayan trabajado alguna vez.

Se recalca que la PEA sera el objetivo como

mercado consumidor a estudiar en el Analisis de la demanda para la ejecucion

del presente proyecto, dandose los siguientes resultados:

e Poblacion en Edad de Trabajar (PET): 357012.
e Poblacién Econémicamente Inactiva (PEI): 180589.
e Poblacion Econdmicamente Activa (PEA): 176423.
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1.1.5 Mercado distribuidor

Esta parte del mercado constituye el sector al cual el producto final (café tostado
y molido debidamente embalado) estara dirigido en la provincia de Loja, para
que a su vez procedan a vender a los clientes finales o en si a al mercado
consumidor antes descrito. Se lo clasificara en tres segmentos que se describen

aproximadamente en la tabla siguiente:

Tabla 5: Negocios potenciales de distribucion en Loja

Distribuidor Numero
Tienda de abarrotes 2230
Mercados 25
Supermercados 83
Total 2338

Tomado de: Jaramillo & Bustamante, (2013).

1.2 Descripcién y uso del producto

El producto que se ofrecera a los clientes finales sera el resultado al que la
materia prima (café verde del tipo Arabica) se someta a los procesos de la planta
gue se desea implementar que son: Adquisicion de materia prima, Almacenaje,
Tueste, Molienda y por ultimo Sellado herméticamente, el cual se ofrecera en
fundas de varios tamanos (250 y 450 gramos) y asi ser comercializado en la

provincia de Loja a través del mercado distribuidor antes descrito.
1.2.1 Producto principal y secundario
El producto principal es el café tostado y molido, y el secundario es la cascarilla

del grano que se obtiene del proceso de trillado, del cual se lo puede usar como

abono organico.
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1.2.2 Grado de integracion nacional

Segun el COFENAC a nivel Nacional el café esta 100% integrado desde la
siembra ya que en todas las provincias del Ecuador hay superficies con cultivo
de café, sobresaliendo Manabi, Loja y la zona sur oriente en cuanto a las zonas
con mayor produccion. Esto es un indicador positivo ya que en un futuro esto
nos indica que el producto final se lo podria comercializar a nivel nacional y no

como en un principio esta delimitado para la provincia de Loja.

1.2.3 Productos sustitutos o similares

En la Provincia de Loja otros productos de preferencia son: Aguas aromaticas,

Horchata, Café instantaneo, Chocolate, Te de limoén, Coca cola

1.2.4 Productos complementarios

Los productos o articulos que acompafan a la bebida de café son: Azucar blanca
o de panela, edulcorantes artificiales, leche o sustitutos de la leche como crema

o canela. Algunas bebidas sustituta para el café son.

1.2.5 Usos y aplicaciones del producto

Con el producto (café tostado y molido) los clientes elaboraran la bebida de café.
A continuacién se indica el valor nutricional que una taza de café aporta al

organismo:

e (Cafeina: estimula el sistema nervioso central, y aumenta la concentracion.
e Antioxidantes: evita envejecimiento y reduce riesgo de enfermedades.

e Niacina: ayuda al funcionamiento del metabolismo.

e Potasio: regula el equilibrio osmético del organismo.

e \Valor energético Kcal: 2 — 4.

e Proteinas (g): 0,14.

e Hidratos de carbono (g): 0,18.

e Fibra alimentaria (g): 0, 54.
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Figura 12: Bebida de café

En un futuro se planea ofrecer productos derivados del café como: dulces,
helado, galletas, y una gran variedad de bebidas que se elaboran a partir de
mezclar con leche, crema, etc. El café tiene varias aplicaciones como:

Ambientador, Desodorante, Tinte natural, para repeler de insectos, entre otros.

Las desventajas del consumo excesivo de café (Maximo 350 mg/dia o 6 tasas
diarias), son las siguientes: Descalcificacion del sistema 6seo (Mujer durante
menopausia), Alteracion del sistema nervioso, Acentua ulceras (Personas con
gastritis), Acelera el ritmo cardiaco (Personas con problemas del corazon),

Aumenta el riesgo de aborto. (Vivir salud, 2011)

1.3 Analisis de la Demanda

1.3.1 Definicion de demanda

La demanda es la cantidad que los consumidores que estan dispuestos a
comprar el café tostado y molido. Este factor es importante ya que influira en el
éxito sostenible de la planta para procesar café, servira como respaldo y

justificacion para en un futuro proceder a la fase de implementacion.

1.3.2 Elasticidad de la demanda

Para determinar la Elasticidad o la sensibilidad de del precio del quintal de café
respecto a la cantidad demandada del mismo. La féormula matematica de la

Elasticidad precio de la demanda es la siguiente. Baca, G. (2011)

Ep = (AQ/Q)/ (AP / P)

(Ecuacion 1)
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Donde:

Ep: Elasticidad precio de la demanda (Valor absoluto)
P: Precio

Q: Demanda

AP: Variacién de precios

AQ: Variacion de la demanda

Los datos para el célculo se toman de la tabla numero 6 (Precios por quintal de
café verde) y datos de consumo anual en el Ecuador tomados de ANECAFE y
COFENAC.

Tabla 6: Elasticidad precio de la demanda

Ano Q (Miles sacos de 60 Kg P (Precio de 60 Kg) USD
2006 153 100,4

2007 98 119,8

2008 16 150

2009 107 156

2010 146 169,6

2011 91 236

2012 90 192

2013 108 171

Tomado de: COFENAC y FAPECAFES; 2014

Se calcula para el ultimo Afio donde AP =21y el AQ = 18. Por lo tanto la Ep nos
da 1,83 de lo que se concluye que la demanda es Elastica (Ep mayor que 1), lo
que nos indica que el cambio porcentual de la cantidad demandada es mayor

que el del precio.

1.3.3 Problema de la investigacion de mercado

El principal problema del mercado cafetalero es la falta de industrializacion del
café en el medio local (provincia de Loja), esto se evidencia en datos de

FAPECAFES (Federacion Regional de Asociaciones de Pequefios Cafetaleros
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Ecoldgicos del Sur) que indica que alrededor del 86% del café verde (materia

prima) se exporta a varios paises. (Vredeseilanden, 2011)

Analizando este aspecto y otros como la competencia, integracion de caficultores
a sus respectivas Asociaciones que seran los proveedores, costos, entre otros
aspectos se debe determinar si es factible implementar la planta de
procesamiento de café estableciendo el nivel de consumo de café tostado y

molido en la provincia de Loja, cuales son sus motivos de compra y la frecuencia.

1.3.4 Objetivos de la investigacion de mercado

e Identificar y cuantificar los principales consumidores y la demanda de café
tostado y molido en la provincia de Loja.

e Determinar los principales competidores y demanda de productos

sustitutos que pueden convertirse en la demanda potencial.

e Establecer la Demanda insatisfecha que se convertira en nuestra
demanda efectiva.

e Conocer los requerimientos del mercado respecto a las condiciones de

comercializacion y distribucién del café.

e Identificar las preferencias de los consumidores respecto al embalaje y

marketing del producto a ofrecerse.

1.3.5 Perfil del consumidor a encuestarse

Las personas encuestadas para el Estudio de mercado deben tener las

siguientes caracteristicas:
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o Jefes de familia (hombres o mujeres).
e Personas dispuestas a contestar.
e Personas que habiten en la ciudad de Loja (70%) y que vivan en el resto

de cantones de la provincia (30%).

1.3.6 Segmentacion del mercado

Para segmentar a los consumidores potenciales de café tostado y molido en la

provincia de Loja se lo debe hacer tomando en cuenta los siguientes parametros:
1.3.6.1 Segmentacion Geografica

e Pais: Ecuador.

e Regiodn: Sierra.

e Provincia: Loja.

e Densidad: Urbana.

e Tipo de poblacién: Adulto y Adultos mayores.
$1.3.6.2 Segmentacion Demografica

e Edad: Personas entre 25 y 65 afios.

1.3.6.3Segmentacion Conductista

e Beneficios buscados: Calidad, Buen precio y Servicios complementarios.

e Precio referencial a pagar por una libra de café tostado y molido: dos

dolares en adelante.

e Etapa de disposicion. La mayoria de la poblacion objetivo conoce las
marcas comerciales que se venden de café, sin embargo estarian
dispuestas a cambiar de preferencias de consumo en funcion de la calidad

y costo.
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e EIl publico objetivo a seleccionarse para el muestreo sera de forma
totalmente aleatoria logrando que cada cliente tenga igual de

probabilidades de ser consultado.
1.3.7 Tamaio de la muestra

Para determinar el numero de personas intervinientes en la presente

investigacion se utilizara la siguiente ecuacion. Baca, G. (2011)

_ Z’Npq
~ €2(N-1)+ (Z%pq)

n

(Ecuacion 2)

Donde:

n: Es el nimero total a encuestarse.

N: Es el Universo o poblacion total de la investigacion que corresponde a

la provincia de Loja.
e p: Es la probabilidad de aceptacion del producto en la investigacion.
e q: Es la probabilidad de rechazo del producto en la investigacion.
e Z: Es el nivel de confiabilidad de la investigacion.

e ¢: Es el error de estimacion permisible.

Para el calculo se procede con los siguientes datos:

e N: 448966

e p: 0,5 (Se asume el 50% ya que se desconoce la probabilidad de
aceptacion, al igual que la de rechazo)

g: 0,5

e Z:1,96

€ 0,5
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Determinando que el total de personas a encuestarse son: 384

1.3.8 Modelo de la encuesta

Para aplicar la encuesta se la realizo en funcion de los objetivos planteados para
la investigacion de mercado, dando como resultado de una forma sencilla y facil
de contestar y que consolide la informacion que se buscada. El modelo de la
encuesta aplicada se la puede observar en el Anexo 1.

1.3.8.1 Tabulacién de las encuestas

Género

Tabla: Clasificacion de encuestados segun su género.

Factor Frecuencia Porcentaje (%)
Masculino 167 43
Femenino 217 57
Total 384 100

Masculino

43

Femenino

57%

Figura: Clasificacion de encuestados segun su género.

Conclusién: Las mujeres prevalecen en la poblacion encuestada al igual que en

la provincia de Loja



Edad

Tabla. Distribucién de encuestados por edad.
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Edad Frecuencia Porcentaje (%)
<30 170 44
30-50 154 40
>50 60 16
Total 384 100

30-50

=50
16%

Figura: Distribucién de encuestados por edad.

- 44%

=30

Conclusion: El 40% de encuestados son de 30 a 50 afios. Todos los

involucrados en esta investigacion de mercado estan dentro de la Poblacion

Econdmicamente Activa (PEA)



Consumo de café

Tabla: Aceptacion del café para su consumo
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Factor Frecuencia Porcentaje (%)
Si 343 89
No 41 11
Total 384 100

Figura: Aceptacion del café para su consumo

Conclusién: Hay una gran aceptacion del consumo de café por tratarse de una

provincia histéricamente cafetalera.




Consumo de café por tipo

Tabla: Aceptacion de consumo de café segun su tipo de preparacion.
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Figura: Aceptacién de consumo de café segun su tipo de preparacion.

Factor Frecuencia Porcentaje (%)

Tostado y molido 246 64
Instantéaneo 14 4
Ambos 83 22
N/A 41 11
Total 384 100

N/A

11%

Conclusién: Se ve una mayor preferencia de consumo de café tostado y molido

el llamado “Pasado”. Un porcentaje importante que consumen el instantaneo y

el pasado, el cual representa un mercado potencial a atacar.



Frecuencia de consumo al dia de café tostado y molido

Tabla: Frecuencia de consumo de café.

Factor Frecuencia Porcentaje (%)
Todos los dias 169 44
< 7 veces por semana 54 14
> 7 veces por semana 115 30
1 - 8 veces por mes 5 1
N/A 41 11
Total 384 100
1-8veces por N/A
mes .
1%
Todos los dias
44%
=T veces por
semana
30%
=T veces por
semana
14%
Figura: Frecuencia de consumo de café.

Conclusién: Como es una provincia cafetalera los consumidores tienden a

consumir todos los dia al menos una taza de café o de 3 a 5 veces por semana.
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Frecuencia de adquisicion en libras por semana de café tostado y molido

Tabla: Frecuencia de compra de café por semana

Factor (Ib/semana) Frecuencia Porcentaje (%)
<alibra 7 2
1 -2 libras 261 68
2 -4 libras 60 16
6 - 8 libras 5 1
1- 2 libras al mes 10 3
N/A 41 11
Total 384 100

=
1)
‘o
=
a
3]
(=]
o
2
A=
=a 1 libra

4-2
libras:

15 :
11
B .. 9
A= A—
2 -4 -8  fies A

libras

libras

Figura: Frecuencia de compra de café por semana

libras a
mes

Conclusién: Los encuestados prefieren comprar semanalmente de 1 a 2 libras

de café o hasta 3 libras, esto refleja que en el mercado la cantidad que se ofrece
comunmente es de esos valores indicados
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Aceptacion de precios a pagar en délares por libra de café tostado y molido
de calidad

Tabla: Preferencia en doélares a pagar por libra de café adquirido.

Factor ($) Frecuencia Porcentaje (%)
<2 4 1
2a4 299 78
4a6 32
>6 8
N/A 41 11
Total 384 100
78
=
-
o
_E
i
(=]
il g 41
1 2
<2 2a4 436 6 A,
Figura: Preferencia en dolares a pagar por libra de café adquirido.

Conclusion: Los consumidores prefieren en promedio pagar $3 por libra de café,
que esta dentro de los valores actuales del mercado.
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Aceptacion por adquirir un café tostado y molido debidamente empacado
en funda de aluminio y valvula desgasificadora, permitiendo esto que se
mantenga la calidad del producto (aroma, sabor, tiempo de preservacion

del producto)

Tabla: Aceptacion del embalaje para preservar la calidad del café.

Factor ($) Frecuencia Porcentaje (%)
Si 319 83
No 24 6
N/A 41 11
Total 384 100
N/A

Figura: Aceptacion del embalaje para preservar la calidad del café.

Conclusion: El 83% de los consumidores prefieren pagar un costo extra por un
café de calidad y envasado en un empaque adecuado (Trilaminada) que permita

mantener el aroma y sabor del café.
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Caracteristicas del café tostado y molido de calidad con mayor importancia
para el consumidor

Tabla: Clasificacidon de caracteristicas relevantes del café.

Factor ($) Frecuencia Porcentaje (%)
Aroma fuerte 170 44
Sabor fuerte 129 34
Aroma débil 27
Sabor débil 17 4
Total 384 100
a
34
&=
w
E
o 11
“"’ ® o> 0
Aroma Sabor  Aroma  Sabor NA
fuerte fuerte dé bil débil
Figura: Clasificacion de caracteristicas relevantes del café.

Conclusién: Los clientes prefieren Aroma y Sabor fuerte, lo cual se logra en el
proceso de Tueste.
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Preferencia de diseio para la presentacion del producto final

Tabla: Aceptacion de disefio del embalaje.

Diseio Frecuencia Porcentaje (%)
A1 162 42
A2 68 18
A3 113 29
N/A 41 11
Total 384 100
N/A
11%

m

Figura: Aceptacion de disefio del embalaje.

Conclusioén: Los clientes prefieren el primer disefio el negro en envase de

Aluminio Trilaminada.
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Preferencia en la cantidad de café tostado y molido a ofrecerse en las
presentaciones del producto final

Tabla: Cantidad de café tostado y molido a ofrecerse.

Figura: Cantidad de café tostado y molido a ofrecerse.

Cantidad (Libras) Frecuencia Porcentaje (%)
1/2 b 88 23
11lb 185 48
21b 70 18
N/A 41 11
Total 384 100
N/A
11% 12 1b
11b
48%

Conclusién: Los clientes prefieren un peso de 1 libra de café tostado y molido en

las presentaciones a ofrecer, también 1/2 libra.

comercializacion.

Esto se considerara en la



41
Preferencia del color para el empaque del producto

Tabla: Preferencia de color del embalaje.

Color Frecuencia Porcentaje (%)

Rojo 57 15
Negro 78 20
Café 135 35
Amarillo 27 7

Verde 46 12
N/A 41 11

Total 384 100

Porcentaje %

35
20
= 12 1
' : ' .

Rojo  Negro  Cafe Amarilo Verde  NA

Figura: Preferencia de color del embalaje.

Conclusion: Los clientes consideran mas atractivo el color café y el negro para
el disefio del empaque
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Consumo de café tostado y molido por marcas comerciales

Tabla: Preferencias de consumo de café por marcas comerciales.

. . Produccion: marca
Marca Frecuencia | Porcentaje (%) . .
comercial /sin marca
Juan Valdez 9 2
Nescafé 38 10
Café Sanchez 26 7
71%
Café Hernandez 55 14
Café Vilcabamba 57 15
Café Malacatos 47 12
Sin Marca 111 29
N/A 41 11 29%
Total 384 100
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Figura: Preferencias de consumo de café por marcas comerciales.

Conclusién: Los principales competidores son Café Vilcabamba, Hernandez,
Malacatos y Nescafé constituyendo la oferta actual en el mercado 71% (incluido
los no consumidores de café en general). EIl café comercializado sin marca

(29%) representa el mercado a aprovechar para introducir el producto.
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Lugares de preferencia para comprar el café tostado y molido

Tabla: Clasificacion de puntos de venta para el café.

Centro de distribucion Frecuencia Porcentaje (%)
Supermercado 112 29
Tienda de barrio 156 41
Mercado 75 20
N/A 41 11
Total 384 100

N/A
11%

Supermercado
29%

Figura: Clasificacién de puntos de venta para el café.

Conclusién: La tienda de barrio y los supermercados son de preferencia para

adquirir el producto, que constituira el mercado distribuidor.
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Medios de comunicacion de preferencia para la emision de publicidad del

producto

Tabla: Preferencia de emision de publicidad en medios de comunicacion.

Medio Frecuencia Porcentaje (%)
Redes sociales 109 28
Television 162 42
Prensa escrita 54 14
Radio 18 5
N/A 41 11
Total 384 100
==
Sz
o
E l 5
o 1t
L]
: > U
=i Tetevison Prensa
ﬁncﬂEjs- escrita

Figura: Preferencia de emision de publicidad en medios de comunicacion.

Conclusién: Por la Television y las redes sociales prefieren la publicidad ya que

por estos medios hay mayor facilidad de acceso y mejor acogida
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Preferencia de consumo de café Tostado y molido seguin el sector de Loja

o del Ecuador

Tabla: Clasificacion de sectores productores de café segun preferencia de encuestados.

Sector Frecuencia Porcentaje (%)
Chaguarpamba 37 9,7
Olmedo 35 9,2
Vilcabamba 43 11,3
Malacatos 66 17,4
Quilanga 31 8,2
Cariamanga 93 24,5
Palanda 4 1.1
Espindola 2,1
El Airo 1,1
Zaruma 1.1
Otros 18 4,7
N/A 37 9,7
Total 380 100,0

CULTIVO DE CAFE
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Figura: Clasificacion de sectores productores de café segun preferencia de encuestados.

Conclusion: El café de Cariamanga, Malacatos, Vilcabamba, Chaguarpamba y

Olmedo son de mayor preferencia, constituyendo el mercado proveedor.
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1.3.10 Proyeccion de la demanda

e Para este punto partimos de la poblacién global de la provincia de Loja
que es de 448966 habitantes, de aqui se extrae a la Poblacion
Econdmicamente Activa (PEA) que es de 176423 personas. Estos datos

obtenidos del censo realizado por el INEC en el 2010.

e Después se obtiene la PEA referente al afio actual 2013 mediante el
incremento del PEA 2010 tres veces, la Tasa de crecimiento poblacional

establecido en ese censo fue de 1,1% anual. (INEC, 2010)

e Unavez obtenida la PEA del 2013 se proyecta a futuro en este caso hasta
el 2020 de igual forma como el punto anterior en funcion de la tasa de

crecimiento poblacional, como se indica en la tabla N°7.

e Posteriormente establecemos el numero de consumidores de café, el cual
resulta de la multiplicacion de la PEA 2013 por el porcentaje de consumo
de café obtenido en la investigacion de mercado en la pregunta N° 1 de
la encuesta aplicada que es de 89%. Este procedimiento se lo proyecta
hasta el 2020.

e Para el caso de los consumidores potenciales resulta de la multiplicacion
del Numero de consumidores por el porcentaje de consumo de café del
tipo Tostado y molido (64%) y el de la frecuencia diaria de consumo de
café (44%), que son obtenidos de las preguntas N° 2 y 4 respectivamente

de la Encuesta realizada.
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Estos valores antes descritos se encuentran establecidos en la tabla N° 7 y

proyectados hasta el 2020.

Tabla 7: Proyeccion de consumidores potenciales

Consumo de café Frecuencia

Consumo Numero de Consumidores
Ao PEA Tostado y molido diaria de

de café (%) | consumidores potenciales

(%) Consumo (%)

2013| 182309 89 162255 64 44 45691
2014 | 184315 89 164040 64 44 46194
2015| 186342 89 165844 64 44 46702
2016| 188392 89 167669 64 44 47216
2017 | 190464 89 169513 64 44 47735
2018 192559 89 171378 64 44 48260
2019| 194677 89 173263 64 44 48791
2020| 196819 89 175169 64 44 49328

e Los Consumidores potenciales procedemos a multiplicar por la cantidad
de consumo de café Tostado y molido semanal promedio en libras
obtenido en la pregunta N° 5 de la encuesta que es de 1,5 Ib para obtener
la Demanda actual en unidades de libra.

e Esta demanda Ib/semana se la transforma a demanda Ib/aho
multiplicando por 52 semanas anuales.

e También se puede calcular la Demanda qqg/ano que es de gran utilidad.

e Finalmente determinamos la Demanda actual en ddlares/Afo a través de
la multiplicacion de la Demanda Ib/Afo por el valor en délares obtenido en
la pregunta N° 6 de la encuesta ($3) que el cliente esta dispuesto a pagar
por una libra de café tostado y molido.

e Estos datos descritos igual se proyectan hasta el 2020.



48

Tabla 8: Proyeccion de la demanda Efectiva (Unidades Ib-afio)

. Demanda Demanda
Consumidores
Ao Efectiva Efectiva
potenciales
Ib/semana Ib/aio

2013 45691 68536,6 3563903
2014 46194 69290,5 3603106
2015 46702 70052,7 3642741
2016 47216 70823,3 3682811
2017 47735 71602,3 3723322
2018 48260 72390,0 3764278
2019 48791 73186,3 3805685
2020 49328 73991,3 3847548

1.4 Analisis de la Oferta

De la investigacion de mercado se deduce que en el Mercado de la Provincia de
Loja por ser una Area cafetalera hay varias empresas locales, nacionales e
internacionales que ofertan su café en la ciudad y cantones. Pero también gran
parte de la produccion local se exporta o se comercializa a nivel industrial, lo que

nos da una gran oportunidad de introducir el producto de calidad en la provincia.

1.4.1 Proyeccion de la Oferta actual y Demanda Insatisfecha

e Para determinar la Oferta Actual (Tabla N° 9) en libras por afio se procede
a multiplicar la Demanda Efectiva Ib/afio por el porcentaje (71%) de
produccién actual de café tostado y molido con marca comercial,
debidamente embalado y que cumpla con las leyes de calidad del pais, el

cual se obtuvo de la encuesta en la pregunta N° 12.

e Después la Demanda Efectiva Ib/afio se le resta la Oferta actual Ib/afio
anteriormente obtenida, para establecer la Demanda Insatisfecha Ib/afio
(Tabla N° 10).
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e Finalmente esta Demanda Insatisfecha Ib/afio se la multiplica por el

porcentaje de consumidores que pagarian por el café de calidad

debidamente embalado que ofrecemos, obtenido en la pregunta N° 7 de

la encuesta (83%) y asi obtener la Demanda insatisfecha Efectiva Ib/afo.

e Estos valores descritos se proyectan hasta el 2020 como se indica en la
tabla N° 9y 10.

Tabla 9: Calculo de oferta Actual

% de produccion Actual | Oferta Actual
Aino Demanda Ib/aino
(Marca comercial) Ib/ afio
2013 3563903 1 2533713
2014 3603106 71 2561583
2015 3642741 71 2589761
2016 3682811 [ 2618248
2017 3723322 n 2647049
2018 3764278 [ 2676167
2019 3805685 [ 2705604
2020 3847548 71 2735366
Tabla 10: Calculo de la Demanda insatisfecha Efectiva
Oferta Demanda Demanda
Ano Demanda Actual insatisfecha insatisfecha
Ib/anual
Ib/ aio Ib/ aino Efectiva Ib/ afo

2013 | 3563903 | 2533713 | 1030191 855058

2014 | 3603106 | 2561583 | 1041523 864464

2015 | 3642741 | 2589761 | 1052980 873973

2016 | 3682811 | 2618248 | 1064562 883587

2017 | 3723322 | 2647049 | 1076273 893306

2018 | 3764278 | 2676167 | 1088112 903133

2019 | 3805685 | 2705604 | 1100081 913067

2020 | 3847548 | 2735366 | 1112182 923111
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1.5 Comercializacion

La forma de hacer llegar el producto al consumidor final juega un papel
trascendental en la captacién del mercado, por ello se analiza aspectos

importantes para tener una ventaja competitiva.

1.5.1 Promocion.- Estrategias de publicidad, propaganda

1.5.1.1 Calidad

En este aspecto se toma en cuenta desde la seleccién de materia prima de
calidad (Café verde del tipo Arabico), hasta el logro de excelente eficiencia y
eficacia de los procesos de la Planta de procesamiento de café. En la pregunta
N° 8 de la encuesta se describi6é este tema obteniendo la preferencia en aroma
y sabor fuerte del café, lo cual se logra en el proceso de tueste del café variando

parametros como: Tiempo y temperatura de tueste.
1.5.1.2 Presentacion y empaque
Para establecer el diseio del empaque se pregunté en la encuesta en la

pregunta N° 9 sobre el estilo y tipo de embalaje de preferencia, dando como

resultado el siguiente disefio sobre funda de Aluminio de triple capa flexible.

Figura 13: Tentativa de la presentacion y embalaje
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El empaque es muy importante ya que es la imagen del producto, el que va a
preservar la calidad del café a ofrecerse y persuadir al consumidor de que lo
adquiera. Por razones técnicas y econdémicas, principalmente en el aspecto de
preservar el aroma, frescura, impedir la oxidacion y que se humedezca el café
con el uso de una funda Trilaminada: Polipropileno Biorientado (BOPP),

adhesivo y BOPP metalizado (Aluminio).

Para evitar que los gases del tueste se queden encerrados e hinchen la funda,
haciéndola incluso que se rompa se le incorpora una valvula desgasificadora

unidireccional hacia el exterior.

Esta funda con su respectiva valvula desgasificadora unidireccional en sentido
desde el interior hacia el exterior, con la finalidad de expulsar el Oxigeno, los
aromas (compuestos volatiles) y CO2 que desprendera el café después de ser

tostado hasta tres meses después.

El Ministerio de Salud Publica expidio el reglamento Sanitario de etiquetado de
alimentos procesados para el consumo humano, el cual expresa en su Articulo
12 que todo alimento procesado para el consumo humano, debe cumplir con el
Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 de rotulado de productos
alimenticios procesados, envasados y empaquetados, adicionalmente se
colocara un sistema grafico con barras de colores para expresar el contenido de:
Grasas totales, azucares y sal (Segun articulo 14 se excluye para este caso de
café tostado y molido, segun excepcion descrita en la Norma Técnica
ecuatoriana NTE INEN 1334-2 de rotulado nutricional). (Camara de Comercio
de Guayaquil, 2014)

En el Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 de rotulado de productos
alimenticios procesados, envasados y empaquetados, establece en el capitulo 5
que el rotulado de los productos alimenticios debe cumplir con los requisitos
descritos en los numerales 5.1; 5.2; 5.3; 5.4; 5.5; 5.6 de la NTE INEN 1334-1; los
numerales 5.1 y 5.2 de la NTE INEN 1334-2 y con el Articulo 14 de la Ley
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Organica de Defensa del Consumidor. (Camara de Comercio de Guayaquil,
2014)

Segun la NTE INEN 1334-2 en los numerales 5.1 y 5.2 indica que se debe incluir
en el rotulado un cuadro de Nutrientes de declaracion obligatoria y Valor Diario
Recomendado (VDR), pero en el punto 5.6 del mismo reglamento indica que
para el caso de café tostado y molido no se debe incluir dichos numerales en el

rotulado.

Segun la NTE INEN 1334-1 se debe incluir en el rotulado los siguientes

numerales de dicho reglamento.

5.1.- Requisitos obligatorios

e Nombre del alimento: Café Tostado y Molido Organico Cariamanga
e Lista de ingredientes: Café Tostado y Molido Arabigo

e Contenido neto: 400g

e |dentificacion del fabricante: CAFESSA S.A.

e Ciudad y pais de origen: Cariamanga — Loja — Ecuador

e |dentificacion del lote: 1

e Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion:

“Abierto el empaque conserve en lugar fresco o refrigerado y evite el ingreso de

oxigeno”

“Fecha de fabricacion: dia/mes/ano”

“Fecha de expiracion: dia/mes/ano”

e Instrucciones para el uso

“Agregar una cucharada colmada de café tostado y molido Cariamanga (7 - 8

gry



53

5.2.- No aplica

5.3.- No aplica

5.4.- Es obligacion expresar la informacion requerida en idioma espafiol, pero se

acepta en otro idioma.

