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RESUMEN

Esta investigacion estuvo basada en el disefio de una planta agroindustrial para
la elaboracion de una bebida fermentada sabor a arandano azul, utilizando hojas
de té verde (Camelia sinensis) y malta de cebada (Hordeum vulgare) con cepas
del hongo Saccharomyces cerevisiae, la cual tuvo como propésito innovar en el
mercado de bebidas fermentadas en el Ecuador, aprovechando los beneficios
nutricionales que aporta la malta de cebada y el té verde.

Para la obtencion de datos reales, se realiz6 384 encuestas a un grupo de
personas comprendidas entre 18 y 35 afios de edad de diferente sexo, ocupaciéon
y nivel socio-econdmico de medio a alto las cuales que fueron elegidas

aleatoriamente que estuvieron dispuestas a consumir bebidas fermentadas.

El producto se evalu6 mediante formulaciones de las que se obtuvo sus
caracteristicas fisico-quimicas como: pH, grados alcohélicos y densidad, estas
fueron valoradas por disefios experimentales para determinar si entre las
muestras existian diferencias significativas, también se hizo una evaluacién
sensorial y una evaluacion microbiolégica que permitieron conocer la mejor

formulacion y el tiempo de vida Gtil del producto respectivamente.

Para la elaboracién del producto se desarrollé un disefio de planta con todos los
requerimientos fisicos, tecnoldgicos y microbiol6gicos que permitan garantizar la

seguridad del alimento, asi como también la proteccion de los trabajadores.

Por ultimo, se realiz6 un andlisis financiero que permita verificar la viabilidad de
la realizacion del proyecto, mediante indicadores financieros y econémicos de

rentabilidad con los datos obtenidos en los anteriores capitulos.
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ABSTRACT

This research was based on the design of an agribusiness to prepare a fermented
drink flavored with blueberry using green tea leaves (Camellia sinensis) and
malted barley (Hordeum vulgare) with strains of Saccharomyces cerevisiae
yeast, plant which it was introduced to innovate the market of fermented
beverages in Ecuador, taking advantage of the nutritional benefits of barley malt
and green tea.

To obtain real data, 384 surveys were conducted with a group of people between
18 and 35 years old from different gender, occupation and socio-economic level
from medium to high status. They were randomly selected among the ones who

were willing to consume fermented beverages.

The product was evaluated by formulations of their physicochemical
characteristics, hence it was obtained: pH, alcoholic and density. These
properties were evaluated by experimental design to determine whether there
was any significant difference among the samples. Also a sensory evaluation
and assessment microbiological were made, thus; it is possible to know the best
formulation and shelf life of the product.

In order to prepare the product, a plant design with all the physical, technological
and microbiological requirements was developed. In such way, this guarantees
food safety as well as protection of workers.

Finally, it is laid out a financial analysis to verify the feasibility of the project
through financial and economic profitability indicators with data obtained in

previous chapters.
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INTRODUCCION

Las bebidas fermentadas en el Ecuador tienen gran acogida por su caracteristico
sabor en la fermentacion, las cuales se obtienen de una amplia variedad de
cereales y frutos, que al cumplir un proceso anaerobio brinda al consumidor una
bebida alcohdlica de alta calidad. Actualmente en el Ecuador existen varias
industrias dedicadas a la fabricacién e industrializacién de bebidas fermentadas,
sin embargo, el mercado se encuentra saturado de bebidas con similares
caracteristicas, que han provocado que algunas industrias se hayan enfocado
en la utilizacibn de nuevos ingredientes que hagan mas apetecibles y

competitivos sus productos.

Rodriguez y Simén mencionan que “Las bebidas fermentadas alcohdlicas son
aquellas en que utilizandose distintas materias primas azucaradas o productos
amilaceos degradables, sufren procesos fermentativos por levaduras que los
transforman en alcohol, el cual se presenta a nivel relativamente bajos (menores
del 20% vol.)” (Rodriguez, M. ; Simon, E., 2008).

La utilizacion de saborizantes en las bebidas fermentadas es una estrategia de
mercado que han adoptado las industrias, con el fin de satisfacer las
necesidades de los clientes y atraer personas que se encontraban apartadas del

consumo de este tipo de productos.

Multon dice:

“Los agentes saborizantes en polvo son muy importantes para la
elaboracién de bebidas fermentadas, ya que estos proporcionan calidad y
caracteristica sensorial a las mismas, esto produce que el producto se
distinga del resto de bebidas similares, por lo tanto permite competir con

mercados ya formados” (Multon, 2010).



Por la importancia que estan adquiriendo las bebidas fermentadas, se ha visto la
necesidad de realizar una investigacion en la cual se determine el impacto que
puedan tener la utilizacién de una planta ancestral como el té verde, en
combinacién con un saborizante de agradable sabor como el arandano azul en
una bebida fermentada, la cual fue evaluada mediante métodos cuantitativos y
cualitativos para comprobar su aceptacidén en el mercado y la sensacion que esta

pueda llegar a tener en sus futuros consumidores.
Objetivos
Objetivo general
e Disenar una planta agroindustrial para la elaboracién de una bebida
fermentada sabor a arandano azul a base de té verde (Camellia sinensis)

y malta de cebada (Hordeum vulgare).

Objetivos especificos

Cuantificar la demanda del producto mediante un sondeo de mercado del

consumo de bebidas fermentadas.

e Lograr una apropiada formulacion para la elaboracidon de una bebida

fermentada por medio de un disefio experimental de formulaciones y testeo.

e Determinar los procesos y requerimientos tecnolégicos para la elaboracién
de una bebida fermentada sabor a arandano azul a base de té verde y malta
de cebada.

e Realizar el analisis financiero que defina la viabilidad de implementacién de
la planta, mediante un estudio de factibilidad.



1 MARCO TEORICO

1.1 DESCRIPCION DEL DISENO DE PLANTA

El disefio de una planta es de vital importancia, puesto que se utiliza para la
correcta disposicion fisica de todos los elementos involucrados en una

instalacién de productos o servicios.

“Para el disefio de una planta industrial, es necesario poseer la capacidad
de un balance de masa, y de la misma manera determinar la capacidad de
la maquinaria necesaria para el funcionamiento de dicha industria.

(...) Es importante realizar un andlisis de la ubicacién de una planta
industrial, llevando a cabo todos los aspectos que influyen para la
construccién comprobando los ingresos en un determinado tiempo”.
(Parra, 2011)

La determinacion de la distribucidén en planta comprende la determinacion de la
ubicacion de las dependencias, estaciones de trabajo, maquinaria y lugares de
acopio de una instalacién. Su principal objetivo es disponer de estos elementos,
de modo que se garantice un flujo constante de trabajo o un modelo definido de
trafico (Muther, R., 1897)

Parra y Muther coinciden en la importancia de la ubicacion tanto de la planta
como de los elementos que interactian dentro de la misma, puesto que ello
influird en la agilidad que se tenga al desarrollar un determinado trabajo.

1.2 FERMENTACION

Para Totora, Funke y Case, existen diversos conceptos que se utilizan para
explicar la expresion fermentacion, estos significados se pueden observar en la

siguiente Tabla.



Tabla 1. Conceptos de fermentaciéon segun area de aplicacién

Aplicacion

Definicion

General

“Cualquier descomposicién de alimentos producida por

microorganismos”

“Cualquier proceso que genere bebidas alcohdlicas o productos
lacteos acidos”

Ambito Industrial

“Cualquier proceso microbiano en gran escala en condiciones
aerobias o anaerobias”

Ambito cientifico

“Cualquier proceso metabdlico liberador de energia que tenga

lugar exclusivamente en condiciones anaerobias”

Tomado de (Tortora, G., Funke, B., & Case, C., 2007)

Segun Méndez:

“Desde la perspectiva microbiolégica, se conoce a la fermentacion como un

proceso catabdlico de oxidacién que realizan las enzimas microbianas sin

la presencia de oxigeno, y que se da de forma incompleta con el fin de

descomponer sustratos, en donde las moléculas complejas se transforman

en moléculas simples dentro del metabolismo, dando como resultado final

un compuesto de tipo organico” (Méndez, 2011)

Es importante controlar las enzimas microbianas, a fin de lograr una adecuada

descomposicion de sustratos, y de esta manera obtener una bebida fermentada;

llegando a desarrollar un producto que no sea perjudicial a la salud humana.

Los resultados que se consiguen de este proceso, dependen de las enzimas

usadas (siempre que estén vigentes y activas) y de los sustratos que participan

en esta oxidacién, de estas dos variables obedece la particularidad lograda en el
producto final (Hernandez, A., Alfaro, |., & Arrieta, R, 2003).

En la Tabla 2 se especifican los productos que se consiguen a partir de los

diferentes microorganismos fermentadores; en donde sobresalen las cepas del

género Saccharomyces cerevisiae en la obtencidén de etanol.




Tabla 2. Productos obtenidos de las diferentes fermentaciones microbianas

Organismos Productos obtenidos de la fermentacion
Steptococcus Acido Lactico

Lactobacillus

Bacillus

Saccharomyces cerevisiae |Etanoly CO-

Propionibacterium Acido propio6nico, acido acético, CO2 yH>

Clostridium Acido butirico, butanol, acetona, alcohol isopropilico, H2

Escherichia Etanol, &cido lactico, 4cido succinico, &cido acético, CO2,

Salmonella y H2

Enterobacter Etanol, acido lactico, acido féormico, butanediol, acetoina,
CO2,y H2

Tomado de (Tortora, G., Funke, B., & Case, C., 2007)

Existen muchas variedades de fermentaciones, pero estas van a depender del
tipo de microorganismo fermentador, tipo de sustrato o incluso de las condiciones
a las que son expuestos como suministro de oxigeno o pH.

“Entre las rutas o secuencias bioguimicas mas relevantes en el campo industrial
se mencionan: Glucdlisis, El ciclo de Krebs y La Cadena Respiratoria”; Es
primordial saber las distintas rutas bioquimicas durante el proceso, puesto que
estas permiten la identificacion de mecanismos en los que los azucares sufren

una transformacién degradando sus compuestos organicos (Jimenez, 1982).

“El producto final de las fermentaciones, tienen caracteristicas diferentes de

acuerdo al microorganismo que actia para transformar los sustratos iniciales’
(Faddin, 2000).

En la Tabla 3 se puede identificar los tipos de fermentacién que existen,
analizando la correlacidon que posee el microorganismo presente y el resultado

final que se obtiene luego del proceso fermentativo.



Tabla 3. Tipos de fermentaciones e identificacién de los productos obtenidos de

acuerdo al proceso fermentativo

Tipo de .
.. Proceso fermentativo Producto resultante
fermentacion
. Se degrada la glucosa, pasa a ser acido
Alcoholica . ) . CO2 + 2Etanol
piravico por la via metabdlica.
Bacterias productoras de &acido lacticas se
dividen en dos: homolacticas (degradan
glucosa por EMP y solo obtiene acido lactico)| Acido lactico, acido
o y heterolacticas (son capaces de degradar por | acético, acido féormico,
Acido lactica
tres procesos que son: EMP, shunt de la| etanol CO2y a veces
pentosa o proceso de Enter-Doudoroff y da glicerol
como resultado una serie de productos
caracteristicos)
De &cido Fermentaciéon llevada a cabo por _
L _ _ _ Propianato y CO2
propiénico | microorganismos anaerobios
Acido acetico, acido
formico, etanol, acido
Del acido Fermentacién realizada por bacterias butirico, butanol,
butirico anaerobias como clostridium acetona, isopropanol,
junto con una gran
cantidad de CO2 y H2
Segenera  principalmente  por  familia . o
Del grupo _ _ Acido formico, lactico,
_ enterobacteria quienes degradan la glucosa . .
coliforme _ _ _ acetico, succinico
en una diversidad de productos finales

Adaptado de (Faddin, 2000)

1.2.1 Fermentacion alcohodlica

Una de las més relevantes y conocidas fermentaciones, es sin lugar a duda la

fermentacién alcohdlica, ya que esta permite la degradacién de azlcares,

transformando a estos en alcoholes y diéxido de carbono por medio de la

reaccion quimica implementada por Gay-Lussac a principios del siglo XIX.



CEHL"_‘DE__.' EC:HEDH + QCOQ (Ecuacién 1)

La reaccion quimica por Gay-Lussac quiere decir, que una molécula de glucosa
origina dos moléculas de etanol y dos moléculas de anhidrido carbénico, lo que
convertido en peso equivale a que 180 gramos de glucosa producen 92 gramos
de etanol y 88 gramos de anhidrido carbédnico.

Segun Méndez:

“La fermentacién alcohdlica, nombrada también fermentacién etilica, es un
proceso de tipo biolégico sin intervencién de oxigeno, en el cual la actividad
de algunos microorganismos procesa hidratos de carbono como glucosa,
fructosa, maltosa, entre otros a fin de dar como resultado un alcohol a
manera de etanol, gas carbdnico (CO2) y adenosin trifosfato (ATP) que son
consumidas por los mismos microrganismos en su metabolismo

energético”. (Méndez, 2011)

El fin principal de una fermentacién alcohdlica, es el de generar energia
anaerdbica para microorganismos como las levaduras, viendo desde la
perspectiva microbiana, mientras que, viendo desde la perspectiva humana, el
proceso se desarrolla con el fin de obtener etanol, cumpliendo de este modo la
reaccion quimica establecida por el quimico - fisico Gay-Lussac. “Este proceso
se logra cuando se disocia o se fragmenta moléculas de azucares, alcanzandose
asi la energia necesaria para la vivencia del microorganismo, pues como

residuos de este proceso se consiguen alcohol y CO2” (Méndez, 2011)
1.2.1.1 Factores de control de la fermentacion alcohodlica
Para la obtencion de resultados Optimos en el proceso de fermentacion

alcoholica, se deben tomar en cuenta los factores de control que se detallan en
la Tabla 4.



Tabla 4. Factores de control en el proceso de fermentacion alcohélica

Factor

Control

Importancia

Concentracion

Centigrados

nicial d Concentracion de |En condiciones osmofilas la levadura se
inicial de _ o
i sélidos solubles |deshidrata y puede producir una plasmdlisis.
azlcares
Pese a ser un proceso anaerobio, las
_ levaduras necesitan oxigeno como
_ . Cantidad o
Aireacién _ desencadenante inicial del proceso y en su
adecuada de aire o _ ]
etapa de crecimiento. La cantidad de oxigeno
debe ser controlada.
Valores entre 3 a N _
pH 5 A mayor pH se puede dar formacion de glicerol
A menor temperatura existe mayor facilidad de
Valores entre 15y .
obtener un mayor grado alcohdélico; con altas
Temperatura 35 grados

temperaturas se fermenta en menos tiempo

pero las levaduras se agotan.

Concentracion de
alcohol

12-14y 18 -20
grados Gay-
Lussac

Depende del tipo de levadura. A mayor grado
alcohdlico a obtener, la velocidad de

fermentacion se reduce.

Adaptado de (Hernandez, A., Alfaro, I., & Arrieta, R, 2003)

(...) “Existen factores que pueden afectar positiva o negativamente a la

produccién de alcohol en la etapa fermentativa como son: azlcares

iniciales, pH, temperatura, aireacion y el tipo de levadura que actie sobre

los sustratos de la bebida a fermentar, todas estas variables se conjugan

para obtener un determinado grado de alcohol, sabor y textura”
(Hernandez, A., Alfaro, I., & Arrieta, R, 2003).

1.2.1.2 Bebidas fermentadas alcoholicas

Se denomina bebidas fermentadas alcohdlicas, a todo proceso bioldgico de

fermentacién, en el que se involucran a frutos o cereales, ya sea la manzana, la

uva o la cebada y que como resultado final se obtiene un alcohol llamado etanol,

gue es un componente esencial en la produccion de bebidas alcohdlicas.



Rodriguez y Simon mencionan que las bebidas fermentadas alcohdlicas son
aquellas que se obtienen tras convertir en alcohol etilico los azucares que se
encuentran presentes en determinados granos, raices y frutas. A través de este
proceso la concentracién de alcohol nunca es mayor a 17 gramos por cada 100
gramos de alcohol y regularmente las bebidas fabricadas mediante este medio
tienen un grado alcohélico que se encuentra entre 5 y 15 grados. Las bebidas
fermentadas mas populares y antiguas son la cerveza, el vino y la sidra
(Rodriguez, M. ; Simon, E., 2008).

Mientras que para Voelcker:

“Las bebidas fermentadas alcohdlicas son aquellas bebidas que se
obtienen tras transformar en alcohol etilico los azucares que contienen
determinadas frutas, raices o granos de plantas. Mediante este proceso la
concentracion de alcohol nunca es superior a 17gr por cada 100 gr de
alcohol y habitualmente las bebidas elaboradas mediante este proceso
tienen un grado alcohdlico que oscila entre los 5y 15 grados. Las bebidas
alcohdlicas fermentadas mas conocidas (y mas antiguas) son por ejemplo
el vino, la cerveza o la sidra” (Voelcker, 2013)

Los autores antes citados, concuerdan en sus afirmaciones referentes a las
bebidas fermentadas alcohdlicas, ya que utilizan materias primas azucaradas y
productos amilasas degradables, en el cual las levaduras transforman a los
azucares en alcohol etilico, en donde la concentracién de alcohol nunca podra
ser mayor a 17 gramos por cada 100 gramos de alcohol, es decir que los

volumenes de alcohol van a ser menores al 20 % por volumen.
* Fermentacion por levaduras en la produccion de bebidas
Segun Ward dice que el proceso conocido como fermentacion, implica el

empleo de microorganismos para llevar a cabo transformaciones de la

materia prima organica, catalizadas por enzimas. (Ward, 1989)
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“De las levaduras fermentadoras la que mas sobresale es la del
género Saccharomyces, en particular las S. cerevisiae, tiene como
funcién principal producir alcohol por su capacidad de asimilar la
glucosa, sacarosa, maltosa, galactosa, por lo que se ha podido
identificar varias cepas, no obstante pese a ser del mismo género
existen diferencias en su composicién fisica, morfoldgica y
funcionalidad” (Hernandez, A., Alfaro, I., & Arrieta, R, 2003)

“El producto a obtener de una fermentacion dependera tanto de la
levadura y del medio en el que se esté desarrollando (sustratos), de
la cepa dependera factores como tolerancia a la sustancia expuesta
independientemente que se encuentre en altas o bajas temperaturas,
capacidad y fuerza para fermentar; todos estos factores funcionan
como una variable, al cambiar una de estas va a modificar el producto
final” (Morcillo, G., Cortés, E. & Garcia, J., 2013)

En los procesos de fermentacion el 96% de participacién son de cepas de
levadura Saccharomyces cerevisiae, se han identificado que estas cepas
que a pesar de ser del mismo género existen diferencias entre estas, y que
los factores que intervienen en la levadura y en el medio donde se
desenvuelven dependera de la calidad que se obtenga en el producto final.

* Fermentacion de granos en la produccion de bebidas

“La produccion de etanol se da fundamentalmente por la accién del
microorganismo productor, la levadura de la especie Saccharomyces
sobre los carbohidratos. En general en todas las bebidas se
encuentran los mismos compuestos, diferenciandose unos de otros
por las concentraciones de cada uno de ellos. Saccharomyces
hidroliza gran cantidad de azUcares para la fermentacién de estos,
entre los que se encuentran: sacarosa, glucosa, fructosa, galactosa,

manosa, maltosa y maltotriosa. El etanol es el principal producto de la
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fermentacion de granos, producido a través de la ruta Embden-
Meyerhof-Parnas en donde la glicosilacion se convierte en

acetaldehido y este se reduce a etanol” (Paez V., 2010).

En la fermentacién la Saccharomyces actua sobre los carbohidratos presentes
en los granos, esta hidroliza gran cantidad de azucares transformando a estos
en etanol, que es el principal producto obtenido por la ruta Embden-Meyerhof-
Parnas; a continuacion, en la Figura 1 se detalla la via metabdlica simplificada

de la fermentacién alcohdlica.

[ R T =F] = = » Bruct om ditosfabo
4o T 2AOF
1
Acido .|‘l.3|:'.1=':.il_.~_-.'.l.'u * = = — - Trioza Fosfato
.l'. i
\
IADF tADH MDY
- \ !
28l = b 1
LY
Acdo poivieo p Arootaldehido = 3 Etanol

Figura 1. Via metabdlica simplificada de la fermentacién alcohdlica
Tomado de (Paez V., 2010)

La glucosa es hidrolizada por la invertasa, ubicada en el espacio periplasmico
extracelular. La maltosa y maltriosa son hidrolizadas de forma intracelular por la
a-glucosidasa. Las levaduras del género Saccharomyces no tienen la capacidad
de hidrolizar el almidén y las dextrinas, por consecuente, el uso de materias
basadas en almiddn. Para la fermentacion de tipo alcohdlica se requiere del
trabajo de enzimas como a- y B- amilasas localizadas en la malta o enzimas

microbianas como glucoamilasa, a-amilasa y pululanasa (Paez V., 2010).
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1.3 ADITIVOS

Los aditivos son de suma importancia para la preservacion de la apariencia, el
sabor, el color y sobretodo la seguridad y salubridad de los alimentos, del mismo
modo se utilizan para conservar el valor nutritivo e incrementar la aceptacion de

los alimentos en el consumidor, a continuacion, se detallara lo antes expuesto:

“Los aditivos pueden ser naturales o sintéticos, estos se incorporan sobre
todo a las bebidas, para lograr la conservacién, apariencia, sabor o color a
los alimentos, estos pueden ser afadidos de manera voluntaria segun la
necesidad, ciertas sustancias quimicas se incorporan de manera indirecta
durante el proceso de elaboracion. Esto de cierta forma ayuda a que los
alimentos sean mas seguros, salubres y accesibles.

(...) La importancia de la utilizacion de los aditivos alimentarios son:
preservar la seguridad y salubridad, ayudar a la conservacion y de esta
forma posibilitar la disponibilidad de los alimentos; aunque estén fuera del
alcance (temporada). Del mismo modo contribuyen a mantener el valor

nutritivo y aumentar la aceptacion del consumidor” (Multon, 2010).

Diversos aditivos alimentarios son sustancias de origen natural, y algunos son
inclusive nutrientes esenciales, o que permite que se los pueda clasificar como
aditivos alimentarios y se les otorgue un numero E como fin o propdsito

tecnolégico de acuerdo a su funcion (Eufic, 2008).

En el articulo de Eufic, menciona la importancia de las substancias naturales y
los nutrientes alimenticios que tienen los aditivos, lo que concuerda con Multon,
ya que de igual manera le da importancia a la utilizacién de aditivos alimenticios,
ya sea en productos como las bebidas fermentadas u otras proporcionando
sabor, color, conservacién a los mismos. Los aditivos alimentarios son
indispensables en la realizacion de alimentos industrializados, especialmente
cuando se utilizan productos organicos, ya que estos ayudaran a mantener el

valor nutricional de los mismos.
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1.3.1 Saborizantes

Los saborizantes son preparaciones de sustancias que guardan los principios
sapidos-aromaticos sacados de la naturaleza (vegetal) o sustancias de tipo

artificial permitidas en procesos legales (Chacin, 2013).

La FDA (Food and Drug Administration) cred una definicién oficial para los

saborizantes Naturales y Artificiales:

e “Saborizantes Naturales:

Son sustancias obtenidas de origenes naturales (animal y vegetal), y por lo
habitual son de exclusivo uso alimentario por procedimientos fisicos tales

como: destilacion, extraccién y concentracion.

e Saborizantes Artificiales

Al contrario que el anterior, son cualquier sustancia que no entre en la

definicién de saborizantes naturales” (Chacin, 2013).

Estos saborizantes proporcionan muchos beneficios a los productos
fermentados, como se explicé anteriormente, mejora de manera cuantificable el
sabor y olor con la combinacion de algunos quimicos obtenidos en el laboratorio,

con el fin de lograr conseguir el sabor similar a cierto producto.
1.3.1.1 Saborizantes en polvo
Dentro de los saborizantes artificiales, se encuentran los saborizantes en polvo

los cuales proporcionan una mayor facilidad de dosificacion a las bebidas
fermentadas, proporcionando un valor agregado al mismo.
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Segun explica Karmelic:

“Los saborizantes en polvo, son las mismas esencias liquidas a las cuales
se les elimina o disminuye el solvente y se encapsulan generalmente en
goma ardbica, maltodextrinas modificadas, dextrina u otras sustancias
encapsulantes. Para tal efecto, las esencias emulsionadas con el agente

encapsulante son secadas por atomizacion” (Karmelic, 2012).

Mientras que Multon dice:

“‘Los agentes saborizantes en polvo son muy importantes para la
elaboracién de bebidas fermentadas, ya que estos proporcionan calidad y
caracteristica sensorial a las mismas, esto produce que el producto se
distinga del resto de bebidas similares, por lo tanto, permite competir con

mercados ya formados” (Multon, 2010).

Los saborizantes en polvo, son sustancias liquidas a las que se ha eliminado el
solvente mediante atomizacion, este tipo de saborizantes proporcionan mayor
calidad y caracteristicas sensoriales a las bebidas fermentadas, sobresaliendo
de productos similares y permitiendo su competicibn en mercados ya
establecidos.

1.4 MALTA DE CEBADA

Para el estudio de la elaboracion de bebidas fermentadas, es indispensable

conocer la definicién de la malta de cebada:
La malta no es mas que:
Los granos de cereal (notablemente cebada) son enviados a un procesamiento

de “malteado”, el cual consiste en remojar los granos con agua, para que

posteriormente estos comiencen a germinar, luego se detiene la germinacién
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mediante el secado de granos, de este modo, la simple cebada, pasa a ser
nombrada como malta de cebada. Mientras se desarrolla el proceso de
malteado, los granos empezaran a desprender los azucares y almidones que se
requieren posteriormente para el proceso de fermentacion y de esta manera ser

convertidos en alcohol y diéxido de carbono (The beer box, 2007).

Mientras que para Garcia “La malta de cebada es la cebada después de pasar
por un proceso de germinado y tostado, dicho proceso se llama “malteado”, la
malta se utiliza para proporcionar azucares en el proceso de fermentacién de
bebidas.” (Garcia, 1965).

Es importante sefalar que los dos autores coinciden en el proceso de
germinacién y tostado, tomando a este como un paso transcendental para
obtener un exitoso malteado, ya que de esto dependera la fermentacion y la

obtencion de alcohol en la bebida.

1.4.1 Clasificacion de tipos de malta

La cebada se clasifica en dos tipos, la cebada de dos carreras o cebada
cervecera (Hordeum distichum) y la cebada de seis carreras o cebada caballar
(Hordeum distichum).

La cebada se clasifica en dos tipos: dos carreras y seis carreras, ademas de
proporcionar a la cerveza mejores propiedades, la de dos carreras tiene una
buena relacién entre la harina y la cascarilla que la de seis carreras (Garcia,
1965).

Para la elaboracion de la bebida fermentada se debe utilizar la de dos carreras
0 cebada cervecera, ya que tiene menos cascara que la de seis carreras, y tiene
mas almidones que brindaran un mayor rendimiento al momento de extraer el
mosto (mas azucar fermentable), ya que al tener una mejor combinacién con la

harina y la cascarilla se obtiene un producto mejor.
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1.4.2 Malta Pilsen

La malta Pilsen es la mas utilizada por los fabricantes de cervezas, ya que al
procesarla se obtiene un mosto color claro y suave sabor, logrando como
resultado final una bebida rubia o dorada.

La revista Maltear dice que la malta Pilsen:

Es la malta base estandar para la elaboracién de cervezas claras. Es hecha a
base de cebada de tipo cervecera de dos hileras, esta origina mostos de filtracién
sencilla, color ambar claro y buen contenido enzimatico. Puede utilizarse tanto
en métodos de macerado de simple infusién como también de temperatura
controlada (Maltear., 2009)

1.5 TE VERDE

El té verde pertenece a la familia Camellia Sinensis, es un pequeno arbol de hoja
perenne que puede llegar a medir 5 a 10 metros en estado salvaje, pero cultivado
no suele sobrepasar los 2 metros de altura. (Rodriguez, E, 2012)

El arbol de té es un arbusto originario de Oriente, nombrado por los botanicos
como Camellia Sinensis o Thea Sinensis. Es un arbol de hoja permanente,
eliptica, de flores de color blanco y fruto encapsulado con tres semillas de color
negro. Puede llegar hasta 10 o 15 metros de altura encontrdndose en estado
salvaje, aunque suele tallarse a 1,10 metros de altura para facilitar su cosecha
(Innatia, 2011).

La revista Innatia concuerda con lo que dice Rodriguez, al referirse que el té
verde pertenece a la familia de Camellia Sinensis y que su altura oscila entre los
10 y 15 metros y para ser cultivado debe tallarse a una altura de 1,10 metros del

suelo, para asi facilitar su recoleccion.
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1.5.1 Obtencion del té verde

El té verde se consume sin fermentar y tiene menos cafeina que el té negro, por
ejemplo. Las hojas se recolectan frescas, se someten a torrefaccion, se
comprimen, se fraccionan y se secan. El té verde representa entre la cuarta y
quinta parte de la produccion total de té a nivel global. Los paises productores
de mayor importancia de té verde son: China, Japon y Vietnam.

“La diferencia entre el té verde japonés y el chino, se debe principalmente
al proceso de elaboracion. El té verde japonés se hierve al vapor para
detener su oxidacién, mientras se preserva el gusto a hierba; en cambio, el
té verde chino, se seca al horno.” (Rodriguez, E, 2012).

Se obtiene por medio de la cosecha de la hoja, la cual se pone a secar y
consecuentemente se le da un tratamiento térmico (coccién al vapor y secado al
calor) para frenar la fermentacidon enzimatica y de este modo impedir la

desintegracion de las hojas. (Innatia, 2011)

Las hojas de té verde, se someten al vapor para conservar sus caracteristicas
nutricionales, ya que al utilizar otros métodos de conservacion estas pierden sus
nutrientes y la hoja tiende a resquebrajarse o desintegrarse; al combinarle con
una bebida fermentada se consigue el amargor caracteristico de esta planta.

1.5.2Uso del té verde

Antiguamente, para la elaboracion de bebidas fermentadas alcohdlicas, se
utilizaban hierbas como el té verde ya sea toda la planta, o en particular flores y
hojas, con lo que se obtenia el amargor en la bebida y su conservacién por la
accién antibacteriana, antimicrobiana y ser de propiedades antisépticas.
(Cerveza Artesana, 2013)

Varios antioxidantes poseen sabores fuertes, que cambian del sabor &cido al
astringente y amargo. Los antioxidantes en productos destacados como el té
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verde, chocolate, café, frutas, bayas, citricos, verduras y bebidas como el vino y
la cerveza; aportan tintes de sabor amargo o agrio al producto. La predileccién
por el sabor ha sido vinculada con la edad, formacién y cultura (Sant’Angelo, O.,
2010).