5.5.- Se podra adherir en rotulo adhesivo con la informacion descritos en los
puntos anteriores de manera que la informacion este en caracteres claros,

visibles, indelebles y legibles para el consumidor

5.6.- Requisitos de rotulado facultativo

e En el rotulado se podra presentar cualquier disefio grafico

e Designaciones de calidad

Segun el Articulo 14 de la Ley Organica de Defensa del Consumidor se debe

incluir en el rotulado lo siguiente.

a) Nombre del producto;

b) Marca comercial;

c) Identificacion del lote;

d) Razon social de la empresa;

e) Contenido neto;

f) Numero de registro sanitario;

g) Valor nutricional;

h) Fecha de expiracion o tiempo maximo de consumo;

i) Lista de ingredientes, con sus respectivas especificaciones;

j) Precio de venta al publico;

k) Pais de origen; vy,

[) Indicacion si se trata de alimento artificial, irradiado o genéticamente
modificado. (Diario La Hora, 2013)
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Después de cumplido los parametros técnicos del embalaje, el producto a
ofrecerse se conservara en optimas condiciones para ser consumido por un afio.
Los requisitos de informacion del rotulado seran impresos en la funda de
embalaje. El cédigo de barras se generara en la pagina web de GS1 — Ecuador
(ECOP- Ecuatoriana de coédigo de producto) representante de GS1 (Global
Sistem One). Empresa lider a nivel mundial en el desarrollo e implementacion
de estandares y soluciones para mejorar la eficiencia de la cadena de
abastecimiento y suministros en todos los sectores. Los requisitos para la
obtencioén del cédigo son: Solicitud, Detalle del producto (Nombre del producto,

marca, peso), Copia del Ruc y Pago del costo (micro empresa USD 40 mas IVA).

Preparacion Qélfé tc“'?sta Jo
Abierfo el empaque: conseve en \y méﬁ'i&?/
lugar fresco, obscuro y evite el S :
ingreso de oxigeno.

Use agua en estado de ebullicion

Use filiro casero o cafetera

Agregar una cucharada colmada

de café tostado y molido

Cariamanga (7 - 8 gr)

Ingredientes. |
| 100% café Arabigo tostado y molido. |

Bernardo Valdivieso 01-26 y
Bolivar
Pedido: 0993060430 / 072687049
Cariamanga — Loja - Ecuador

Figura 14: Disefo del embalaje
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1.5.1.3 Publicidad

Este aspecto es de gran importancia aunque no genere valor agregado al
producto, ya que nos acercara al cliente final y lograr una mayor participacién en
el mercado. En la pregunta N° 14 los futuros clientes indicaron su preferencia

de la publicidad por medio del internet, radio y television.

e Se creara una pagina de internet institucional y a través de las redes

sociales como Facebook donde se promocionara el producto.

e Respecto a los medios de comunicacion se lanzara por radio campafa de
publicidad y en un futuro por televisién dependiendo del presupuesto

disponible.

1.5.2 Determinacion de los precios del producto

Para determinar el precio del producto final en relacion al peso con exactitud se
lo realizara en el Estudio Econdmico, ya que se debe tomar en cuenta: peso del
café dentro del empaque, Costos fijos, Costos variables, Utilidad, Gastos de
financiamiento y calidad. En este punto el precio referencial es de 4 $/Ib obtenido

de la pregunta N° 5 segun las preferencias del consumidor.

En la Tabla 11 se indica los precios de venta al publico de productos similares
al, y que actualmente los supermercados locales ofrecen en la provincia de Loja,
que se pueden tomar como referencia para el establecimiento que se ofrecera

final del Precio de venta del producto que se lo hara en el estudio financiero.
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Tabla 11: Precios Café Tostado y molido (Loja- Supermaxi)

Marca comercial Precio ($)/Libra
Café Loja — Sweet coffe 6,4
Alma lojana 79
Café Vélez 9,5
Juan Valdez 11,4
Colcafe 55
Cafecom Escoffe 59
Minerva 4.8
Café Gardella 5,6
Café Galletti 7,9
Guild 7,2

1.5.3 Canales de la comercializacion

El canal de distribucion estd conformado por personas y empresas que
intervienen en la transferencia de la propiedad de un producto a medida que este

pasa de la planta de fabricacion al consumidor final.

Nuestra cadena de Abastecimiento empezara en dos puntos que son los
caficultores y productores de café verde Arabico o las Asociaciones establecidas
del sector en la Provincia de Loja como se indicé en el mercado proveedor, esta

eleccion dependera de la disponibilidad y costo de materia prima.

Una vez en la Planta se procesara esta materia prima para su transformacion en
café tostado y molido, y posteriormente comercializado directamente al mercado
distribuidor que son: tiendas de abarrotes y supermercados de la provincia de

Loja, como se indica en la Figura 15.
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[ Supermercados ]

Caficultores y
mercado local

Planta procesadora Consumidor,
de café Tostado —p Hoteles,

restaurantes,

Asociaciones Instituciones
cafetaleras v

Tiendas de
Abarrotes

Figura 15: Cadena de Abastecimiento

1.5.4 Posicion del producto en el mercado

e La imagen que tenga el producto en comparacién con los de la
competencia, tomando en cuenta la participacion del mercado que se
quiere lograr. Para llegar a esto se establece las siguientes estrategias de

posicionamiento.

e Posicionamiento en relacion con el competidor: Atacar directamente en
las ciudades donde se ofrezca café tostado y molido con embalaje

inadecuado (Funda de papel o plastico)

e Posicionamiento en relacién con un atributo del producto: El valor
agregado del producto sera la utilizacion de embalaje y presentacion
adecuada que preservaran el aroma y sabor del café que sin duda son las

caracteristicas mas importantes a la hora de comprar un buen café.

e Posicionamiento precio y calidad: Tratar de disminuir al maximo el precio
de venta al publico, con la optimizacion de nuestra cadena de
abastecimiento y logrando la eficiencia y eficacia de la Planta de

procesamiento de café.
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2. ESTUDIO TECNICO E INGENIERIA

El objetivo del estudio de Ingenieria es verificar si el producto a ofrecer se lo
puede elaborar tomando medidas técnicas como: calidad de materia prima,
instalaciones 6ptimas, recursos fisicos y humanos necesarios para la generacion

del producto terminado

2.1 Proceso de produccion

La producciéon de café para filtrar o de pasar lleva los siguientes procesos

productivos antes de llegar al consumidor.

2.1.1 Diagrama de flujo de producciéon

En la Figura 16 se presenta el diagrama de flujo del proceso para la produccién

de café tostado y molido, detallado por actividades.
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Agnacion de
recursos

e

Insumos

(Café cereza sec@ (Café pergamino> (Café Oro (Verde)
I

!

Recepcion de
materia prima

Elaboracion| | de café
de compost

Cascarilla v

Trillado

Figura 16: Proceso de produccion — café tostado y molido

Café
verde

-

¢Hay
defectos?

si

-
Determinar el

Politicas de produccion
grado de tueste P '

Normas INEN de referencia

Café Caliente y

Tostado
h 4

Café Frio

Granos
finos
h 4

Producto
final \

Distrit;ucién
y

Café
tostado y
molido v

Consumidor

2.1.2 Recepcion de materia prima

Esta actividad constituye la primera etapa, la cual es una de las mas importantes,

ya que de la calidad de materia prima adquirida va a depender el éxito del

producto final.

Proceso en donde el café verde, pergamino o Cereza

deshidratada que llega a la bodega es inspeccionado visualmente para verificar
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su calidad, el que es aceptado se pesa y se direcciona al area de
almacenamiento y posteriormente a la etapa de seleccién y clasificacion. La

bodega para almacenar la materia prima debe cumplir los siguientes puntos:

e Limpio y libre de infiltracion de humedad.

e La humedad ambiente debe estar entre 50% y 70%.
e Solo se debe almacenar el grano frio.

e Temperatura ambiente inferior a 25°C.

e Controlar presencia de insectos y microorganismos.

e Ambiente ventilado

2.1.2.1 Seleccion y clasificacion de materia prima final

En esta etapa el café verde o el del tipo pergamino se esparce en una superficie
limpia para que los operarios extraigan el producto en mal estado y de impurezas
como granos negros, piedras, que se puedan encontrar; valiéndose de los
sentidos sensoriales. Recalcar también que el café aceptado para la produccion

debe cumplir la madurez fisiolégica adecuada.

Figura 17: Defectos del café verde

Tomado de: Café de Colombia, 2013

Nota: a) Cristalizado; b) Vinagre; c) Negro; d) Aplastado; e) Decolorado, sobre secado; f)
Picado por insectos
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2.1.3 Trillado de café en grano

Como se indico en el punto anterior la materia prima se receptara de dos tipos el
café verde (café Oro) el cual pasa directamente al siguiente proceso de Tueste,
por otro lado si se adquiere el café pergamino o el café cereza deshidratado, este
tiene que pasar por el proceso de trillado, el cual requiere que se le extraiga la
cascara del grano para convertirlo en café Verde. Este proceso se lo realizara

en las Piladoras cercanas a la planta procesadora de café (Proceso externo).

La maquina (Morteadora) usada para la trilla de café se basa en el principio de
friccion por medio de tambores, discos, rotores o cuchillas. Indicar que para esta
tarea el grano de café debe cumplir con un porcentaje de humedad entre 10% y
12%.

Figura 18: Materia prima
Nota: a) Café verde (Oro); b) Café Pergamino

2.1.4 Tostado de café

Este proceso sin duda es el determinante en la consecucién del mejor producto
a ofrecerse, por lo que se repite el proceso de seleccion de impurezas antes de

realizar el tueste, se lo hace bajo las siguientes condiciones.

Se utiliza como materia prima el café verde con un 10% a 12% de humedad y en
lo posible un tamafio de particula uniforme. Indicar que la materia prima debié
pasar por los procesos antes mencionados. El tueste se realiza en un recipiente
cerrado, el cual permita poner en movimiento continuo a los granos evitando asi

que estos se quemen y pierdan sus propiedades organolépticas.
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e Eltiempo de tueste, Temperatura, grado de color, el disefio de la maquina
tostadora y el medio de transferencia de calor influyen y varian segun el
tipo de café que se quiera obtener. Los rangos de temperatura son de
180°C y 240°C, liberando CO2 y provocando que el café pierda su peso
entre 15% y 20%; también aumenta su volumen en un 80% y 100%. Por
estas razones debe aplicarse calor gradual y uniformemente en el
tostador, el que no debe llenarse para facilitar el movimiento del café.
Finalmente este café tostado debe enfriarse por medio de aire para evitar

perdida de la calidad.

e El café después de tostarse se debe embazarse, o0 molerse en un maximo
de 30 dias, para conservar Optimas sus caracteristicas de aroma, sabor,

evitar el proceso de oxidacién y penetracion de la humedad.



Tabla 12: Proceso de Tueste del café (Resumen)

Temperatura .
Color Volumen Peso Tiempo Subproceso
del grano °C
_ _ Desecacion, perdida de agua y olor
100 Amarillo Pierde peso
a pan tostado
] Reaccion de reduccion de azucares
120 - 130 Castafio Pierde peso o
y aminoacidos
) Caramelizarian de azucares, olor
130 - 180 Marron Aumenta Pierde peso .
caracteristico a café
El tiempo va de 0 a 30
180 - 200 Marrén Aumenta Pierde peso ) ) o Produccion de CO2
minutos para el tipo Arabica
) Agrietamiento del grano
que se desea producir.
(crepitacion) y afloramiento de
200 - 230 Marron Aumenta Pierde peso aceites en la superficie. Optima
caramelizarian de azucares y
tostacion completa
o ) Sobre torrefaccion, se carboniza y
250 Negro sin brillo | Deja de aumentar Igual

perdida completa del aroma

Tomado de: NTC 2442 (Norma — determinacion del grado de tostacion)

€9
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tostadura mediana tostadura ligera granos de café
stn tostar

Figura 19: Grado de tueste del Café (Coloracion)
Tomado de: NTC 2442 (Norma — determinacion del grado de tostacion)

2.1.5 Molienda del Café Tostado

Para este proceso de trituracion de café el grano tostado debe estar
completamente enfriado (Uso de ventilador), para lo cual se usa un molido
(Revoluciones de giro max. = 300 rpm) de discos oscilantes o de cuchillas
conicas. Aqui se controla el tamafio final del grano que se recomienda sea fina.

Aqui se pierde de 15% a 18% de peso por la disminucion de la humedad.
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2.1.6 Envasado del producto terminado

Una vez molido el café tostado se pesara conforme la cantidad (250g y 4509)
que sera introducida en las fundas, para luego ser cerradas herméticamente con
la selladora de impulsos eléctricos, constituyendo el producto final a distribuirse
al mercado consumidor. Este café debe embarazarse y sellarse maximo

después de 10 horas del proceso anterior.

2.2 Tamaio 6ptimo de la planta

El tamano o la oferta a establecerse en el presente proyecto se determinan en

funcion de la demanda insatisfecha en el Estudio de mercado

2.2.1 Capacidad Instalada

Como se determiné en el capitulo anterior la demanda insatisfecha para el afio
2013 es 855058 libras de café tostado y molido, de los cuales se cubrira un
porcentaje de 5,5% (47000 Ib/Afo Ib/afio o 1,8 quintales al dia) por razones de:
Capacidad instalada de la planta, Capacidad de pago a proveedores, Adquisicion
de materia prima, Producto nuevo, Capacidad de distribucién. Es muy dificil

cubrir el 100% de esta demanda al inicio de las operaciones.

Esta capacidad de produccion es variable la cual dependera de factores de

marketing, comercializacién, y aceptacion de nuevo producto.

2.2.2 Materia prima e insumos

e Se considera en este punto a la materia prima como el café verde o café
oro que es el que se va a transformar a través de los procesos antes
mencionados, hasta obtener el producto final que es el café tostado y
molido. Como se indicé la capacidad sera de 47000 Ib/afio (470

quintales/afo) de café tostado y molido, esto transformado (aumento 15%
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y 15% debido a la variacion de temperatura en la molienda y tostado
respectivamente) a café verde (Café oro) se necesitaria 622
quintales/afo. La cantidad de café verde es mayor en relacion a la de
café tostado y molido debido a la perdida de humedad que sufre el café
verde en los procesos de tueste y molienda, como se explico en detalle

en el numeral de los procesos productivos.

e Por otro lado como insumos se tiene las fundas Trilaminada de Aluminio
con valvula desgasificadora para el embalaje y las Gavetas de plastico
que contendran las mismas para su distribucion a los distintos puntos de

venta.

e Otros insumos se considera: los cilindros de gas, Gasolina y repuestos

2.3 Localizacién de la planta

2.3.1 Valoracion de los factores de Localizacion

Para la valoracion y localizacién de la planta de procesamiento de café se
compara la localizacion en la ciudad de Cariamanga con otra posibilidad en Loja,
de esta manera ver las ventajas y desventajas de la ubicacion ah escogerse, la
ponderacién de factores realizada con apoyo de personas de experiencia en el
sector cafetalero de la provincia de Loja se describen a continuacion y en la tabla
N° 13.

e Costo de terreno y construccion: Este es el factor determinante para la
seleccion de la ubicacién de la planta, ya que en la ciudad de Cariamanga
se dispone de terreno y construccion propia, por lo tanto se da un ahorro
considerable en costos por arriendo para el montaje, obteniendo mayor

ponderacion.
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Costo de mano de obra: Los posibles trabajadores no requieren de
especializacion técnica para el manejo de maquinaria, ni para los puestos
administrativos, por lo tanto en las dos ciudades el costo seria el sueldo

basico o se podria analizar contratos a medio tiempo.

Cercania a clientes: El mercado consumidor se encuentra en un 47% en
la ciudad de Loja vy el resto distribuido en los demas cantones de la
provincia, por lo tanto la mayor ponderacion se atribuye a la capital

provincial.

Costo de transporte de materia prima: En la figura N° 9 se indica las
asociaciones productoras de café y su cercania con las dos posibles
ubicaciones, determinando una ventaja para la ciudad de Loja por temas

de accesibilidad y vias de transporte.

Disponibilidad de mano de obra: Por tratarse de una provincia
cafetalera, y el bajo requerimiento de conocimientos técnico de los
puestos de trabajo en las dos posibles ubicaciones existe trabajadores

calificados y con disponibilidad.

Imagen de la localidad en el sector cafetalero: La ciudad de Loja como
capital de provincia ofrece una mejor imagen para promocionar y distribuir
el producto final, asi como plataforma para la comercializacion a los

demas cantones de la provincia-

Acceso a vias de transporte: Sin duda la ciudad de Loja como capital
de provincia dispone de mayor numero de vias de acceso y de mejor

calidad.
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Tabla 13: Matriz de ponderacion para localizacion factible de la planta procesadora de café

Valoracion (1 - 100),

Peso Indicador de Ponderacion
Factor . »
% satisfaccion
Cariamanga | Loja | Cariamanga | Loja

Costo de terreno y construccion 25 100 60 25 15
Costo de mano de obra 15 90 85 13,5 12,75
Cercania a clientes 15 70 90 10,5 13,5
Costo de transporte de materia prima 20 80 70 16 14
Disponibilidad de mano de obra 5 80 80 4 4
Imagen de la localidad en el sector

10 70 80 7 8
cafetalero
Acceso a vias de transporte 10 80 90 8 9
Total 100 570 555 84 76,25

2.3.2 Macrolocalizacion Geografica

La ubicacion a nivel regional de la planta para procesar café sera en el canton

Calvas de la provincia de Loja en el sur del Ecuador.

Planta para
procesar cafe

Figura 21: Macrolocalizacién de la planta para tostar café
Tomado de: Google Heart
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2.3.3 Microlocalizacion Geografica

La ubicacion a nivel cantonal de la planta para procesar café sera en la parroquia

Ahuaca del Carmen en la ciudad de Cariamanga cabecera cantonal del cantén

Calvas en el centro sur de la provincia de Loja.

Planta para-
procesar café

- ‘ #+ image © 2014/DigitalGlobe : i - -
Figura 22: Topografia de la ciudad de Cariamanga y microlocalizacion de la planta para tostar
café
Tomado de: Google Heart

En este punto para la ubicacién de la nueva planta para procesar café tostado y

molido se consideran los siguientes aspectos:

e Cercania a proveedores: Para el abastecimiento de nuestra materia prima
(café verde o pergamino) se dispone de varias asociaciones cafetaleras
dentro y cercanas al cantén Calvas donde se pretende ubicar la planta,

asi como produccion propia (3 hectareas de terreno cultivado).

e Cercania clientes: Geograficamente desde el canton Calvas se puede
realizar la comercializacion mas facilmente a toda la provincia de Loja, y

asi poder atender con mayor eficiencia los requerimientos del cliente.
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Servicios basicos: En el sector a ubicarse (Ahuaca del Carmen — Calvas
- Loja) no hay ningun problema con disponer de Agua potable, luz

eléctrica, teléfono y alcantarillado.

Influencia de Industrias cercanas (Mercado): Como se determiné en las
encuestas en la provincia de Loja hay marcas comerciales de café tostado
y molido como Café Vilcabamba, Café Malacatos y Nescafé que son de
preferencia por los consumidores en el cantén Loja, ademas de café sin
marca comercial, que es el que nos afecta directamente en el cantén

Calvas y demas de la provincia de Loja.

Rutas (Viabilidad Accesibilidad): Este aspecto no resulta tan eficiente ya
que la via de transporte terrestre desde la ciudad de Loja hacia
Cariamanga se encuentra en mal estado (Asfalto con baches). Para la
ubicacion de la planta hay accesibilidad para materias primas como

también para distribucién a nivel provincial de producto terminado.

Terreno y construcciéon: Se cuenta para la ubicacién de la planta con un
terreno (Cultivo de café) de 3 hectareas, donde hay 200 metros cuadrados
de construccion (Obra civil) debidamente adecuado para la ubicacién de

maquinaria y almacenaje del café.

Comunidad yo religion: Como el terreno esta ubicado a 2 Kildmetros de la
ciudad de Cariamanga en un area urbano — rural, no hay inconvenientes

de ningun tipo con pobladores del sector.

Operarios: Loja por historia ha sido una ciudad que vive de la agricultura
y en especial productora y consumidora de café por ende se cuenta con
gente calificada para formar parte de nuestra empresa, en lo referente al
manejo de maquinaria se dara capacitacion técnica sobre los procesos a

ejecutarse.
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e Topografia del sitio: La ciudad de Cariamanga cuenta con un terreno
montafioso con una altura promedio de 1900 metros sobre el nivel del

mar.

2.4 Infraestructura y distribucion de la planta

2.4.1 Obra civil

Como se indico en el terreno donde se Ubicara la planta para procesar café se
dispone de 200 metros cuadrados de construccién, que se los aprovechara para
la ubicacion de maquinaria (Area de produccién), y almacenamiento de materia
prima y producto terminado (Area de Bodega). Importante adecuar estas
instalaciones para cumplir con parametros de seguridad industrial para

trabajadores y evitar Impacto ambiental.

2.4.2 Caracteristicas de la planta para procesar café

En este punto la distribucién de las areas donde se realizaran cada uno de los
procesos es imprescindible ya que de esto depende la eficiencia, eficacia y por
ende la productividad de la planta para procesar café. Por esta razon para lograr
la optimizacion de la produccion y la rentabilidad econémica del proyecto se
tomaran para la distribucion de espacios fisicos y maquinaria las siguientes

caracteristicas.

e Produccion en serie: las operaciones estan estandarizadas y lotizadas
(minimo 100 unidades), lo que facilita la supervision de equipos, los

procesos, operarios y aumento de calidad del producto final.

e Evitar desperdicios: Sobreproduccion, transporte de materiales y materia
prima, demoras, inventarios excesivos, movimientos innecesarios,

reproceso.
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2.4.3 Equilibrio de la linea de produccién

Como se expreso en el punto 2.2.1 la Demanda insatisfecha diaria a cubrirse en
la planta para procesar café tostado y molido es de 1,8 quintales (100Ib) o 180
unidades (4509 - 36% y 250g - 64% gramos) debidamente embaladas, en un
tiempo de 8 horas laborables al dia. En la tabla N° 14 se determina los datos de
cada actividad a realizarse en la planta para la produccién de una unidad (2,62
minutos), que serviran para establecer finalmente las estaciones de trabajo

necesarias en la misma. (Lee J. Krajewski, 2008)

Tabla 14: Actividades y tiempos de produccién para una unidad

Numero Actividad Tlempq {min Actividad
por unidad) precedente
Recepciéon de
A materia prima vy 0,17
trillado
B S.elecmon de 0.15 A
impurezas
C Tueste 0,60 B
D Enfriamiento 0,10 C
E Molienda 0,40 E
E Pesado y 1,20 £
sellado
Total 2,62

En la Figura N° 23 se determina el diagrama de precedencias de las actividades,
representadas en los circulos y con su respectivo tiempo de duracion en minutos

para la produccion de una unidad. Datos conforme la Tabla N 14.

0,17 0,15 0,60 0,10 0,40 1,20

Figura 23: Diagrama de precedencia
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e Eltiempo de ciclo maximo que una estacion de trabajo podra dedicar para
la produccién de una unidad expresada en minutos, resulta de la division
entre el tiempo de produccién diario (480 minutos) y el nimero de
unidades a producirse en igual lapso (180 unidades). Dando como

resultado 2,67 minutos.

e Luego se calcula el numero minimo de estaciones de trabajo que
determinara los trabajadores necesarios para la operacién de la planta.
Se calcula dividiendo la sumatoria de tiempos para producir una unidad
(2,62 min) para el tiempo de ciclo (2,67 min) antes determinado. Se

calcula que como minimo se necesitan 1 estacion de trabajo.

e Posteriormente se realiza la seleccion de las actividades en la estacion de
trabajo, de tal forma que una actividad podra ser candidata a ser
involucrada si su precedente ya ha sido asignada y su tiempo de ejecucion
sea menor o igual que el tiempo no asignado de la estacién de trabajo. En

la tabla N° 15 se presenta lo antes mencionado.

Tabla 15: Asignacion de actividades en la estacion de trabajo

Estacion de | Actividad Cefrredh Tiemp Tiempo no
trabajo candidata o (min) | asignado (min)
1 A A 0,17 2,45
1 B B 0,15 2,30
1 C C 0,6 1,70
1 D D 0,1 1,60
1 E E 0,4 1,20
1 F F 1,2 0,00

Como conclusién se tiene que se necesita como minimo una estacion de trabajo,
0 un operario para el funcionamiento de la planta con un sistema de produccion
en linea. En la tabla 16 se presenta los procesos y el numero de personas
necesarias. La superficie establecida para cada area de trabajo esta signada
considerando el espacio: ocupado por maquinaria, por el obrero, movimientos,

materias primas, pasillos, servicios.
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Tabla 16: Distribucidn de Areas de la Planta

item Procesos y Departamentos # Personas Area (m?)
1 |Bodega: Materia prima y producto terminado 1a 26
2a; 2f | Bafios y Bodega - 21
3 |Tostado y enfriado 1b 25,4
4 |Molido 1b 14
5 |Empaque 1a 26
6 |Seleccion de impurezas 1a 12,7
7 |Gerencia y Ventas ley 1f 12,4
8 |Estacionamiento y Area verde - 71
9 |Circulacion y Comedor - 39,8
Total 4 248

2.4.4 Evaluacion de la distribucion de planta

Se utiliza el método de relacién y priorizacién entre procesos, tomando como
datos las actividades de la Tabla N° 16 para evaluarlos entre si de acuerdo al
flujo de produccién (Punto 2.1.1), para lo cual se asigna una calificacion
especificando que grado de importancia hay entre ellos: MA — Muy ala; A — Alta;
M — Media; B — Baja; MB — Muy baja.

Tabla 17: Relacion y priorizacion entre procesos

Proceso- Comparado

Proceso 1 | 2 | 3 |4 5|6 |7 8|9 (1011 1213 14
1 +./A/ M M| M| B|A MA|M|B MB| MB|MB|MB
2 Al. MAIM M M A{M M|B|B| B |MB|MB
3 M MA| . M MA|IM|A|M|  M|B |MB/MB|MB|MB
4 M M M|. MM A/ MM M| MBMB| B |B
5 M MMA|M| . MAM|A/ M M|M|B|M|MB|MB
6 BIM M MMAl. AIA/M|M|MB|A B A
7 AlAlAIAIAIA.|AIAIAAIA MM
8 MAIMI M M| M AA|l. MM M|M| MB| MA
9 M MMM M M A|M|. |M|B| B/ |MB|MB
10 B/ BB M| MM A M M|. M| M|B|B
1 MB| B ([MB/MB| B | MB/A | M| B | M Al B | M
12 MBl B MBIMB[M|A A/ M| B|M|A B | M
13 MB/MB/MB| B |MB| B M |MB/MB| B | B |B | . [MA
14 MB/MB/MB| B | MBlA M MAIMB|B | M| M |MA
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Una vez definido las areas de cada proceso, su relacién y su importancia de
cercania (Tabla N° 17) para el procesamiento del café, se puede concluir con
una distribucion final tratando de que el flujo operativo sea los mas adecuado
posible. En el punto 2.4.5 se presenta la propuesta final de distribucién de

magquinaria y areas en la planta.

e Respecto al flujo productivo de la planta se plantea una distribucion
eficiente de tal manera que disminuyan los movimientos innecesarios,
pérdidas de tiempo para el operario y obstrucciones en el transporte de

materias primas y productos entre procesos.

e La mayor eficiencia en el uso de espacios fisicos con la correcta ubicacion
de bafos y bodega de insumos que no impidan la interaccion de las
demas areas productivas y administrativa, evitando reprocesos, esperas

e interrupciones.

2.4.5 Layout de la Planta

A continuacién se presentan los planos Numero 1, 2 y 3, referentes al Layout

de la planta productora de café tostado y molido:

e Diseno de la Planta Productora de café.
e Planta productora - Acotada.

e Flujo productivo y Comercial.
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# | Nombre Area m?
1 Area de seleccion 12.7
2 Tostado 12.7
3 [ Area de enfriado 12.7
4 | Bafos y duchas 14
5 | Molino 14
6 |Sellado y empacado 26
7 | Circulacion 32.3
Almacenamiento
8 | de materia prima 26
producto terminado
9 Bodega de Insumos 7
y Herramientas
10 | Comedor 7.4
11 | Gerencia 5.6
12 | Ventas 6.8
13 | Area verde 14.6
14 | Parqueadero 56.5
Area total 248
Fecha: Materiales:
26-06-2014 Acero y Hormigén
Dibujado: Cantidad:
Julio Sanchez 1
ﬂ%_\ Revisado: | Ubicacion: .
VRO 0% LaB AR Adriana Arcos Loja
............................... Aprobado: Unidad de medida:
Adriana Arcos cm

Escala:

Lamina:
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tostado y molido
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2.5 Equipos de procesamiento y de los servicios requeridos

En este punto se describiran los equipos y maquinaria necesarios para realizar
los procesos productivos antes descritos. La seleccion de estos recursos influira
determinantemente en la productividad de la empresa y calidad del producto
final. Se presenta la lista de proveedores (Tabla 18) consultados respecto a la
adquisicién de maquinaria necesaria (Los costos y cotizaciones se presentan en

el Analisis econdmico y Anexo N° 2 y 3 respectivamente).

Tabla 18: Lista de proveedores

Proveedor Ubicacion Equipo
Aisi Fabricom Cuenca Molino y Tostadora
Agro Industrias San José Loja Molino y Tostadora
Corpmagplast Quito Selladora y Balanza
Oyempaques Quito Fundas laminadas
Neyplex; Alitecno S.A. Quito Fundas laminadas

2.5.1 Funda Trilaminada con valvula desgasificadora

Funda Trilaminada: Polipropileno Biorientado (BOPP), adhesivo y BOPP
metalizado (Aluminio). Con valvula desgasificadora unidireccional hacia el

exterior, sellada herméticamente.

2.5.2 Balanza

e Marca: Camry

e Modelo: EK3252

e Sensor de alta precision.

e (Capacidad de medida: 5000 Gramo
e Precision: 1 Gramo

e Pantalla Lcd de 46x17mm

e Puesta a cero automatica

e Apagado automatico
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e Indicador de bateria baja
e Unidades: gramos y onzas
e Alimentacion: 1 bateria 9v incluida

e Indicador de bateria baja

2.5.3 Selladora de impulso electréonico

e Tipo: Selladora pedal impulso

e Modelo: MFS 350

e Longitud de sellado (mm): 350

e Ancho de sellado: 2.5mm

e |Instalacion eléctrica: 110V/50760 Hz

e Potencia (W): 1200

e Dimensiones (mm) (Largo x ancho x altura): 450 x 510 x 880
e Peso (kg): 19

2.5.4 Tostadora

e Material: Acero inoxidable AISI 304 de 4mm

e Motor: WEG 1HP (Eléctrico)

e Reduccion de velocidad: Sistema de poleas

e Sistema de calentamiento: Quemadores a gas

e (Capacidad: 90 - 100 libras/hora (Incluido tiempo de calentamiento del
tambor rotativo y enfriamiento del grano tostado)

e Sistema de Tueste: Tambor rotativo

e Velocidad del tambor: 60 rpm

e Accesorio: Termoémetro

2.5.5 Molino Eléctrico

e Material: Acero inoxidable AlISI 304 de 4mm
e Motor: WEG 1HP (Eléctrico)
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e Reduccion de velocidad: Sistema de poleas

e Voltaje: 220 Voltios

e Capacidad: 150 libras por hora

e Sistema de trituracion: Rozamiento de discos oscilantes.
e Velocidad de molienda: 500 rpm

e Grosor de molienda: Regulable

2.6 Planificacion de la produccién

La produccién de café tostado y molido de la planta se lo hard mediante un
sistema lineal, para lo cual se planifica el tiempo, balance de masa y recursos
necesarios para el procesamiento unitario de café, en este caso 100 libras o 100
Unidades (Fundas de 250g — 64% y 4509 - 34%) que es la produccion minima
diaria de la planta tomando en cuenta la capacidad de las maquinas, usando los
tres tipos de materia prima disponibles (Café verde, pergamino y cereza) en el
mercado, para luego con los respectivos procesos transformar y obtener el café

tostado y molido listo para su distribucién.

Este tiempo promedio de produccién para 100 Unidades de café tostado y molido
que se obtiene en la Tabla 20 resulta del promedio de procesamiento para cada
tipo de materia prima. Tomando como referencia la capacidad instalada de la
tabla N° 19.

Tabla 19: Capacidad de produccion instalada

Capacidad de Produccion Unidades de café (4509 -
instalada de la planta 36% y 2509 - 64% gramos)
Hora 23
Demanda insatisfecha diaria 180
Dia (8h de trabajo) 187
Mes (22 dias laborables) 4109
Afo 49312




Tabla 20: Tiempo de produccion minima (100 unidades)

Tiempo de produccion para 100 unidades (250g y 4509)

Tiempo promedio (100 Ib)

Actividad Materia prima o Peso inicial Peso final Tiempo Recursos
Producto (libras) (libras) (minutos)
Recepcion de Café verde (CV) 100 100 10 Operario 1a
bcion Café Pergamino (CP) 125 100 20 Operario 1a; Piladora
mater!a prima Café cereza
y trillado deshidratado (CC) 200 100 20 Operario 1a; Piladora
Seleccion de Café verde 100 100 15 Operario 1ay 1b
impurezas
Tueste Café tostado caliente 100,00 85,00 60 Operario 1b; Tostadora
Enfriamiento |  Café tostado frio 85,00 85,00 19 | Operario 1b; Rastilloy
gavetas
Molienda Café tostado molido fino 85,0 72,25 40 Operario 1b; Molino
Pesado Unidades de café (450g Operario 1b; Gaveta;
y - 36% y 2509 - 64% 101,8 101,8 120 Balanza; Fundas
sellado .
gramos) laminadas
Total (CV) 100 101 fundas 255 $ 230,38
Total (CC) 125 101 fundas 265 $ 230,38
Total (CP) 200 101 fundas 265 $ 230,38
262

Z8
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El tiempo promedio determinado en la Tabla N° 20 se reflejara en la planificacion
agregada de produccién para un afio calendario, se presenta a continuacion en
la Tabla N° 21 y la Figura N° 24, en la cual se establece la capacidad productiva
por mes y afo; como también la necesidad de recursos humanos y de materia

prima.

Para la planificacion se parte de la Tabla N° 20 y de los siguientes datos: Tiempo
para fabricar una unidad (Tabla N° 14) es 2,62 minutos, tiempo disponible por
dia 8 horas; Los costos de produccién y demas se analizaran en el Estudio
Econdmico, Las necesidades de inventario estan consideradas dentro de la
demanda determinada en el Estudio de mercado por tratarse de una empresa
nueva en el mercado; La demanda insatisfecha a cubrirse (punto 2.2.1) en un
afno es de 47000 libras por ano (470 qqg/ano; 3900 Ib/mes o unidades al mes);

Numero de operarios dos (Tabla N° 16).
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Figura 24: Comparacion entre demanda y Produccion mensual de Café

De la Figura N° 24 se concluye que la produccidon en los primeros meses
operativos crecera conforme a la demanda del producto final desde un 60%
hasta 100% en Septiembre, donde se pronostica cubrir la totalidad de la
demanda insatisfecha mensual. Tomando en cuenta el riesgo de introducir un

nuevo producto e implementar campanas de marketing.
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Los calculos correspondientes a la Tabla N° 21 se proceden a realizar de la

siguiente manera:

e La demanda insatisfecha en libras por mes corresponde a la cantidad
establecida en el punto 2.2.1 dividida para doce, que es la que se va a

cubrir inicialmente en este proyecto.

e El numero de operarios disponibles son dos, esto establecido en el punto
2.4.3 considerando el numero de estaciones de trabajo minimas

necesarias.

e Las unidades a producirse son de 450 y 250 gramos, que representa un
porcentaje de 36% y 64% respectivamente de la producciéon en libras

mensual para cada tipo.

e La produccion en libras mensual se calcula primero para Enero, al que le
corresponde un 60% de la demanda insatisfecha. Para los meses
siguientes e incrementara 5% mensual hasta Septiembre (100%), esto por
tratarse de una empresa nuevay el riesgo de introducir un nuevo producto

al mercado.

e La materia prima necesaria se obtiene a partir de la produccion mensual
en libras, a la que se le incrementa a su peso 15% por perdidas en el

Tostado y 15% por la molienda, como se indica en el pun 2.1

e La eficiencia en términos de produccion se calcula dividiendo la

produccion mensual en libras para la demanda insatisfecha a cubrirse.



Tabla 21: Plan agregado de produccion de café tostado y molido (afio calendario)

Factor /
Mes ()

Enero

febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septie
mbre

Octu
bre

Novie
mbre

Dicie
mbre

TOTAL

Demanda
Insatisfec
ha
(libras)

3917

3917

3917

3917

3917

3917

3917

3917

3917

3917

3917

3917

47000

Operario
s
disponibl
es

Unidades
(450gr -
36%)

846

917

987

1058

1128

1199

1269

1340

1410

1410

1410

1410

14382

Unidades
(250gr -
64%)

1504

1629

1755

1880

2005

2131

2256

2381

2507

2507

2507

2507

25568

Producci
on en
libras

2350

2546

2742

2938

3133

3329

3525

3721

3917

3917

3917

3917

39950

Materia
prima (lb
- Cafeé
verde)

3108

3367

3626

3885

4144

4403

4662

4921

5180

5180

5180

5180

52834

Eficiencia

60%

65%

70%

75%

80%

85%

90%

95%

100%

100
%

100%

100%

g8
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2.7 Optimizacion del proceso productivo

Para la optimizacion de la produccion, se plantea en un futuro la adquisiciéon de
una maquina Trilladora, lo cual evitaria demoras en el procesos ya que cuando
se adquiere materia prima (Café cereza seco o pergamino) esta debe ser
descascarada, lo cual requiere transportar la misma hasta la Piladora para
realizar dicha actividad.

Por otro lado tratar que en la adquisicion de materia prima solo sea café verde
(Evitar el café pergamino o el café con cascara) para evita el proceso de trillado.

Evitar granos defectuosos seleccionando correctamente a los proveedores.
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3. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

3.1 Definicion del personal.- Organigramas

En el aspecto de los recursos humanos de la empresa como ya se menciond
para cada area de trabajo determinada en la distribucion de planta hay una
persona responsable, llegando a la definicion de cada puesto de trabajo que son

seis:

3.1.1 Gerente / Planificador de la produccién

Es el mas alto ejecutivo de la empresa, las funciones que desempefia son:

e Gestionar recursos fisicos, econémicos y humanos.

e Adquisicién de materia prima.

e Planificaciéon estratégica de la produccion.

e Disefar la politica de la empresa

e Aprobar plan de inversion y actividades de la empresa.

e Aprobar la ejecucion de obras de ampliacion, compra de equipos y
maquinaria.

e Dirigir el departamento de comercializacion y ventas.

e Coordinar con las dependencias del gobierno.

3.1.2 Jefe de ventas y comercializacién

Esta persona es la encargada de contactar, atender y hacer llegar el producto
final a los puntos de ventas (Supermercados y tiendas de barrio) y en algunos
casos al consumidor final. Otro objetivo muy importante es lograr el
posicionamiento de la marca e investigar el mercado consumidor que permita

incrementar las ventas.
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Al ser encargado de movilizarse en el vehiculé a adquirirse, también intervendra

en la adquisicion de materia prima de sectores alejados a la planta.

3.1.3 Operario — Bodega, Trilla del café y Empacadora

Esta persona sera la encargada de la recepcion de café verde o pergamino,
seleccion de impurezas, gestionar el inventario de materia prima y producto final.
Otra actividad es la de llevar la materia prima (Café pergamino y cereza
deshidratada) hasta la Piladora para realizar el proceso de Trillado y obtener el

café verde libre de impurezas, que es el que ingresa a la maquina tostadora.

También encargado de pesar, envasar y sellar el café recién molido en su
respectiva funda de embalaje, de acuerdo a las presentaciones que se ofreceran
(400 gramos). Recalcar que si la funda de embalaje dispone de valvula
desgasificadora se lo envasa inmediatamente, caso contrario se deja un tiempo
prudencial después de la molienda para que el café desprenda los gases

producto del tueste.

3.1.4 Operario — Tostadora y Molino

Sera la responsable del proceso mas delicado, por lo que recibira capacitacion
sobre el manejo de la tostadora y tipos de tueste. Un error en esta actividad
podria ocasionar la pérdida total del café. Sus funciones van desde el transporte
de café verde de la bodega o del area de ftrilla, seguido del tueste y finalmente el

enfriado del café ya tostado.

También encargado de transportar del area de tostado el café frio y molerlo
dejandolo listo para su empaque. Una actividad extra es la de apoyar al operario

de bodega en la actividad de seleccidén de impurezas vy trilla de la materia prima.
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3.1.5 Organigrama

Gerente

Jefe de ventas

Figura 25: Organigrama Estructural

Gerente (Gestionar recursos: Humanos, fisicos,
econdmicos y Planificar la Produccion)

Jefe de ventas
(Comercializar el producto
final | mercado distribuidor)

Operario 1a Operario 1b
(Bodega, Trilla y Sellado) (Moledora, Tostadora)

Figura 26: Organigrama Funcional

3.2 Requisitos legales

3.2.1 Obtencion del Registro Unico del Contribuyente (RUC)

Para la obtencion del RUC como persona Natural en el Servicio de Rentas

Internas (SRI - Loja), se deben seguir los siguientes pasos.

Cedula de identidad.
Certificado de votacion.
Documento original y copia donde se indique la direccion del lugar en el que se

realizara la actividad econdmica (Planilla de servicios basicos).
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La actividad econdmica asignada a un contribuyente se determina conforme el
clasificador de actividades CIIU (Clasificador Internacional Industrial Unico),
(Slideshare, 2006), que para este caso es: Venta al por mayor de productos de

café en cualquiera de sus formas.

Con la obtencion del RUC se esta obligado a lo siguiente segun el calendario
tributario en el Ecuador, el cual varia las fechas de cancelacion segun el 9 digito
del RUC.

e Enero: Presentacion de la proyeccion de gastos personales.

e Febrero: Presentacion del anexo de gastos personales.

e Marzo: Declaracion y pago del impuesto a la renta.

e Octubre: Actualizacion de la proyeccion de gastos personales.

e Mensual: Pago del Impuesto al valor agregado IVA.
3.2.2 Permiso de funcionamiento
Con el Acuerdo Ministerial 4712, publicado el 13 de marzo de 2014, el cual
elimina el costo por el Permiso de Funcionamiento para microempresas, el cual
se lo puede obtener de forma virtual a través de la pagina de la Agencia Nacional
de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) en su pagina Web
ww.controlsanitario.gob.ec, presentando los siguientes requisitos.

e Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

e (Categorizacion emitida por el Ministerio de Industrias y Productividad.

e Certificado de Salud Ocupacional del personal que labora en el

establecimiento.

e (Cédula de Identidad y RUC, son verificados en linea.
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e El Permiso de Funcionamiento tiene duracion de un afo calendario.

(Camara de Comercio de Guayaquil, 2014)

3.2.3 Inscripcion de trabajadores al IESS

Los trabajadores seran inscritos o afiliados al Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social (IESS, 2014). Con lo que aportaran obligatoriamente un 20,50% del
salario percibido, correspondiéndole al patrono un 11,15%, y al trabajador el

9.45%. Se presenta los requisitos necesarios para realizar dicho tramite.

e Cedula de identidad y Papeleta de votacion del empleador y trabajador

(Copia a color).

e Contrato de trabajo legalizado en el Ministerios del Trabajo (Copia a color

con sellos respectivos).

e Comprobante de pago de servicios basicos (Agua, luz o teléfono) por
parte del empleador.

Sueldo basico: Este rubro minimo desde el 2014 corresponde USD 340,0

mensuales que es el valor a percibir por parte de los trabajadores.

Décima cuarta remuneracién: percibido por el trabajador corresponde a un
salario basico minimo vigente a la fecha de cancelacion. ($340,00 USD) que
sera cancelado como en este caso a la regiéon Sierra y Amazonia hasta el 15 de
Agosto, en conformidad con el Articulo 113 del Cddigo de Trabajo. (Instituto

Ecuatoriano de Seguridad Social, s.f.)
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Los trabajadores que han laborado por un tiempo inferior al periodo de calculo o
que se desvinculan del empleador antes de la fecha de pago, tienen derecho a
una parte proporcional del 14to sueldo. (Instituto Ecuatoriano de Seguridad

Social, s.f.)

Décima tercera remuneracién: Los trabajadores deben percibir hasta el 20 de
Diciembre de cada ano, un salario equivalente a la doceava parte de todas las
remuneraciones que hubieren percibido durante el afo calendario. (Instituto

Ecuatoriano de Seguridad Social, s.f.)

Si el trabajador sale o es separado de sus labores antes de la fecha mencionada.
Tiene derecho a la parte proporcional de la Décima tercera remuneracion al

momento del retiro o separacion. (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, s.f.)

3.2.4 Categorizacion como Microempresa en el Ministerio de Industrias y
Productividad (MIPRO)

Segun el recurso humano (4 Trabajadores) que se integraran en la planta de
procesamiento de café, esta se ubicara en la categoria de Microempresa, segun

la categorizacion del ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO - Loja).

Se detalla los siguientes requisitos para la obtencién del certificado de

categorizacion en dicha institucion publica.

Solicitud dirigida al Coordinador Regional en la provincia de Loja
Formulario de datos 01/DIMIPYMES.
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e Copia de: RUC, Papeleta de Votacion y Cédula de Ciudadania.

e Certificado de cumplimiento de obligaciones patronales del IESS

e Copia de declaraciéon del impuesto a la renta del ultimo afo.

e De no cumplir con el punto anterior presentar una copia de la declaracion

de IVA del mes inmediatamente anterior al mes de aplicacion.

3.2.5 Certificacion de BPM (Buenas practicas de manufactura)

Desde el afio 2002 consta el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura
para alimentos procesados (Decreto Ejecutivo 3253, Registro Oficial No. 696 del
04 de Noviembre del 2002). (Ministerio de Salud Publica, 2013)

Posteriormente el MSP y el Comité de calidad emitié el Acuerdo Ministerial de
Plazos de Cumplimiento Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos
(Registro Oficial 839 del 27 de Noviembre del 2012), en el mismo se establece
una clasificacion a las Empresas por “Tipo de riesgo: A, By C” y el tiempo de
cumplimiento al cual la empresa debera ajustarse. (Ministerio de Salud Publica,
2013)

Por tal razén la Planta para procesar café del presente proyecto debera

Implementar y obtener el certificado de BPM para el afio 2017.

3.2.6 Registro Sanitario para café tostado y molido

Consiste en registrar el producto (Café tostado y molido) en alrededor de 15 dias
en la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)
que se vendera al consumidor en envase de funda laminada y bajo una marca

denominada “CAFESSA S.A”. Los requisitos son los siguientes.
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Declaracion de la norma técnica nacional (NTE INEN 1123) o
internacional especifica que aplica al producto y bajo la cual esta sujeto

de cumplimiento, con nombre y firma del responsable técnico.

Descripcion del proceso de elaboracién del producto, con nombre y firma

del responsable técnico.

Disefio de etiqueta o rétulo del producto, ajustado a los requisitos que
exige el “Reglamento de Alimentos” y el “Reglamento Técnico
Ecuatoriano (RTE INEN 022) sobre Rotulado de Productos Alimenticios
para Consumo Humano” y normativa relacionada (un solo disefio por

nombre, marca y contenido).

Especificaciones técnicas del material de envase, emitida por el

proveedor, a nombre de la empresa.

Fabricante del producto. En el caso de fabricantes que tienen contratos
con personas naturales o juridicas para la elaboracion de un determinado
producto y/o convenio de uso de marcas, se requiere una copia notariada
del documento.

Ficha de estabilidad del producto.

Descripcion del codigo del lote, suscrito por el técnico responsable.

Notificacién del pago por el valor correspondiente al derecho de servicios

por obtencion del certificado. (Camara de Comercio de Guayaquil, 2014)
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Procedimiento para la obtencion del Registro sanitario.

e Obtencion del TOKEN/firma electréonica para representante legal y técnico
responsable en el Banco Central o Security Data.

e Creacion de usuarios en ECUAPASS (Plataforma Aduana del Ecuador —
Comercio Exterior), ingresando por el siguiente link:

http://portaltest.aduana.gob.ec

e Ingreso de solicitud con datos generales, por parte del representante
legal. Una vez llenado el formulario se firma y envia al responsable

técnico.

e Responsable técnico recibe el formulario, llena los datos y documentos
adjuntos correspondientes al producto. Una vez llenados los datos
técnicos se firma y envia al responsable legal, el mismo que aprueba lo

ingresado por el responsable técnico y firma finalmente la solicitud.

e La solicitud es receptada y revisada por analistas técnicos de la ARCSA,
los mismos que aprueban o envian observaciones a la solicitud segun sea

el caso.

e Una vez corregidas las observaciones por el usuario o0 a su vez si el
formulario esta correcto, se envia a pago. El monto a pagar sera
informado a través de ECUAPASS.

e El usuario debe realizar el depdsito en el Banco del Pacifico en la Cta.
Corriente No. 7465068 a nombre de ARCSA.
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e Una vez ingresada la solicitud con el pago correspondiente el tramite es
analizado por los técnicos responsables de la ARCSA y si se encuentra
alguna observacion, ésta es notificada al usuario a través del sistema caso
contrario el tramite es aceptado y el usuario puede visualizar el certificado
de registro sanitario digitalizado en ECUAPASS.

3.2.7 Registro de Etiqueta de Alimentos Procesados
Este tramite se realizara en la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia  Sanitaria (ARCSA) a través de su pagina Web
ww.controlsanitario.gob.ec, siguiendo los siguientes pasos.

e Presentacion en forma digital la etiqueta.

e Luego ingresar en el formulario los datos del informe bromatoldgico.

e Finalmente, en un plazo no mayor a 48 horas, se recibira la certificacion

via electrénica. (Camara de Comercio de Guayaquil, 2014)
3.2.8 Registro de marca
La obtencién de este registro en el Instituto ecuatoriano de propiedad intelectual
(IEPI), es muy importante para evitar copias de nuestra marca, por las cuales

estaremos en derecho de tomar acciones civiles, penales y administrativas:

e Comprobar la no existencia en el mercado signos parecidos o similares

que impidan su registro.

e Presentada la solicitud, pasa a un examen de forma, revisando que

cumpla con todos los requisitos.
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e Se publica en la Gaceta de Propiedad Industrial. (Instituto Ecuatoriano de
la Propiedad Intelectual, 2013)

e Si no existe oposicion, se efectua el examen de registrabilidad para la
posterior emision de la resolucion que acepta o rechaza el registro y en
caso de concesion, el tramite concluye con la emision del titulo de registro.
(Proecuador, 2013)

3.2.9 Codigo de barras

En la actualidad para poder ingresar el producto en todos los puntos de venta
del mercado distribuidor, se da la necesidad de implementar el sistema de
codificacion por codigo de barras, emitido por la GS1 Ecuador (ECOP) es la
representacion de GS1 (Global System One), empresa lider a nivel mundial en
el desarrollo e implementacion de estandares y soluciones para mejorar la
eficiencia de la cadena de abastecimiento y suministros en todos los sectores.

(GS1, 2006). Los requisitos para obtener este codigo son los siguientes.

e Llenar la solicitud.

e Detallar la descripcién del producto a codificar (Nombre, Marca Y Peso).
e Adjuntar copia del RUC.

e El costo de afiliacion para micro empresas es de USD 40 mas IVA.

3.3 Control del proceso y calidad total

Para asegurar como productores de café tostado y molido que los clientes
obtengan el mejor producto posible, se realizara el control de calidad desde la
adquisicion de materia prima y a través de los procesos productivos hasta
obtener el café debidamente embalado y posteriormente distribuido con los
cuidados requeridos. Esta actividad la realizan los operarios de la planta y

demas trabajadores en cada uno de los procesos productivos.
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Por esta razon se plantea implementar parametro de BPM (Administraciéon de

procesos de negocios) y TQM (Administracion de calidad total).

Los controles de calidad se realizaran en base a las normas Técnicas INEN
(Cuando sea el caso), que aplican para cada proceso productivo como se detalla
a continuacion.

3.3.1Analisis de calidad - Compra de café verde, pergamino o Cereza seco

e Olores extranos: Deteccidn de moho, liquidos fermentados, petrdleo,

quimicos, etc.

e Sacos de almacenamiento: Estado y limpieza.

e Temperatura: Deteccion de descomposicidon por microorganismos.

e Examen visual y olfativo: Revision estado del café, deteccion de materia

extrana.

e Humedad: Que se encuentre en rango de 10% al 13% (medidor de
humedad)

Infestacion: Determinaciéon granos danados por insectos.

3.3.2 Analisis de calidad — Defectos de café verde

Se seleccionara y separara los granos de café en mal estado, tomando como
referencia la norma NTE INEN-ISO 4149:2012 (Café verde. Examen olfativo y
visual y determinacion de materia extrafia y defectos), (Slideshare, 2006), la cual
especifica los granos de café con imperfecciones. En la Tabla 19 se presenta

los defectos del grano de café verde, sus resultados en el grano tostado y
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finalmente su incidencia en la taza, lo cual afectaria considerablemente en una

disminucion en el mercado consumidor.

Tabla 22: Imperfecciones del grano de café verde

Defecto

Caracteristica

Grano negro

Calidad en taza

Grano decolorado

Acre (aspero, picante) e

insipido

Insipido, ordinario, carente

de acidez, sabor a madera

Grano manchado

Grano inmaduro

Agrio, no tipicos a café

Astringente, verde

Grano fermentado

Color de amarillo a carmelita, olor a

fermento

Grano cardenal

cebolla, muy agudo, acido,

vinagre

Fuerte sabor terroso,

fermento

Café sucio

Denominado terroso, mal preparado

Sabor y olor sucio, terroso

bien definido

Café vano o pasas

De baja densidad, pequefio y deforme

Grano cristalizado

Sabor a miel

Grano mordido y

cortado

No afecta, insipido o acidez

baja

Grano partido

No afecta

Sabor aceitoso y quemado

Grano flotador

Capa mohosa, blanco, rugosa,

Mohoso, viejo

Tomado de: NTE INEN-ISO 4149:2012

3.3.3 Analisis de calidad — Café tostado y molido y su envasado

En este punto se tomara como referencia parametros indicados en la norma NTE

INEN 1123:2006 (Café Tostado y Molido, Requisitos), lo cual servira como

requisito para la obtencion del registro sanitario.



Requisitos fisicoquimicos:

Tabla 23: Requisitos fisicoquimicos — Café tostado y molido
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Requisitos Unidad Minimo | Maximo| Método de ensayo
Humedad % - 5 NTE INEN 1114
Cafeina en base seca $ 0,75 - NTE INEN 1112
Cenizas totales % - 5 NTE INEN 1117
Extracto acuoso (en base seca) % - 32 COVENIN 434
Grado de tueste:

18 27
- Oscuro % de NTE INEN 1123
271 34
- Mediano reflexion (Anexo B)
34,1 40
- Claro

Tomado de: NTE INEN 1123:2006

e Envasado: El material de los envases debe der inerte a la accién del

producto, de forma tal que se asegure la integridad, inocuidad y calidad

del mismo.

e Para el proceso de tueste es indispensable correcta calibracion del

termoémetro para la medicion de temperatura del tambor tostador,

crondmetro para medicion de tiempo de tostado y medicion del volumen

del tanque de gas suficiente para dicho proceso.

e El café tostado pasa inmediatamente al proceso de enfriado en el menor

tiempo posible, después se tardara maximo 15 dias en ser molido y

posteriormente en un tiempo no mayor a 10 horas debera estar ya

embalado y sellado en las cantidades requeridas. Quedando listo para su

transporte y distribucién | mercado distribuidor.

3.4 Seguridad y salud en el trabajo (SST)

En toda actividad laboral ya sea de alto o bajo riesgo de ocasionarse accidentes,

el punto de partida en el tema de Seguridad y Salud Ocupacional es realizar un

examen inicial de los factores peligrosos de cada puesto de trabajo que permita
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una optima y correcta aplicacion de medidas de control sobre los mismos, con el

fin de eliminar los dafnos que pudieran ocasionar sobre los trabajadores.

En el tema de requisitos legales referente a Seguridad y Salud Ocupacional
segun el Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento
del Medio Ambiente de trabajo (Decreto 2393 — Ministerio de Relaciones
laborales), el Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo - Decisién
584 y el Reglamento al instrumento andino de Seguridad y Salud, (Granda,
2008), Resolucion 957 en los cuales de especifica los requisitos para

microempresas presentados en los numerales siguientes.

Ademas del conocimiento de los procesos operativos, decreto 2393 e

Instrumento Andino se debe considerar la siguiente normativa legal:

e Reglamento para el funcionamiento de los servicios médicos de

empresas. Acuerdo No. 1404.

e Colores y Sefiales de Seguridad. Norma Técnica Ecuatoriana INEN ISO
3864-1.

e Colores de identificacion de tuberias Norma Técnica Ecuatoriana INEN
440:84.

e Transporte, Almacenamiento y Manejo de materiales peligrosos. Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 2266.

e FEtiquetado de Precaucion. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2288.

e Extintores portatiles Inspeccién, Mantenimiento y Recarga. Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 739.

e Convenios Internacionales OIT ratificados por la Republica del Ecuador.
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3.4.1 Plan Minimo de prevencién de Riesgos

Para la elaboracion de este documento que estara a cargo de un técnico o
profesional de Seguridad y Salud Ocupacional registrado en el Ministerio de
Relaciones Laborales (MRL). Este reglamento sirve para gestionar y prevenir
los riesgos, laborales, de salud, ambientales y de calidad que se generan como
parte de las actividades del trabajo ejecutado, debe partir de la matriz de
identificaciéon y ponderaciéon de Riesgos laborales indicada en el MRL.

(Ministerio de Relaciones Laborales, s.f.)

3.4.1.1 Medico Ocupacional de visita periodica

Este servicio sera externo al contar con un médico ocupacional que preste
asistencia periodica, el cual debe estar registrado en el Ministerio de Relaciones

Laborales, conforme la ley; el que sera responsable de:

e Aplicar el programa de vigilancia de la salud.

e Capacitar sobre prevencion de enfermedades profesionales, ademas de
dictar charlas en temas de salud ocupacional. (Ministerio de Relaciones

Laborales, s.f.)