Es importante sefalar que, desde la época antigua, se utilizaban hierbas o
plantas como el té verde para la preparacion de bebidas fermentadas, ya que
este Ultimo produce un amargor que proporciona a la bebida un sabor
caracteristico, de igual manera, actia en la conservacién por su accién

antibacteriana y antiséptica.

1.5.3 Composicién nutricional del té verde

Aparte de la cafeina, el té le da su sabor caracteristico, la amargura y el efecto
estimulante, el té verde es rico en un grupo de sustancias quimicas, llamadas
polifenoles (comunmente conocido como taninos, que contribuyen al sabor

amargo y astringente) (Valdez, M., 2011).

“De acuerdo a las investigaciones, el contenido en polifenoles estaria
vinculado con la edad de las hojas de té. Es decir que cuando mas joven
es la hoja, mayor es el contenido de polifenoles.

El poder antioxidante de los polifenoles es la base de los poderes que
encierra el té con respecto a la salud: prevenciéon y reduccién de
enfermedades del corazén y de cancer, retraso del envejecimiento, entre
otros.” (Heredia, M., 2001).

El té verde es de gran beneficio nutricional, ya que aporta en la reduccion y
prevencion de enfermedades como el cancer y problemas en el corazén asi
como también en el envejecimiento prematuro gracias al poder de los polifenoles,
es importante sefialar que la edad de las hojas es un factor importante en el
contenido de polifenoles, ya que mientras mas jévenes sean las hojas mayor

sera el contenido de polifenoles, y por ende incrementa sus beneficios; en la
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utilizacién de esta beneficiosa planta en una bebida fermentada sus
caracteristicas se elevan puesto que al tener taninos le brinda un sabor amargo,

astringente y Unico a la bebida.

1.6 SACCHAROMYCES CEREVISIAE

La levadura, es un fermento que proviene del proceso de la descomposicion del
gluten presente en la cebada, este se encuentra formado por un hongo
nombrado Saccharomyces cerevisiae. (Markmann, 2000)

1.6.1 Produccion de la levadura Saccharomyces cerevisiae

Esta levadura, es apreciada como el cultivo mas antiguo utilizado por el humano
gue da comienzo a la biotecnologia, y tiene una gran significacién por su aporte
alimenticio exclusivo. La levadura cultivada, se obtiene en laboratorios con la
finalidad de conseguirla pura, de modo que Unicamente se consigan los
microorganismos mas aptos y sobresalientes (Markmann, 2000).

“Las levaduras y bacterias que causan el fendmeno de la fermentacion, son
microorganismos que se encuentran habitualmente en frutas y cereales y
estas aportan en gran cantidad al sabor de los productos fermentados. La
principal caracteristica que tienen estos microorganismos, es que son de
origen anaerobio esto quiere decir que su habitat carece de oxigeno, sobre
todo durante la reaccion quimica y por esta razén se sabe que la
fermentacién es un proceso anaerobio.” (Lee, 2006).

En la fermentacion de una bebida juega un papel muy esencial el hongo
Saccharomyces cerevisiae, ya que de este dependera el sabor que obtenga la

misma.
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1.6.2 Levadura Safale S-04

En la revista Fermentis, dice que la levadura Safale S-04 es una:

Cepa de origen inglés comercial de tipo ale muy popular, escogida por su rapidez
en el proceso de fermentacidn y su capacidad de formacidn de sedimento macizo
en la base de los fermentadores, suceso que ayuda a mejorar la claridad de las
cervezas. Esta cepa se recomienda para la fabricacion de una amplia gama de
cervezas tipo ale, y es exclusivamente apropiada para usarse en cervezas de
tipo ale preparadas en barricas o elaboradas en fermentadores cilindricos -

conicos (Fermentis, 2015).

La utilizacion de este tipo de levadura es importante para una bebida fermentada
ya que se obtiene una rapida fermentacion y se logra un sedimento compacto,

que permite obtener una adecuada clarificacion de la bebida.
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2 ESTUDIO DE MERCADO

“El estudio de mercado se lleva a cabo dentro de un proyecto de iniciativa
empresarial, con el fin de hacerse una idea sobre la viabilidad comercial de una
actividad economica” (Staton, 2007).

Los puntos que se van a considerar en el estudio de mercado son: oferta y
demanda.

e Oferta

De acuerdo a las cifras manejadas por la Asociacion de Industriales
Licoreros del Ecuador, en el pais se distribuyen anualmente 2°500.000
cajas de bebidas fermentadas alcohdlicas, conteniendo 9 litros cada una,
esta es la medida con la cual se mide la cantidad de cajas a nivel mundial.
Las cajas habitualmente contienen 12 botellas de 750 cc o 24 botellas de
375 cc.

En la Tabla 5, se puede observar a todas las empresas productoras de
bebidas fermentadas artesanales (cerveza) en el Ecuador con sus

respectivos productos:
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Tabla 5. Empresas productoras de bebidas fermentadas artesanales
(cerveza) en el Ecuador

Marca Lugar de distribucion Precio
Supermaxi $2,40

Latitud Cero Santa Maria $2,26
Mi Comisariato $2,41

Ballesta Supermaxi $3,14
Santa Maria $3,50

Supermaxi $2,28

Camino del Sol Santa Maria $2,03
Mi Comisariato $2,25

Paramo Supermaxi $2,42
Sabai Supermaxi $2,39

e Demanda

De acuerdo a INEC, en el 2013 la demanda de bebidas fermentadas
alcohdlicas por parte de los ecuatorianos es de 912.576 personas, de las
cuales el 89,7% corresponden al género masculino, mientras que al género

femenino corresponde el 10,3%.

Esta entidad revel6 ademés que Quito, es la segunda ciudad de mayor
demanda de bebidas fermentadas alcohélicas con un 46% y que la bebida
fermentada de mayor demanda a nivel nacional es la cerveza con un
79,2%.

Los siguientes pasos, van a permitir efectuar un andlisis de factibilidad para

conseguir informacién del futuro negocio

2.1 ESTUDIO CUANTITATIVO

“La encuesta es una técnica primaria de obtencion de informacién sobre la

base de un conjunto objetivo, coherente y articulado, que garantiza que la
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informacién proporcionada por una muestra puede ser analizada mediante
métodos cuantitativos y los resultados sean extrapolables con
determinados errores y confianzas a una poblacién” (Grande, I.; Abascal,
E., 2005).

Para la presente investigacion fue necesario utilizar el método “Encuesta”, el cual
arroje valores reales y fidedignos los cuales corroboren con la informacién

obtenida en la investigacion.

2.1.1 Encuesta

“La encuesta puede ser organizada cuando es formal; y no organizada cuando
se faculta a modificaciones acorde a las respuestas del entrevistado” (Grande,
I.; Abascal, E., 2005).

Para las personas que fueron encuestadas, se formularon preguntas abiertas y
cerradas, las cuales permitieron obtener informacién importante dentro de la

investigacién, llegando asi a cumplir con el objetivo general.

2.2 POBLACION Y MUESTRA

2.2.1Poblacion Objetivo

Se denomina como poblacién, al “conjunto de individuos que tiene ciertas
caracteristicas o propiedades que son las que se desea estudiar’ (Icart, M.
Gallegos, C. Pulpén, A., 2006).

El presente estudio contempla la poblacién joven de la ciudad de Quito de sexo
masculino y femenino, cuyas edades estén comprendidas entre 18 y 35 afos y

su nivel socioecondmico sea de medio a alto.

El enfoque de esta investigacion esta direccionada a la poblacién joven de la

ciudad de Quito, ya que este segmento es el principal consumidor de bebidas
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innovadoras, ademas se eligio este nivel socioecondémico debido a que la materia
prima empleada para la produccion de la bebida fermentada es de costo
moderado.

2.2.1.1 Segmentacion por edad

En base al ultimo Censo del INEC, para el afio 2010, la poblacién de hombres y
mujeres en la ciudad de Quito se estim6 en 2°066.119 habitantes, de los cuales
670.894 personas estan comprendidas entre los 18 hasta los 35 afos y

representan el 32.47% de la poblacién, como se aprecia en la Tabla 6.

Tabla 6. Poblacién Distrito Metropolitano de Quito

Distrito Metropolitano de Quito
Grupos Edad Poblacion Porcentaje
18 - 19 82.874 4,01%
20-24 206.572 10,00%
25-29 188.012 9,10%
30-35 193.436 9,36%
Total Poblacion (18 - 35 anos) 670.894 32,47%
Otros Segmentos 1.395.225 67,53%
Total Poblacion Quito 2.066.119 100,00%

Tomado de (INEC, 2010)

2.2.1.2 Segmentacion por nivel socio-econémico

La composicion de la poblacion en el Distrito Metropolitano de Quito segun su

nivel socioecondmico se detalla en la Tabla 7.
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Tabla 7. Distribucién de la Poblacién en el Distrito Metropolitano de Quito por
Nivel Socio- Econémico

Detalle Porcentaje
Nivel socioecondmico alto 2,10%
Nivel socioeconémico medio - alto 5,00%
Nivel socioeconémico medio 26,50%
Nivel socioecondémico medio - bajo 44 .30%
Nivel socioecondémico bajo 22,10%

Total 100,00%

Tomado de (INEC, 2010)

Para el estudio se tomaron los siguientes niveles socioeconémicos:

¢ Nivel socioecondmico alto: 2,10%
¢ Nivel socioeconémico medio - alto: 5,00%
¢ Nivel socioecondmico medio: 26,50%

Estos tres segmentos sumados dan como resultado 33,6% del total poblacional
y conforman el target al que se pretende llegar con la bebida fermentada sabor
a arandano azul utilizando hojas de té verde y malta de cebada.

Para determinar la poblacién objetivo a la que se busca llegar con el producto,
se multiplicaron la poblacion comprendida entre 18 y 35 afnos por el porcentaje
de la poblacion con nivel socioeconémico medio, medio - alto y alto dando como
resultado:

670.894 habitantes * 33,6% = 225.420 personas.

2.2.2 Determinacion de la muestra

Para calcular el tamano de muestra de una poblacién inferior a los 500.000

individuos, se requiere utilizar una formula finita.
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_-"»"*Ej‘;:r*q

n= "
ez{:"a-"-— L+ Z°*p*q

(Ecuacién 2)
Tomado de (Baca, 2010)

N: Tamaro del universo, para este estudio el tamafo de muestra es de 225.420
personas que corresponde a la poblacién entre 18 a 35 afios con nivel

socioeconémico Alto, Medio - Alto y Medio — Medio.

Z: Constante dependiente del nivel de confianza de los resultados, para un nivel

de confianza de 95%, el valor de Z es 1,96.

e: Error muestral, es aquel que sefnala la diferencia que puede existir entre el
resultado que se logra evaluando a su totalidad, el error total buscado es de 5%.

p: Es la proporcién de individuos de la poblacion que tienen la caracteristica que
se esta buscando, Probabilidad de éxito. Dato 0,5.

q: Es la proporcion de individuos de la poblacion que no tienen la caracteristica

que se esta buscando, Probabilidad de fracaso. Dato 0,5.

n: Es el tamano total de la muestra.

Aplicando la férmula se tiene:

(225.420) * (1.96)2* (0.5) * (0.5)
N = oo = 384
(0.05)2 * (225.420 - 1) + (1.96)2 * (0.5) * (0.5)

Acorde al resultado alcanzado, se determind realizar 384 encuestas a personas
de ambos géneros entre 18 y 35 afios con un nivel socioeconémico medio, medio

- alto y alto.
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2.2.3Metodologia

La recopilacion de informacién empieza con el contacto de los encuestados por
medio del uso de encuestas, la informacién generada se procesara en una hoja
electrénica del software Excel, para después analizar e interpretar los resultados

conseguidos.

La encuesta sera desarrollada en un tiempo aproximado de 20 minutos, en los
alrededores de los centros comerciales CCl, Mall El Jardin, Quicentro, CCNU,
por estar dentro de la zona comercial y financiera del Distrito Metropolitano de
Quito. El formato de la encuesta se puede examinar en el Anexo 1.

2.3 TABULACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

1. Consumo de bebidas fermentadas

Tabla 8. Datos sobre el consumo de bebidas fermentadas

Opciones Encuestados Porcentaje
Si 215 56%
NO 169 44%
Total 384 100%
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Figura 2. Consumo de bebidas fermentadas

ANALISIS E INTERPRETACION

Se determin6 que, de las 96 encuestas realizadas, el 56% de encuestados que
corresponde a un total de 215 personas consumen bebidas fermentadas,
mientras que el 44% de encuestados que corresponde a un total de 169
personas no consumen este tipo de bebidas.

Se puede concluir que la mayoria de la media poblacional consume bebidas
fermentadas ya sea por costumbre, cultura, sociabilizacién o por cualquier otra

causa.



2. Factores considerados para el consumo mayoritario de bebidas

fermentadas.

Tabla 9. Datos sobre los factores considerados en el consumo mayoritario de

bebidas fermentadas

Opciones Encuestados Porcentaje
Precio 84 22%
Sabor 131 34%
Facilidad de adquisicion 42 11%
Calidad 108 28%
Textura 19 5%
Total 384 100%
Textura
5% Precio

22%
Calidad
28%
Facilidad de \ ’

adquisicion Sabor
11% 34%

Figura 3. Factores considerados en el consumo mayoritario de bebidas

fermentadas

ANALISIS E INTERPRETACION

Con respecto a los factores considerados para el consumo masivo de bebidas
fermentadas, la encuesta sefiala que se da preferencia al sabor con 34%, calidad
con 28%, precio con 22%, facilidad de adquisicién con 11% y textura con 5%.
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El resultado obtenido indica que el sabor es el factor de mayor preponderancia
al momento de consumir una bebida fermentada, mientras que la textura es el
factor de menor importancia para el consumidor.

3. Lugares para la distribucion de bebidas fermentadas

Tabla 10. Datos sobre lugares de distribucién de bebidas fermentadas

Opciones Encuestados Porcentaje
Bar 142 37%
Licoreria 58 15%
Supermercado 84 22%
Internet 12 3%
Restaurante 88 23%
Total 96 100%

Restaurante
23%

Bar
37%

Internet
3%

Supermercado
22%

15%

Figura 4. Lugares de distribuciéon de bebidas fermentadas

ANALISIS E INTERPRETACION

Del total de personas que fueron encuestadas, se pudo conocer que la poblacién
opta por que la distribucion de bebidas fermentadas se la realice en un bar con
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37%, restaurante con 23%, supermercado con 22%, licoreria con 15% y a través
de internet con 3%.

Con los datos conseguidos, se puede concluir que el bar es el sitio de mayor
acogida cuando de distribuir bebidas fermentadas se trata.