3.4.1.2 Matriz de identificacidén y ponderacién de Riesgos laborales

Para la identificacion, evaluacion y control de los riesgos laborales de un centro
de trabajo se lo hara mediante la aplicacién de la Matriz de Riesgos Laborales

por puesto de trabajo considerando a los siguientes:

e Gerente / Planificador de la produccion.
e Departamento de ventas y comercializacion.
e Operario — Moledora.

e Operario — Empacadora.
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e Operario - Bodega y Trilla del café.

e Operario — Tostadora.

e Para la medicidn de los diferentes tipos de riesgos (Limites normados en el
Decreto 2393 e Instrumento Andino) a evaluarse y registrarse en la matriz
indicada por cada puesto de trabajo se lo realizara siguiendo los siguientes

métodos.

e Riesgo mecanico: Método de William Fine, en el cual el Grado se peligro
resulta del factor entre parametros de Exposicion, Consecuencia y
Probabilidad. Los riesgos a evaluarse sobre los operarios de las
maquinas son: Atrapamientos, Caida de objetos, Superficies de trabajo
(Calientes en la tostadora), Proyeccion de particulas, Manejo de
herramientas corto punzantes, Contactos eléctricos indirectos, Trabajos
en altura, Desplome o derrumbamientos, Orden y limpieza, Manejo de

productos inflamables.

e Riesgo Fisico: Se usa un instrumento de medida debidamente calibrado
para cada parametro que son: Ruido (Sonémetro a 8 horas de trabajo),
lluminacion (Luxémetro), Vibracion (Anclaje de maquinas), Radiacion
lonizante y no lonizante (No se evalua ya que no Habra ningun equipo
que emita este tipo de radiaciones), Condiciones Termohigrométricas

(Medidores de Temperatura, Humedad y verificacion de Ventilacion)

e Riesgo Quimico: Se evaluan factores como: Polvos, Gases de

combustibles y Vapores.

e Riesgo Bioldgico: Se evaluan mediante analisis de laboratorio: Bacterias,

Virus, Parasitos y Hongos.

e Riesgo Ergondmico: Se evaluan los siguientes parametros con su

respectivo Método: Movimientos repetitivos (Se usa software para la
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medicion en el puesto de sellado del embalaje principalmente), Confort
térmico (No es indispensable ya que la temperatura promedio del sector
es de 22 °C), Sobreesfuerzo (Se usa software para la medicion en el
puesto de bodega principalmente), Posiciones forzadas (Se usa software
para la medicién en todos los puestos de trabajo), Puesto de trabajo con
Pantalla de Visualizacion de Datos (Se usa software para la medicion en

el puesto de Gerente y de Ventas).

e Riesgo Psicologico: Se evalua usando el Cuestionario ISTAS para
establecer los siguientes factores: Trabajos rotativos, Trabajo a presion,
Alta responsabilidad, Sobre carga mental, Minuciosidad de las tareas,
Trabajo mond6tono, Inestabilidad en el trabajo, Desmotivacion, Relaciones

interpersonales, Agresién o maltrato.

3.4.1.3 Accidentes mayores

Basicamente debe constar medias para prevenir incendios y/0 explosiones

como:

e Verificar las condiciones eléctricas de todo equipo 0 maquina antes de su

uso.

e No modificar, ni realizar instalaciones eléctricas sin autorizacion.

e Evitar cargas excesivas en tomacorrientes.

e Almacenar adecuadamente productos quimicos como pinturas, solventes

y gas doméstico, considerando:

- El area donde se los almacena debera ser alejada de otros
materiales combustibles que pudieran favorecer la creacion de un

fuego.



105

- Usar envases y tapas que cierren herméticamente.

- ldentificados los envases. (Ministerio de Relaciones Laborales,
s.f.)

3.4.1.4 Respuesta a emergencia

Se debe determinar en la planta de procesar café y areas cercanas lo siguiente:

Punto de encuentro de evacuacion.
Salidas de emergencia
Sistema de alarma.

Extintores en Area operativa. (Ministerio de Relaciones Laborales, s.f.)

3.4.1.5 Senalizacion

De Prohibicidon en zona de produccion: Prohibido fumar, encender fuego,

Ingerir alimentos.

Obligaciones: Uso de guantes, gafas, Botas, ropa de trabajo y proteccion

auditiva.

Advertencia: Riesgo eléctrico (Tomas de las maquinarias 220 Voltios),
Riesgo de atrapamiento, corte y tropiezo (Maquinaria), Alta temperatura
(Tostadora), Ruido.

Socorro o salvamento: Primeros auxilios, salida de emergencia.

Relativo a equipos contra incendios: Extintores.
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3.4.1.6 Vigilancia de la salud

Se les realizara a los trabajadores examenes médicos de pre empleo, peridédicos

y de retiro. Estos examenes seran de conocimiento del trabajador.

3.4.1.7 Induccioén, Informacion y Capacitacion

Todo trabajador debe estar informador sobre los riesgos laborales que se puedan
dar en la planta de procesamiento de café, asi como induccion y capacitacion de

las actividades y peligros del puesto de trabajo que vaya a desempeniar.

3.4.1.8 Equipos de Proteccién y ropa de Trabajo (EPP)

Estos equipos de proteccion personal se los usara de forma obligatoria en el area
de produccién: Guantes para manejo de alimentos, mascarilla, Ropa de trabajo

y Proteccion auditiva. (Ministerio de Relaciones Laborales, s.f.)

3.4.2 Botiquin de primeros Auxilios

En un centro de trabajo nunca se sabe cuando va a ocurrir un accidente, por lo
que el botiquin debe estar provisto de los siguientes elementos y colocado en
lugares de facil acceso pero fuera del alcance de los nifios, para cubrir heridas y
poder trasladar posteriormente al trabajador a un centro de salud de ser

necesario.

e Vendas adhesivas para cubrir heridas menores.

e Abatelenguas: para fracturas o lesiones en los dedos.

e Compresas: de material absorbente para cubrir heridas mayores.
e Algododn.

e Cinta micropore para fijar gasas y vendas.
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e Vendas elasticas para cubrir heridas mayores o dar firmeza a lesiones
internas.

e 1 caja de tabletas para dolor en general.

e Gasa ya que no se adhiere a la piel y permite la respiracién.

e Compresa frio-caliente para cubrir la herida o quemadura.

e 1 caja de tabletas para las reacciones alérgicas.

e 1 botella de agua oxigenada: para desinfectar.

e 1 antidiarreico: en pastillas o liquido.

e 1 termdmetro.

e Un par de guantes desechables de latex.

3.4.3 Delegado de Seguridad y Salud en el Trabajo

Esta persona sera designada por votacion y mayoria simple, siempre que el
numero de trabajadores no supere las 15 personas; y estara registrado ante el

Ministerio de Relaciones Laborales. (Ministerio de Relaciones Laborales, s.f.)

Como representantes de los trabajadores colaborara al interior de la empresa en

materia de prevencion de riesgos laborales.

3.5 Gestion del impacto ambiental

En los diferentes procesos productivos mencionados en el capitulo anterior se
pueden presentar impactos negativos y positivos, lo cual se analiza desde la
recepcion de materia prima hasta la entrega del producto terminado al mercado

distribuidor.
3.5.1 Calidad del aire
El aire puede verse afectado pero de manera insignificante debido a los gases

emitidos por la combustion de los quemadores usados para calentar el tambor

rotatorio de la tostadora de café. Indicar que el funcionamiento de esta maquina
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seria periddicamente pero de igual manera se puede realizar un analisis para

comprobar que se cumple con la norma ambiental vigente en el Ecuador.

3.5.2 Olores

En el tostado de café se da la mayor produccion de vapores ya que la Humedad
del café verde antes de este proceso es del 10% al 13% para luego disminuir al
2% o0 3%. Los vapores son emitidos a la atmosfera, los cuales tienen un radio
de accidn directa dentro de la planta (Solucion a través de ventilacién), pero por
la ubicacion de la misma no afectara negativamente a los sectores cercanos a la

misma.

3.5.3 Polvo

Este factor no se generara analizando los procesos productivos propuestos, lo
que si se debe tener en cuenta es de la limpieza de polvo en el area de
almacenamiento principalmente que puede afectar al area de produccion. Otro
aspecto es la limpieza diaria para eliminar de polvo toda la planta, pero que sin

duda no generan efecto negativo para el medio ambiente.

3.5.4 Generacion de ruido y vibraciones

Para los operarios afecta directamente el ruido de la tostadora y el molino, por lo
que se controlara no superar los 80 decibeles dentro del area de produccion, por
esta razén se proveera de proteccion auditiva. Para los sectores cercanos no

habra efecto negativo por encontrarse en area rural.

3.5.5 Suelo

Directamente en los procesos productivos no se generan desechos peligrosos,
pero si de forma indirecta como: aceites, tarros de pintura, elementos

contaminaos con hidrocarburo (Waipes), envases vacios de productos quimicos.
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Estos impactos se trataran correctamente (No entre en contacto con el suelo ni
areas verdes y tratando de reciclar lo maximo posible ya que se generan en las
etapas de mantenimiento de maquinas y se podria reutilizar.

Los desechos urbanos (carton, papel, fundas, pomas plasticas) seran en el area
de manejo de desechos donde estara separado en 6rganos e inorganicos, para

luego entregar a los recolectores municipales de basura.

3.5.6 Agua

En este aspecto no hay ningun efecto negativo para el medio ambiente ya que
los procesos productivos o se desarrollan por via humeda, sino en total ausencia
de liquidas por las caracteristicas del café tostado y molido. Cabe recalcar que

se dispone de sistemas separados para las aguas lluvias y aguas servidas de la

planta.
3.5.7 Actividades comerciales
En este punto se debe tomar en cuenta la emisién de CO2 del vehiculo al

momento de la adquisicién de la materia prima y en la distribucion del producto

terminado, pero que son despreciables como dafiinos al medio ambiente.

3.6 Sistema de Seguridad Industrial

A continuacién en los Planos Numero: 4 y 5, se muestran:

Rutas de evacuacion y punto de encuentro

Extincién de incendios y Primeros Auxilios
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4. ESTUDIO ECONOMICO

Este analisis tiene como objeto determinar cual es el monto de los recursos
econdmicos necesarios para la realizacion del proyecto, cual sera el costo total
de operacion de la planta, esto considerando la parte de produccion,
administracion y ventas que afectara directamente en la evaluacion financiera

final.
4.1 Determinar las inversiones

Las inversiones como en la mayoria de proyectos son de tres tipos:

Activos fijos o tangibles.
Activos diferidos o intangibles.

Capital de trabajo.
4.1.1 Activos fijos o Tangibles

Son todos los bienes tangibles que se van a adquirir y formar parte de la empresa
en la parte de produccion, administracion y ventas. Indicar que para efectos
contables estos activos estan sujetos a depreciacion a excepcion del terreno que
se revaloriza por la plusvalia generada por el desarrollo del sector. En los
numerales siguientes se determinaran lo necesario para la puesta en marcha del

presente proyecto.
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Tabla 24: Resumen Inversiones Fijas y Diferidas

Descripcion Costo Total ($)
Construcciones-Obras Civiles 391,13
Magquinaria y Equipo 2.876,00
Instalacion y Montaje 300,00
Muebles y Equipo de Oficina 755,00
Vehiculos 7.500,00
Equipo de Servicio 100,00
Equipo de Laboratorio 345,00
Intangibles 305,33
Total 12.572,46
Imprevistos (2%) 243,63
Inversiones 12.816,08

4.1.1.1 Terreno

Este activo no se presupuesta ya que para el montaje de la planta para procesar
café ya se dispone de terreno con 200 metros cuadrados de construccién propio,
pero si estda pendiente adecuaciones adicionales que se describirdan mas
adelante. (Anexo 4)

4.1.1.2 Construccion
En este campo se incluye la construccion de paredes y adecuacion con

implementos del Bano y la bodega. Ademas consta la adecuacién y pintura de
todas las Areas de produccion de la planta.
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Tabla 25: Inversion en Construccion

Costo
Descripcion Unidad | Cantidad Unitario |Costo Total ($)
($)
Adecuacion de Instalaciones m? 155 1,00 155,00
Barios e implementos ($105) m? 7,5 15,00 217,50
IMPREVISTOS 5% 162,5 18,63
Total Construcciones-Obras Civiles 391,13

4.1.1.3 Maquinaria y Equipo

Constituye los dos equipos y elementos para trasformar la materia prima en
producto terminado, Estos son los necesarios para el Area de produccion y

operados por los dos trabajadores antes descritos.

Tabla 26: Inversién en Maquinaria y Equipo

Descripcion Cantidad | Costo unitario ($) Costo Total ($)
Tostadora 1 1 700,00 1 700,00
Molino 1 600,00 600,00
Selladora de pedal 1 325,00 325,00
Balanza 1 21,00 21,00
Gavetas 10 15,00 150,00
Ventilador - Nw-308 1 40,00 40,00
Rastrillo 2 20,00 40,00
Total Maquinaria y Equipo 2 876,00

4.1.1.4 Equipos de oficina

Se menciona el equipo de cdmputo, demas elementos eléctricos y accesorios
para el area de gerencia y de ventas, prestando las facilidades operativas de

dichos puestos. (Anexo 4)



115

4.1.1.5 Vehiculo

Se adquiria un vehiculo, la cual se utilizara para la adquisicién de materia prima,
movilizacion de personal y distribucion del producto terminado. La marca sera
Volkswagen Gol 1.8 - Saveiro / 2005. (Anexo 4)

4.1.1.6 Equipo de laboratorio

Los instrumentos de medida que se utilizaran para mantener la calidad de la
materia prima y del proceso de tostado son:

e El Medidor de humedad: con un rango de medida entre 0% y 35%, utiliza

una muestra de 150 gramos para determinar el resultado en 10 segundos.

e Termometro infrarrojo laser: con un rango de medida entre -5°C y 380°C,

determina la temperatura superficial de un objeto en 0,5 segundos.

Tabla 27: Inversion — Equipos de laboratorio

Descripcion Cantidad | Costo Unitario ($) | Costo Total($)
Termometro Infrarrojo Laser 1 45,00 45,00
Medidor de Humedad 1 300,00 300,00
Total equipo de laboratorio 345,00

4.1.1.7 Accesorios y servicios

En este punto se incluye el canal de desfogue hacia el exterior de la planta por
la parte superior, del humo y vapores que se generan en el proceso de tostado,
secado y molienda del café; el material de fabricacion era de aluminio. (Anexo
4)

4.1.1.8 Instalaciéon y Montaje
El montaje de maquinaria y equipos se divide en dos partes, para las cuales se

requiere elementos adicionales para el funcionamiento correcto y seguro de la

planta.
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e Mecanico: Aqui se incluye los soportes para dar estabilidad y fijacion de
la maquinaria al suelo, apertura de canal y tuberia para conexion entre
tanque de gas - tostadora y el etiquetado de letreros de sefalizacion de

areas de produccién asi como de informacién, advertencias y peligros.

e Eléctrico: todo lo referente al cableado, conexiones, medidor de potencia,
breaker, enchufes, tomacorrientes, varilla de cobre y el sistema de alarma,

que se necesitan para la instalacién y puesta en marcha de la planta.

Tabla 28: Inversion en Instalacién y Montaje

Costo Unitario Costo
Descripcion Cantidad
(%) Total($)
OBRA MECANICA 150,00
Montaje de Equipos 1 80,00 80,00
Instalacion de tuberia 1 20,00 20,00
Pintura y Etiquetas 1 50,00 50,00
OBRA ELECTRICA 150,00
Tendido de cable 1 30,00 30,00
Conexiones 1 20,00 20,00
Instalacion de equipo eléctrico. 1 50,00 50,00
Instalacion de sistema a tierra 1 10,00 10,00
Instalacion de sistemas de seguridad
1 45,00 40,00
(Alarma)
Total Instalacion y Montaje 300,00

4.1.2 Activos Diferidos o Intangibles

En esta seccién el valor cubre todos los tramites legales necesarios en el
Ecuador para la inscripcion de la microempresa, documentos referentes al
funcionamiento de la planta y del producto. Estos valores seran amortizados

para luego ser reinvertidos. (Anexo 4)
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Llamado Activo corriente, son los valores que se requieren, para que la empresa

este dotada de todos los componentes necesarios para la operatividad de la

misma y cubrir las obligaciones economicas en el primer mes de funcionamiento.

En la Tabla 29 se describen los costos y gastos que se tienen en el proceso

productivo.

La Inversion total para la puesta en marcha de la planta constituye los recursos

financieros dentro del proyecto que se requieren para la instalacion y puesta en

marcha del proyecto, que se obtiene de la suma de valores totales de Activos

fijos, Activos diferidos y capital de trabajo para el primer mes.

Tabla 29: Inversion Total

Descripcion Costo Total ($)
Construcciones-Obras Civiles 391,13
Maquinaria y Equipo 2876,00
Instalaciéon y Montaje 300,00
Muebles y Equipo de Oficina 755,00
Vehiculos 7500,00
Equipo de Servicio 100,00
Equipo de Laboratorio 345,00
Intangibles 305,33
Imprevistos (2%) 243,63
Total Activos fijos y diferidos 12816,08
Materiales Directos 6215,75
Mano de Obra Directa 695,76
Materiales Indirectos 75,33
Mano de Obra Indirecta 745,23
Suministros 90,51
Seguros 21,36
Mantenimiento 10,68
Imprevistos 78,55
Gastos Administrativos y Generales 100,27
Gastos de Ventas 658,08
Total Capital de trabajo 8691,53
Inversion Total 21507,61
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4.1.3.1 Materiales Directos

Los elementos que intervienen directamente en el proceso de produccion, que
son: la materia prima (Café verde, pergamino o cereza.) y las fundas laminadas

con su respectivo disefio grafico y rotulado.

Tabla 30: Materiales directos

.., . Cantidad Precio Costo Costo
DREETRETT e Anual Unitario Mes ($) Anual ($)

Materia prima — Cultivo| Quintal

622 $ 120,00 6 215,75 74 589,00
de café (100 Lb)
Funda laminada con
) B o Unidad 66.239 $ 0,057 316,62 3799,45
impresion grafica
Total Materiales Directos 6 215,75 74 589,00

4.1.3.2 Mano de Obra Directa

El recurso humano que interviene directamente en el proceso de produccion.
(Anexo 4) (Granda, 2008)

4.1.3.3 Materiales Indirectos

Los materiales que intervienen indirectamente en el proceso de produccién.
(Anexo 4) (Granda, 2008)

4.1.3.4 Mano de obra indirecta

Es la persona encargada de gerencia y gestionar la planta, a su vez planificar la

produccion de café tostado y molido. (Anexo 4)

4.1.3.5 Servicios Basicos

Se calcula el consumo de energia para cada equipo eléctrico, consumo de agua

por trabajador y costo por servicio de telefonia e internet. (Anexo 4)
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4.1.3.6 Mantenimiento de Maquinaria y Equipo

El costo que cubre mantenimiento de la maquinaria y del vehiculo. (Anexo 4)

4.1.3.7 Imprevistos

Se designara un 1% del Total de Cotos directos e indirectos, para gastos

adicionales que se presenten en la operacion de la planta. (Anexo 4)

4.1.3.8 Seguros

Del valor de la inversion (12.816,08) correspondiente a los Activos Fijos se fija
un seguro contra incendios del 2% que es la tarifa establecida por las
Aseguradoras locales. (Anexo 4)

4.1.3.9 Materiales y Utiles de Oficina

Los costos incurridos en materiales para la oficina de gerencia, ventas y limpieza

de las mismas como también de la planta de produccion. (Anexo 4)

4.1.3.10 Personal de ventas

El pago a la persona encargada del departamento de comercializacion del

producto final al mercado consumidor. (Anexo 4)
4.1.3.11 Propaganda y Promocién
El costo incluye el disefio externo de una pagina web y controlada por el gerente,

y el servicio de teléfono mévil operado por el distribuidor para contactar a los

clientes. (Anexo 4)
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4.1.3.12 Otros Gastos

Aqui se incluye los gastos por equipos de proteccion personal (EPP) para los

Operarios. (Anexo 4)

4.2 Financiamiento de la inversion total

4.2.1 Fuentes internas y externas

El valor a ser aportado por una fuente interna dsea el propietario es de $ 3000
(13,95%) para cubrir la inversion total inicial determinada en la tabla 29
($21.507,6), el resto se solicitara un préstamos al Banco de Fomento que es la
institucion mas accesible que otorga préstamos para este tipo de proyectos, a
largo plazo y con intereses mas convenientes a través de su linea de crédito. El
crédito que se mantendra con el Banco de Fomento sera de $ 18.507,61

(86,05%) a 10 afios plazo y al 11,5% de interese variable anual.

Tabla 31: Datos del préstamo Bancario

Datos del Crédito Valor aportado (%)
Capital Propio ($) 3.000 13,95%
Crédito ($) 18.507,61 86,05%
Plazo (Afos) 10
Tasa de Interés (%) 11,5

En la tabla N° 32 se presenta la amortizacién del préstamo que se hace con
dividendo de forma decreciente (Pago de cuotas desciende de $331,59 mensual
en el primer afio hasta $171,97 en el décimo), lo cual involucra que se amortice
la misma cantidad de capital a lo largo del tiempo de tal manera que el valor de

los intereses se van reduciendo progresivamente.
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Tabla 32: Amortizacion del préstamo bancario

Y S Intereses (§) Amortizacion | Amortizacion | Dividendo
anual ($) acumulada ($) (%)

1 | 2014 21284 1850,8 1850,8 3979,1
2 | 2015 1915,5 1850,8 3701,5 3766,3
3 | 2016 1702,7 1850,8 5552,3 3553,5
4 | 2017 1489,9 1850,8 7403,0 3340,6
5 | 2018 1277,0 1850,8 9253,8 3127,8
6 | 2019 1064,2 1850,8 11104,6 29149
7 | 2020 851,4 1850,8 12955,3 2702,1
8 | 2021 638,5 1850,8 14806,1 2489,3
9 | 2022 4257 1850,8 16656,9 2276,4
10 | 2023 212,8 1850,8 18507,6 2063,6

4.3 Depreciaciones, amortizaciones

Se muestra la Depreciacion de Activos Fijos y la Amortizacion de Activos
Diferidos para el proyecto, segun porcentajes respectivos vigentes en el pais

(SRI — Servicio de Rentas Internas). (Anexo 4)

4.4 Estructura del capital (costos y gastos)

Son todos los Costos y gastos incurridos durante el primer afio (2014) o ejercicio
economico expuestos en el punto 4.1.3 y los financieros (punto 4.2); que seran
proyectados a 10 afios con aumento del 3,2% debido a la inflacion promedio del
2014 en el Ecuador (Banco central del Ecuador, 2014), a excepcién de los
Costos directos que se incrementan en un 5% anual acorde al aumento de la
cantidad en libras de café tostado y molido que se producira (Se plantea un
aumento en la produccion anual del 5%) de acuerdo a la visién del proyecto. Esto

se presenta en la tabla N° 33.



Tabla 33: Presupuesto de costos y gastos

Aiio 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Libras de Café 47000 49350 51818 54408 57129 59985 62984 66134 69440 72912
Descripcion Costo Anual (Ddlares $)

Costos Directos 82938 87085 91439 96011 100812| 105852 111145| 116702 122537| 128664
Costos Indirectos 12260 12652 13057 13475 13906 14351 14810 15284 15773 16278
Gastos de

Administracion y 1203 1242 1281 1323 1365 1408 1454 1500 1548 1598
Generales

Gastos de Ventas 7897 8150 8410 8680 8957 9244 9540 9845 10160 10485
Gasto Financiero 3979 4106 4238 4373 4513 4658 4807 4961 5119 5283
Total costos 108277 | 113235 118426| 123862| 129554 | 135514 141756| 148293| 155139 162309

ccl
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4.5 Estado de pérdidas y ganancias
4.5.1 Ingresos Totales y precio de venta al publico (PV)
Los ingresos a obtenerse en el presente proyecto son producto de las ventas de
unidades de café de 250 gramos y 450 gramos. Para determinar el PV (Precio
de venta) se obtiene asi.

e PV = Costo Unitario (traducido a Unidades de 250g y 450g) + Utilidad

(25%).

e Costo Unitario = Costo total / Capacidad de produccién (Libras).

De donde se obtienen los siguientes valores.

Tabla 34: Precio de venta y Costo Unitario

$2,30 costo unitario (Libra - 453 gramos)
$1,50 Funda - 250g Precio de venta
$2,70 Funda - 450g (PV)

Con estos valores se puede se puede determinar para el 2014 y proyectar a 10
anos la tabla de ingresos totales con las siguientes caracteristicas presentadas
en la tabla N° 35.
e Aumento de la produccion anual en libas y Unidades del 5% anual.
e Aumento del Precio de venta en 5 centavos anual.
e Para el céalculo de los ingresos se calcula multiplicando el numero de
unidades producidas (64% de fundas de 2509 y 34% de fundas de 450%)

con el precio de venta respectivo para cada peso.

e Los costos totales son iguales a los descritos en la Tabla 33.



Tabla 35: Ingresos Totales

ANO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Produccién en libras de

o 47000 49350 51818 54408 57129 59985 62984 66134 69440 72912
care
Produccién Unidad de

66239 69551 73028 76680 80514 84539 88766 93204 97865 | 102758

2509 y 4509
Costo Total ($) 108.277 | 113.235 | 118.426 | 123.862 | 129.554 | 135.514 | 141.756 | 148.293 | 155.139 | 162.309
PV - 2509 ($) 1,50 1,55 1,60 1,65 1,70 1,75 1,80 1,85 1,90 1,95
PV - 4509 ($) 2,70 2,75 2,80 2,85 2,90 2,95 3,00 3,05 3,10 3,15
Ingreso ($) 127.973 | 137.849 | 148.393 | 159.647 | 171.655 | 184.465 | 198.126 | 212.693 | 228.220 | 244.769

vecl



125

El documento (Estado de pérdidas y Ganancias) contable establece los
resultados obtenidos en un periodo econémico (2014). Se presenta en la Tabla

36, con el objetivo de establecer si existe o no utilidad Neta en el proyecto.

Los datos de ingresos totales son los mismos descritos en la tabla N°35.

Los datos de cosos totales son los mismos descritos en la tabla N°33.

Las tazas por impuesto a la renta estan conforme a la tabla de descuentos del
2014 para personas Naturales que es del 12% para este caso de acuerdo al
monto de utilidad obtenida en el primer afio de operacion ($19.696). (IESS,
2014). Este valor de renta se extrae de la Utilidad bruta. Para los siguientes afios
este porcentaje varia de acuerdo a la utilidad bruta obtenida como se indica en
la Tabla 36.

Finalmente la Utilidad Neta se obtiene de la resta entre la Utilidad bruta y el

impuesto a la renta.



Tabla 36: Estado de pérdidas y ganancias

Descripcion / Aiho 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingresos ($) 127.973 | 137.849 | 148.393 | 159.647 | 171.655 | 184.465 | 198.126 | 212.693 | 228.220 | 244.769
Costo Total ($) 108.277 | 113.235 | 118.426 | 123.862 | 129.554 | 135.514 | 141.756 | 148.293 | 155.139 | 162.309
Utilidad Bruta ($) 19.696 24.614 29.967 35.785 42.101 48.951 56.370 64.400 73.082 82.461
Impuesto Sobre la Renta

12 15 15 15 20 20 20 25 25 30
(%)
Impuesto Sobre la Renta
S) 2.363 3.692 4.495 5.368 8.420 9.790 11.274 6.100 18.270 24.738
Utilidad Neta ($) 17.332 20.922 25.472 30.417 33.681 39.160 45.096 48.300 54.811 57.722

ocl
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4.6 Punto de equilibrio del proyecto

4.6.1 Costos Fijos y Variables

Los Costos fijos se mantienen constantes durante el periodo de produccion, no
varia como resultado directo con un aumento del volumen de produccién. Los
costos Variables si se afectan directamente ante un cambio del volumen de
produccion debido a la adquisicion de materia prima. En la Tabla 37 se presenta

la distribucion de costos fijos y variables.

Tabla 37: Costo Fijo y Variable

Rubro Costo Fijo ($) | Costo Variable ($)
Materiales Directos 14.917,80 59.671,20
Mano de Obra Directa 8.349,15
Materiales Indirectos 903,96
Mano de Obra Indirecta 8.942,80
Servicios Basicos 217,23 868,92
Seguros 256,32
Mantenimiento 128,16
Depreciacion 1.133,26
Imprevistos 942,56
Gastos Administrativos y Generales 70,00
Gastos de Ventas 3.948,50 3.948,50
Gastos Financieros 3.979,14
Total 41.814,20 66.463,30

El punto de equilibrio (Tabla N° 38) se presenta en unidades (Fundas de 250g —
64% y 4509 — 36%) en funcién del costo fijo, el cual se obtiene entre la divisién
del costo Fijo para la suma de las diferencias entre el promedio de Precio de

venta unitario y el Costo variable unitario.
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El Costo Variable Unitario se obtiene de la division del Costo Variable total de la
Tabla N° 33 para el numero de unidades producidas. Esto se calcula para el

primero afio de operaciones.

Tabla 38: Punto de equilibrio (Unidades)
Punto de Equilibrio

Produccion Real (unidades) 66.239
Costo Fijo $41.814,20
Costo Variable Unitario $ 1,00
Funda 250g Funda 4509
Precio de venta unitario
$2,70 $1,50
Unidades 38.130

A continuacién se presenta el punto de equilibrio en funcién de las ventas y
proyectada para diez afios, con las siguientes caracteristicas (Tabla N° 39 y
Figura N° 27).

e El costo fijo (Tabla N° 37) se mantiene constante.

e El costo variable (Tabla N° 37) se proyecta multiplicando el Costo

Variable Unitario por el numero de unidades producidas.
e El costo total es la suma del costo fijo mas el costo variable.

e Para el calculo de los ingresos se calcula de igual manera que en la tabla
35. El punto de equilibrio (PE) en funcién de ventas ($) se calcula con la

siguiente formula:

Costo fijo total

__Costo variable
Ingresos totales

PE =

(Ecuacion 3)



Tabla 39: Punto de equilibrio (Ventas $)

ANO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Produccion (Unidades)| 66.239 69.551 73.028 76.680 80.514 | 84.539 | 88.766 93.204 97.865 | 102.758
Costo Fijo ($) 41.814 41.814 | 41.814 41.814 41814 | 41.814 | 41.814 41.814 41.814 41.814
Costo Variable ($) 66.463 69.786 | 73.276 76.940 80.787 | 84.826 | 89.067 93.521 98.197 | 103.106
Costo Total ($) 108.277 | 111.601 | 115.090 | 118.754 | 122.601 | 126.640 | 130.881 | 135.335 | 140.011 | 144.921
Ingreso ($) 127.973 | 137.849 | 148.393 | 159.647 | 171.655 | 184.465 | 198.126 | 212.693 | 228.220 | 244.769
Punto de Equilibrio $ | 86.996 | 84.687 | 82.603 | 80.712 | 78.989 | 77.412 | 75.963 | 74.628 | 73.393 | 72.248

6¢l
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Figura 27: Punto de Equilibrio
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4.7 Flujo de fondos

Para proceder a realizar la evaluacion financiera se debe tener los flujos de caja,

el cual permite determinar la cobertura de todas las necesidades de efectivo a lo

largo de los afios de vida util del proyecto.

Para la obtencién de los flujos de caja se parte del capital de trabajo y el monto

de la inversién al inicio del proyecto. El flujo libre de fondos resulta de restarle a

las utilidades: el Impuesto sobre la renta, sumarle las depreciaciones, vy

finalmente restarle el capital de trabajo y la inversién del afio anterior (Tabla N°

40).




Tabla 40: Flujo de caja

Descripcion Ano 0 Ao 1 Ano2 | Ano3 Ao 4 Ano 5 Ano6 | Ano7 Ao 8 Ano9 | Aho 10
Utilidad antes de intereses e impuestos (EBIT)
) 19.696| 24.614| 29.967| 35.785| 42.101| 48.951| 56.370| 64.400| 73.082| 82.461
- Impuesto sobre la renta ($) 2.363 3.692 4.495 5.368 8.420 9.790| 11.274| 16.100| 18.270| 24.738
+ Depreciacion ($) 1.133 1.133 1.133 1.133 1.133 1.133 1.133 1.133 1.133 1.133
- Variacién del capital de trabajo ($) 8.692 9.126 9.582| 10.062| 10.565| 11.093| 11.647| 12.230| 12.841| 13.483| 14.158
- Inversion ($) 12.816 11.250
Flujo Libre de Fondos ($) -21.508 | -3.042| 12.929| 17.023| 21.489| 24.250| 29.201| 23.332| 37.203| 43.103| 45.372

LEL
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Para el analisis Financiero se deben registrar datos adicionales para el calculo
de la Tasa de descuento WACC (Tabla N° 41), que es el rendimiento minimo
exigible para cualquier proyecto de inversion. Por lo tanto, se acepta una
inversion si su rendimiento esta por encima del WACC (%), la cual se calcula de

la siguiente manera.

Tasa de descuento WACC = % de deuda * tasa bancaria + (% capital propio *

rentabilidad del accionista en una industria parecida en el Ecuador)

Tabla 41: Tasa de descuento WACC

% Deuda 86
% Capital propio 14
Tasa de interés % 11,50
Impuesto sobre la renta % 15
Beta de la industria apalancada 0,69
Tasa libre de riesgo % 5,24
Premio por riesgo % 3,78
Riesgo pais % 15,00
Tasa de descuento (WACC) % 11,5985
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5. EVALUACION FINANCIERA

5.1 Valor actual neto (VAN)

Es el valor presente de los flujos de costos ingresos generados a través de la
vida util econémica del proyecto. Se calcula sumando los beneficios netos (Tabla
40) incluida la inversion inicial, multiplicados por el factor de descuento obtenido
en la Tabla 41 (WACC). Este valor (Tabla N° 42) representa los recursos que
quedan en manos de la empresa al final de la vida util del proyecto, indicandonos

su rentabilidad. La férmula usada es:

(Ecuacion 4)
Donde:

Vt: Rrepresenta los flujos de caja en cada periodo t.
lo: Es el valor del desembolso inicial de la inversion.
N: Es el numero de periodos considerado.

Ko TIR: Es el tipo de interés.

Tabla 42: Valor actual Neto - VAN

Proyecto rentable
Valor Actual Neto (VAN) $ 98 858,35 Sl

5.2 Tasa interna de retorno (TIR)

Este valor representa la tasa de descuento de interés con la que el valor presente
de los egresos (incluida la inversion inicial) es igual al valor presente de los
ingresos netos. Nos indica la rentabilidad media del dinero invertido durante la

vida util de la empresa.
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Si la TIR es mayor que el porcentaje de riesgo pais (Tabla N° 41) se puede
concluir que el proyecto en rentable. La formula usada es la misma que se uso
en el calculo del VAN, pero despejando el factor "K” que es la Taza interna de

retorno - TIR

Tabla 43: Tasa Interna de retorno - TIR

Proyecto rentable
Tasa Interna de Retorno (TIR) 52,82% Sl

5.3 Relacion beneficio / costo

Este indicador (Tabla N° 44) indica que tan conveniente es realizar una inversion
segun su beneficio en un periodo determinado de operacion. Se acepta el
proyecto si se obtiene este indicador mayor que 1, determinandolo mediante la

Ecuacion 5.

Promedio Ingresos

Beneficio — Costo =
Promedio Egresos

(Ecuacion 5)

Tabla 44: Relacion Costo / Beneficio

Proyecto rentable
Beneficio Costo (B/C) 1,35 Si

Este indicador expresa que por cada dolar invertido se tiene una ganancia de

0,35 centavos.

5.4 Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Consiste el tiempo en anos requerido para recuperar la inversion inicial, se suele
usar para evaluar las inversiones proyectadas. Se calcula usando datos de la
Tabla 40, como se observa en el Flujo libre de fondos, en el afio 1 queda un valor

por recuperar de ($3042), que si se lo hara en el ario 2.
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Este valor de $3042 se lo representa en meses y dias multiplicandolo por 12 y
este producto se lo divide para el flujo libre de fondos del afio 3. Como resultado
nos queda 2 meses y 25 dias. Como conclusion podemos decir que el valor

invertido en el proyecto se lo recuperara en 1 afio, 2 meses y 25 dias

La inversion de $ 21507 ddlares sera financiada en un 86% por el banco Nacional
de Fomento ya que es la entidad financiera que otorga préstamos con un bajo
interés anual (11,5%) en relacién con sus similares, y con un aporte propio de $
3000.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

e En lo referente al estudio de mercado se puede concluir que la provincia
de Loja cuenta con micro caficultores y produccién artesanal propia de
café tostado y molido por lo que los precios de venta al publico no se los
puede incrementar actualmente de 3 dodlares por libra aunque con una
demanda insatisfecha de 855058 (2014) libras anuales, lo que no resulta
un mercado muy atractivo como si lo es las principales ciudades del pais
llegando el valor de la libra de café de hasta 6 ddlares. Por esta razén se

plantea la comercializacion del producto final en el resto del ecuador.

e Del estudio técnico se concluye que la capacidad instalada (47 libras/afio)
con la que se pondra en marcha la planta para procesar café es la
recomendable, y anualmente incrementarla conforme se aumente la
participacion en el mercado. Segun la planificacion de la produccion se la
debe disminuir en los primeros meses e irla incrementando gradualmente
segun la aceptacion del nuevo producto a ofrecerse. El Layout de la planta
se hizo con una distribucién en "L”, optimizando el espacio y evitando
interferencias en el flujo principalmente por cercania al bafio, comedor y
bodegas. El impacto negativo para el medio ambiente se puede dar por la
contaminacion del aire, en el funcionamiento de la Tostador y el molino.
En lo referente a la seguridad y salud de os trabajadores existe mayor
riesgo por posibles contactos con la tostadora, atrapamientos y cortaduras

en el molino y selladora.

e En lo que tiene que ver con los tramites legales en el Ecuador y en la
provincia de Loja, es la parte mas problematica por la pérdida de tiempo
y recursos economicos. Para disminuir gastos en impuesto a la renta se
debe cambiar del Régimen General al Régimen Impositivo Simplificado
(RISE) de no haber trabas en el SRI.



137

e De la parte econdmica se concluye que resulta mas factible la adquisicién
de maquinaria con mayor capacidad de produccién, en lugar de contratar
operarios extras para cubrir la produccién extra y la demanda que se
incremente con el tiempo. La inversion de $ 21507 doélares sera
financiada en un 86% por el banco Nacional de Fomento ya que es la
entidad financiera que otorga préstamos con un bajo interés anual

(11,5%), y con un aporte propio de $ 3000.

e Una vez hecha la evaluacion Financiera se determina que es rentable
realizar el proyecto con un Valor Actual Neto de $ 98858, una Tasa Interna
de Retorno de 52,8%, una relacién costo beneficio de $1,33 y un periodo

de recuperacién de 1 ano, 2 meses y 25 dias.

6.2 RECOMENDACIONES

e Establecer alianza con proveedores para tratar de evitar costos variables
de materia prima y pérdida de calidad de la misma asi como su fidelidad.
Se recomienda que los precios de venta en la provincia de Loja sean de
$1,5 para la funda de 250 gramos y de $2,7 para la de 450 gramos para
los distribuidores mayoristas. Los precios segun la aceptacién y una vez
posicionado el producto se deberian incrementar para obtener mayor
utilidad, esto considerando que los precios ofrecidos por los competidores

son mayores (Funda de 450 gr a 2,8)

e Enla parte del proceso de seleccion de impurezas y recepcion de materia
prima se recomienda hacerlo estrictamente teniendo como guia lo
descrito en el capitulo 2, ya que de esto influira directamente en la calidad
del producto final y aceptacion del cliente, para lo que se recomienda usar
sistema de ventilacion para extraccién de particulas pequenas. Para
disminuir tiempos de produccién se debe implementar una maquina
trilladora analizando su costo — beneficio ya que se la utilizaria un 50% en

el proceso productivo en el presente proyecto analizado. Esto evitaria
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demoras en el traslado de la materia prima a la Piladora para desprender
la cascarilla exterior y obtener café verde listo para introducir a la maquina
tostadora. El sistema de ventilacién o aireacion en el interior de la planta

debe ser 6ptimo para evitar futuras enfermedades en los operarios.

Iniciar los tramites legales antes de la implementacién de la planta
procesadora de café, ya que pueden tardar de 3 a 4 meses especialmente
por el registro sanitario, los costos de los mismo que pueden estar entre
$500 y $700 ddlares se deben tratar de reducir al minimo, evitar

tramitadores que incrementarian el costo.

Establecer un fuerte plan de marketing antes de la puesta en marcha de
la planta para incrementar rapidamente las ventas, principalmente por el
desconocimiento inicial del producto a ofrecerse, dirigirse los clientes

mediante las redes sociales y hojas volantes.

En el tema de adquisicion del crédito se debe poner énfasis en lograr un
mayor plazo de pago mayor a 5 afios y la tasa de interés, ya que de lo
contrario las cuotas mensuales superarian los 500 ddlares y por lo tanto
afectaria a la liquidez del proyecto para adquisicion de materia prima y

suministros.
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ANEXOS



ANEXO 1 - Encuesta

FICA

INGENIERIA EN PRODUCCION INDUSTRIA : /

ENCUESTA DE ACEPTACION DE NUEVO PRODUCTO
CAFE TOSTADO Y MOLIDO (ARABIGO ORGANICO - LOJA)

SELECCIONE CON UNA “X” O COMPLETE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS
Género: Y F L Edad: ...............

1) ¢ Consume café?
si L] No []
2) ;Qué tipo de café consume?
Tostado y Molido [ ] Instantaneo [ Ambos L[]

3) ¢Cuantas personas aparte de usted consumen café tostado y molido en

su hogar? Indicar sus edades.



5) ¢ Cuantas libras compra a la semana de café tostado y molido?

1-2 24 46 6-8 Masde8 Otro especifique

6) ¢Cual es el precio que esta dispuesto a pagar en ddlares por una libra

de café tostado y molido organico de calidad?

2-4 4-6 Mas de 6 Otro especifique:

7) ¢Estaria dispuesto a adquirir un café organico tostado y molido
debidamente empacado en funda de aluminio y valvula descalificadora,
permitiendo que se mantenga la calidad del producto (aroma, sabor,

tiempo de conservacién del producto, etc.)?
Si [] No [] POrqUE: .o

8) ¢Qué caracteristicas del café de calidad tiene mayor importancia para
usted?

Aroma fuerte Sabor fuerte Aroma débil Sabor débil  Otro especifique:




10) ¢Qué cantidad de café en libras preferiria en las presentaciones a

ofrecerse?

172 1 2 Otro especifique:

11) ¢ Qué color prefiere para el empaque del producto?

Rojo Negro Café Azul Verde Otro especifique:

12) ; Qué marcas de café tostado y molido consume?

Especifique

13) ¢ En qué lugares usted preferiria comprar el café tostado y molido?

Supermercado Tienda de barrio Mercado Otra especifique

14) ; Por qué medio preferiria la publicidad de los productos?

Redes sociales Television  Prensa escrita Otra especifique

15) ¢ De qué sector de Loja o del Ecuador prefiere el café?



ANEXO 2

Cotizacion Tostadora y Molino

FADCICANTES
COCINAS EXCLUSIVCS
MATEDLIALES
MOLINGS DE DRDIMEDA
CALIDAD
HORNOS
VENTA DOD
FREIDORAS MAYOR Y
MENCE

Cuenca 18-03-2014
Proforma N 0118-03-2014

Sr. Julio Sanchez (0993060430)

A la parte interesas, yo Jairo David Espinoza Reinoso, representante de ventas
de Aisi-Fabricom, doy a conocer la proforma solicitada a la empresa que

represento.

Detalle:
: P PRECIO PRECIO
ITEM DESCRIPCION CANT. UNITARIO TOTAL
1 Tostadora de café 100 Ib/hora 1 1700 1700
2 Moledora de café 100 Ib/hora 1 600 600
SUB TOTAL 2300
IVA 276
VALOR TOTAL 2576

FORMA DE PAGO: El pago se realizara al 100% antes de proceder al envio.

FECHA DE ENTREGA: 7 dias laborables.
ENVIO: EL pago del envi6 sera responsabilidad del cliente el cual asumira el

trasporte que sea de su conveniencia.

Atte.: Jairo David spln €inoso
Aisi - Fabricom

072849092-0969300917-0987082819
www.aisi-fabricom.hol.es



Cotizacion Tostadora y Molino

AGROINDUSTRIAS "SAN JOSE"
CONSTRUCCION DE MAQUINARIA AGRICOLA INDUSTRIAL Y MINERA

DE: Ing. José Ubaldo Tenesaca Ramirez PROFORMA
GERENTE R.U.C.1103853584001
DIRECCION: Centro Exhibicién. Independencia y 25 de junio N° 000003528

Planta Industrial. 25 de junio y Manuel Vivanco
TELEFONO: 2683072 - CEL: 0979611057
PALTAS - LOJA - ECUADOR

Fecha 8 de abril del 2014 R.U.C/C.I 1104193337
Cliente SR. Sanchez

Direccion  Cariamanga Teléfono:

CANT DESCRIPCION V. UNIT. V.VENTA
1 Molino Tostador de granos modelo MTG500JT
Capacidad Productiva de Tostado 25Kg/40min
Capacidad Productiva de Molido 2qg/h
Motor eléctrico de 2hp monofasico marca WEG
Construccion hecha en Lamina de acero Inoxidable
AISI 304 de 4mm 980 980
Ancho 650mm
Largo 1250mm
Peso 60kg
Calentamiento a Gas
SUB TOTAL 980
*Nuestra fabrica produce bajo todas las
caracteristicas técnicas DESCUENTO
de seguridad ya establecidas IVA 0%
IVA 12% 117,6
TOTAL 1097,6

Nota: garantia total por dos afios

Capacitacion técnica

Firma Autorizada



Cotizacion Fundas para embalaje

Calle Arupos £5-143 y Av. Eloy Alfaro
Teléfono: 247-3200 / 280-7653 / 2486336
Quito - Ecuador

E-mail: oyempaques@yahoo.com

E-mail: natalia.espinales@oyempaques.com
TELCEL: 094148011

CLIENTE: JULIO SANCHEZ COTIZACION N2 140326

CONTACTO: JULIO SANCHEZ FECHA: 26/03/2014
TELEFONO: 993060430 : VENTAS: NES2014
DIRECCION: LOJA
MEDIDAS PRECIO | CANTIDAD] PRECIO
MATER'AL‘_ pESCRIECN ANCHG_ | _LARGO | GALIBRE| MILLAR | MINIMA | TOTAL
FUNDA LAMINADA METALIZ | FUNDA LAMINADA Y METALIZADA IMPRESA ~ 16,00 27.00 250 57.36 35,000 | _2,007.60
FUNDA LAMINADA METALIZ ~ |FUNDA LAMINADA Y METALIZADA IMPRESA 16.00 18.00 250 3825 50,000 [_1,912.50
FUNDA LAMINADA METALZ ~ |FUNDA LAMINADA Y METALIZADA SIN IMPRESION 16.00 27.00 250| s230 25,000 [ 1,307.50
FUNDA LAMINADA METALIZ ~ |FUNDA LAMINADA Y METALIZADA SIN IMPRESION 16.00 18.00 250 3s.00 40,000 [ 1,400.00
: , Subtotal 6,627.60
VALIDEZ DE LA OFERTA: 8 dias ]'12%1VA 795.31
PLAZO DE ENTREGA: 20 DIAS ) [ToTAL 7,422.91
FORMA DE PAGO 50% ANTICIPO, SALDO CONTRAENTREGA
TOLERANCIAS MEDIDAS: {+ -} 10% DE FUNDAS O KILOS DEL PEDIDO

{+ ) 3%EN EL ANCHO
(+ ) 3% EN EL LARGO
(++) 3 % EN EL ESPESOR

* LAS MEDIDAS ESTAN EXPRESADAS EN CENTIMETROS
PARA OYEMPAQUES SERA UN GUSTO ATENDERLES

NATALIA ESPINALES S. g

VENTAS

DE SER FAVORECIDOS CON SU APROBACION, LLENAR LOS CAMPOS INFERIORES

GRACIAS
[FACTURAR A : " DESPACHAR A:
RUC : RUC:
DIRECCION DIRECCION:
TELEFONOS TELEFONOS
CIUDAD . CIUDAD



ANEXO 3

Envase y disefio final

Selladora de pedal



Tostadora para café

Molino para café






ANEXO 4

FINANCIERO

Inversion en Muebles y Equipos de oficina

Descripcion Cantidad Costo Unitario Costo Total
Escritorio 1 $ 100,00 $ 100,00
Computador 1 $ 500,00 $ 500,00
Repisa 1 $ 100,00 $ 100,00
Sillas 3 $ 10,00 $ 30,00
Teléfono 1 $ 25,00 $ 25,00
Focos 10 $ 2,00 $ 20,00
Calculadora 1 $ 10,00 $ 10,00
Total Muebles y Equipo de Oficina $ 755,00

Inversién en Vehiculo y Servicios requeridos

Descripcion Cantidad Costo Unitario Costo Total
Camioneta Volkswagen 1 $ 7 500,00 $ 7 500,00
Total Vehiculos $7 500,00

Descripcion Cantidad Costo Unitario Costo Total
Tuberia de aire (Tostadora) 1 $ 100,00 $ 100,00
Total Equipo de Servicio $ 100,00

Inversion en Activos Diferidos o Intangibles
Descripcion Cantidad | Costo Unitario Costo Total
Permiso de funcionamiento 1 $ 25,00 $ 25,00
RUC 1 $ 15,00 $ 15,00
Registro sanitario 1 $ 104,53 $ 104,53
Cadigo de barras 1 $ 44,80 $ 44,80
Registro de marca 1 $ 116,00 $ 116,00
Total Intangibles $ 305,33




Mano de obra - Operarios

Categoria Cantidad Sueldo Aporte patronal Décimo Décimo Costo Mes Costo Anual
Mensual al IESS 11,15% 3er sueldo 4to sueldo
Operario 1a 1 $ 340,00 $ 37,91 $ 28,33 $ 28,33 $ 434,58 $4.174,58
Operario 1b 1 $ 340,00 $ 37,91 $ 28,33 $ 28,33 $ 434,58 $4.174,58
Total 2 $ 680,00 $ 75,82 $ 56,67 $ 56,67 $ 869,15 $ 8.349,15
Materiales Indirectos

Descripcion Unidad Cantidad anual / Inversion Precio Unitario Costo Mes Costo Anual
Cilindros de gas Unidad 10 13,50 $ 11,25 $ 135,00
Combustible % de la inversion $12.816,08 5% $ 53,40 $ 640,80
Aceite % de la inversion $12.816,08 0,5% $5,34 $ 64,08
Repuestos % de la inversion $12.816,08 0,5% $5,34 $ 64,08
Total Materiales Indirectos $ 75,33 $ 903,96

Mano de obra indirecta- Gerente
Categoria Sueldo Mensual Aporte patronal al Décimo Décimo Costo Mes | Costo Anual
IESS 11,15% 3er sueldo |4to sueldo

Gerente/Planificador de la produccion $600,0 $ 66,90 $ 28,33 $50,00 $ 745,23 $8.942
Total Mano de Obra Indirecta $ 8.942




Servicios Basicos

Descripcién QI Cantidad | Precio | Costo | Costo
Anual |Unitario| Mes Anual
Energia + Alumbrado publico +
otros cobros + Impuesto bomberos| KW/h 1711 $0,20 $ 38,51 $ 3421
+ recoleccién de basura
Agua Potable M3 120 $0,30 $3,00 $ 36
Telefonia Fija mes 12 $ 20,00 $ 20,00 $ 240
Internet) mes 12 $ 22,00 $22,00 $ 264
Total Servicios Basicos $1086,14
Gastos en mantenimiento
Equipo Valor Inversion % Costo Mes | Costo Anual
Maquinaria, Equipo y
vehiculo $12816,08 1% $ 10,68 $ 128,16
Total Mantenimiento de Maquinaria y Equipo $10,68 $ 128,16
Gastos adicionales
Descripcion Costo Mes Costo Anual
Materiales Directos $6215,75 $ 74 589,00
Mano de Obra Directa $ 695,76 $8349,15
Materiales Indirectos $ 75,33 $ 903,96
Servicios Basicos $ 90,51 $1086,14
Mantenimiento de Maquinaria y Equipo $ 10,68 $ 128,16
Total Costos Directo e Indirectos $7 852,32 $ 94 227,84
% Imprevistos 1,0% 1,0%
Total Imprevistos $ 78,52 $ 942,28
Seguro contra incendios
Activo Valor Asegurado Prima Costo Anual
Incendio $12.816,08 2% $ 256,32
Total Seguros $ 256,32




Materiales y Utiles de aseo

Cantidad | Precio | Costo | Costo
Categoria Unidad
anual Unitario | Mes Anual
Aseo y Limpieza (Escoba,
Trapeador, Basurero, recogedor,
_ . mes 1 $50,000 $4,17| $50,00
desinfectante, papel higiénico,
jabon, etc.)
Resmas de papel, esferos, libreta,
mes 1 $20,00) $1,67| $20,00
etc.
Total Materiales y Utiles de Oficina $5,83| $70,00
Gasto en el Distribuidor
Aporte
Décimo | Décimo
Sueldo | patronal Costo Costo
Categoria 3er 4to
Mensual | al IESS Mes Anual
sueldo | sueldo
11,15%
Distribuidor $500,00 $5575 $2833 $4167 $62575 $ 7 509,00
Total Personal de ventas $ 7 509,00
Costo en Marketing
Costo
Descripcion Cantidad o Costo Mes | Costo Anual
Unitario
Telefonia movil 12 17,00 $17,00 $ 204,00
Pagina web 1 70,00 $ 5,83 $ 70,00
Total Propaganda y Promocion $ 22,83 $ 274,00




Otros gastos

Cantidad Precio
Descripcion Unidad Costo mes | Costo Anual
anual Unitario
Uniformes u 2 $ 30,00 $ 60,00 $ 60,00
Guantes (pares) u 200 $0,10 $1,67 $ 20,00
mascarillas u 100 $0,10 $ 0,83 $10,00
Proteccién
- u 24 $1,00 $2,00 $ 24,00
auditiva
Total Otros Gastos $ 64,50 $ 114,00

Depreciaciones y Amortizaciones

Valor Valor Vida Depreciacion
Activo -
Inversion Residual Util Anual
Infraestructura $ 391 $- 20 $ 19,56
Magquinaria y equipo $2876 $ 1438,00 10 $ 143,80
Mobiliario y equipo de
. $ 255,00 $- 10 $ 25,50
oficina
Computadora $ 500,00 $ 100,00 $ 133,33
Vehiculos $ 7500 $ 3 750,00 $ 750,00
Total Depreciaciones $1072,19
Amortizaciones
Valor Tasa de Amortizacion
Activo
Inversién Amortizacion Anual
Activos diferidos $ 305 20% $ 61,07
Total Amortizaciones $ 61,07
Total Depreciaciones y Amortizaciones $1133,26




ANEXO 5 — Procesos y Normas Técnicas (INEN)
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Producto final
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Norma
Técnica ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 1;‘; 4E_ 1"'2%'1' .
Ecuatoriana PARA CONSUMO HUMANO Cuarta re' ision
Voluntaria PARTE 1. REQUISITOS u VISI
2014-02
1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos minimos que deben cumplir los rétulos o etiquetas en los envases o
empagques en que se expenden los productos alimenticios para consumo humano.

2. ALCANCE

Esta norma se aplica a todo producto alimenticio procesado, envasado y empaquetado que se ofrece
como tal para la venta directa al consumidor y para fines de hosteleria.

La presente norma no se aplica a aquellos productos alimenticios que se envasan en presencia del
consumidor o en el momento de la compra.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN — CODEX 192 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS
ADITIVOS ALIMENTARIOS (MOD).

Norma Técnica Equatoriana NTE INEN 1334-2 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 2. Etiquetado  nutricional. Requisitos

4. DEFINICIONES

4.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la, NTE INEN
1334-2 y las que a continuacion se detallan:

4.1.1 Aditivos alimentarios. Es cualquier sustancia que no se consume normalmente como alimento,
ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion
intencionada al alimento con fines tecnoldgicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por
si 0 sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus
caracteristicas. Esta definicion no incluye “contaminantes” o sustancias afiadidas al alimento para
mantener o mejorar las cualidades nutricionales.

4.1.2 Alimento. Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, la goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en
la elaboracion, preparacion o tratamiento de “alimentos”.

4.1.3 Alimento artificial. Es aquel alimento procesado en el cual los ingredientes que o
caracterizan son artificiales.

4.1.4 Alimentos transgénicos. Son los alimentos obtenidos por técnicas recombinantes de acido
nucleico que son usadas para formar nuevas combinaciones de material genético a partir de un
conjunto de genes de un donante. Los alimentos transgénicos pueden contener elementos genéticos,
es decir, secuencias de codificacion y regulacion, procedentes de cualquier organismo (eucarioticos,
procarioticos), asi como nuevas secuencias sintetizadas de novo.
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4.1.5 Alimento irradiado. Es el alimento que ha sido tratado con radiacion ionizante. Se los conoce
también como productos alimenticios irradiados.

4.1.6 Alimento natural. Es aquel que se utiliza tal como se presenta en la naturaleza, sin haber
sufrido transformacion en sus caracteristicas o composicion, salvo las prescritas para la higiene, o las
necesarias para la separacion de las partes no comestibles.

4.1.7 Alimento organico, biolégico, agroecologico o ecologico. Son los productos alimenticios de
origen agropecuario, obtenidos de acuerdo al Reglamento de produccién organica.

4.1.8 Alimentos para fines de hosteleria. Son los alimentos destinados a utilizarse en restaurantes,
cantinas, escuelas, hospitales e instituciones similares donde se preparan comidas para consumo
inmediato.

4.1.9 Alimento procesado. Es toda materia alimenticia, natural o artificial, que ha sido sometida a las
operaciones tecnoldgicas necesarias que la transforma, modifica y conserva para el consumo
humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada. EIl término
alimento procesado se aplica por extension a bebidas alcohdlicas, bebidas no alcohdlicas,
condimentos, especias que se elaboran o envasan bajo nombre genérico o especifico y a los aditivos
alimentarios.

4.1.10 Cara (panel) principal de exposicion. Parte del envase con mayor posibilidad de ser exhibida,
mostrada o examinada.

4.1.11 Cara (panel) secundario de exposicion. Corresponde a las areas del rétulo que se exhiben a
mas de la cara principal con el fin de proporcionar informacién adicional sobre el producto.

4.1.12 Coadyuvantes de elaboracion. Comprende toda sustancia o materia, que no se consume como
un ingrediente alimenticio propio, empleado intencionalmente en la elaboracion de un alimento para
cumplir un determinado fin tecnoldgico durante el tratamiento o la elaboracion, y que puede dar lugar
a la presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final.

4.1.13 Codigo de lote. Modo alfanumérico, alfabético o numérico establecido por el fabricante para
identificar el lote.

4.1.14 Contenido neto. Es la cantidad de producto (masa o volumen) sin considerar la tara (masa) del
envase.

4.1.15 Consumidor. Toda persona que compra o recibe el producto con el fin de satisfacer sus
necesidades personales.

4.1.16 Denominacion de origen. Es la denominacion geografica de un pais, de una region, o de una
localidad especifica utilizada para designar a un producto originario de ella y cuyas cualidades o
caracteristicas se deben exclusivamente o esencialmente al medio geografico en el cual se produce,
incluidos los factores naturales y los humanos.

4.1.17 Embalaje. Es la proteccion al envase y al producto alimenticio mediante un material adecuado
con el objeto de resguardarlo de dafos fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su
manipulacion durante el transporte y almacenamiento.

4.1.18 Envase. Es todo material primario (contacto directo con el producto) o secundario que
contiene o recubre un producto, y que esta destinado a protegerlo del deterioro, contaminacion y
facilitar su manipulacion.

4.1.19 Fecha de fabricacion o elaboracion. Es la fecha en la que el producto ha sido procesado para
transformarlo en el producto descrito.
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4.1.20 Tiempo maximo de consumo, fecha de vencimiento, fecha de expiraciéon. Es la fecha en que
se termina el periodo después del cual el producto almacenado en las condiciones indicadas, no
tendra probablemente los atributos de calidad que normalmente esperan los consumidores. Después
de esta fecha, no se debe comercializar el producto. Esta fecha es fijada por el fabricante a menos
que se indique algo diferente en la norma especifica del producto.