4. Consumo de una bebida fermentada innovadora sabor a arandano azul
utilizando hojas de té verde y malta de cebada.

Tabla 11. Datos sobre el consumo de una bebida fermentada innovadora sabor
a arandano azul utilizando hojas de té verde y malta de cebada

Opciones Encuestados Porcentaje
Si 27 3%
NO 357 97%
Total 384 100%

S
3%

97%

Figura 5. Consumo de una bebida fermentada innovadora sabor a arandano
azul utilizando hojas de té verde y malta de cebada
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ANALISIS E INTERPRETACION

Se determin6 que, de las 384 encuestas realizadas, el 3% de encuestados que
corresponde a un total de 27 personas, consumirian una bebida fermentada
innovadora sabor a arandano azul utilizando hojas de té verde y malta de
cebada, mientras que el 97% que corresponde a un total de 357 encuestados,

no consumirian esta bebida.

Se puede concluir que la bebida fermentada innovadora sabor a arandano azul
utilizando hojas de té verde y malta de cebada tendria un consumo reducido en
la poblacién, por ende, la bebida se desarrollara en lotes pequenios, a fin de dar
a conocer de a poco la bebida al consumidor y asi ir ganando clientes para la
produccién de lotes mas grandes.

5. Habito de consumo mensual de una bebida fermentada innovadora
sabor a arandano azul utilizando hojas de té verde y malta de cebada en
botellas con un contenido neto de 300 ml.

Tabla 12. Datos sobre el habito de consumo mensual de una bebida fermentada
innovadora sabor a arandano azul utilizando hojas de té verde y malta de cebada
en botellas con un contenido neto de 300 ml.

Opciones Encuestados Porcentaje

1 Botella 12 45%
2 Botellas 8 29%
3 Botellas 4 14%
4 Botellas 1 2%
5 Botellas o mas 2 7%
Ninguna 1 3%

Total 27 100%
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5 Botellas 0 mas Ninguna
7% 3%
4 Botellas
2%

3 Botellas \ l 1 Botella
14% 45%

2 Botellas ‘
29%

Figura 6. Habito de consumo por mes de una bebida fermentada innovadora

sabor a arandano azul utilizando hojas de té verde y malta de cebada en
botellas con un contenido neto de 300 ml

ANALISIS E INTERPRETACION

El resultado de encuestas reflejo que el consumo por mes de la bebida
fermentada innovadora en botellas con un contenido neto de 300 ml seria de 1
botella con 45%, 2 botellas con 23%, 3 botellas con 22%, 4 botellas con 15%, 5
botellas 0 mas con 3% y ninguna 3%. Con los resultados obtenidos
anteriormente, se limitara la produccion de esta bebida a fin de evitar pérdidas

de capital por el gasto innecesario en insumos y maquinaria.
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6. Costo por botella con un contenido neto de 300 ml de una bebida
fermentada innovadora sabor a arandano azul utilizando hojas de té verde
y malta de cebada.

Tabla 13. Datos sobre el costo por botella con un contenido neto de 300 ml de
una bebida fermentada innovadora sabor a arandano azul utilizando hojas de té
verde y malta de cebada

Opciones Encuestados Porcentaje

$2,50 11 39%
$3,00 8 30%
$3,50 5 19%
$4,00 2 7%
$4,50 1 2%
$5,00 o mas 1 2%
Ningun precio 0 1%

Total 384 100%

$4,50 $5,00 0 mas -
2% 2% ningun precio
(]

$4,00 1%

7%
‘ $2,50
$3,50 39%
19%
S 3,00‘\

30%

Figura 7. Costo por botella con un contenido neto de 300 ml de una bebida
fermentada innovadora sabor a ardndano azul utilizando hojas de té verde y
malta de cebada
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ANALISIS E INTERPRETACION

El total de encuestados indicé que el costo de la bebida fermentada innovadora
sabor a arandano azul utilizando hojas de té verde y malta de cebada en botellas
con un contenido neto de 300 ml deberia ser de $2,50 con 39%, $3 con 30%,
3,50 con 19%, $4 con 7%, 4,50 con 2%, $5 0 mas con 2% y ningln precio con
1%. De acuerdo a los resultados conseguidos, se buscara contactar a
proveedores con insumos de bajo precio y de calidad a fin de producir una bebida

al alcance del consumidor.
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3 DISENO DEL PRODUCTO

Para la realizaciéon de un producto, se debe tomar en cuenta las necesidades
que poseen los consumidores. Muchas empresas se encargan de provocar

estas necesidades para que sus productos sean comprados.

Para lanzar un producto al mercado debe pasar por un definido proceso, que
comienza con un analisis de mercado, esto con la finalidad de constatar que el

producto sea aceptado por las personas que lo van a consumir.

Cuando la viabilidad de un producto es comprobada, se procede a la realizacién
del diseno, esta es la manera en la que las ideas se concretan.

Es de suma importancia coordinar con especialistas en distintos campos, y de

esta forma tratar de obtener un panorama completo del producto.

3.1 DESCRIPCION DEL PROCESO DE LA ELABORACION DE LA BEBIDA
FERMENTADA SABOR A ARANDANO AZUL A BASE DE MALTA DE
CEBADA Y TE VERDE

3.1.1 Molienda

La molienda se realizd a la malta con un molino automatico de acero inoxidable,
con el proposito de partir al grano sin convertir a este en harina y exponer su
interior para el aprovechamiento de los azucares fermentables, que se

encuentran presentes como se indica en la siguiente figura.
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Figura 8. Malta molida

3.1.2Maceracion

El proceso de maceracion se realizé sumergiendo la malta molida en agua
caliente, a una temperatura de 70°C y posteriormente se esperé por un lapso de
90 minutos, manteniendo la temperatura sobre 65°C, a fin de obtener una bebida
con mayor cuerpo y menor grado alcohélico. Como resultado de la maceracion
se obtuvo un liquido de color marrén claro, poco espeso y dulce denominado
MOSTO que se aprecia en la siguiente figura.

Figura 9. Maceracién de la malta molida
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3.1.3Lavado

Una vez separados los granos triturados del mosto, se realiz6 el lavado de estos
con agua caliente a 70°C, para asi desprender todos los azucares fermentables
restantes que aun se encuentran en la malta, posteriormente este mosto se

deposito en el ya obtenido como se observa en la siguiente figura.

Figura 10. Lavado de la malta molida

3.1.4Coccion

Después de haberse mezclado ambos mostos, estos fueron colocados en una
estufa, hasta llegar a una temperatura de 90°C durante 60 minutos y faltando 15
minutos para finalizar esta etapa, se incorporé el té verde previamente dispuesto
en un lienzo de tela, para que este no actué directamente con el mosto, y cambie

su agradable textura como se contempla en la siguiente figura.

Cabe mencionar que en la etapa de coccion se produjo espuma, misma que se
extrajo con una espumadera, esto con la finalidad de que no adicione sabores y

olores extranos a la bebida.
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Figura 11. Coccion del mosto y adicién de té verde

3.1.5 Enfriamiento

El proceso de enfriamiento se realiz6 sumergiendo la olla en un lavadero con
agua fria y hielo, para que la temperatura del mosto descienda desde 90°C hasta
25°C, con el objetivo de que la levadura se encuentre apta para su actividad en

el proceso de fermentacion como se aprecia en la siguiente figura.

Figura 12. Enfriamiento del mosto
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3.1.6 Primera Fermentacion

Una vez enfriado el mosto, se procedi6 a alojar a este dentro del bidén de agua
que ha sido lavado y enjuagado con agua a una temperatura de 90°C, con el

objetivo de evitar contaminacién bacteriana.

Una vez transportado el mosto, se adiciond la levadura previamente activada con
100 ml de agua tibia a 37°C y sé agit6 fuertemente el bidon para asi oxigenar el
mosto y facilitar la accién de las levaduras como se contempla en la siguiente

figura.

Figura 13. Levadura Activada

El bidén fue asegurado con una trampa de aire, facilitando la salida de CO2 e
impidiendo el ingreso de microorganismos al mosto y este se mantuvo a una

temperatura de 25°C durante 7 dias.

En el primer dia de fermentacidn, se observo una gran actividad dentro del biddn

evidenciando espuma en el mosto y cambiando su coloracién a marrén oscuro.

Mientras que en el séptimo dia no se vio actividad alguna y se pudo contemplar
una gruesa capa de residuos en el fondo del bidén debido a la decantacién en la
fermentacién como se observa en la siguiente figura.
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Figura 14. Fermentacidén del mosto

3.1.7 Filtrado

Después de 7 dias de fermentacion se realizé el transvase del mosto empleando
la técnica de sifonado en otro recipiente, para asi aislar el liquido de la capa de
residuos generada durante la fermentacién como se contempla en la siguiente

figura.

Figura 15. Mosto filtrado
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3.1.8Saborizacion y produccion de gas carbénico
Una vez obtenido el mosto filtrado, se agregé el saborizante de ardandano azul

para mejorar el sabor de la bebida y se adicion6 el azlcar para de esta manera

producir gas carbdnico por segunda fermentacidén en botella.

Figura 16. Mosto filtrado azucarado y saborizado trasladado a botella
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3.1.9 Embotellado

Inmediatamente se procedid a verter el liquido azucarado y saborizado en cada
una de las botellas, estas se sellaron con las tapas corona, y se guardaron a
temperatura ambiente, manteniéndose asi aptas para el consumo del publico

como se muestra en la siguiente figura.

Figura 17. Bebida fermentada sabor a arandano azul a base de malta de
cebada y té verde
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3.2 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA
BEBIDA FERMENTADA SABOR A ARANDANO AZUL A BASE DE
MALTA DE CEBADA Y TE VERDE

Recepcion de
materia prima

v
Malta de Cebada Hojas Té Verde
Malta no‘_[ Vo 4‘{1
ua molida alienda
A9 + Malta molida
Torta de — Torta de e o |
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(st 3 Wosto T
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| Mosio a temperatura ambiente

.
Primera =
Fermentacion 79=s
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Figura 18. Flujo de procesos de la elaboracion de la bebida fermentada sabor

a arandano azul a base de malta de cebada y té verde
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3.3 BALANCE DE MASA

Un balance de masa se emplea para conocer las cantidades exactas de materia
prima que se necesitan en cada uno de los procesos de elaboracion de un
producto, asi como también los desperdicios que pueden generarse en la
produccion.

En la Figura 19 se observa el balance de masa de la bebida fermentada con sus
entradas y salidas de materia prima, a fin de obtener un lote de 50 litros de bebida
fermentada sabor a ardndano azul a base de malta de cebada y té verde.

[ Recepcidn Materia Prima ]
|

Malta de Cebada Hojas Té Verde

12345 g
12.500 g Agua RES&;“;";;’;E”& [ﬁm
Malta TT.727 f5g
(2.931,93 f_ Malta
956506 (293193 g)

Maceracion
49227 75 g
Vapor de Agua (5.879,55 g) -
Residuo Té Verde (3,5 g)

37.500 g Agua

4

g
53.001.75 g

001,73 g
Fermentacion

53.026,73¢g

Residuos Levadura ——
Sty [ ]
49 545, 2 q

Saberizacion
y produccion 330,00 g Saborizante
de gas 350,00 g Azucar
carbonico

5052512 g

Embotellado

5052512 g

Figura 19. Balance de masa para la obtencién de la bebida fermentada
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3.4 DISENO EXPERIMENTAL

Debido a que existe una amplia variedad de factores que por sus costos elevados
no permiten realizar pruebas de manera sencilla para la obtencion de resultados,
se han decidido emplear disefios experimentales como alternativas que permitan
suprimir ruidos o errores en la industria, es por esto que esta herramienta se

constituye como un apoyo de alta confiabilidad en la actualidad.

En el campo industrial es habitual la realizacién de pruebas o experimentos con
el propdsito de solucionar un problema o demostrar una idea (conjetura o
hipétesis), de igual forma se utilizan estos métodos con la finalidad de obtener
mejoras 0 descartar algun problema. El disefio experimental consiste en
establecer cudles pruebas deben ejecutarse y de qué manera, para de este
modo conseguir datos que, al ser examinados estadisticamente, briden
evidencias objetivas que permitan revelar las incognitas planteadas (Gutierrez,
H. De La Vara, R., 2008).

3.4.1 Descripcion del modelo de disefio experimental

Para desarrollar el disefio experimental de la bebida fermentada se empled un
disefio de tipo factorial, que corresponde a un 3%, en el que se establecieron 2
factores con 3 niveles de estudio, un alto, un medio y un bajo, que dieron como
resultado un modelo con 9 tratamientos diferentes.

El diseno factorial es una experimentacién que incluye a dos o mas factores, los
cuales tienen distintos niveles o valores, las unidades experimentales cubren con
factores las probables combinaciones de los niveles. Este disefio logra el estudio
del efecto de cada uno de los factores sobre la variante respuesta, asi como
también el efecto que tengan las interacciones entre los factores sobre las

variantes.
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3.4.2Factores utilizados para la elaboracion de la bebida fermentada
El andlisis del disefo experimental para la elaboracién de la bebida fermentada
se efectudé viendo la necesidad de conocer la mejor combinacién entre los
factores del experimento, con el objetivo de evidenciar si estos afectan
significativamente las propiedades fisicas y quimicas del producto final.

Los factores que se evaluaron en la bebida fermentada fueron:

e Concentracidon de hojas de té verde

e Concentracion de saborizante de arandano azul.

Los niveles del factor N (Nivel de té verde) que se utilizaron para la elaboracién
de la bebida fermentada se describen en la Tabla 14.

Tabla 14. Factor N (Nivel de té verde)

N1 0,16 g/l
N2 0,57 g/l
N3 0,99 g/l

Los niveles del factor N se emplearon en relacién a las dosificaciones ideales
realizadas a una bebida fermentada de similares caracteristicas, ademas se
basaron en las sugerencias expuestas en un informe realizado por la libreria

nacional de medicina de los Estados Unidos de América (LiverTox, 2014).

Los niveles del factor S (Nivel de saborizante arandano azul) que se emplearon
para la elaboracion de la bebida fermentada se observan en la Tabla 15.

Tabla 15. Factor S (Nivel de Saborizante Arandano Azul)

S1 1,98 g/l
S2 2,98 g/l
S3 3,97 g/l
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Los niveles del factor S se establecieron en consideracién a las dosificaciones
sugeridas por la empresa Magic Flavors para este tipo de bebidas (Sanchez,
2015).

3.4.3 Tratamientos usados para la elaboracion de la bebida fermentada

Los tratamientos experimentales que fueron utilizados para la elaboracion de la

bebida fermentada se detallan en la Tabla 16.

Tabla 16. Tratamientos experimentales utilizados para la elaboracién de la
bebida fermentada

Factor S
Tratamiento Factor N (Nivel de Combinaciones
(Nivel de té verde) saborizante
arandano azul)
T1 N1 St N1S1
T2 N1 S2 N1S2
T3 N1 S3 N1S3
T4 N2 S1 N2S1
T5 N2 S2 N2S2
T6 N2 S3 N2S3
T7 N3 S1 N3S1
T8 N3 S2 N3S2
T9 N3 S3 N3S3

Nota: Se evidencian los tratamientos que se obtienen por las combinaciones del

factor N (Nivel de té verde) con el factor S (Nivel de saborizante arandano azul).

3.4.4 Caracteristicas de la experimentacion

En el experimento se aplicaron las caracteristicas que se encuentran detalladas
en la Tabla 17.
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Tabla 17. Caracteristicas experimentales usadas para la obtencidon de la bebida

fermentada

Numero de tratamientos Nueve (9)
Numero de repeticiones Tres (3)
Numero de unidades experimentales totales Veinte y siete (27)

3.4.5Unidades experimentales

Las unidades experimentales fueron envasadas con 300 ml de producto cada
una en botellas de vidrio con capacidad de 330 ml.

3.4.6 Esquema estadistico del experimento

El esquema que se aplic para el analisis de varianza del experimento es el que
se describe en la Tabla 18.

Tabla 18. ANOVA. Proceso de elaboracion de la bebida fermentada

Fuentes de variacion Grados de libertad
Total 26
Tratamientos 8
Factor N 2
Factor S 2
Interaccion T x S 4
Error Experimental 18

Adaptado de (Carvajal, L. Insuasti, M., 2010)

3.4.7Variables analizadas del experimento

Las variables que fueron analizadas en la experimentacion se encuentran
descritas en la Tabla 19.
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Tabla 19. Variables analizadas de la bebida fermentada

Analisis Normas
pH Norma, NTE 2325
Grados alcohdlicos Norma, NTE 340
Densidad Norma, NTE 349

Adaptado de (Carvajal, L. Insuasti, M., 2010)

3.4.8 Descripcion de las variables analizadas del experimento

e pH: La medicién de pH se hizo por medio de un potencidmetro digital
calibrado de escala 1-14 a los 7 dias del embotellado.

e Grados alcohdlicos: La medicion de la concentracion de etanol de la
bebida se realizé por medio de un alcoholimetro centesimal de Gay-Lussac
a los 7 dias del embotellado.

e Densidad: La medicién de este parametro se efectudé a los 7 dias del
embotellado mediante un densimetro de liquidos escala 1000-2000 g/cm?.

3.4.9 Desarrollo del disefio experimental

Para el desarrollo del disefio experimental se consideraron los siguientes
factores: Nivel de concentracion de té verde y nivel de concentraciéon de
saborizante de arandano azul. También se tomaron en consideracion las
siguientes variables: pH, grados alcohdlicos y densidad que fueron evaluadas
luego de 7 dias de haberse envasado.

3.4.9.1 Analisis de la variable pH

En la Tabla 20 se muestran los datos de pH obtenidos de la bebida fermentada

para cada tratamiento con sus correspondientes repeticiones.
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Tabla 20. Valores de pH obtenidos de la bebida fermentada luego de 7 dias de

haberse envasado

TRATAMIENTOS| REP.1 | REP.2 | REP.3 |SUMATRAT.| MEDIA
T1 4,06 4,04 4,06 12,16 4,05
T2 3,82 3,82 3,71 11,35 3,78
T3 3,66 3,54 3,55 10,75 3,58
T4 4,12 4,14 4,15 12,41 4,14
T5 3,94 3,98 3,98 11,90 3,97
T6 3,72 3,74 3,72 11,18 3,73
T7 4,22 4,24 4,23 12,69 4,23
T8 4,05 4,06 4,03 12,14 4,05
T9 3,83 3,83 3,83 11,49 3,83

La hipbtesis que se plantea para el analisis estadistico es la siguiente:

e Ho: T1 =T2 = T3 (No hay diferencia significativa entre los tratamientos).

e H1:T1# T2 # T3 (Hay diferencia significativa entre los tratamientos).

Al realizar el ANOVA de los valores de los tratamientos de pH obtenidos de la

bebida fermentada se obtuvo la informacién estadistica que evidencia en la Tabla

21.

Tabla 21. ANOVA de la variable pH

3.4.9.2 Analisis de la variable grados alcohdlicos

Grados de Suma de Promedio de
Fuente Valor F | Probabilidad
libertad cuadrados cuadrados
Factor 2 0,00161 0,000804 0,02 0,982
Error 24 1,08573 0,045239
Total 26 1,08734

En la Tabla 22 se indican los datos de los grados alcohdlicos obtenidos de la

bebida fermentada para cada tratamiento con sus repeticiones respectivas.
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Tabla 22. Valores de los grados alcohélicos obtenidos de la bebida fermentada

luego de 7 dias de haberse envasado

TRATAMIENTOS REP. 1 REP. 2 REP.3 | SUMA TRAT. | MEDIA
T1 4,58 4,62 4,64 13,84 4,61
T2 4,62 4,65 4,63 13,90 4,63
T3 4,65 4,62 4,66 13,93 4,64
T4 4,57 4,58 4,62 13,77 4,59
T5 4,63 4,58 4,60 13,81 4,60
16 4,59 4,62 4,57 13,78 4,59
17 4,61 4,65 4,64 13,90 4,63
T8 4,56 4,59 4,63 13,78 4,59
19 4,58 4,64 4,64 13,86 4,62

La hipbtesis que se plantea para el analisis estadistico es la siguiente:

e Ho: T1 =T2 = T3 (No hay diferencia significativa entre los tratamientos).

e H1:T1# T2 # T3 (Hay diferencia significativa entre los tratamientos).

Al realizar el ANOVA de los valores de los tratamientos de los grados alcohdlicos

obtenidos de la bebida fermentada se obtuvo la informacién estadistica que

observa en la Tabla 23.

Tabla 23. ANOVA de la variable grados alcohélicos

3.4.9.3 Analisis de la variable densidad

Grados de Suma de Promedio de
Fuente Valor F Probabilidad
libertad cuadrados cuadrados
Factor 2 0,003319 0,001659 2,08 0,146
Error 24 0,019111 0,000796
Total 26 0,022430

En la Tabla 24 se evidencian los datos de densidad obtenidos de la bebida

fermentada para cada tratamiento con sus repeticiones correspondientes.
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Tabla 24. Valores de densidad obtenidos de la bebida fermentada luego de 7

dias de haberse envasado

TRATAMIENTOS REP. 1 REP. 2 REP.3 |SUMA TRAT.| MEDIA
T1 1,082 1,082 1,084 3,248 1,083
T2 1,093 1,094 1,093 3,280 1,093
T3 1,093 1,093 1,093 3,279 1,093
T4 1,080 1,082 1,093 3,255 1,085
T5 1,063 1,063 1,063 3,189 1,063
16 1,091 1,092 1,079 3,262 1,087
17 1,091 1,085 1,093 3,269 1,090
T8 1,064 1,092 1,092 3,248 1,083
19 1,077 1,077 1,076 3,230 1,077

La hipbtesis que se propone para el analisis estadistico es la siguiente:

e Ho: T1 =T2 = T3 (No hay diferencia significativa entre los tratamientos).

e H1:T1# T2 # T3 (Hay diferencia significativa entre los tratamientos).

Al ejecutar el ANOVA de los valores de los tratamientos de densidad obtenidos
de la bebida fermentada se obtuvo la informacion estadistica que aprecia en la
Tabla 25.

Tabla 25. ANOVA de la variable densidad

3.4.10 Resultados del disefio experimental

Grados de Suma de Promedio de .
Fuente Valor F | Probabilidad
libertad cuadrados cuadrados
Factor 2 0,000064 0,000032 0,27 0,764
Error 24 0,002829 0,000118
Total 26 0,002894

Una vez efectuado el analisis ANOVA de las variables pH, grados alcohdlicos y
densidad con un nivel de confiabilidad de 95%, se acepta la hipétesis nula de

cada una de ellas (No hay diferencia significativa entre los tratamientos) dado
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que el valor de probabilidad de cada una de las tablas ANOVA es mayor al 5%,
por ello ninguno de los niveles de los tratamientos afecta significativamente a las

variables.

3.5 ANALISIS SENSORIAL

El andlisis sensorial se considera a la evaluacion sensorial de los alimentos
realizada con los sentidos. El analisis sensorial se utiliza en la inspeccién de la
calidad de algunos productos alimenticios, en la comparacién de un producto
nuevo que surge al mercado o en la tecnologia alimenticia cuando se pretende

valorar un producto nuevo (Carpenter, 2002).

En el analisis sensorial existen tres tipos importantes de pruebas: pruebas
afectivas, pruebas de discriminacion y pruebas descriptivas. Las pruebas
afectivas son las que buscan determinar el grado de aprobacion de un producto
partiendo de la reaccién del juez evaluador (Anzaldua, 1994).

La evaluacién sensorial es un andlisis de alta relevancia dentro de la elaboracién
de alimentos, debido a que este permite evaluar mediante los sentidos si un
producto goza de gran aceptacién en el mercado y si este cumple con los

requerimientos que busca el consumidor.
» Seleccion de jueces
Para la evaluacion sensorial de la bebida fermentada se seleccionaron a
un grupo de 12 personas comunes, sin vinculacion alguna en alimentos y
que no han efectuado pruebas sensoriales de forma periddica.

3.5.1 Variables sensoriales analizadas de la bebida fermentada

Las variables sensoriales que se analiz6 durante la experimentacion fueron las

descritas en la Tabla 26.
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Tabla 26. Variables sensoriales analizadas en la bebida fermentada

Analisis Método

Olor Evaluacién sensorial
Color Evaluacién sensorial
Sabor Evaluacién sensorial

Adaptado de (Carvajal, L. Insuasti, M., 2010)

3.5.2Descripcion de las variables sensoriales analizadas en la bebida

fermentada

La evaluaciéon sensorial se realizo a 9 formulaciones distintas de bebida
fermentada, modificandose en cada una de estas la concentracién de té verde y

la cantidad de saborizante de arandano azul.

Para el analisis sensorial se tomaron en consideracién las siguientes
caracteristicas sensoriales de color, olor y sabor que se encuentran detalladas

en la hoja de evaluacion sensorial del Anexo 2.

Las distintas muestras de la bebida fermentada fueron evaluadas al finalizar la
experimentacion por el grupo de jueces, teniendo como testigo un producto de
similares caracteristicas asignandose una ponderacion en una escala de 1 a 5,
asignandose con 5 a la muestra que tuvo mayor aceptacién por parte de los

evaluadores y con 1 a la muestra que no tuvo el agrado de los mismos.
3.5.3 Desarrollo del analisis sensorial
Para el desarrollo del andlisis se consideraron las siguientes caracteristicas:

color, olor y sabor, mismas que fueron evaluadas luego de 7 dias de haberse

envasado.
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3.5.3.1 Analisis de la caracteristica sensorial color
En la Tabla 27 se muestran los datos obtenidos por cada uno de los 12 jueces
evaluadores de la caracteristica sensorial color de la bebida fermentada vy el

producto testigo.

Tabla 27. Evaluacion de la caracteristica color

JUECES M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 T
Ji 1 1 2 1 3 3 1 2 3 1
J2 1 1 3 2 3 3 1 2 2 1
J3 2 2 3 1 3 2 2 2 3 1
J4 1 2 3 3 3 3 1 1 3 1
J5 1 2 2 1 1 1 2 1 3 2
J6 2 2 2 2 2 1 1 2 3 1
J7 1 2 3 3 3 3 2 2 3 2
J8 1 2 3 2 3 3 1 2 3 2
J9 1 2 3 3 1 3 1 2 2 2
J10 2 2 2 1 2 2 2 2 2 1
Ji1 2 2 1 1 3 1 2 2 2 1
J12 1 1 2 3 3 3 2 1 3 1

SUMA 16 21 29 23 30 28 18 21 32 16
MEDIA 1,33 (1,75 | 2,42 | 1,92 | 2,50 | 2,33 | 1,50 | 1,75 | 2,67 | 1,33

3.5.3.2 Analisis de la caracteristica sensorial olor

En la Tabla 28 se evidencian los datos obtenidos por cada uno de los 12 jueces
evaluadores de la caracteristica sensorial olor de la bebida fermentada y el
producto testigo.



Tabla 28. Evaluacion de la caracteristica olor
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JUECES M1 M2 M3 | M | M5 M6 | M7 | M8 | M9 T
Ji 3 3 2 4 2 4 2 3 2 3
J2 3 3 2 5 2 2 2 2 3 2
J3 4 2 1 3 2 3 2 3 2 3
J4 3 3 2 4 3 4 2 2 1 3
J5 5 3 4 3 4 4 3 2 3 2
J6 2 3 1 2 3 2 3 3 3 2
J7 3 3 1 3 3 4 2 3 2 2
J8 3 3 1 4 2 3 2 2 1 4
J9 4 2 2 4 2 3 2 2 2 3
J10 3 2 2 3 3 2 3 2 1 3
J11 2 3 1 2 2 4 2 2 2 2
Ji12 3 3 1 4 2 4 2 3 2 3

SUMA 16 21 29 23 30 28 18 21 32 16
MEDIA 5,85 | 5,08 | 3,08 | 6,31 | 462 | 6,00 | 4,15 | 4,46 | 3,69 | 4,92

3.5.3.3 Analisis de la caracteristica sensorial sabor

En la Tabla 29 se observan los datos obtenidos por cada uno de los 12 jueces

evaluadores de la caracteristica sensorial sabor de la bebida fermentada y el

producto testigo.



Tabla 29. Evaluacion de la caracteristica sabor
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3.5.3.4 Determinacion de la muestra sensorial preferida

Para determinar cual muestra es la preferida dentro de la investigacion se

utilizaron las medias obtenidas de las caracteristicas sensoriales: color, olor y

sabor; obteniendo los resultados que se muestran en la Tabla 30 y Figura 20.




Tabla 30. Determinacion de la muestra preferida del analisis sensorial

MUESTRAS COLOR OLOR SABOR SUMA MEDIA
M1 1,33 3,17 2,42 6,92 2,31
M2 1,75 2,75 3,33 7,83 2,61
M3 2,42 1,67 2,25 6,33 2,11
M4 1,92 3,42 3,92 9,25 3,08
M5 2,50 2,50 2,42 7,42 2,47
M6 2,33 3,25 3,42 9,00 3,00
M7 1,50 2,25 1,67 5,42 1,81
M8 1,75 2,42 2,50 6,67 2,22
M9 2,67 2,00 3,75 8,42 2,81
T 1,33 2,67 4,33 8,33 2,78
3,5
3
2,5
2
15
1
0,5
0
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 T

Figura 20. Preferencia sensorial de la bebida fermentada
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3.5.4 Resultado del analisis sensorial

En el analisis sensorial se obtuvieron los siguientes resultados:

La media de mayor valoracion en la caracteristica sensorial color tuvo la mezcla
M9 (0,99 ¢/l té verde + 3,97 g/l saborizante arandano azul) por lo que se la

consider6 como la preferida en esta investigacion.

Respecto a la caracteristica sensorial olor la media de mayor valoracion fue la
mezcla M4 (0,57 g/l té verde + 2,98 g/l saborizante ardndano azul), por lo que se

la eligid como la predilecta en esta investigacion.

La media de mayor valoracién la tuvo el producto testigo seguido de la mezcla
M4 (0,57 g/l té verde + 2,98 g/l saborizante arandano azul), por lo tanto se la
consideré como la mejor en lo referente a la caracteristica sabor de esta

investigacion.

De las muestras de esta investigacion la media de mayor relevancia en lo
concerniente a caracteristicas sensoriales de color, olor y sabor fue la mezcla
M4 (0,57 g/l té verde + 2,98 g/l saborizante arandano azul), por lo cual fue la mas

destacada en el andlisis sensorial.