4.1.21 Ingrediente. Comprende cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee
en la fabricacion o preparaciéon de un alimento y esté presente en el producto final, aunque
posiblemente en forma modificada.

4.1.22 Marca comercial. Comprende todo signo, emblema, logotipo, palabra, frase o designacion
especial y caracterizada, usada para distinguir productos.

4.1.23 Numero de registro sanitario. Es el numero asignado por la autoridad competente, a un
producto al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario.

4.1.24 Paquete multiunitario. Es la unidad de expendio al publico conformada por varias unidades,
con su respectivo envase que lo protege o individualiza.

4.1.25 Paquete unitario. Es la unidad de expendio al publico conformada por el producto, contenido
€n su propio envase o envoltura.

4.1.26 Producto envasado. Comprende todo producto llenado, envuelto, y/o empaquetado
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor.

4.1.27 Rotulado (Etiquetado). Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene el rétulo o
etiqueta.

4.1.28 RO6tulo (Etiqueta). Se entiende por rotulo cualquier, expresiéon, marca, imagen u otro material
descriptivo o grafico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve adherido
al envase de un producto, que lo identifica y caracteriza.

5. REQUISITOS

5.1 Los alimentos procesados, envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con
un rétulo o rotulado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear en
modo alguno una impresion errénea respecto de su naturaleza.

5.2 Los alimentos procesados envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con
un rotulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas
que hagan alusién a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas, o especiales que puedan dar
lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del
alimento.

5.3 En aquellos alimentos o productos alimenticios que contengan saborizantes/aromatizantes
(saborizante/aromatizante natural, saborizante/aromatizante idéntico a natural y/o
saborizante/aromatizante artificial). Se permite la representacion mediante imagenes o ilustraciones
del alimento, o sustancia cuyo sabor caracteriza al producto, debiendo acompafar el nombre del
alimento con las expresiones: “sabor...” “sabor a ...”, “saborizante ...”, “saborizado ...”, “aroma ...” o
“aromatizante ...” llenando el espacio en blanco con el nombre del sabor(es), saborizante(s),
aroma(s) o aromatizante(s) caracterizante(s), con letras del mismo tamario, en idéntico color, realce y
visibilidad.

” o«

5.4 Requisitos obligatorios. En el rotulo del producto envasado debe aparecer la siguiente
informacién segun sea aplicable:
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5.4.1 Nombre del alimento

5.4.1.1 El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, y normalmente, debe ser
especifico y no genérico, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento, se debe utilizar por lo
menos uno de estos nombres o el nombre prescrito por la legislacion nacional.

b) Cuando no se disponga de tales nombres, se debe utilizar un nombre comun o usual, consagrado
por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no induzca a error o a engafio al
consumidor.

c) Se podra emplear un nombre "acufado", de "fantasia" o "de fabrica", o una "marca registrada",
siempre que vaya acompafnado de uno de los nombres indicados en los literales a) y b).

5.4.1.2 En la cara principal de exhibicion del rétulo, junto al nombre del alimento, en forma legible,
apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engafno
al consumidor con respecto a la naturaleza, origen y condicion fisica auténticas del alimento que
incluyen pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicion o el
tipo de tratamiento al que ha sido sometido, por ejemplo, deshidrataciéon, concentracion,
reconstitucion, ahumado, etc.

5.4.2 Lista de ingredientes

5.4.2.1 Debe declararse la lista de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de un unico
ingrediente, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el titulo: ingredientes.

b) Deben declararse todos los ingredientes por orden decreciente de proporciones en el momento de
la elaboracién del alimento; incluidas las bebidas alcohdlicas y cocteles

c) Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente
compuesto puede declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado
inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones.

d) Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en otra NTE INEN o
en la legislaciéon nacional vigente, constituya menos del 5 % del alimento, no sera necesario
declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcién tecnolégica
en el producto elaborado.

e) En la lista de ingredientes debe indicarse el agua afiadida, excepto cuando el agua forme parte de
ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto y
declarados como tales en la lista de ingredientes. No sera necesario declarar el agua u otros
ingredientes volatiles que se evaporan durante la elaboracion.

f) Como alternativa a estas disposiciones, cuando se ftrate de alimentos deshidratados o
condensados destinados a ser reconstituidos, podran enumerarse sus ingredientes por orden
decreciente de proporciones en el producto reconstituido, siempre que se incluya una indicacion
como la siguiente: "ingredientes del producto cuando se prepara segun las instrucciones del
rétulo”.

5.4.2.2 En la lista de ingredientes debe emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo sefialado
en el numeral 5.1.2.1, con las siguientes excepciones:

a) Pueden emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la
clase correspondiente, como se indica en la tabla 1:

2014-0929 4de 18



NTE INEN 1334-1

2014-02

TABLA 1. Nombres genéricos correspondientes a ingredientes

Clases de ingredientes

Nombres genéricos

Aceites refinados distintos del aceite de oliva

Grasas refinadas

Almidones, distintos de los almidones modificados quimicamente.

Todas las especies de pescado, cuando el pescado constituya un ingrediente de
otro alimento y siempre que en el rétulo y la presentacién de dicho alimento no se
haga referencia a una determinada especie de pescado.

Todos los tipos de queso de origen vacuno, cuando el queso o una mezcla de
quesos constituya un ingrediente de otro alimento y siempre que en el rétulo y la
presentacion de dicho alimento no se haga referencia a un tipo especifico de

queso.

Todas las especias y extractos de especias en cantidad no superior al 2 % en
peso, solas o mezcladas en el alimento.

Todas las hierbas aromaticas o partes de hierbas aromaticas en cantidad no
superior al 2 % en peso, solas 0 mezcladas en el alimento.

Todos los tipos de preparados de goma utilizados en la fabricacion de la goma
base para la goma de mascar.

Todos los tipos de Sacarosa
Dextrosa anhidra y dextrosa monohidratada
Todos los tipos de caseinatos

Productos lacteos que contienen un minimo de 50 por ciento de proteina lactea
(m/m) en el extracto seco*

Manteca de cacao obtenida por presion, extraccion o refinada

Todas la frutas confitadas, sin exceder del 10% del peso del alimento

“Aceite”, junto con el término “vegetal” o
“animal”’, calificado con el término
“hidrogenado” o “parcialmente hidrogenado”,
segun sea el caso.

“Grasas” junto con el término “vegetal”, o
“animal”, o “compuesta”, segun sea el caso.

“Almidén”, o “Fécula”

“Pescado”

“Queso”

“Especia”’, “especias, o0 “mezclas de

especias”, segun sea el caso.

“Hierbas aromaticas” o mezclas de hierbas
aromaticas”, segun sea el caso.

“Goma base”
“Azlcar”

“Dextrosa” o “glucosa”
“Caseinatos”

“Proteina lactea”

“Manteca de cacao”

“Frutas confitadas”

* Calculo del contenido de proteina lactea: nitrégeno (determinado mediante el principio de Kjeldahl) x 6,38

b) Se ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad y deben

declararse como tales: (ver Anexo C).

- Cereales que contienen gluten; por ejemplo: trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus cepas

hibridas, y productos de éstos;
- crustaceos y sus productos;
- huevos y los productos de los huevos;
- pescado y productos pesqueros;

- mani, soya y sus productos;
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- leche y productos lacteos (incluida lactosa);
- nueces de arboles y sus productos derivados;
- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.

No obstante lo sefialado en la disposicion a), deben declararse siempre por sus nombres especificos
la grasa (manteca) de cerdo, la manteca y la grasa de bovino.

c) Cuando se trate de aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases y que figuran en la
lista de aditivos alimentarios, cuyo uso se permite en los alimentos en general, deben emplearse
los siguientes nombres genéricos con el nombre especifico, o con el nimero internacional de
identificacion de aditivos alimentarios, ver NTE INEN — CODEX 192.

Reguladores de acidez Agente de tratamiento de las harinas
Antiaglutinantes Espumantes
Antiespumantes Agentes gelificantes
Antioxidantes Agentes de glaseado
Decolorantes Humentantes
Incrementadores de volumen Sustancias conservadoras
Gasificantes Propulsores

Colorantes Leudantes

Agentes de retencién del color Secuestrantes
Emulsionantes Estabilizadores

Sales emulsionantes Edulcorantes

Agentes endurecedores Espesantes

Acentuadores del sabor
EJEMPLO Espesantes 6 gelificantes: (pectina, ....)

d) Podran emplearse los siguientes nombres genéricos cuando se trate de aditivos alimentarios que
pertenezcan a las respectivas clases y que figuren en las listas positivas de aditivos alimentarios
de la NTE INEN — CODEX192:

Aroma(s) 6 aromatizante(s) 6 Sabor(es) - Saborizante(s)

Almidon(es) modificado(s)
La expresion "aroma"," aromatizante", "sabor" o " saborizante" debe estar calificada con los términos
"naturales”, "idénticos a los naturales", " artificiales" o con una combinaciéon de los mismos, segun
corresponda.

5.4.2.3 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios:

a) Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias primas u otros ingredientes
de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para desempenar en
él una funcion tecnologica, debe ser incluido en la lista de ingredientes.

b) Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades inferiores a las necesarias
para lograr una funcion tecnolodgica, y los coadyuvantes de elaboracién, estan exentos de la
declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencidon no se aplica a los aditivos alimentarios y
coadyuvantes de elaboracién mencionados 5.4.2.2 b)

5.4.3 Contenido neto y masa escurrida (peso escurrido)

5.4.3.1 Debe declararse en el panel principal el contenido neto en unidades del Sistema Internacional
Sl (ver nota 1) (ver anexo A), en la siguiente forma:

NOTA 1. La declaracién del contenido neto representa la cantidad en el momento del empaquetado, referida a un sistema de
control de calidad promedio.
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a) en volumen, para los alimentos liquidos

b) en masa, para los alimentos sdlidos

c) en masa o volumen, para los alimentos semisdlidos o viscosos

5.4.3.2 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio
liquido, debe indicarse en unidades del Sistema Internacional la masa escurrida (ver nota 2) (peso
escurrido, masa drenada) del alimento. A efectos de este requisito, por medio liquido se entiende:
agua, soluciones acuosas de azucar o sal, jugos de frutas y hortalizas (Unicamente en frutas y
hortalizas en conserva), o vinagre solos o0 mezclados.

5.4.3.3 Para los productos alimenticios que por su naturaleza tienen masa variable (pollos, pavos,
perniles, cortes de carne, legumbres, frutas, etc.), el contenido neto correspondera a un rango
declarado

5.4.4 Identificacion del fabricante, envasador, importador o distribuidor

5.4.4.1 Debe indicarse el nombre del fabricante, envasador o propietario de la marca; en el caso de
productos importados ademas debe indicarse el nombre y la direccion del importador y/o distribuidor o
representante legal del producto.

5.4.4.2 Cuando un alimento no es fabricado por la persona natural o juridica cuyo nombre aparece
en la etiqueta, el nombre debe calificarse por una frase que revele la conexiéon que tal persona tiene
con el alimento: como “Fabricado por___”, “Distribuido por___” o cualquier otra palabra que exprese
el caso.

5.4.5 Ciudad y pais de origen

5.4.5.1 Debe indicarse la ciudad o localidad (para zonas rurales) y el pais de origen del alimento.

5.4.5.2 Para identificar el pais de origen puede utilizarse una de las siguientes expresiones: fabricado
en.......... , producto....... , 6 industria........

5.4.5.3 Cuando un alimento se someta en un segundo pais a una elaboracion que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectle la elaboracion debe considerarse como pais de origen para
los fines del rotulado.

5.4.6 Identificacion del lote

5.4.6.1 Cada envase debe llevar impresa, grabada o marcada o de cualquier otro modo, pero de
forma indeleble, un codigo precedido de la letra “L” o de la palabra “Lote”, que permita la trazabilidad
del lote.

5.1.7 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

5.1.7.1 Si no esta determinado de otra manera en una norma especifica de producto, regira el
siguiente marcado de la fecha:

a) Se declarara la fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento

b) La fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento constaran por lo menos de:

NOTA 2. La declaracion de la masa escurrida debe ser aplicada por referencia a un sistema de control de la cantidad media.
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el mes y el dia para los productos que tengan una fecha maxima de consumo no superior a
tres meses,

el afio y el mes para productos que tengan una fecha maxima de consumo de mas de tres
meses.

La fecha debe declararse de manera legible, visible e indeleble mediante una de las siguientes
expresiones o sus equivalentes:

Fecha de expiracion.....

Expira 6 Exp.....

Tiempo maximo de consumo..... (debiendo declararse en este caso la fecha de elaboracién del
alimento)

Las expresiones mencionadas en el literal c) deben ir acompafadas de la fecha misma o de una
referencia al lugar del envase en donde aparezca la fecha.

El afio, mes y dia deben declararse en orden numérico o alfanumérico no codificado,

No obstante lo prescrito en el numeral 5.4.7.1 a), no se requerira la indicacion de la fecha de
duracién maxima o de vencimiento para:

Frutas y vegetales frescos, que no hayan sido pelados, cortados o tratadas de otra forma
analoga;

vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y vinos espumosos
de frutas solo en envases de vidrio;

bebidas alcohdlicas que contengan el 10 % o mas de alcohol por volumen, solo en envases de
vidrio;

productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se consuma por
lo general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion;

vinagre, solo en envases de vidrio;

sal para consumo humano.

5.4.7.2 Ademas de la fecha de duracion maxima o de vencimiento, se debe indicar en el rétulo,
cualquier condicion especial que se requiera para la conservacion del alimento, si de su cumplimiento
depende la validez de la fecha.

5.4.8 Instrucciones para el uso

5.4.8.1 El rotulo debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo,
incluida la reconstitucion, si el caso lo amerita, para asegurar una correcta utilizacion del alimento.

5.4.9 Alimentos irradiados

5.4.9.1 El rotulo de un alimento que haya sido tratado con radiacion ionizante debe llevar una
declaracion escrita indicativa del tratamiento, cerca del nombre del alimento. El uso del simbolo
internacional indicativo de que el alimento ha sido irradiado, segun se muestra en la figura 1, es
facultativo, pero cuando se utilice debera colocarse cerca del nombre del producto.
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FIGURA 1. Simbolo internacional de alimento irradiado

N
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5.4.9.2 Cuando un producto irradiado se utilice como ingrediente en otro alimento, debe declararse
esta circunstancia en la lista de ingredientes.

5.4.9.3 Cuando un producto que consta de un solo ingrediente se prepara con materia prima
irradiada, el rétulo del producto debe contener una declaracion que indique el tratamiento.

5.4.10 Alimentos transgénicos

5.4.10.1 Para los alimentos procesados que contienen ingredientes transgénicos, en la etiqueta del
producto debe declararse, en el panel principal, en letras debidamente resaltadas y de conformidad con
lo establecido en el Anexo B de la norma NTE INEN 1334-1, “CONTIENE TRANSGENICOS’, siempre y
cuando el contenido de material transgénico supere el al 0,9 % en el producto.

5.4.10.2 Cuando se utilice ingredientes transgénicos, debe declararse en la lista de ingredientes el
nombre del ingrediente, seguido de la palabra “TRANSGENICO”, siempre y cuando el contenido de
material transgénico supere el 0,9 % en el producto.

5.4.11 Registro sanitario. En el rétulo de los alimentos procesados, envasados y empaquetados, en
un lugar visible y legible debe aparecer el Numero del Registro Sanitario expedido por la autoridad
sanitaria competente.

5.5 Bebidas alcohdlicas
5.5.1 Debe declararse el contenido alcohdlico en % de volumen de alcohol.

5.5.2 En la etiqueta de las bebidas alcohdlicas debe aparecer el siguiente texto: “Advertencia. El
consumo excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar maquinarias, puede causar
dafios en su salud y perjudica a su familia”. “Ministerio de Salud Publica del Ecuador”. “Venta
prohibida a menores de 18 afos”.

5.5.3 En el caso de bebidas alcohdlicas con contenido alcohdlico de 5 % v/v o menos, debe
contener el siguiente mensaje: “Advertencia: “El consumo excesivo de alcohol puede perjudicar su
salud. Ministerio de Salud Publica del Ecuador”.

5.6 Excepciones de los requisitos de rotulado obligatorios

5.6.1 Los productos que por su naturaleza o por el tamafio de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan llevar rétulo en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas las
leyendas senaladas en la presente norma, lo llevaran en el empaque que contenga dichas unidades.

5.6.2 Unidades pequefnas en las que la superficie mas amplia sea inferior a 10 cm? podran quedar
exentas de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificacion de lote, marcado de las fechas,
instrucciones para la conservacion y uso; se exceptian de estos requisitos a las hierbas aromaticas y
especias.
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5.7 Idioma

5.7.1 La informacion obligatoria del rétulo, de la presente norma, debe presentarse en idioma
castellano, aceptandose que adicionalmente se repita ésta en otro idioma.

5.8 Presentacion de la informacion obligatoria

5.8.1 A mas de la etiqueta original en los productos importados se podra adicionar un rétulo o
etiqueta adhesiva con toda la informacién obligatoria en castellano.

5.8.2 Para productos de fabricacién nacional, se podra adherir un rétulo o etiqueta adicional en la
que se consigne la informacion de uno o varios de los siguientes aspectos: precio de venta al publico,
identificacion del lote, o fechas de fabricaciéon y vencimiento. Estas etiquetas deben incluir el logo o
marca del fabricante, que responsabilice que las mismas han sido incorporadas por éste-

5.8.3 La informacidn del rotulo o etiqueta, debe indicarse con caracteres claros, visibles, indelebles y
faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y uso.

5.8.4 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debe figurar toda la informacién
necesaria o el rétulo aplicado al envase debe leerse facilmente a través de la envoltura exterior y no
debe estar oculto por ésta.

5.8.5 El tamafio de los rétulos debe guardar una relacién adecuada respecto del tamafio del envase,
y a su vez el area de la cara principal del rétulo, debe guardar proporcionalidad con el tamafo del
rétulo, de modo que el contenido en el mismo sea faciimente legible en condiciones de vision normal.

5.8.6 El nombre y contenido neto del alimento deben aparecer en un lugar prominente y en el mismo
campo de vision de la cara principal de exposicién del rotulo. El tamafio de las letras y numeros debe
ser proporcional al area de la cara principal de exposicion. (ver Anexo B).

5.9 Requisitos de rotulado facultativo

5.9.1 En el rotulado podra presentarse cualquier informacion o representacion grafica, asi como
materia escrita, impresa o grafica, siempre que no esté en contradiccion con los requisitos obligatorios
de la presente norma.

5.9.2 Designaciones de calidad

5.9.2.1 Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deben ser faciimente comprensibles, y
no deben ser equivocas o engafosas en forma alguna.

5.9.2.2 La declaracién de nutrientes y/o informacion nutricional complementaria debe cefiirse a lo
dispuesto en la NTE INEN 1 334-2.

5.10 Declaracion cuantitativa de los ingredientes

5.10.1 En todo alimento que se venda como mezcla o combinacién, se debe declarar el porcentaje de
ingrediente, con respecto al peso o al volumen, en el producto terminado (incluyendo los ingredientes
compuestos (ver nota 3) o categorias de ingredientes (ver nota 4)), cuando el ingrediente:

a) es enfatizado en la etiqueta como presente, por medio de palabras o imagenes o graficos; o

NOTA 3. Para los ingredientes compuestos, el porcentaje de insumo significa el porcentaje del ingrediente compuesto tomado
como un todo

NOTA 4. Para los propésitos de la Declaracién Cuantitativa de Ingredientes, “categoria de ingredientes” significa el término

genérico que se refiere al nombre de clase de un ingrediente y/o cualquier término o términos comunes similares utilizados en
referencia al nombre de un alimento.
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b) no figura en el nombre del alimento, es esencial para caracterizar al alimento, y los consumidores
asumen su presencia en el alimento si la omisién de la declaraciéon cuantitativa de ingredientes
fuera a engafiar o llevar a error a los consumidores.

Estas declaraciones no se requieren cuando:
c) el ingrediente es utilizado en pequenas cantidades para propodsitos aromatizantes, saborizantes; o

d) reglamentos normas especificas de los productos estén en conflicto con los requisitos aqui
descritos.

5.10.2 La informacion requerida en el numeral 5.7.1 se debe declarar en la etiqueta del producto
como un porcentaje numerico.

5.10.2.1 El porcentaje del ingrediente, por peso o volumen, de cada ingrediente, se colocara en la
etiqueta muy cerca de las palabras o imagenes o graficos que destacan el ingrediente particular, o al
lado del nombre comun del alimento, o adyacente a cada ingrediente apropiado enumerado en la lista
de ingredientes como un porcentaje minimo cuando el énfasis es sobre la presencia del ingrediente, y
como un porcentaje maximo cuando el énfasis es sobre el bajo nivel del ingrediente.
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ANEXO A
(Informativo)

2014-02

TABLA A.1 Unidades del Sistema Internacional que deben usarse para la declaracién de

contenido neto

MEDIDA | UNIDAD SIMBOLO
Volumen | metro cubico m°
centimetro cdbico | cm®
milimetro cubico mm?®
litro* I
mililitro ml
Masa Kilogramo kg
Gramo g
Miligramo mg
Microgramo up

* Si se declara 1 litro se utiliza la letra “L”

A.2 Cuando se use el simbolo de la unidad de medida para la declaracién del contenido neto, éste
debera aparecer conforme al indicado en la tabla A.1.
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CDU: 663.93 AL 02.06-320
Norma Técnica i CAFE EN GRANO NTE INEN 289
Ecuatoriana DETERMINACION DE LOS DEFECTOS~ DEL GRANO Y 1978-02
Obligatoria DE LA MATERIA EXTRANA
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de granos defectuosos y
de materia extrafia en el café verde en grano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica al café verde en grano, género coffea, y muy especialimente a las especies
cultivadas y sacadas de sus envolturas externas (exocarpio, mesocarpio y endocarpio).

2.2 Esta norma no se aplicara al café en grano que haya sufrido alguna transformacion tecnolégica
previa (café monsson, café descafeinado).

3. TERMINOLOGIA

3.1 Grano defectuoso. Es aquel que ha sufrido alguna transformacion fisica o quimica en su
estructura, permitiendo distinguir facilmente el defecto.

3.2 Materia extrana Es todo aquello que no proviene del fruto del café y que puede ser de origen
animal, vegetal o mineral.

3.3 Otros términos relacionados con esta norma estan definidos en la Norma INEN 283. Café.
Terminologia

4. RESUMEN

4.1 El método se basa en separar, por medios fisicos, los granos defectuosos y las materias extrafias
gue se encuentren en el café verde en grano, contar y anotar el resultado para asignar el puntaje.

5. INSTRUMENTAL

5.1 Vidrios de reloj.

5.2 Balanza analitica Sensible al 0,1 g.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA

6.1 La muestra para el ensayo debe ser representativa del lote, de acuerdo a lo descrito en la Norma

INEN 284. Café en grano. Muestreo.

(Continta)

1 1977-00052




NTE INEN 289 1978-02

6.2 Mezclar la muestra, mediante agitacion suave, invirtiendo varias veces el recipiente que la
contiene, hasta que esté homogénea.

6.3 El material de vidrio que se use para este ensayo debera estar completamente limpio y seco.

7.PROCEDIMIENTO

7.1 La determinacién debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

7.2 Sobre el vidrio del reloj previamente pesado, pesar, con aproximacion al 0,1 g, 300 g + 0,5 g de la
muestra preparada.

7.3 Colocar la porcion de muestra pesada sobre una superficie limpia y plana, la misma que debe
estar cubierta con papel de color blanco o de color naranja.

7.4 Examinar los granos uno por uno, sobre todo observando su superficie a la luz natural directa.

7.5 Separar y agrupar, en diferentes vidrios de reloj, los granos defectuosos y las materias extrafias de
origen animal, vegetal o mineral encontradas.

7.6 Contar el niumero de granos defectuosos y de materia extrana, separados en cada uno de los
vidrios, y establecer la equivalencia de defectos y materias extranas, de acuerdo a lo indicado en la
Tabla 1.

8. CALCULOS

8.1 El contenido de granos defectuosos y de materia extrafia en el café verde en grano se calcula
mediante un estricto contaje del nimero de unidades de cada grupo de defectuosos, sobre la base de los
300 g de muestra, y su equivalencia se establece de acuerdo a lo indicado en la Tabla 1.

8.2 El puntaje que se asignare al café verde en grano sera establecido de acuerdo al nimero de defectos y
de tipos que se establecen en el cuadro de clasificacion (ver Tabla 2).

9. INFORME DE RESULTADOS

9.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los dos resultados de la
determinacion.

9.2 -En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademads, cualquier condiciébn no especificada en esta norma, o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

9.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra

(Continda)

2 1977-00052




NTE INEN 289

1978-02

ANEXO A

A.1 Si se desea calcular la cantidad de materia extrafia, en porcentaje de masa, en el café

verde en grano, debe aplicarse la ecuacién siguiente:

ME = (m1- m2)xm
m
Siendo:
ME = materia extrafia del producto, en porcentaje de masa.
m = masa de la muestra del ensayo, en g.
m1 = masa del vidrio de reloj, mas la materia extrafia, en g.
m2 = masa del vidrio de reloj vacio, en g.

TABLA 1. Equivalencia de defectos y materia extrafa en el

café verde en grano

Granos defectuosos, restos o
materia extrafa.

Coco

Grano negro

Pedazo de madera grande
Pedazo de madera mediana
Pedazo de madera chica
Piedra grande

Piedra mediana

Piedra chica

Terron grande

Terr6n mediano
Terrén chico

Céascara grande

Cascara chica

Granos fermentados
Granos manchados
Granos deformados
Granos verdes

Granos quebrados
Cerezo

Grano mordido

Grano picado

Granos ambar

Granos blanqueados o
descoloridos

OO = = O OITOITNDN = = = = 4 a0 g

Numero de defectos
(en 300 g de
muestra)

R G G G G U WY WU G S G g g | 6 ) B LS TS ) IS L R % e Gy
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TABLA 2 Cuadro de clasificacion.

Defectos Tipos Puntos Defectos Tipos Puntos
4 2 +100 46 5 - 50
4 2-5 + 95 49 5-5 - 55
5 2-10 + 90 53 5-10 - 60
6 2-15 + 85 57 5-15 - 65
7 2-20 + 80 61 5-0 -70
8 2-25 +75 64 5-25 -75
9 2-30 +70 68 5-30 - 80
10 2-35 + 65 71 5-35 -5
11 2-40 + 60 75 5-40 -90
11 2-45 + 55 79 5-45 -5
12 3 + 50 86 6 -100
13 3-5 + 45 93 6-5 - 105
15 3-10 + 40 100 6-10 -110
17 3-15 + 35 108 6-15 -115
18 3-20 + 30 115 6-20 -120
19 3-25 + 25 123 6-25 -125
20 3-30 + 20 130 6-30 -130
22 3-35 +15 138 6-35 - 135
23 3-40 +10 145 6-40 -140
25 3-45 +5 153 6-45 -145
26 4 BASE 160 7 -150
2 4-5 -5 180 7-5 -155
30 4-10 - 10 200 7-10 -160
32 4-15 -15 220 7-15 -165
34 4-20 -2 240 7-20 -170
36 4-25 -5 260 7-25 -175
38 4-30 -30 280 7-30 -180
40 4-35 -35 300 7-35 -185
42 4-40 - 40 320 7-40 -190
4 4-45 - 45 340 7-45 -195
360 8 -200
El tipo 4 sera la base para la comercializacion del café verde en grano, en cualquier
puerto ecuatoriano.
Ejemplo.- Si en el andlisis de la muestra de 300 g se encuentran 13 defectos, segun el
cuadro, estos defectos corresponderan al tipo 3-5 o sea 45 puntos. Lo que
significa que la muestra es 45 puntos mejor que el tipo 4, 6 5 puntos peor que el tipo 3.
Nétese que a partir de la base 4, a menor nimero de defectos mayor puntaje y a mayor
numero de defectos el puntaje aumenta negativamente.
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 283 Café. Terminologia
INEN 284 Café verde engrano. Muestreo.
INEN 285 Café verde en grano. Clasificacion y requisitos.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 286 Café en grano. Determinacion de perdida por calentamiento (método de rutina).

INEN 287 Café en grano. Determinacion de pérdida por calentamiento (método de arbitraje).

INEN 288 Café en grano. Examenes olfativo y visual. INEN 290 Café en grano. Determinacion del
tamario.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Recomendacion ISO. ISO/TC 34 Green coffee. Methods of test Determination of defects and
foreign matter. International Organization for Standardization. Suiza, 1976.

Classificao de café. Nogcoes Gerais Ministério de Industria e do Comércio Instituto Brasileiro do café.
Grupo executivo de racionalizagao da cafeicultura. Departamento de assistencia a cafeicultura. Brasil,
1972.

Recomendacion ISO. ISO/TC 34 SC-8/WG 2-Coffee. Green coffee beans Determination des
defectuosites Association Frangaise de Normalization AFNOR. Paris, 1967.

Proyect de norme internationale. GT 2. Café vert en grains Determination de la masse de matiéres
strangéres. Association Francaise de Normalization AFNOR. Paris, 1967.
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ICS: 67.140.20 AL 02.06-404
- NTE INEN
Norma Técnica CAFE TOSTADO Y MOLIDO. 1 123:2006
%’I;f;‘;:::: REQUISITOS. Primera revision
2006-03
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el café tostado en grano, el café torrado,
el café descafeinado y el café tostado y molido.
2. DEFINICIONES

2.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 283 y
las que a continuacion se detallan:

2.1.1 Café tostado en grano. Producto obtenido de la torrefaccién del café en grano.

2.1. 2 Café tostado y molido. Producto obtenido de la molienda del café tostado en grano.