3.6 ANALISIS MICROBIOLOGICO

3.6.1 Variables microbioldgicas analizadas de la bebida fermentada

La mejor muestra del analisis sensorial, fue analizada microbiol6gicamente en el
laboratorio de analisis microbiolégico de la Facultad de Ingenieria y Ciencias

Agropecuarias de la Universidad de las Américas de acuerdo a lo que se detalla
en la Tabla 31.
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Tabla 31. Variables microbiolégicas que se analizé en la bebida fermentada

Analisis Método Evaluacion
Recuento de Coliformes y Finalizacién de la
Norma INEN NTE 765 . .
Escherichia Coli experimentacion

Finalizacion de la
Recuento de Mohos Norma INEN NTE 1529

experimentacion

Finalizacion de la
Recuento de Levaduras Norma INEN NTE 1529

experimentacion

Adaptado de (Carvajal, L. Insuasti, M., 2010)

3.6.2Desarrollo del analisis microbioldgico y tiempo de vida util

Para el desarrollo del analisis microbiol6gico se consideraron las siguientes
cepas: escherichia coli, coliformes, mohos y levaduras, mismas que fueron

evaluadas luego de 7 dias de haberse envasado el producto.

Los analisis se desarrollaron en el lapso de un mes cada siete dias para verificar
el tiempo de vida util de la bebida fermentada.

Tabla 32. Analisis microbiologico de la bebida fermentada

Analisis Microbiolégico (UFC)
Bebidas Fermentadas
Dias Escherichia Coli Coliformes Mohos y Levaduras
7 0 0 0
14 0 0 0
21 0 0 0
28 0 0 2

3.6.3 Resultado del analisis microbioldgico y tiempo de vida util

El andlisis obtenido en relacién al resultado actual de la Tabla 32 y las normas
INEN empleadas para la elaboracion de la bebida fermentada no manifiestan

datos para acercarse al tiempo de vida util, por lo que se tendra que efectuar el
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uso de BPM, HACCP y consecutivamente un andlisis del tiempo de vida util del
producto en un laboratorio especializado para conseguir datos reales basandose
en productos ya elaborados. Por ahora se utiliz6 datos en relacién a informacion
de etiquetas de productos similares que estimaron 6 meses de vida util para la

bebida fermentada a partir de su fabricacién.

Tabla 33. Tiempo de vida util de producto comercial y producto elaborado

Tiempo de vida util Tiempo de vida util
Producto Producto
(Producto (Producto
comercial elaborado
comercial) elaborado)
Cerveza 6 meses Bebida Fermentada 6 Meses
3.7 ENVASE

Se entiende por envase al material que guarda o almacena a un producto, y que
forma parte integral de este; se lo utiliza para preservar la mercancia y

diferenciarla de otro tipo de articulos (Condor, 2013).

Envase primario: La bebida fermentada va a envasarse directamente en
botellas de vidrio. El envase primario es aquel que esta cercano al producto y

esta directamente en contacto con este.

Envase secundario: Las botellas de vidrio que contienen el producto van a
ordenarse en cajas de cartdén para su distribucion. El envase secundario es
aquel que contiene uno o mas envases primarios; su finalidad es preservar,

identificar e informar las caracteristicas que posee el producto.

El uso del envase en el producto es de vital importancia, debido a que este
permite la preservacion de la bebida o alimento durante un periodo prolongado
de tiempo y de la presentacién de este dependeran las ventas que se generen

en el mercado comercial.
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3.7.1 Envase propuesto

Las ventajas que tiene un envase de vidrio es que es un material higiénico, de
alta resistencia a productos quimicos y de precio econémico, pero es de mayor
fragilidad y peso, por lo que su uso es recomendado para bebidas fermentadas
alcoholicas (Fernandez, 2015).

Los envases de vidrio en color &mbar son utilizados en la industria alimentaria,
debido a que bloquean la entrada de un gran flujo de luz. Esto favorece a que
los productos tengan una mayor duracion y no se deterioren con rapidez al estar
expuestos a los rayos solares. Otro de los beneficios que aportan estos envases,
es que favorecen en la conservacion del aroma del producto incluido, en especial
en los almacenamientos de largo tiempo, puesto que el vidrio no admite el

escape a gases, liquidos y vapores (Solo Vidrio, 2014).

Figura 21. Botella de vidrio color &mbar de 330 ml con tapa corona

3.8 ROTULADO DE PRODUCTOS

El rotulado es cualquier rétulo, marbete, imagen, marca u otra materia grafica o
descriptiva, que se haya marcado, impreso, escrito, estarcido, marcado en
relieve, o en huecograbado o adherido al envase que contenga un alimento
(FAO, 2013).
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“Javier Munoz, asesor de la direccion ejecutiva de la Agencia Nacional de
Regulaciéon, Control y Vigilancia Sanitaria, ARCSA agregd que el
reglamento sanitario se cumplird para todos los alimentos procesados,
mientras que las bebidas alcohdlicas van a mantener las indicaciones en
cuanto a grado alcohdlico y la advertencia del Ministerio de Salud Publica

acerca de su consumo.” (Caceres, 2014)

La informacién del rotulado que debe presentar la botella de la bebida

fermentada se encuentra descrito en el Anexo 3.

3.8.1 Etiquetado nutricional

Como etiquetado nutricional se entiende “toda descripcion destinada a informar
al consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento.” (INEN, 2008).

Los datos observados en la siguiente etiqueta nutricional se fundamentan en una
dieta de 2000 calorias, valor necesario para una persona adulta promedio,

valorada acorde a su peso, edad, preparacion fisica y estado de salud.



Tabla 34. Informacion nutricional bebida fermentada

Informacion Nutricional

Tamafio por porcion 1 % taza (300 ml)

Porciones por envase 1
|

Cantidad por porcién

Adaptado de (INEN,

Calorias 185 Caloriasdelas grasas 0
I
% de valor diario*
Grasa Total Og 0%
Grasas Saturadas Og 0%
GrasasTransOg
Colesterol Omg 0%
Sodio 2mg 0%
Total de Carbohidratos 15.3 g 5%
FibraOg 0%
AzUcares 13g
Proteina Og
Vitamina A 0% b Vitamina C 0%
Calcio 0% ° Hierro 0%
*Lns porcentajes de valores diarios se basan en una dieta de 2000 calorias
2008)
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Los datos observados en la Tabla 34 se calcularon basandose en los resultados

conseguidos del producto bajo un examen previo de laboratorio, ademas se

fundamenté en la “Norma INEN 1334 — 2 Rotulado de Productos Alimenticios

Para Consumo Humano. Parte 2. Rotulado Nutricional.” (INEN, 2008).

3.8.2Diseno de la etiqueta del producto

El disefio de la etiqueta para el envase de la bebida fermentada es el siguiente:



BRAUBERRY:

Grado alcoholico 4.59% (v/v)

Bebida fermentada sabor,aarandano azul
a base de malta de cebadaly;té verde

Adverencio: “B conumo excesivo de alcohol puede pequdicar su salud Minierio de Salud Publca del Ecuador.™

Figura 22. Etiqueta anterior de la bebida fermentada

Ingredientes:

Agua, Malta de ¢

Levadura, Té verde 1bor

a ardndano idéntico al natural.
Reg. Sanitario:

Fecha Elab:

Fecha Exp:

Lote:
PiV.P:

Periédo mdaximo de consumo: 3 meses
Mantener en un lugar fresco
Producido por:

BRAUBERRY Cia. Ltda.

1 (02) 225 6747
Ruminahvui- Ecuador

Informacién Nutricional

Tamafio por porcién 1 % taza (300 g)

Porciones por envase 1

Cantidad por porcién
Calorias 185  Calorias de las grasas 0
% de valor diario*
Grasa Total Og 0%
Grasas Saturadas Og 0%
Grasas Trans 0g
Colesterol Omg 0%
Sodio 2mg 0%
Total de Carbohidratos 15.3g 5%
Fibra Og 0%
Azlcares 13g
Proteina Og
VitaminaAQ% ___® VitaminaC0%
Calcio 0% e Hierro 0%

* Losparcertajes de volores @rion s basan en una dheca de 2000 cabrins

Figura 23. Etiqueta posterior de la bebida fermentada
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Los colores empleados en la etiqueta del producto fueron seleccionados debido
a que guardan relacién con los ingredientes utilizados para elaborar la bebida
fermentada. El color amarillo representa alegria y amistad, es un color que llama
la atencién a los consumidores debido a su estrecha relacion con el sol y tiene
gran similitud con la malta de cebada, el color verde expresa naturaleza y suele
relacionarse con la salud, este color es semejante a las hojas de té verde.

Se ha decidido utilizar el nombre “Brauberry” para la bebida fermentada, debido
a que este nombre resulta interesante para el consumidor y el mismo proviene
de la unién de dos palabras de origen extranjero. La palabra “Brau” es un término
aleman y su traduccion al espafiol es de elaboracién de una bebida fermentada;
mientras que la palabra “Berry” es de vocablo inglés y su traduccion al espafol

es de arandano.
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4 ESTUDIO TECNICO

4.1 ELEMENTOS A ANALIZAR

4.1.1 Proximidad de materia prima

Para la obtencién de materia prima de calidad se ha planificado que la planta
debe estar ubicada en una zona de facil acceso para los proveedores ubicados
entre el norte de Quito y el Valle de los Chillos, a fin de que estos cumplan con
los tiempos de entrega establecidos. La planta cuenta con rutas de acceso
asfaltadas y adoquinadas de primer y segundo orden, asi como de vias alternas
en caso de emergencia, por este motivo se ha visto la necesidad de ubicarla en
el barrio Salvador Celi situado en el puente 2 de la Autopista General Rumifiahui.

4.1.2 Proximidad de clientes

Al estar ubicada en un lugar céntrico, la planta cuenta con la facilidad de
distribucién del producto en cualquiera de los puntos de venta (bares,
restaurantes y supermercados) dispuestos en el centro y norte de la ciudad de
Quito y el Valle de los Chillos por medio de la Autopista General Ruminahui, de
igual manera existe viabilidad de distribucion a Cumbaya por medio de la
Avenida Simén Bolivar.

4.1.3Disponibilidad de mano de obra

La mano de obra a disposicion de la planta debe ser calificada y con experiencia
en elaboracién de bebidas fermentadas alcohdlicas, frecuentemente el personal
sera capacitado a modo de afianzar sus conocimientos, y se buscara que el
mismo resida en las cercanias de la industria para asi evitar retrasos en
cualquiera de los procesos. El pago de cada operario sera el salario basico
actual estipulado en $354.00. mas beneficios que contempla la ley en Ecuador.
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4.1.4Disponibilidad de servicios basicos

La disponibilidad de servicios basicos es de gran relevancia para asegurar la
calidad de un producto y las condiciones de funcionamiento de la planta. Por
ello la planta debe contar con: agua potable, luz eléctrica, linea telefénica,

alcantarillado y opcionalmente servicio de internet.

4.1.5Disponibilidad de expansion

La planta tiene disponibilidad de expansion, pero esta dependera de la demanda
y acogida que tenga el producto en los consumidores, logrando la adquisiciéon de

nueva maquinaria y permitiendo su adecuacién en el espacio generado.

4.1.6Intervencion de fabricas similares

En las inmediaciones de la planta no existe otra industria de labores similares,
por lo cual no hay competencia y el producto tendra una amplia acogida en los

consumidores.

4.2 LOCALIZACION Y TOPOGRAFIA DEL LUGAR

La planta para la elaboracion de la bebida fermentada a base de malta de cebada
y té verde con sabor a arandano azul, sera construida en el barrio Salvador Celi
situada en el puente 2 de la Autopista General Rumifahui, debido a su
proximidad con los proveedores, facilidad de acceso y disponibilidad de servicios
béasicos.

Al encontrarse en una zona rural con limitada poblacion, es factible la
construccién de la planta a pesar de considerarse una industria de mediano
riesgo como se puede apreciar en la Tabla 35.



Tabla 35. Organizacién por uso industrial
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TIPO DE RIESGO

ACTIVIDAD CATEGORIZACION

B

RIESGO

MEDIANO 2.

.Elaboracién 'y conservacién de

.Elaboracién de comidas listas vy

5.

1. Elaboracion de cereales y derivados; |Industria, mediana
Elaboracidon y conservacion de frutas, |industria, pequefa
legumbres, hortalizas, tubérculos, |industria y

raices, semillas, oleaginosas y sus|microempresa

derivados;

pescados, crustaceos, moluscos y sus
derivados;

empacadas;
Elaboracién de bebidas alcohdlicas.

Adaptado de (Ministerio de Salud Publica, 2013)

4.3 ORGANIZACION DE LA PLANTA

4.3.1 Dimensiones

En la siguiente tabla se detalla la extension con la contara

construccién en la que se desarrollara la industria.

Tabla 36. Dimensidn de la propiedad

el terreno como la

CAPACIDAD
ESTRUCTURA CAPACIDAD
TOTAL
TERRENO 39,41 m X 31,52 m 1242,57 m?
18,40 m X 8,16 m (Planta)
3,40 m X 3,40 m (Comedor)
CONSTRUCCION 3,80 m X 1,70 m (Molino) 201,57 m2
1,90 m X 2,60 m (Des. y Prod. Quim.)
8,55 m X 3,33 m (Banos)




4.3.2 Maquinaria para produccion

Tabla 37. Molino Automatico
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CARACTERISTICAS

Angulo fierro: 2 1/2”
Diametro piedras: 10”
Potencia: 10 hp
Costo: $460

Tomado de (Tecmy Equipos, 2015)

Tabla 38. Olla de acero inoxidable con grifo y tapa

CARACTERISTICAS

Dimension: 45 X 45 cm.
Espesor Base: 3 mm.
Espesor Acero: 1 mm.
Capacidad: 60 litros.
Costo: $250

Tomado de (UMCO S.A., 2015)
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Tabla 39. Estructura metalica con 3 quemadores

Olia de Agua/
Y HERMS "

Olla de
Macerador

CARACTERISTICAS

Dimensién: 1,5 X 1,35 m.
Costo: $300

Tomado de (S.E.C.A. Ecuador, 2015)

Tabla 40. Electrobomba periférica

CARACTERISTICAS

Potencia: 1/3 hp
Voltaje: 110 V
Costo: $300

Tomado de (MasterSolution S.A., 2015)

Tabla 41. Termdémetro bimetalico

CARACTERISTICAS

Caratula: 3”

Conexién posterior: 4" NPT X 2”
Rango Temperatura: -20°C — 120°C
Costo: $20

Tomado de (S.E.C.A. Ecuador, 2015)



Tabla 42. Manguera Atéxica
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CARACTERISTICAS

Diametro: 1/2”

Longitud: 5 m.

Resistencia Presién: 110 PSI
Resistencia Temperatura: 110°C
Costo: $10

Tomado de (Kywi S.A., 2015)

Tabla 43. Intercambiador de placas

CARACTERISTICAS

NuUmero de Placas: 36
Adaptador Manguera: 1/2”
Costo: $400

Tomado de (MasterSolution S.A., 2015)

Tabla 44. Bidén de agua con grifo (Grado Alimenticio)

CARACTERISTICAS

Diametro: 42 cm.
Altitud: 62 cm.
Capacidad: 60 litros.
Diametro Llave: 3/4°
Costo: $50

Tomado de (Kywi S.A., 2015)



Tabla 45. Trampa de aire
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CARACTERISTICAS
Altitud: 4 3/4"
Costo: $10
N e
| ’I

Tomado de (S.E.C.A. Ecuador, 2015)

Tabla 46. Mesa de Acero Inoxidable
CARACTERISTICAS

Mesa de trabajo tipo isla con piso,

diseflada en acero inoxidable para

trabajos pesados.

Dimensién: 1,22 x 0,80 x 1,20 cm
Costo: $590

Tomado de (Tecmy Equipos, 2015)




Tabla 47. Mesa de Acero Inoxidable
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CARACTERISTICAS
Mesa de trabajo tipo isla con piso,

disefada en acero inoxidable para

trabajos pesados.

Dimensién: 1,22 x 0,80 x 1,50 cm
Costo: $690

Tomado de (Tecmy Equipos, 2015)

Tabla 48. Balanza de Plataforma

CARACTERISTICAS

Balanza de piso de tres visores con
plataforma de acero inoxidable y bateria
recargable.

Capacidad: 100 Kg
Costo: $100

Tomado de (Espinosa Paez S.A., 2015)

Tabla 49. Balanza digital portétil

CARACTERISTICAS

Balanza digital con pantalla LCD, sensor
de alta precision y base de aluminio.

Capacidad: 2 g/ 5000 g
Costo: $30

Tomado de (Espinosa Paez S.A., 2015)
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4.3.3 Distribucion de la planta y materiales a emplearse

La planta productora de la bebida fermentada dispone de distintas areas que se

indica a continuacion:

e Gerencia

e Recepcidn de materia prima

e Bodega de materia prima

e Molino

e Procesamiento de bebida

e Bodega de producto terminado

e Envio de producto terminado

e Desechos

e Productos quimicos

e Banos y vestidores de hombres y mujeres

e Parqueaderos

Para un éptimo uso de la planta, las areas de esta deben ser construidas con las

siguientes caracteristicas:

Pisos: Los pisos seran impermeables para asi impedir que elementos organicos
y el agua penetren en el pavimento, seran de gran resistencia a la abrasion,
faciles de limpiar y desinfectar y por ultimo seran antiacidos para asi eludir los

ataques de quimicos.

Techo: Los techos seran rectos o inclinados con superficies planas para asi
favorecer la limpieza, seran lo adecuadamente altos para permitir desarrollar

movimientos contiguos de la utileria.

Paredes: Las paredes seran faciles de lavar y limpiar, recubiertas de material
impermeable, de superficie plana, resistentes a agentes biolégicos y quimicos,
carentes de rugosidades y grietas, es obligatorio el recubrimiento de pilares y
paredes de una altura de hasta 3 metros desde el suelo, la region de union de
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techo- pared sera de forma curvada igualmente sera la union pared-suelo de

hasta una altura de 15 centimetros.

Vidrios: Los vidrios no deberan poseer una composicién de diéxido de plomo

mayor al 24% para impedir el ataque de acidos organicos.

Puertas: Las puertas de salida al exterior deberan tener una abertura hacia
afuera y deberan disponer de un sistema automatico de cierre, las puertas
situadas en la planta de produccidén cuya utilidad sea la separacion de areas
deberan tener un sistema hermético de cierre, las aberturas hacia el exterior que
pudieran existir deberan tener una tela mosquitera de luz de malla de 1.2

milimetros.

Vestuarios y sanitarios: Las puertas de paso a los sanitarios deberan disponer
de cierre automatico y nunca se deberan de abrir cerca de las zonas de

produccién que puedan ocasionar contaminacién por via aérea.

Lavamanos y lavapies: Los lavamanos deberan disponer de agua fria, caliente
0 una pre-mezcla de ambas a temperatura adecuada, detergente, jabdn, toallas

de uso personal y gel desinfectante de manos.

Los lavapies deberdn estar situados en los distintos accesos a las areas
nombradas como zonas limpias, impidiendo la contaminacién que puedan tener

las suelas de los zapatos.

Armarios: Los armarios deberan ser de material metalico y deberan limpiarse
en el exterior como en el interior. La parte superior debera tener inclinacién de

45° para asi evitar empozados y suciedad.

Los armarios nunca deberan alcanzar el suelo, respetando un espaciado de 40

centimetros para su limpieza.
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lluminacién: Los focos, lamparas o cualquier otro instrumento utilizado para
iluminacién debera ser protegido de forma conveniente, de tal forma que en caso
de ocasionarse su ruptura los restos ocasionados por este no ocasionen
accidentes o suciedad, ademas deberan estar sujetos al techo y a las paredes

para garantizar una comoda limpieza.

Tuberias: Todos los accesorios y tuberias usados para el transporte de
productos alimenticios deberan ser de facil desmonte para la limpieza e

inspeccion.

El material empleado para la construccién de las uniones entre las tuberias y
conducciones debera ser de tipo sanitario autorizado.

4.4 ASIGNACION DE DEPENDENCIAS

e Laestructura de la planta estara establecida de acuerdo a los procesos que

en esta se realizan.

e La planta estara planeada de tal manera que el flujo del producto sera
siempre de la zona de mayor contaminacién a la de menor contaminacion,

sin dar cabida a interferencias o atrasos en las lineas de fabricacion.

e Entre dependencias con funciones diferentes habra distancias entre si, asi
como también dependencias de uso exclusivo para materia prima, insumos,
envases, desinfectantes y residuos.

4.5 DISTRIBUCION DE AREAS PARA EVITAR CONTAMINACION

Segun (Bravo, 2010), “Toda fabrica procesadora de alimentos debe dividirse en

areas para evitar la contaminacién del producto en proceso”.



Areas Negras: Area de bodega de materia prima y &rea de molino.

Areas Grises: Area de produccion.

Areas Blancas: Area de bodega de producto terminado.
4.6 PLANOS DE LA PLANTA DE PRODUCCION

Los planos con los que cuenta la planta son los siguientes:
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4.6.1 Plano General
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Figura 24. Plano General
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4.6.2Plano de flujo de materia prima y producto
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Figura 25. Plano de flujo de materia prima y producto
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4.6.3 Plano de flujo de personal
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Figura 26. Plano de flujo de personal
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4.6.4Plano de ruta de evacuacion
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Figura 27. Plano de ruta de evacuacion
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4.6.5Plano de zonas

Inreso
PRODLCTO

saoa
PROBUZTD

ACCESO
1

Figura 28. Plano de zonas

ACCESO
2

¥8



85

4.7 SEGURIDAD INDUSTRIAL

Un apropiado disefio de planta ofrece seguridad tanto interna como externa a
una industria, pero no solamente de este factor depende el éxito de una empresa
sino también de su seguridad industrial, ya que esta proporciona asistencia en el
anticipo, reconocimiento, evaluacion y control de los elementos de riesgo que
puedan causar un accidente en el trabajo. La seguridad industrial se encamina
ademas en la proteccién del empleado impidiendo que sufra algun accidente que

ocasione lesiones o amputaciones en cualquier parte de su cuerpo.

Es por ello que un diseno de planta, demanda de sefalética que permita eludir
danos apoyandose en simulacros y capacitaciones de los obreros brindando un
ambiente seguro y libre de accidentes.

Las senaléticas que se deben emplear en una organizacion para su manejo

optimo son: obligatorias, evacuacién, prohibicion, extincién y de peligro.
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5 ANALISIS FINANCIERO

Es el estudio matematico, financiero y analitico, mediante el cual se conocen las
pérdidas o beneficios en los que se incurre al intentar efectuar una inversién, en
donde uno de sus fines es conseguir resultados que ayuden en la toma de

decisiones con respecto a las actividades de inversion.

5.1 INVERSION INICIAL

Es el capital necesario para invertir y poner en pie el proyecto que va a ser
realizado. Para desarrollar el proyecto, se han tomado en consideracién
aspectos como: permiso de funcionamiento del suelo y las instalaciones,
licencias, patentes, mobiliario, equipos de computacion, terreno, construccion de

la infraestructura, maquinaria y equipos.

Tabla 50. Aspectos legales

Tabla de Aspectos legales
Tipo Costo Total
Constitucion, permisos, patentes, licencias de funcionamiento | $ 2.500,00

Tabla 51. Construccion

Tabla de Construccion
Tipo Area (m?) [Costo (m?)| Costo Construccion
Terreno 124257|$% 70,00 $ 86.979,90
Infraestructura | 201,5755 [ $ 350,00 | $ 70.551,43
$ 157.531,33




Tabla 52. Maquinaria y equipos

Tabla de Maquinaria y Equipos

Tipo Cantidad [Costo Unitario |Costo Total
Molino automatico 11 $ 460,00 | $ 460,00
Olla de acero 3[$ 250,00 | $ 750,00
Electrobomba periférica 2[ $ 300,00 | $ 600,00
Estructura métalica 11 $ 300,00 | $ 300,00
Enfriador de placas 11 $ 400,00 | $ 400,00
Balanza de plataforma 11 $ 100,00 | $ 100,00
Balanza digital 11 $ 30,00 | $ 30,00
Refrigerador horizontal 11 $ 1.200,00 | $ 1.200,00
Filtro agua 6| $ 60,00 | $ 360,00
Densimetro 11 $ 25,00 | $ 25,00
Termometro bimetalico 3% 20,00 | $ 60,00
Bombona gas industrial 3 $ 200,00 | $ 600,00
Trampa de aire 3% 10,00 | $ 30,00
Alcoholimetro 11 $ 19,72 | $ 19,72
Tapadora manual 11 $ 35,00 | $ 35,00
Espumadera 2( $ 15,00 [ $ 30,00
Lienzo de tela 41 % 4001 $% 16,00
Escoba cerdas suaves 3 $ 572 ($ 17,16
Escoba cerdas duras 3 $ 442 ($ 13,26
Trapeador 2[ $ 3409 6,80
Carretilla 1% 80,00 | $ 80,00
Microondas 11 $ 80,00 | $ 80,00
Basurero gerencia 3 $ 8,00 ($ 24,00
Basurero planta produccion 41 $ 20,00 | $ 80,00
Bidon de agua 12 $ 50,00 $ 600,00
Vehiculo 1|$ 15.000,00 | $15.000,00
Manguera 41 $ 10,00 [ $ 40,00

$20.956,94
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Tabla 53. Mobiliario

Tabla de Mobiliario

Tipo Cantidad |Costo Unitario |Costo Total
Escritorio 2| $ 280,00 | $ 560,00
Silla 6| $ 95,00 $ 570,00
Mesa acero inoxidable 1,22 m x 1,20 m 11$ 590,00 | $ 590,00
Mesa acero inoxidable 1,22 m x 1,50 m 11$ 690,00 | $ 690,00
Juego comedor 4 puestos 119 200,00 | $ 200,00
Banca madera 11$ 80,00 | $ 80,00
Lockers 3| $ 200,00 |$ 600,00
Andamio pequefo 2| $ 60,00 $ 120,00
Archivadores 2| $ 190,00 ($ 380,00

$ 3.790,00

Tabla 54. Equipos de computacién

Tabla de Equipos de Computacion
Tipo Cantidad |Costo Unitario |Costo Total
Computadoras 2|1 $ 800,00 [ $ 2.000,00
Impresoras 2| $ 500,00 | $ 1.000,00
Sumadora 41 % 120,00 | $ 600,00
Copiadora 11 $ 3.500,00 | $ 3.800,00
7.400,00




Tabla 55. Resumen de la inversion inicial
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Inversion Inicial

item Cantidad | Costo Unitario |Monto

Activos diferidos $ 2.500,00
Permisos, patentes, licencia de funcionamiento $ 2.500,00
Infraestructura: $157.531,33
Terreno 124257 | $ 70,00 | $ 86.979,90
Infraestructura: 2015755 $ 350,00 | $ 70.551,43
Maquinaria y Equipos $ 20.956,94
Molino automatico 1 $ 460,00 | $ 460,00
Olla de acero 3 $ 250,00 | $ 750,00
Electrobomba periférica 2| $ 300,00 | $ 600,00
Estructura métalica 11 $ 300,00 | $ 300,00
Enfriador de placas 11 $ 400,00 | $ 400,00
Balanza de plataforma 11 $ 100,00 | $ 100,00
Balanza digital 11 $ 30,00 | $ 30,00
Refrigerador horizontal 1 9% 1.200,00 | $ 1.200,00
Filtro agua 6| $ 60,00 | $ 360,00
Densimetro 1 9% 25,00 | $ 25,00
Termometro bimetalico 3 $ 20,00 | $ 60,00
Bombona gas industrial 3 $ 200,00 | $ 600,00
Trampa de aire 3% 10,00 | $ 30,00
Alcoholimetro 1% 19,72 | $ 19,72
Tapadora manual 11 $ 35,00 | $ 35,00
Espumadera 2| $ 15,00 | $ 30,00
Lienzo de tela 4/ $ 400 (% 16,00
Escoba cerdas suaves 3 $ 572 |$ 17,16
Escoba cerdas duras 3 $ 442 | $ 13,26
Trapeador 2( $ 340 % 6,80
Carretilla 19 80,00 | $ 80,00
Microondas 1 $ 80,00 | $ 80,00
Basurero gerencia 3| $ 8,00 | $ 24,00
Basurero planta produccién 41 $ 20,00 | $ 80,00
Bidon de agua 12 $ 50,00 | $ 600,00
Vehiculo 1|$ 15.000,00 | $ 15.000,00
Manguera 4| $ 10,00 | $ 40,00
Equipo de proteccion personal 3% 90,00 | $ 270,00
Insumos administrativos $ 1.800,00
Mobiliario $ 3.790,00
Computadoras $ 7.400,00
Total $194.248,27
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5.1.1 Depreciacion inversion inicial
La depreciacion es una disminucién anual del costo de la infraestructura,
maaquinaria y equipos, mobiliario, equipos de computacion, y vehiculo. Este
suceso se da por el desgaste ocasionado en el uso, desactualizacién o estado

obsoleto del articulo.

Tabla 56. Depreciacion inversién inicial

Depreciaciones Costo | Anos| Depreciacion Anual
Infraestructura $70.551,43 201 $ 3.527,57
Maquinaria y Herramientas $ 5.956,94 10| $ 595,69
Mobiliario $ 3.790,00 10| $ 379,00
Computadoras $ 7.400,00 3|1 % 2.466,67

$
$

Vehiculo $15.000,00 5 3.000,00
9.968,93




Tabla 57. Depreciacion para 10 afos

5.1.2Depreciacién inversion intermedia

El proyecto se estimd para un tiempo de 10 afos, pero debido a la devaluacién de los equipos de computacién, maquinaria y

equipos se realizé una inversion intermedia.

Tabla 58. Depreciacion inversidn intermedia

Depreciaciones 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Depreciacion Total
Infraestructura $- $3.527,57 | $3.527,57 | $3.527,57 | $3.527,57 | $3.527,57 | $ 3.527,57 | $ 3.527,57 | $ 3.527,57 | $ 3.527,57 | $3.527,57 | $ 35.275,71
Maquinaria y Herramientas | $- $ 59569 |$% 59569 |% 59569 |$% 59569 |$ 59569 (8% 59569|% 59569|$ 59569 (8% 59569 |$% 59569 |$% 5.956,94
Mobiliario $- $ 37900($% 379,00|$ 379,00|$ 379,00|$ 379,00[$ 37900[$ 37900|$ 379,00|$ 379,00|$ 379,00 |$ 3.790,00
Computadoras $- $2.466,67 | $2.466,67 | $2.466,67 | $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - 1S 7.400,00
Vehiculo $- $3.000,00 | $3.000,00 | $ 3.000,00 | $ 3.000,00 | $3.000,00 | $ - $ - $ - $ - $ - $ 15.000,00

$- $9.968,93 | $9.968,93 | $9.968,93 | $7.502,27 | $7.502,27 | $ 4.502,27 | $ 4.502,27 | $ 4.502,27 | $ 4.502,27 | $ 4.502,27

Ano 0

Ano 1

Ano 2

Anho 3

Ano 4

Aho 5

Ano 6

Aho 7

Anho 8

Ano 9

Ano 10

$

7.068

$ 7068 |9%

7.068

$ 7.068

$

7.068

L6



5.1.1. Depreciacion total

La depreciacidn total se estimé mediante la suma de la depreciacidon de inversion inicial y la depreciacién de inversion intermedia

dando como resultado las depreciaciones para 10 afos de estimacion.