2.1.3 Café torrado. Café tostado en grano, con adicion de sacarosa o glucosa, antes de finalizar el
proceso de tueste.

2.1.4 Café descafeinado. Café tostado y/o molido al cual se le ha extraido parcialmente la cafeina.
2.1.5 Inocuidad. La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

3. CLASIFICACION
3.1 De acuerdo con el tamafio de la particula, el café tostado y molido se clasifica en:
3.1.1 Café tostado y molido extra fino. Es aquel que no ha sido retenido sobre el tamiz de 350xm.

3.1.2 Café tostado y molido fino. Es aquel retenido sobre el tamiz de 350 ym vy pasa el tamiz de
500um

3.1.3 Café tostado y molido mediano. Es aquel retenido sobre el tamiz de 500 #m y pasa el tamiz de
700um

3.1.4 Café tostado y molido grueso. Es aquel retenido sobre el tamiz de 700 y/m y pasa el tamiz de
900 pm
4. CONDICIONES GENERALES

4.1 El café tostado en grano, café torrado y el café tostado y molido no debe tener colorantes
naturales, artificiales, materias extrafias de origen vegetal, animal o mineral.

4.2 El café tostado en grano, café torrado y el café tostado y molido no debe presentar sabores ni
olores extrafios, tales como vinagre, moho, fermentos y quimicos.

4.3 Los productos contemplados en esta norma deben procesarse en condiciones sanitarias que
aseguren su inocuidad.

4.4 El café tostado en grano y el café tostado y molido debe ser el 100% de granos de café.

4.5 E| café tostado en grano no debe contener mas de 10% de granos carbonizados.

DESCRIPTORES: Café tostado, café molido, producto vegetal, producto agricola
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5.1. Requisitos especificos

5.1.1 Tamarno de la particula

REQUISITOS

5.1.1.1 El tamario de la particula del café tostado y molido, ensayado de acuerdo con la NTE INEN
1 113, debe cumplir con lo establecido en la tabla 1.

TABLA 1. Tamano de la particula del café tostado y molido.

TAMANO DEL

Debajo del Entre los Entre los Entre los
TAMIZ tamiz de 350 tamices 350 ym- tamices tamices
ym 500 ym 500pym-700 pym 700 ym-
900 ym
DENOMINACION Extrafino Fino Mediano Grueso

5.1.2 Requisitos fisicoquimicos

5.1.2.1 El café tostado en grano y el café tostado y molido deben cumplir con los requisitos
fisicoquimicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos fisicoquimicos para el café tostado en grano y el café tostado y molido.

REQUISITOS UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO

Humedad % --- 5 NTE INEN 1114
Contenido de Cafeina en

base seca:
- Para café sin descafeinar. % 0,75 - NTE INEN 1 112
- Para café descafeinado. % -- 0,3
Cenizas totales % - 5 NTE INEN 1117
Extracto acuoso (en % - 32 COVENIN 434
base seca)
Grado de tueste: % de NTE INEN 1 123
- Oscuro reflexion 18 27 (Anexo B)

- Mediano 271 34

- Claro 34,1 40

5.1.3 Requisitos microbioldgicos

5.1.4 El café tostado en grano y el café tostado y molido debe cumplir con los requisitos
microbioldgicos establecidos en la tabla 3.

(Continua)
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TABLA 3. Requisitos microbioldgicos para el café tostado en grano
y el café tostado y molido.

REQUISITOS N m M [¢ METODO
DE

ENSAYO
REP Aerobios 5 10X10° 20X10° 1 NTE INEN
mesofilos, UFC/g 1529-5
5 3X10° 1,1X10" 1 NTE INEN

Coliformes, NMP/g 1 529-6
5 < 3(*) - 0 NTE INEN

E. Coli, NMP/g 1 529-8
5 1,0X10° 2,0x10° 2 NTE INEN

Mohos UP/g 1529-10

(*) Ausencia

Donde:
n = numero de muestras por examinar
m = nivel de aceptacion
= nivel de rechazo
C = numero de unidades que puede estar entre my M.

6. INSPECCION

6.1 Muestreo. El muestreo se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 1 110. Los
planes de muestreo y toma de muestras diferentes a los especificados en esta norma, pueden ser
acordados entre las partes, teniendo en cuenta lo establecido en la NTE INEN 255.
6.2 Aceptacion o rechazo
6.2.1 Con la muestra obtenida se determinara los requisitos establecidos en esta norma.
6.2.2 Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma,
se rechazara el lote. En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre la muestra reservada
para tal efecto. Si esta segunda muestra ensayada no cumpliera con uno solo de los requisitos
establecidos en esta norma, se rechazara el lote correspondiente.

7. METODO DE ENSAYO

7.1 Determinacion de taza

7.1.1 El café tostado y molido debe evaluarse por su sabor, de acuerdo al ensayo de taza indicado
en el Anexo A.

7.2 Determinacion del color.

7.2.1 El café tostado y molido debe presentar un color conforme al proceso de tostacion, desde el
tostado oscuro hasta claro, de acuerdo a lo indicado en el Anexo B.

(Continua)
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7.3 Determinacion del contenido de endocarpio
7.3.1 El café tostado y molido no debe contener fibras de endocarpio o masas escleroéticas, lo cual
se debe determinar de acuerdo a lo indicado en la NTE INEN 1 121.
8. ROTULADO Y ENVASADO
8.1 Envasado

8.1.1 El material de los envases debe ser inerte a la accién del producto, de forma tal que asegure
la integridad, calidad e inocuidad del mismo.

8.2 Rotulado

8.2.1 El rétulo debe cumplir con lo indicado en la NTE INEN 1334- Parte 1 y en la NTE INEN
1334- Parte 2.

8.2.2 No deben tener leyendas de significado ambiguo ni descripciones de caracteristicas del
producto que no puedan comprobarse debidamente.

8.2.3 El contenido neto se expresara en unidades del Sistema Internacional SI.

(Continda)
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ANEXO A

ENSAYO DE TAZA
A.1 Fundamento: Se coloca 10 g de muestra en una taza de 250 cm’ y se afiade 200 cm® de agua en
ebullicion. Se tapa la taza con un vidrio de reloj y se pone en infusion por seis minutos. Luego se
huele el aroma que se desprende de la infusidn caliente.
A.1.1 Instrumental - Material
A.1.1.1 Taza de porcelana o de vidrio, adecuada.
A.1.1.2 Vidrio de reloj.
A.1.1.3 Balanza analitica.
A.1.1.4 Agua que cumpla con las caracteristicas requeridas para analisis sensorial.
A.1.1.5 Cuchara de metal
A.1.1.6 Molino para el café tostado en grano
A. 1.1.7 Probeta de vidrio graduada de 200cm’ de capacidad

A.1.2 Preparacion de la muestra.

A.1.2.1 La muestra tomada segun el numeral 6.1, se homogeniza invirtiendo varias veces el
recipiente que lo contiene.

A.1.2.2 La cantidad de café tostado y molido extraida de un lote determinado debe ser representativa
y no debe exponerse al aire mucho tiempo; el material que debe usarse para el ensayo debe estar
limpio y seco.

A.1.3 Procedimiento.

A.1.3.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

A.1.3.2 Sobre un vidrio de reloj previamente pesado, pesar 10 g de muestra preparada y transferir a
una taza de 250 cm®, afiadir 200 cm® de agua fresca hirviente a ebullicién y mezclar. Tapar la taza
con un vidrio de reloj y poner en infusion por seis minutos. Filtrar, enfriar hasta 60°c + 2°C y servir el
café en una taza de porcelana o de vidrio en una cantidad minima de 50 cm®.

A.1.3.3 La prueba de catado debe evaluarse sobre un total de 5 puntos.

A.1.3.3.1 Senalar con una marca cada uno de los siguientes defectos:

- objetable,

- aspero, agrio,

- quemado,

- desagradable (fermentado),

- débil (flojo),
- medicina,

A.1.3.4 La prueba del olor debe evaluarse sobre un total de 5 puntos.

(Continua)
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A.1.3.4.1 Sefalar con una marca cada uno de los siguientes defectos:
- objetable,
- quemado,

- mohoso,
- metalico,

A.1.4 Evaluacion

A.1.4.1 La evaluacion final debe basarse en los datos obtenidos y clasificados en las siguientes
categorias:

Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente
1 2 3 4 5

(Continua)
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ANEXO B
DETERMINACION DEL COLOR
B.1 Instrumental.
B.1.1 Medidor fotoeléctrico de reflexion. Con filtro verde ambar.
B.2 Procedimiento.
B.2.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

B.2.2 Tomar la muestra del café tostado y molido enviada al laboratorio y medir el color por lectura
directa, con el medidor fotoeléctrico de reflexion y usando el filtro verde ambar.

B.2.3 El porcentaje de reflexion o lectura obtenida en el medidor fotoeléctrico sera registrado como
valor numérico.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 255:1979.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 283:1987.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1110:1984.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 112:1984.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 113:1984.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 114:1984.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 117:1984.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 121:1984.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2:2000.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:1990.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1990.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1990.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1998.
Norma Venezolana COVENIN 434: 1979

Control de calidad. Procedimientos de
muestreo y tablas para la Inspeccion por
atributos.

Café. Terminologia

Café tostado molido. Muestreo

Café. Determinacion de la Cafeina.
(Método de rutina).

Café. tostado molido. Determinaciéon del
tamanio de la particula.

Café soluble. Determinacion de la pérdida
por calentamiento.

Café soluble. Determinacion de las cenizas
totales.

Café tostado molido. Ensayo microscopico.
Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 1. Requisitos
Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 2. Rotulado
nutricional. Requisitos

Recuento de microorganismos mesofilos
Recuento de coliformes

Recuento de E. Coli

Recuento de mohos y levaduras

Café elaborado. Determinacion del
extracto acuoso.

Z.2 BASES DE ESTU DIO

Norma Técnica Colombiana ICONTEC 3534 (1 R). Café tostado y molido, Instituto Colombiano de
Normas Técnicas y Certificacion, Santafé de Bogota 1998

Norma Venezolana COVENIN 46 (3 R). Café tostado o molido. Comision Venezolana de Normas

Industriales, Ministerio de Fomento, Caracas 1994.
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Norma Técnica ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS USRS
Ecuatoriana PARA CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO oo oy 22011
Voluntaria NUTRICIONAL. REQUISITOS. 9
2011-06
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos minimos que debe cumplir el rotulado nutricional de los alimentos
procesados, envasados y empaquetados.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todo alimento procesado, envasado y empaquetado que se ofrece como tal
para la venta directa al consumidor; comprende solo la declaracion de nutrientes y no obliga a declarar la
informacion nutricional complementaria.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de la presente norma se aplican las definiciones contempladas en la NTE INEN 1334-1
y las siguientes:

3.1.1 Acidos grasos poliinsaturados. Son los &cidos grasos con doble enlace interrumpido cis-cis de
metileno.

3.1.2 Acidos grasos trans (ver nota 1). Se define como &cidos grasos trans a todos los isémeros
geométricos de &cidos grasos mono insaturados y poli insaturados que poseen en la configuracién
trans dobles enlaces carbono-carbono no conjugados.

3.1.3 Adicion, enriquecimiento y/o fortificacion. Es el efecto de anadir o agregar uno o varios nutrientes
a un producto alimenticio para fines nutricionales de la poblacién, segln las regulaciones vigentes.

3.1.4 Alimento adicionado, enriquecido o fortificado. Comprende el alimento natural, procesado o
artificial al que se le ha agregado aminoacidos considerados esenciales, vitaminas, sales minerales,
acidos grasos indispensables u otras sustancias nutritivas, en forma pura o como componentes de
algun otro ingrediente con el proposito de:

a) aumentar la proporcion de los componentes propios, ya existentes en el alimento, o
b) agregar nuevos valores ausentes en el alimento en su forma natural.

3.1.5 Alimento modificado. Es el producto que ha sido privado parcialmente de algunos de sus
componentes o reforzado en cualquiera de los elementos constitutivos del producto.

3.1.6 Azucares. Se entiende todos los monosacéridos y disacéaridos presentes en un alimento.

3.1.7 Declaracion nutricional. Es la enumeracion normalizada del contenido de nutrientes de un
alimento.

3.1.8 Declaracion de propiedades nutricionales. Es cualquier representacion que afirme, sugiera o
implique que un producto posee propiedades nutricionales particulares, especialmente, pero no sélo,
en relacion con su valor energético y contenido de proteinas, grasas y carbohidratos, asi como con su
contenido de vitaminas y minerales. No constituiran declaracion de propiedades nutricionales:

NOTA 1. Los Miembros del Codex podrian, para los propositos del etiquetado nutricional, revisar la inclusién de Acidos
Grasos Trans (AGTs) en la definicién de AGTSs, si se hicieran disponibles nuevos datos cientificos.

(Continta)

DESCRIPTORES: Productos alimenticios, rotulado nutricional.
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a) la mencion de sustancias en la lista de ingredientes;
b) la mencion de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional;

c) la declaracion cuantitativa o cualitativa de algunos nutrientes o ingredientes en la etiqueta, si lo
exige la legislacion nacional.

3.1.9 Etiquetado nutricional. Es toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre las
propiedades nutricionales de un alimento que comprende: la declaracion de nutrientes y la informacién
nutricional complementaria.

3.1.10 Fibra dietética. Son los polimeros de hidratos de carbono (ver nota 2) con tres 0 mas unidades
monomeéricas, que no son hidrolizados por las enzimas endogenas del intestino delgado humano y
que pertenecen a las categorias siguientes:

a) polimeros de carbohidratos comestibles que se encuentran naturalmente en los alimentos en la
forma en que se consumen;

b) polimeros de carbohidratos obtenidos de materia prima alimentaria por medios fisicos, enzimaticos
0 quimicos, y que se haya demostrado que tienen un efecto fisiologico beneficioso para la salud
mediante pruebas cientificas generalmente aceptadas aportadas a las autoridades competentes;

c) polimeros de carbohidratos sintéticos que se haya demostrado que tienen un efecto fisiologico
beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas generalmente aceptadas aportadas a las
autoridades competentes.

3.1.11 Informacion nutricional complementaria. Facilita la comprension del consumidor del valor
nutritivo del alimento y le ayuda a interpretar la declaracion sobre el nutriente. Hay varias maneras de
presentar dicha informacion que pueden utilizarse en las etiquetas de los alimentos.

3.1.12 Nutrientes. Es toda sustancia quimica consumida normalmente como componente de un
alimento que: proporciona energia, 0 es necesaria para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento de
la salud y la vida, o cuya carencia produce cambios quimicos y fisiologicos caracteristicos.

3.1.13 Porcién o tamanfo de la porcion. Es la cantidad de alimento consumido por costumbre y por
ocasion, la cual puede ser expresada en una medida comun casera apropiada de acuerdo al alimento,
ejemplo: taza, trozo, cuchara, etc.

3.1.14 Valor diario recomendado VDR. Se lo utiliza como sinbnimo de Valor de Referencia
Normalizado VRN, Dosis Diaria Recomendada DDR, Ingesta Diaria Recomendada IDR, Ingesta Diaria
Admisible IDA.

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 La finalidad del rotulado nutricional es para:

4.1.1 Facilitar al consumidor informacién sobre los alimentos para que pueda elegir con discernimiento.
La informacion que se facilite tendra por objeto suministrar a los consumidores un perfil adecuado de los
nutrientes contenidos en el alimento y que se considera son de importancia nutricional. Dicha informacién
no debe hacer creer al consumidor que se conoce exactamente la cantidad que cada persona debe
comer para mantener la salud, sino mas bien debe dar a conocer las cantidades de nutrientes que
contiene el producto.

NOTA 2 La fibra dietética, si es de origen vegetal, puede incluir fracciones de lignina y/u otros compuestos cuando estan
asociados a los polisacéaridos en la pared celular vegetal y si tales compuestos se han cuantificado mediante el método de
analisis gravimétrico de la AOAC para el analisis de la fibra dietética: las fracciones de lignina y los otros compuestos
(fracciones proteinicas, compuestos fendlicos, ceras, saponinas, fitatos, cutina, fitosteroles, etc.) intimamente “asociados” a
los polisacaridos vegetales, suelen extraerse con los polisacaridos segin el método AOAC 991.43. Estas sustancias quedan
incluidas en la definicion de fibra por cuanto estan efectivamente asociadas con la fraccién polisacéarida u oligosacéridica de la
fibra. Sin embargo, no pueden ser definidas como fibra dietética si se extraen o incluso si se reintroducen en un alimento que
contiene polisacaridos no digeribles. Al combinarse con polisacaridos, estas sustancias asociadas pueden aportar efectos
beneficiosos complementarios (pendiente de la adopcion de la seccion sobre los métodos de andlisis y muestreo).
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4.1.2 Proporcionar un medio eficaz para indicar en el rétulo datos sobre el contenido de nutrientes del
alimento.

4.1.3 Estimular la aplicacion de principios nutricionales solidos en la preparacion de alimentos, en
beneficio de la salud publica.

4.1.4 Asegurar que el rotulado nutricional no describa un producto, ni presente informacion sobre el
mismo, que sea de algun modo falsa, equivoca, engafiosa o carente de significado en cualquier
respecto.

4.1.5 Velar porque no se hagan declaraciones de propiedades nutricionales sin un rotulado nutricional
reglamentado.

4.2 Los alimentos preenvasados no deben describirse ni presentarse con una etiqueta o etiquetado
en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, 0 susceptible de crear en modo alguno una
impresion errénea respecto de su naturaleza en ningun aspecto; o que se empleen palabras,
ilustraciones u otras representaciones graficas que se refieran a (o sugieran, directa o indirectamente
a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas o especiales) cualquier otro producto con el que el
producto de que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que pueda inducir al comprador o al
consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna con aquel otro producto.

5. REQUISITOS
5.1 Nutrientes que han de declararse

5.1.1 La tabla a continuacion presenta los nutrientes de declaracion obligatoria asi como los valores
de Valor Diario Recomendada (VDR). En el caso que antecedentes sanitarios y técnicos hagan
conveniente introducir modificaciones a los VDR, la autoridad sanitaria competente propondra los
cambios necesarios. El nombre de cada nutriente debe aparecer en una columna seguido
inmediatamente por la cantidad en peso del nutriente usando “g” para gramos o “mg” para miligramos,
“ug” para microgramos.

TABLA 1. Nutrientes de declaracion obligatoria y Valor Diario Recomendado (VDR)

Nifios mayores de
Nutrientes a declararse Unidad 4 anos y adultos

Valor energético, energia (calorias) kJ 8 380
kcal 2 000

Grasa total g 65
Acidos grasos saturados g 20
Colesterol mg 300
Sodio mg 2 400
Carbohidratos totales g 300
Proteina g 50

5.1.2 A mas de los nutrientes de declaracion obligatoria, en aquellos productos cuyo contenido total
de grasa sea igual o mayor 0,5 g por 100 g (s6lidos) o 100 ml (liquidos), deben declararse ademas de
la grasa total, las cantidades de &cidos grasos saturados, y acidos grasos trans, en gramos.

5.1.3 La cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se haga una declaracion de propiedades
nutricionales y saludables.

5.1.4 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de
carbohidratos, debe incluirse la cantidad total de azlcares, puede indicarse también las cantidades de
almidon y/u otro(s) constituyente(s) de carbohidrato(s). Cuando se haga una declaracion de
propiedades respecto al contenido de fibra dietética, debe declararse la cantidad de dicha fibra.

(Continaa)
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5.1.5 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de acidos
grasos o la cantidad de colesterol, debe declararse las cantidades de acidos, acidos grasos mono
insaturados, acidos grasos poli insaturados y acidos grasos trans.

5.1.6 Ademas de la declaracion obligatoria indicada en 5.1.1 pueden declararse vitaminas y los
minerales con arreglo a los siguientes criterios:

a) Deben declararse solamente las vitaminas y los minerales para los que se han establecido ingestas
recomendadas y/o que el Ministerio de Salud haya establecido como nutricionalmente importantes.

b) Cuando se aplique la declaracion de nutrientes, no deben declararse las vitaminas y los minerales
que se hallan presentes en cantidades menores del 5 por ciento del valor de referencia de
nutrientes (VDR) por 100 g, o por 100 ml, o por porcién indicada en la etiqueta.

c) No se requiere la declaracion adicional sobre vitaminas o minerales si éstas son permitidas como
parte de un producto estandarizado que se usa como ingrediente en otro producto alimenticio: por
ejemplo, tiamina, riboflavina y niacina en harina fortificada, que a su vez es usada como ingrediente
0 componente de otros alimentos.

d) Tampoco se requiere la declaracion de vitaminas y minerales adicionales si éstas son incluidas en
un alimento Unicamente por necesidad tecnolégica. En tal caso las vitaminas y minerales se
incluyen, Unicamente, en la declaracion de ingredientes, sin hacer referencia a ellas en la etiqueta
nutricional.

5.2 Calculo de nutrientes.

5.2.1 Calculo de energia. La cantidad de energia que ha de declararse debe calcularse utilizando los
siguientes factores de conversion:

Carbohidratos 17 kd - 4 kcal/g
Proteinas 17 kd - 4 kcal/g
Grasas 37 kJ - 9kcallg
Alcohol (etanol) 29 kJ - 7 kcallg

Acidos orgéanicos 13 kJ - 3kcallg

5.2.2 Calculo de proteinas. La cantidad de proteinas que ha de indicarse, debe calcularse utilizando la
férmula siguiente:

Proteina = contenido total de nitrogeno Kjeldahl x 6,25

a no ser que se dé un factor diferente en la norma del Codex o en el método de analisis del Codex
para dicho alimento.

5.3 Presentacion del contenido en nutrientes

5.3.1 La declaraciéon del contenido de nutrientes debe hacerse en forma numérica. No obstante, no se
excluird el uso de otras formas de presentacion.

5.3.2 La informacion sobre el valor energético debe expresarse en kJ y kcal por 100 g o por 100 cm®
(ml), o por porcion, si se indica el nUmero de porciones que contiene el envase.

5.3.3 La informacién sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos y grasas que contienen los
alimentos debe expresarse en g por 100 g o por 100 cm® (ml) o por porcion, si se declara el nimero
de porciones que contiene el envase.

5.3.4 La informacion numérica sobre vitaminas y minerales debe expresarse en unidades del sistema
métrico y/o en porcentaje del valor de referencia de nutrientes por 100 g o por 100 cm?® (ml) o por
porcién, siempre y cuando se declare el nimero de porciones contenidas en el envase.

5.3.5 En el etiquetado, deben utilizarse los siguientes valores de referencia de nutrientes para una
dieta de 8380 kJ (2000 kcal).

(Continda)
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Valor de referencia
Nutrientes de declaracién voluntaria Unidad VDR
Folacina ug 200
Acido pantoténico mg 10
Vitamina A ul 800"
Vitamina Bg mg 2,0
Vitamina B12 ug 1
Vitamina C mg 60
Vitamina D Ul 5
Vitamina E mg 20
Vitamina K ug 80
Tiamina mg 1,4
Riboflavina mg 1,6
Niacina mg 18
Biotina ug 300
Calcio mg 800
Cobre mg 2,0
Cromo ug 120
Fosforo mg 1000
Hierro mg 14
Manganeso mg 2,0
Magnesio mg 300
Molibdeno Lg 75
Potasio mg 3 500
Selenio ug 70
Yodo ug 150
Zinc mg 15
Fibra g 25
1 Para la declaracién de B-caroteno (provitamina A) se debe emplear el siguiente factor de conversion: 1 ug retinol = 6 ug B-
caroteno.
A fin de tomar en cuenta futuros progresos cientificos, futuras recomendaciones de la FAO/OMS, de otros expertos y demas
informacion pertinente, la lista de nutrientes y la lista de valores de referencia de nutrientes debe mantenerse en revision. Los
parametros para los cuales CODEX no establece VDR se toma de referencia la tabla VDR de 21 CFR 101. FDA

5.3.6 La presencia de carbohidratos disponibles debe declararse en la etiqueta como “carbohidratos”.
Cuando se declaren los tipos de carbohidratos, tal declaracion debe seguir inmediatamente a la
declaracion del contenido total de carbohidratos de la forma siguiente:

“carbohidratos, ...g, del cual, azdcares, ...g". Podra seguir: “x” ...g donde “x” representa el nombre
especifico de cualquier otro constituyente de carbohidratos.

5.3.7 Cuando el alimento contenga mas de 3 g de grasa total o se declaren la cantidad y/o el tipo de
acidos grasos, esta declaracién debe seguir inmediatamente a la declaracion del contenido total de
grasas y debe usarse el formato siguiente:

Contenido total de grasa

acidos grasos saturados
acidos grasos — trans

de las cuales acidos grasos mono insaturados
acidos grasos poli insaturados

(e} (e Qo (o} (o]

5.3.8 La manera de reportar los datos son los que a continuacion se indican:

(Continaa)
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Nutriente

Valores

Deben reportarse:

Energia Total (Calorias totales)
Energia de grasa (Calorias de grasa)
(declaracién voluntaria)

<20,95 kJ (<5 Cal)

puede expresarse como “cero”

20,95 — 209,5 kJ (5 - 50 Cal)

en incrementos de 20,95 kJ (5 calorias)

>209,5 kJ_(> 50 Cal)

en incrementos de 41,9 kJ (10 calorias)

Energia de grasas saturadas (Calorias
de grasas saturadas)
(declaracion voluntaria)

<20,95kJ (<5 Cal )

puede expresarse como “cero”

20,95 — 209,5 kJ (5 - 50 Cal)

en incrementos de 20,95 kJ (5 calorias)

> 209,5 kJ (> 50 Cal)

en incrementos de 41,9 (10 calorias)

Grasa total, y <05¢g puede expresarse como “cero”
Grasa saturada <3g en incrementos de 0,5 g
>3¢g numero de gramos mas cercano a la unidad
Grasa monoinsaturada, y <0,5¢g puede expresarse como “cero”
Grasa poliinsaturada <3g en incrementos de 0,5 g
() >3g numero de gramos mas cercano a la unidad
Grasa Trans () <0,5 puede expresarse como “cero”
<3¢ en incrementos de 0,5 g
>3g numero de gramos mas cercano a la unidad
Colesterol <2mg puede expresarse como “cero”
2-5mg puede expresarse como “menos de 5 mg”
>5mg nimero de mg més cercano a la unidad
Sodio <5mg puede expresarse como “cero”
5-140 mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 mg
Potasio <5mg puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) 5-140 mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 mg
Carbohidratos totales <05¢g puede expresarse como “cero”
<1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra dietética <05¢9 puede expresarse como “cero”
(declaracién voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra soluble <05¢9 puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra insoluble <059 puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Azlcares <0,5¢9 puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Otros carbohidratos <0,5¢g puede expresarse como “cero”
(declaracién voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Proteina <05g9 puede expresarse como “cero”
<1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Vitamina A % VDR
Vitamina C % VDR
Calcio % VDR
Hierro % VDR

Vitaminas y minerales voluntarios

2% -10% VDR

en incrementos de 2%

10% - 50% VDR

en incrementos de 5 %

>50% VDR

en incrementos de 10%

NOTA 1: 4,19 kd = 1 Cal = 1 kcal

5.3.8.1 Se debe reportar la energia en kJ en nimeros enteros aproximando al inmediato superior o

inferior seguin sea el caso.

5.3.9 La informacion debe expresarse en g por 100 g o por 100 cm® (ml) o por porcion, y esta debe
aparecer inmediatamente después del titulo “Informacion Nutricional”. Esta declaracion debe incluir los

siguientes elementos:

a) Tamafho de la porcién,

(ver anexo A para tamano de porcion sugerida).

b) Porciones por envase como el nUmero de porciones por envase. Esta declaracion no es requerida
para envases que contienen porciones individuales.

c) Los siguientes sinbnimos pueden utilizarse:

(Continua)
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Palabra/frase Sinénimo Palabra/frase Sinénimo
Valor Diario Recomendado VDR Carbohidratos disponibles Hidratos de carbono
Ingesta Diaria Recomendada IDR disponibles
Valor Diario VD Energia, Calorias Contenido energético,
Valor Nutricional Recomendado VNR valor energético
Dosis Diaria Recomendada DDR Tiamina Vitamina B1 o Vit. By
Grasa total Acidos grasos totales, Rivoflavina Vitamina B2 o Vit. Bo
lipidos totales
Grasa monoinsaturada Acidos grasos Vitamina Bg Piridoxina, Piridixol,
monoinsaturados Piridoxamina o Vit. Bg
Grasa poliinsaturada Acidos grasos Vitamina B2 Cianocobalamina
poliinsaturados Cobalamina o Vit. B
Acido félico Folacina Vitamina C Acido ascorbico
Folato Fibra alimentaria Fibra dietética
Vit. By Fibra dietaria
kcal Calorias
calorias

d) Las siguientes abreviaciones pueden ser usadas en la etiqueta nutricional:

Palabra/frase Abreviacion
Tamano de la porcién Porcién
Porciones por envase Porciones
Calorias de la grasa Cal. Grasa
Grasa saturada Grasa sat.
Grasa Trans Trans.
Carbohidratos totales Carb. Total
Fibra dietética Fibra
Colesterol Colest
Cucharada cda
Cucharadita cdta
gramos g
kilogramo kg

mililitro ml

Litro LI

Taza tz

5.4 Adicion y fortificacion

5.4.1 Para declarar que el producto es "adicionado con vitaminas, minerales y/o fibra dietética", debe
contener en la cantidad de referencia normalmente consumida (porcién), minimo el 10% hasta < 20% del
Valor Diario recomendado (VDR) del nutriente, para el grupo de edad al que va dirigido.

5.4.2 Para declarar que el producto es “fortificado con vitaminas, minerales y/o fibra dietética” debe
contener en la cantidad de referencia normalmente consumida (porcién) del 20% hasta 50 % del Valor
diario recomendado (VDR) del nutriente, para el grupo de edad al que va dirigido.

5.4.3 Se excluyen de estos porcentajes las vitaminas, minerales y fibra dietética que se encuentran
presentes en forma natural en el alimento.

5.4.4 La adicion y/o fortificacion se la puede hacer por razones de salud publica (debe contar con la
autorizacion del Ministerio de Salud) o para satisfacer las necesidades del mercado.

5.5 Tolerancias y cumplimiento
5.5.1 Los valores que figuren en la declaracion de nutrientes deben ser valores medios ponderados
derivados de los datos especificamente obtenidos de andlisis de productos que son representativos

del producto que ha de ser etiquetado.

5.5.2 Los siguientes tipos de nutriente y las tolerancias permitidas para cada uno son:

(Continua)

-7- 2011-342




NTE INEN 1334-2 2011-06

a) Nutrientes adicionados intencionalmente a los alimentos y aplica para los siguientes nutrientes:
Vitaminas, minerales, proteina, fibra dietaria o potasio. El contenido del nutriente debe cumplir
minimo con el 100% de lo declarado en etiqueta.

b) Nutrientes presentes naturalmente (intrinsecos) y aplica para los siguientes nutrientes: Vitaminas,
minerales, proteina, carbohidratos totales, fibra dietaria, otros carbohidratos, grasa poliinsaturada o
grasa monoiinsaturada o potasio. El contenido del nutriente debe cumplir minimo con el 80% de lo
declarado en etiqueta.

c) Para el caso de los siguientes nutrientes: Valor energético, azlcar, grasa total, grasa saturada,
colesterol o sodio, el contenido del nutriente en el producto no debe exceder en 20% de lo
declarado en etiqueta.

5.6 Excepciones de rotulado nutricional

5.6.1 Aquellos productos alimenticios que contienen cantidades insignificante de todos los nutrientes
obligatorios estan exentos de los requerimientos del etiquetado nutricional.

5.6.2 Una cantidad insignificante es definida como aquella cantidad que permite la declaracion de
“cero”, excepto para los valores de carbohidratos totales, fibra alimentaria y proteina para los cuales
una cantidad insignificante es “menos de un gramo”.

5.6.2.1 Los alimentos que cumplen con los requerimientos para esta excepcion incluyen:

- café en grano, café tostado y molido, café soluble instantaneo;

- hojas de té y hierbas aromaticas, té y tisanas instantaneas sin edulcorantes;

- vegetales y hierbas deshidratas de tipo condimento y especias;

- extractos de sabores, colorantes para alimentos;

- aguas minerales, agua purificada y las demés aguas destinadas al consumo humano;

- vinagre;

- sal;

- bebidas alcohdlicas;

- alimentos de produccién primaria empacados (como: frutas y vegetales, pollos, carnes, pescado,
etc.)

5.6.3 Los productos que por su naturaleza o por el tamafio de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan llevar en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas los requisitos
obligatorios, lo llevaran en el empaque que contenga dichas unidades.

5.6.4 En los envases retornables, se permite colocar el siguiente texto: “Para informacion nutricional,
llamar a: (namero de atencién al consumidor)”

5.6.5 Los alimentos en envases pequefios con una superficie total para rotulado menor a 19,4 cm® que
no contengan declaraciones de propiedades nutricionales, estan exentos de las disposiciones para
rotulado nutricional y deben incluir una direccion o nimero de teléfono que el consumidor puede utilizar
para obtener la informacién nutricional. Todos los requisitos del rotulado nutricional deben estar en el
envase externo que los contiene.

5.7 Informacién nutricional complementaria. El uso de informacién nutricional complementaria en
las etiquetas de los alimentos debe ser facultativo y no debe sustituir sino anadirse a la declaracion de
los nutrientes, excepto para determinadas poblaciones que tienen un alto indice de analfabetismo y/o
conocimientos relativamente escasos sobre nutricion. Para éstas podran utilizarse simbolos de grupos
de alimentos u otras representaciones graficas o en colores; la informacion nutricional complementaria
en las etiquetas debe ir acompanada de programas educativos del consumidor para aumentar su
capacidad de comprension, y lograr que se haga mayor uso de la informacion.

5.8 Elementos especificos de la presentacion de la informacion nutricional

5.8.1 Formato. El contenido de nutrientes puede ser declarado en un formato numérico tabular o
lineal

(Continda)
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5.8.2 Los nutrientes deben declararse en el orden especificado en la tabla 1.

5.8.3 Tipo de letra. El tipo y tamano de letra debe ser claramente legible en condiciones de vision
normal.

5.8.4 Contraste. Un contraste significativo debe mantenerse entre el texto y el fondo para que la
informacioén nutricional sea claramente legible.

(Continda)
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1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos minimos que deben cumplir los rétulos o etiquetas en los
envases 0 empaques en que se expenden los productos alimenticios para consumo humano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todo producto alimenticio procesado, envasado y empaquetado que se
ofrece como tal para la venta directa al consumidor y para fines de hosteleria.

2.2 La presente norma no se aplica a aquellos productos alimenticios que se envasan en presencia del
consumidor o en el momento de la compra.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la, NTE INEN 1334-
2y las que a continuacion se detallan:

3.1.1 Aditivos alimentarios. Es cualquier sustancia que no se consume normalmente como alimento, ni
tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicién
intencionada al alimento con fines tecnoldgicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por
si 0 sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas.
Esta definicion no incluye “contaminantes” o sustancias anadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

3.1.2 Alimento. Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, la goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en
la elaboracion, preparacion o tratamiento de “alimentos”.

3.1.3 Alimento artificial. Es aquel alimento procesado en el cual los ingredientes que Ilo
caracterizan son artificiales.

3.1.4 Alimentos genéticamente modificados o transgénicos. Con la denominacién de alimentos
transgénicos se entiende aquellos alimentos fabricados a partir de organismos genéticamente
modificados (OGM) o dicho de otra forma, es aquel alimento en cuyas materias primas se han
utilizado técnicas de ingenieria genética.

3.1.5 Alimento irradiado. Es el alimento que ha sido tratado con radiacién ionizante. Se los conoce
también como productos alimenticios irradiados.

3.1.6 Alimento natural. Es aquel que se utiliza tal como se presenta en la naturaleza, sin haber sufrido
transformacion en sus caracteristicas 0 composicion, salvo las prescritas para la higiene, o las
necesarias para la separacion de las partes no comestibles.

3.1.7 Alimento organico, bioldgico, agroecologico o ecoldgico. Son los productos alimenticios de origen
agropecuario, obtenidos de acuerdo al Reglamento de produccion orgéanica.

3.1.8 Alimentos para fines de hosteleria. Son los alimentos destinados a utilizarse en restaurantes,

cantinas, escuelas, hospitales e instituciones similares donde se preparan comidas para consumo
inmediato.

(Continua)
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3.1.9 Alimento procesado. Es toda materia alimenticia, natural o artificial, que ha sido sometida a las
operaciones tecnologicas necesarias que la transforma, modifica y conserva para el consumo
humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada. EI término
alimento procesado se aplica por extension a bebidas alcohdlicas, bebidas no alcohdlicas,
condimentos, especias que se elaboran o envasan bajo nombre genérico o especifico y a los aditivos
alimentarios.

3.1.10 Cara (panel) principal de exposicion. Parte del envase con mayor posibilidad de ser exhibida,
mostrada o examinada.

3.1.11 Cara (panel) secundario de exposicion. Corresponde a las areas del rétulo que se exhiben a
mas de la cara principal con el fin de proporcionar informacién adicional sobre el producto.

3.1.12 Coadyuvantes de elaboracion. Comprende toda sustancia 0 materia, que no se consume como
un ingrediente alimenticio propio, empleado intencionalmente en la elaboracién de un alimento para
cumplir un determinado fin tecnoldgico durante el tratamiento o la elaboracién, y que puede dar lugar a
la presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final.

3.1.13 Cddigo de lote. Modo alfanumérico, alfabético o numérico establecido por el fabricante para
identificar el lote.

3.1.14 Contenido neto. Es la cantidad de producto (masa o volumen) sin considerar la tara (masa) del
envase.

3.1.15 Consumidor. Toda persona que compra o recibe el producto con el fin de satisfacer sus
necesidades personales.

3.1.16 Denominacién de origen. Es la denominacion geogréafica de un pais, de una region, o de una
localidad especifica utilizada para designar a un producto originario de ella y cuyas cualidades o
caracteristicas se deben exclusivamente o esencialmente al medio geografico en el cual se produce,
incluidos los factores naturales y los humanos.

3.1.17 Embalaje. Es la proteccion al envase y al producto alimenticio mediante un material adecuado
con el objeto de resguardarlo de danos fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su
manipulacién durante el transporte y almacenamiento.

3.1.18 Envase. Es todo material primario (contacto directo con el producto) o secundario que contiene
0 recubre un producto, y que esta destinado a protegerlo del deterioro, contaminacion y facilitar su
manipulacion.

3.1.19 Fecha de fabricacion o elaboracion. Es la fecha en la que el producto ha sido procesado para
transformarlo en el producto descrito.

3.1.20 Tiempo maximo de consumo, fecha de vencimiento, fecha de expiracion. Es la fecha en que se
termina el periodo después del cual el producto almacenado en las condiciones indicadas, no tendra
probablemente los atributos de calidad que normalmente esperan los consumidores. Después de
esta fecha, no se debe comercializar el producto. Esta fecha es fijada por el fabricante a menos que
se indique algo diferente en la norma especifica del producto.

3.1.21 Ingrediente. Comprende cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee
en la fabricacion o preparaciébn de un alimento y esté presente en el producto final, aunque
posiblemente en forma modificada.

3.1.22 Marca comercial. Comprende todo signo, emblema, logotipo, palabra, frase o designacion
especial y caracterizada, usada para distinguir productos.

3.1.23 Numero de registro sanitario. Es el niumero asignado por la autoridad competente, a un
producto al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario.

3.1.24 Paquete multiunitario. Es la unidad de expendio al publico conformada por varias unidades,
con su respectivo envase que lo protege o individualiza.

(Continua)
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3.1.25 Paquete unitario. Es la unidad de expendio al publico conformada por el producto, contenido
€en su propio envase o envoltura.

3.1.26 Producto envasado. Comprende todo producto llenado, envuelto, y/o empaquetado
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor.

3.1.27 Rotulado (Etiquetado). Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene el rétulo o
etiqueta.

3.1.28 Rotulo (Etiqueta). Se entiende por rotulo cualquier, expresion, marca, imagen u otro material
descriptivo o gréafico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve adherido
al envase de un producto, que lo identifica y caracteriza.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Los alimentos procesados, envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rotulo o rotulado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear en modo
alguno una impresion errbnea respecto de su naturaleza.

4.2 Los alimentos procesados envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que
hagan alusiéon a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas, o especiales que puedan dar lugar a
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicién o calidad del alimento.

4.3 En aquellos alimentos o productos alimenticios que contengan saborizantes/aromatizantes
(saborizante/aromatizante natural, saborizante/aromatizante idéntico a natural y/o
saborizante/aromatizante artificial), se admitira la representacion grafica del alimento o sustancia cuyo
sabor caracteriza al producto, aunque éste no lo contenga, debiendo acompanar el nombre del
alimento con las expresiones: “sabor artificial...”, “saborizante artificial...”, “saborizado
artificialmente...”, “aroma artificial... o aromatizante artificial...” llenando el espacio en blanco con el
nombre del sabor o sabores caracterizantes, con caracteres del mismo tamano, en idéntico color,
realce y visibilidad.

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos obligatorios. En el rotulo del producto envasado debe aparecer la siguiente informacion
segun sea aplicable:

5.1.1 Nombre del alimento

5.1.1.1 El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, y normalmente, debe ser especifico
y no genérico, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento, se debe utilizar por lo menos
uno de estos nombres o el nombre prescrito por la legislacion nacional.

b) Cuando no se disponga de tales nombres, se debe utilizar un nombre comuin o usual, consagrado
por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no induzca a error o a engafno al
consumidor.

c) Se podra emplear un nombre "acufado", de "fantasia" o "de fabrica", o una "marca registrada",
siempre que vaya acompafado de uno de los nombres indicados en los literales a) y b).

5.1.1.2 En la cara principal de exhibicién del rétulo, junto al nombre del alimento, en forma legible,
apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engano al
consumidor con respecto a la naturaleza, origen y condicion fisica auténticas del alimento que incluyen
pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacién o su condicion o el tipo de
tratamiento al que ha sido sometido, por ejemplo, deshidratacion, concentracion, reconstitucion,
ahumado, etc.
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5.1.2 Lista de ingredientes

5.1.2.1 Debe declararse la lista de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de un Unico
ingrediente, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a)

b)

d)

La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el titulo: ingredientes.

Deben declararse todos los ingredientes por orden decreciente de proporciones en el momento de la
elaboracion del alimento; incluidas las bebidas alcohdlicas y cocteles

Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente
compuesto puede declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafnado
inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones.

Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en otra NTE INEN o en
la legislacion nacional vigente, constituya menos del 5 % del alimento, no sera necesario declarar los
ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempenan una funcién tecnolédgica en el producto
elaborado.

En la lista de ingredientes debe indicarse el agua afiadida, excepto cuando el agua forme parte de
ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto y
declarados como tales en la lista de ingredientes. No sera necesario declarar el agua u otros
ingredientes volatiles que se evaporan durante la elaboracion.

Como alternativa a estas disposiciones, cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados
destinados a ser reconstituidos, podran enumerarse sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones en el producto reconstituido, siempre que se incluya una indicacion como la siguiente:
"ingredientes del producto cuando se prepara segun las instrucciones del rétulo”.

5.1.2.2 En la lista de ingredientes debe emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo sefialado en
el numeral 5.1.2.1, con las siguientes excepciones:

a)

Pueden emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la
clase correspondiente, como se indica en la tabla 1:

(Continua)
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TABLA 1. Nombres genéricos correspondientes a ingredientes

Clases de ingredientes

Nombres genéricos

Aceites refinados distintos del aceite de oliva

Grasas refinadas

Almidones, distintos de los almidones modificados quimicamente.

Todas las especies de pescado, cuando el pescado constituya un ingrediente de
otro alimento y siempre que en el rétulo y la presentacion de dicho alimento no se
haga referencia a una determinada especie de pescado.

Todos los tipos de queso de origen vacuno, cuando el queso o una mezcla de
quesos constituya un ingrediente de otro alimento y siempre que en el rétulo y la
presentacion de dicho alimento no se haga referencia a un tipo especifico de
queso.

Todas las especias y extractos de especias en cantidad no superior al 2 % en
peso, solas o0 mezcladas en el alimento.

Todas las hierbas aromaticas o partes de hierbas arométicas en cantidad no
superior al 2 % en peso, solas 0 mezcladas en el alimento.

Todos los tipos de preparados de goma utilizados en la fabricacion de la goma
base para la goma de mascar.

Todos los tipos de Sacarosa
Dextrosa anhidra y dextrosa monohidratada
Todos los tipos de caseinatos

Productos lacteos que contienen un minimo de 50 por ciento de proteina lactea
(m/m) en el extracto seco*

Manteca de cacao obtenida por presion, extraccion o refinada

Todas la frutas confitadas, sin exceder del 10% del peso del alimento

“Aceite”, junto con el término “vegetal” o
“animal’, calificado con el término
“hidrogenado” o “parcialmente
hidrogenado”, segun sea el caso.

“Grasas” junto con el término “vegetal’, o
“animal”, o “compuesta”, segin sea el caso.

“Almidon”, o “Fécula”

“Pescado”

“Queso”

“Especia”’, ‘“especias, 0 “mezclas de

especias”’, segun sea el caso.

“Hierbas aromaticas” o mezclas de hierbas
aromaticas”, segln sea el caso.

“Goma base”

“Azlcar”
“Dextrosa” o “glucosa”
“Caseinatos”

“Proteina lactea”

“Manteca de cacao”

“Frutas confitadas”

* Calculo del contenido de proteina lactea: nitrégeno (determinado mediante el principio de Kjeldahl) x 6,38

b) Se ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad y deben

declararse como tales: (ver Anexo C).

- Cereales que contienen gluten; por ejemplo: trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus cepas

hibridas, y productos de éstos;
- crustaceos y sus productos;
- huevos y los productos de los huevos;
- pescado y productos pesqueros;
- mani, soya y sus productos;
- leche y productos lacteos (incluida lactosa);
- nueces de arboles y sus productos derivados;

- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.

c) No obstante lo sefalado en la disposicion a), deben declararse siempre por sus nombres especificos

la grasa (manteca) de cerdo, la manteca y la grasa de bovino.
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d) Cuando se trate de aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases y que figuran en la lista
de aditivos alimentarios, cuyo uso se permite en los alimentos en general, deben emplearse los
siguientes nombres genéricos con el nombre especifico, o con el numero internacional de
identificacion de aditivos alimentarios, ver NTE INEN 2 074.

Reguladores de acidez Agente de tratamiento de las harinas
Antiaglutinantes Espumantes
Antiespumantes Agentes gelificantes
Antioxidantes Agentes de glaseado
Decolorantes Humentantes
Incrementadores de volumen Sustancias conservadoras
Gasificantes Propulsores

Colorantes Leudantes

Agentes de retencion del color Secuestrantes
Emulsionantes Estabilizadores

Sales emulsionantes Edulcorantes

Agentes endurecedores Espesantes

Acentuadores del sabor
EJEMPLO Espesantes 0 gelificantes: (pectina, ....)

e) Podran emplearse los siguientes nombres genéricos cuando se trate de aditivos alimentarios que
pertenezcan a las respectivas clases y que figuren en las listas positivas de aditivos alimentarios de la
NTE INEN 2 074,:

Aroma(s) 6 aromatizante(s) 6 Sabor(es) - Saborizante(s)

Almidén(es) modificado(s)
La expresion "aroma"," aromatizante", "sabor" o " saborizante" debe estar calificada con los términos
"naturales", "idénticos a los naturales", " artificiales" o con una combinacion de los mismos, segun
corresponda.

5.1.2.3 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios:

a) Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias primas u otros ingredientes
de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para desempefar en él
una funcion tecnoldgica, debe ser incluido en la lista de ingredientes.

b) Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades inferiores a las necesarias
para lograr una funcion tecnolégica, y los coadyuvantes de elaboracion, estan exentos de la
declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencion no se aplica a los aditivos alimentarios y
coadyuvantes de elaboracion mencionados 5.1.2.2 b)

5.1.3 Contenido neto y masa escurrida (peso escurrido)

5.1.3.1 Debe declararse en el panel principal el contenido neto en unidades del Sistema Internacional SI
(ver nota 1) (ver anexo A), en la siguiente forma:

a) envolumen, para los alimentos liquidos
b) en masa, para los alimentos solidos
c) en masa o volumen, para los alimentos semisolidos o viscosos

5.1.3.2 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio liquido,
debe indicarse en unidades del Sistema Internacional la masa escurrida (ver nota 2) (peso escurrido,
masa drenada) del alimento. A efectos de este requisito, por medio liquido se entiende: agua, soluciones
acuosas de azlcar o sal, jugos de frutas y hortalizas (Unicamente en frutas y hortalizas en conserva), o
vinagre solos o mezclados.

NOTA 1. La declaracion del contenido neto representa la cantidad en el momento del empaquetado, referida a un sistema de
control de calidad promedio.

NOTA 2. La declaracion de la masa escurrida debe ser aplicada por referencia a un sistema de control de la cantidad media.
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5.1.3.3 Para los productos alimenticios que por su naturaleza tienen masa variable (pollos, pavos,
perniles, cortes de carne, legumbres, frutas, etc.), el contenido neto correspondera a un rango declarado

5.1.4 Identificacion del fabricante, envasador, importador o distribuidor

5.1.4.1 Debe indicarse el nombre del fabricante, envasador o propietario de la marca; en el caso de
productos importados ademés debe indicarse el nombre y la direccién del importador y/o distribuidor o
representante legal del producto.

5.1.4.2 Cuando un alimento no es fabricado por la persona natural o juridica cuyo nombre aparece en
la etiqueta, el nombre debe calificarse por una frase que revele la conexidén que tal persona tiene con
el alimento: como “Fabricado por___”, “Distribuido por___” o cualquier otra palabra que exprese el
caso.

5.1.5 Ciudad y pais de origen

5.1.5.1 Debe indicarse la ciudad o localidad (para zonas rurales) y el pais de origen del alimento.

5.1.5.2 Para identificar el pais de origen puede utilizarse una de las siguientes expresiones: fabricado
N , producto....... , 0 industria........

5.1.5.3 Cuando un alimento se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su naturaleza,
el pais en el que se efectle la elaboracion debe considerarse como pais de origen para los fines del
rotulado.

5.1.6 Identificacién del lote

5.1.6.1 Cada envase debe llevar impresa, grabada o marcada o de cualquier otro modo, pero de
forma indeleble, un codigo precedido de la letra “L” o de la palabra “Lote”, que permita la trazabilidad
del lote.

5.1.7 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

5.1.7.1 Si no esta determinado de otra manera en una norma especifica de producto, regira el siguiente
marcado de la fecha:

a) Se declarara la fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento
b) Lafecha maxima de consumo o fecha de vencimiento constaran por lo menos de:

- elmesyeldia para los productos que tengan una fecha méaxima de consumo no superior a tres
meses,

- el ano y el mes para productos que tengan una fecha maxima de consumo de mas de tres
meses.

c) La fecha debe declararse de manera legible, visible e indeleble mediante una de las siguientes
expresiones o sus equivalentes:

- Fecha de expiracion.....

- Expira 6 Exp.....

- Tiempo maximo de consumo..... (debiendo declararse en este caso la fecha de elaboracién del
alimento)

d) Las expresiones mencionadas en el literal c) deben ir acompafiadas de la fecha misma o de una
referencia al lugar del envase en donde aparezca la fecha.

e) Elafo, mesy dia deben declararse en orden numérico o alfanumérico no codificado,
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f)  No obstante lo prescrito en el numeral 5.1.7.1 a), no se requerira la indicacion de la fecha de duracién
maxima o de vencimiento para:

- Frutas y vegetales frescos, que no hayan sido pelados, cortados o tratadas de otra forma
analoga;

- vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y vinos espumosos
de frutas s6lo en envases de vidrio;

- bebidas alcohdlicas que contengan el 10 % o mas de alcohol por volumen, solo en envases de
vidrio;

- productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se consuma por lo
general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion;

- vinagre, solo en envases de vidrio;

- sal para consumo humano.

5.1.7.2 Ademas de la fecha de duracién maxima o de vencimiento, se debe indicar en el r6tulo, cualquier
condicion especial que se requiera para la conservacion del alimento, si de su cumplimiento depende la
validez de la fecha.

5.1.8 Instrucciones para el uso

5.1.8.1 El rétulo debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo, incluida
la reconstitucion, si el caso lo amerita, para asegurar una correcta utilizacion del alimento.

5.1.9 Alimentos irradiados
5.1.9.1 El rétulo de un alimento que haya sido tratado con radiacion ionizante debe llevar una declaracion
escrita indicativa del tratamiento, cerca del nombre del alimento. El uso del simbolo internacional

indicativo de que el alimento ha sido irradiado, segun se muestra en la figura 1, es facultativo, pero
cuando se utilice debera colocarse cerca del nombre del producto.

FIGURA 1. Simbolo internacional de alimento irradiado

| I’.‘\

&

5.1.9.2 Cuando un producto irradiado se utilice como ingrediente en otro alimento, debe declararse esta
circunstancia en la lista de ingredientes.

5.1.9.3 Cuando un producto que consta de un solo ingrediente se prepara con materia prima irradiada, el
rétulo del producto debe contener una declaracion que indique el tratamiento.

5.1.10 Alimentos modificados genéticamente o transgénicos

5.1.10.1 Si los productos de consumo humano a comercializarse han sido obtenidos o mejorados
mediante manipulacion genética, se indicara de tal hecho en la etiqueta del producto, en letras
debidamente resaltadas: “ALIMENTO MODIFICADO GENETICAMENTE”.

5.1.10.2 Cuando un alimento modificado genéticamente o transgénico se utilice como ingrediente en

otro alimento, debe declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes, en el cual debera ir el
porcentaje del ingrediente transgénico.
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5.1.11 Registro sanitario. En el r6tulo de los alimentos procesados, envasados y empaquetados, en un
lugar visible y legible debe aparecer el Nimero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria
competente.

5.2 Bebidas alcohodlicas
5.2.1 Debe declararse el contenido alcohoélico en % de volumen de alcohol.

5.2.2 En la etiqueta de las bebidas alcohdlicas debe aparecer el siguiente texto: “Advertencia. El
consumo excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar maquinarias, puede causar dafnos
en su salud y perjudica a su familia”. “Ministerio de Salud Publica del Ecuador”. “Venta prohibida a
menores de 18 afos”.

5.2.3 En el caso de bebidas alcohdlicas con contenido alcohdélico de 5 % v/v 0 menos, debe contener el
siguiente mensaje: “Advertencia: “El consumo excesivo de alcohol puede perjudicar su salud. Ministerio
de Salud Publica del Ecuador”.

5.3 Excepciones de los requisitos de rotulado obligatorios

5.3.1 Los productos que por su naturaleza o por el tamafio de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan llevar rétulo en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas las
leyendas senaladas en la presente norma, lo llevaran en el empaque que contenga dichas unidades.

5.3.2 Unidades pequeias en las que la superficie mas amplia sea inferior a 10 cm? podran quedar
exentas de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificacion de lote, marcado de las fechas,
instrucciones para la conservacion y uso; se exceptian de estos requisitos a las hierbas aromaticas y
especias.

5.4 Idioma

5.4.1 La informacion obligatoria del rétulo, de la presente norma, debe presentarse en idioma castellano,
aceptandose que adicionalmente se repita ésta en otro idioma.

5.5 Presentacion de la informacion obligatoria

5.5.1 A més de la etiqueta original en los productos importados se podra adicionar un rotulo o etiqueta
adhesiva con toda la informacién obligatoria en castellano.

5.5.2 Para productos de fabricacion nacional, se podra adherir un rétulo o etiqueta adicional en la que
se consigne la informaciéon de uno o varios de los siguientes aspectos: precio de venta al publico,
identificacion del lote, o fechas de fabricacion y vencimiento. Estas etiquetas deben incluir el logo o
marca del fabricante, que responsabilice que las mismas han sido incorporadas por éste.

5.5.3 La informacién del rétulo o etiqueta, debe indicarse con caracteres claros, visibles, indelebles y
faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y uso.

5.5.4 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debe figurar toda la informacion
necesaria o el rétulo aplicado al envase debe leerse facilmente a través de la envoltura exterior y no debe
estar oculto por ésta.

5.5.5 El tamano de los rétulos debe guardar una relacion adecuada respecto del tamafio del envase, y a
su vez el area de la cara principal del rotulo, debe guardar proporcionalidad con el tamano del rétulo, de
modo que el contenido en el mismo sea faciimente legible en condiciones de vision normal.

5.5.6 El nombre y contenido neto del alimento deben aparecer en un lugar prominente y en el mismo

campo de vision de la cara principal de exposicion del rotulo. El tamario de las letras y nUmeros debe ser
proporcional al area de la cara principal de exposicion. (ver Anexo B).
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5.6 Requisitos de rotulado facultativo

5.6.1 En el rotulado podra presentarse cualquier informacion o representacion gréafica, asi como materia
escrita, impresa o gréfica, siempre que no esté en contradiccién con los requisitos obligatorios de la
presente norma.

5.6.2 Designaciones de calidad

5.6.2.1 Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deben ser facilmente comprensibles, y no
deben ser equivocas o engafosas en forma alguna.

5.6.2.2 La declaracién de nutrientes y/o informacion nutricional complementaria debe cefirse a lo
dispuesto en la NTE INEN 1 334-2.

5.7 Declaracion cuantitativa de los ingredientes

5.7.1 En todo alimento que se venda como mezcla o combinacién, se debe declarar el porcentaje de
ingrediente, con respecto al peso o al volumen, en el producto terminado (incluyendo los ingredientes
compuestos (ver nota 3) o categorias de ingredientes (ver nota 4)), cuando el ingrediente:

(a) es enfatizado en la etiqueta como presente, por medio de palabras o imagenes o graficos; o

(b) no figura en el nombre del alimento, es esencial para caracterizar al alimento, y los
consumidores asumen su presencia en el alimento si la omision de la declaracion cuantitativa de
ingredientes fuera a engafiar o llevar a error a los consumidores.

estas declaraciones no se requieren cuando:

(c) el ingrediente es utilizado en pequefias cantidades para propositos aromatizantes,
saborizantes; o

(d) reglamentos normas especificas de los productos estén en conflicto con los requisitos aqui
descritos.

5.7.2 La informacion requerida en el numeral 5.7.1 se debe declarar en la etiqueta del producto como
un porcentaje numeérico.

5.7.2.1 El porcentaje del ingrediente, por peso o volumen, de cada ingrediente, se colocara en la
etiqueta muy cerca de las palabras o imagenes o graficos que destacan el ingrediente particular, o al
lado del nombre comun del alimento, o adyacente a cada ingrediente apropiado enumerado en la lista
de ingredientes como un porcentaje minimo cuando el énfasis es sobre la presencia del ingrediente, y
como un porcentaje maximo cuando el énfasis es sobre el bajo nivel del ingrediente.

NOTA 3. Para los ingredientes compuestos, el porcentaje de insumo significa el porcentaje del ingrediente compuesto tomado
como un todo

NOTA 4. Para los propésitos de la Declaracién Cuantitativa de Ingredientes, “categoria de ingredientes” significa el término

genérico que se refiere al nombre de clase de un ingrediente y/o cualquier término o términos comunes similares utilizados en
referencia al nombre de un alimento.
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