Tabla 59. Depreciacion total a 10 anos

Ahos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Depreciaciones Inversion incial $ - [$9.968,93 ] $9.968,93 | $9.968,93 | $7.502,27 [ $7.502,27 [ $ 4.502,27 [ $ 4.502,27 [ $ 4.502,27 [$ 4.502,27 | $ 4.502,27
Depreciaciones Inversionintermedia | $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ 7068($%$ 7068($ 7068|% 7.068|% 7.068
Depreciacién total $- [$9.96893[$9.96893 | $9.968,93 | $7.502,27 | $7.502,27 | $11.569,85 | $11.569,85 | $11.569,85 | $11.569,85 | $11.569,85

6
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5.2. Analisis técnico

Para conseguir datos de consumo mensual y de si el publico se encuentra
dispuesto a consumir bebidas fermentadas, se utilizé los datos de la encuesta
efectuada en el Anexo 1, de este modo se evidencié que un 3% de la poblacién
objetiva siendo 6762,6 personas estarian dispuestas a consumir la bebida
fermentada, por medio de este dato se bas6 para el consecuente analisis de
produccion.

Tabla 60. Analisis de mercado del consumo de la bebida fermentada

Datos de la encuesta

. o Porcentaje de consumo de | Poblacion que consumiria
Poblacion objetiva ] .
la bebida fermentada la bebida fermentada

225.420 personas 3% 6.762,6 personas

5.1.3Cronograma productivo
El siguiente cronograma indica el horario en el cual el producto va a ser
desarrollado, este incluye las 8 horas laborables diarias, divididas por un lapso

de tiempo de 30 minutos para la alimentacién del personal.

Tabla 61. Cronograma de produccion para la bebida fermentada

Horario Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes
08:00 am - 12:00 am LOTE LOTE LOTE LOTE LOTE
12:00 am - 12:30 am ALIMENTACION
12:30 am - 16:30 am LOTE LOTE LOTE LOTE LOTE

5.1.4Produccion diaria y mensual

En la siguiente tabla, se observan las unidades de produccion diaria y mensual

para la bebida fermentada con relacion a la aceptacion de los clientes.
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Tabla 62. Unidades diarias y mensuales para la bebida fermentada

Unidades mensuales Unidades diarias (20 dias laborables)
6737 unidades 337 unidades

5.1.5Estudio de mercado

El precio de venta al publico se basé en la encuesta realizada en el Anexo 1,y
para ello se tomé como referencia el precio de venta al consumidor de bebidas
fermentadas de similares caracteristicas que ya se encuentran disponibles en el

mercado.

Tabla 63. Precio de la bebida fermentada

Producto Precio sin I.V.A. Precio con I.V.A.
Bebida fermentada $2,20 $2,50

5.2 REQUERIMIENTO PARA CAPITAL DE TRABAJO

Tabla 64. Materia prima

Tabla de Materia Prima

Tipo Unidad Cantidad Costo Costo Mensual| Costo Anual
Malta Gramos 12345| $ 28,15 | $ 1.125,86 | $ 13.510,37
Té Verde Gramos 95| $ 1267 | $ 506,67 | $ 6.080,00
Levadura Gramos 25| $ 3,70 [ $ 148,00 | $ 1.776,00
Saborizante |Gramos 330] $ 541 (9% 216,48 | $ 2.597,76
Az(car Gramos 350( $ 0,31 $ 12,35 $ 148,15
Gas Kilogramos $ 55,00 | $ 110,00 | $ 1.320,00
$ 2.119,.36 | $ 25.432,28

Tabla 65. Insumos para materia prima

Tabla de Insumos
Tipo Cantidad | Costo Unitario | Costo Mensual | Costo Anual
Etiquetas 6737| $ 0,10 | $ 673,70 | $ 8.084,40
Botellas y coronas 6737 $ 0,35 9% 2.357,95 | $ 28.295,40
Cajas 562| $ 0,30 | $ 168,60 | $§ 2.023,20
$ 3.200,25 | $ 38.403,00
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Tabla 66. Insumos administrativos

Tabla de Insumos Administrativos

Tipo Costo Total
Papel, recibos, facturas, utileria, entre otros | $ 1.800,00

Tabla 67. Servicios basicos para la industria

Servicios Basicos

Tipo |Costo Mensual|Costo Anual
Agua $ 150,00 | $ 1.800,00
Luz $ 90,00 | $ 1.080,00

$ 240,00 | $ 2.880,00

En la siguiente tabla, se determin6 los requerimientos necesarios para la
estimacioén del pago del personal considerando el total de personal administrativo

y de planta, ingresos, descuentos y beneficios contemplados por la ley para cada
uno de ellos.



Tabla 68. Mano de obra

Tabla de Mano de Obra

Ingresos

Descuentos

Beneficios

Costo Total
Personal Sueldo Aporte Aporte Aporte Alimentacion Aporte Aporte Aporte Aporte | Costo Mensual| Costo Anual Décimo Cuarto [Décimo Tercero [Fondos de Reserva Anual
Patronal IECE Secap Patronal IECE Secap Personal

Gerente $ 1.000|$ 111,50]$% 5,00]$ 5,00|$ 50,00 | $ 558 (% 025($ 025($ 9450|$% 1.070,93 [ $ 12.851,10( $ 354,00 | $ 1.500,00 | $ 1.499,40 | $ 16.204,50
Supervisor de Planta| $ 700|$ 7805|% 350]$ 350]$ 50,00 | $ 558|% 025]|% 025|$ 66,15|9% 762,83|$ 9.153,90 | $ 354,00 | $ 800,00 | $ 799,68 | $ 11.107,58
Contador $ 600|$ 6690]% 300|%$ 300|%$ 50,00 | $ 558|% 025]|% 025|$%$ 56,70|$% 660,13|$ 7.921,50|$ 354,00 $ 600,00 | $ 599,76 | $ 9.475,26
Operario 1 $ 354|$ 3947]% 1,77($ 1,77($ 50,00 | $ 558|% 025]|% 025|$ 3345|% 407,48|$ 4.889,80($ 354,00| $ 354,00 $ 353,86 |$ 5.951,65
Operario 2 $ 354|$ 3947|% 1,771 $ 1,771 $ 50,00 | $ 558 (% 025($ 025|% 3345|% 407,48|$ 4.889,80|% 354,00| $ 354,00 | $ 353,86 | $ 5.951,65

$ 48.690,65
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Los servicios tercerizados son aquellas companias que brindan un determinado
tipo de servicio ajeno al de la industria, es por ello que se determina un

presupuesto a pagarse dependiendo de la actividad que haya sido realizada.

Para el proyecto se tomé en consideracion los servicios de mayor relevancia

como: guardiania, mantenimiento, medios de publicidad, internet y teléfono.

Tabla 69. Servicios tercerizados

Tabla de Servicios Tercerizados

Tipo Costo Mensual | Costo Anual
Mantenimiento | $ 350,00 | $ 4.200,00
Guardiania 500,00 6.000,00

$ $
Impresos $ 300,00 | $ 3.600,00
Eventos $ 500,00 | $ 6.000,00
Redes sociales | $ 400,00 | $ 4.800,00

$ $

$ $

$ $

Internet 50,00 600,00
Teléfono 70,00 840,00
2.170,00 26.040,00




5.3 CAPITAL DE TRABAJO A CORTO PLAZO

Tabla 70. Costo operacional anual
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| Costo de Operacion Anual

Costo Variable Cantidad | Costo Unitario Mensual | Monto Al Aiho
Malta 12345| $ 1.125,86 | $ 13.510,37
Té Verde 95| $ 506,67 | $ 6.080,00
Levadura 25( $ 148,00 |$ 1.776,00
Saborizante 330( $ 216,48 |$ 2.597,76
Azlcar 350| $ 12,35 | $ 148,15
Gas 2| $ 110,00 | $ 1.320,00
Envases y empaques 14036| $ 3.200,25 | $ 38.403,00
Total $ 63.835,28

Costo Fijo Cantidad | Costo Unitario Mensual | Monto Al Ao
Servicios basicos $ 2.880,00
Gerente 1 $ 1.350,38 [ $ 16.204,50
Supervisor de Planta 1% 92563 |$ 11.107,58
Contador 11 $ 78961 |$ 9.475,26
Operario 2| $ 99194 |$ 11.903,31
Publicidad y otros servicios $ 26.040,00
Intereses $ 140.018,94
Depreciacion $ 9.968,93
Total $ 77.610,65

Costo Variable + Costo Fijo (Anual) $ 141.445,93

Capital de Trabajo Corto Plazo (3 Meses de Costos) $ 35.361,48
5.3.1 Capital de trabajo estructural
Tabla 71. Capital de trabajo estructural

Ventas Anuales $251.865,83

Consumo Anual de Materia Prima $ 79.550,37

Costo y Gastos Operativos Anuales | $181.751,31
+ Credito a Clientes (1 mes de ventas) | $20.988,82
+ Inventario de MP (1 semana) $ 1.657,30
+ Inventario PA (2 semanas) $ 7.572,97
= Capital de Trabajo Estructural $30.219,09
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5.3.2Capital de trabajo total

Tabla 72. Inversién total en capital de trabajo

| Total Inversion en Capital de Trabajo | $65.580,57 |

5.3.3Inversion inicial y financiamiento

Tabla 73. Inversion inicial

Inversidon en Activos Fijos y Diferidos $194.248,27
Inversion en Capital de Trabajo $ 65.580,57
Inversion en Activos Fijos + Capital de Trabajo | $259.828,84

Tabla 74. Financiamiento

Necesidad de Capital = Inversion Total $259.828,84
Prestamo 70% $181.880,19
Propio 30% |$ 77.948,65

5.4 TASA DE DESCUENTO

Tabla 75. Tasa de descuento del proyecto

Inversionista | Banco
Rentabilidad 20% 12%
Aporte 30% 70%
Tasa (antes de impuestos) 14%

5.5 VIABILIDAD ECONOMICA

Es el aspecto mas importante de todos lo que se evaluan en el proyecto, debido

a que expresara todo lo desarrollado por la compaiia.

El proyecto se ejecutd en un tiempo de 10 afos, en donde se puede apreciar lo
ocurrido desde el afio 1 hasta culminar el estudio en el afio 10. La viabilidad



econdmica tiene las siguientes caracteristicas: préstamo,

depreciaciones, costos, compras, gastos, entre otros.

Tabla 76. Caracteristicas del préstamo

Variables de Entrada

Monto del Prestamo | $181.880,19
Anos 10
Tasa Anual 12%

Variables de Salida

Pago Anual Constante | $ 32.189,91
Monto Del Prestamo | $181.880,19
Total Interés Pagado | $140.018,94
Total Pagado $321.899,13

100

remuneracion,



Tabla 77. Pagos anuales

Ao 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL
Saldo Inicial $ $181.880,19 | $171.515,90 | $159.907,89 | $146.906,92 | $132.345,84 | $116.037,43 | $97.772,01 | $77.314,74 | $54.402,59 | $28.740,99 | $1.166.824,51
Pago Anual De Intereses | $ $ 21.825,62 | $ 20.581,91 | $ 19.188,95 | $ 17.628,83 | $ 15.881,50 | $ 13.924,49 | $11.732,64 | $ 9.277,77 | $ 6.528,31 | $ 3.448,92 | $ 140.018,94
Pago Anual De Capital $ $ 10.364,29 | $ 11.608,01 [ $ 13.000,97 | $ 14.561,08 | $ 16.308,41 | $ 18.265,42 | $20.457,27 | $22.912,14 | $25.661,60 | $28.740,99 | $ 181.880,19
Cuota Anual $ $ 32.189,91 | $ 32.189,91 [ $ 32.189,91 | $ 32.189,91 | $ 32.189,91 | $ 32.189,91 | $32.189,91 [ $32.189,91 | $32.189,91 | $32.189,91 | $ 321.899,13
Saldo Final $ $171.515,90 | $159.907,89 | $146.906,92 | $132.345,84 | $116.037,43 | $ 97.772,01 | $77.314,74 | $54.402,59 | $28.740,99 | $ 0,00 | $ 984.944,32

O}
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5.5.1 Reinversion al ano 5

Inversion de los beneficios alcanzados de una inversion anterior en el mismo
proyecto, lo que representa que los bienes obtenidos por la compania no se
distribuyen, con la finalidad de adquirir nuevos activos fijos.

Tabla 78. Reinversion al quinto afo

Inflacion 4.5%
Valor
Maquinaria y Equipos $ 26.116
Equipos de Computacion | $ 9.222
Total $ 35.338

5.5.2 Reventa de activos fijos finalizando el proyecto

Tabla 79. Reventa de activos fijos

Inversion Inicial
item Cantidad | Costo Unitario Monto
Infraestructura:
Terreno 1242 57| $ 70,00 | $43.489,95
Infraestructura: 201,5755| $ 350,00 | $35.275,71
Total $78.765,66




5.5.3Flujo de caja

Tabla 80. Cuenta de resultados

[ Afios [ I 1 [ 2 [ 3 I 4 [ 5 I 6 [ 7 [ 8 [ 9 I 10 |
VENTAS BRUTAS = VENTAS NETAS (VN) $ $ 121.266,00] $ 165.531,88] $  230.641,09]$  241.01993[$ 251.86583]$  263.199,79[$ 27504378 $  287.42075] $ _ 300.354,69] §  303.358,24
MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES_ CONSUMIDOS EN PROD. $ $  38301,17| $ 52028229 $  72.84666|$  76.124,76|$ _ 79550,37|$ _ 83.130,14|$ __ 86.87099|$ _ 90.780,19|$  94.86530[$  99.134,24
REMUNERACIONES PERSONAL PROD. (MANO DE OBRE DIRECTA Y SEMI DIRECTA) $ $  48690,65|% 50.881,73|$  5317141|$ 55564125  58.06450|$  60.677,41|$  63.40789|$  66.261,25|$  69.243,00|$ 7235894
SERVICIOS BASICOS DEL LOCAL DE PROD. (LUZ AGUA, TELF., ETC.) 2.880,00 3.009,60 3.145,03 3.286,56 3.434,45 3.589,00 3.750,51 3.919,28 4.095,65 4.279,95
DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES DE PROD. 9.968,93 9.968,93 9.968,93 7.502,27 7.502,27 11.569,85 11.569,85 11.569,85 11.569,85 11.569,85
COSTO DE PRODUCCION = COSTOS DE VENTAS (CV) 99.840,75 116.142,55 139.132,03 142.477,70 148.551,59 158.966,40 165.599,24 172.530,56 179.773,80 187.342,97
[RESULTADO BRUTO (RB = VN - CV) [ [$ 21.42525[$ 49.389,33[$  91.509,06] $ 98.542,23]$  103.31424]$  104.233,40[$  109.44454[$ 114.890,19]$  120.580,89[$  116.015,26 |
MATERIALES CONSUMIDOS POR ADM. $ $  1.800,00]$ 1.881,00[ 1.965,65] $ 2.054,10]$ 2.146,53] $ 2243,13[$ 2.344,07[$ 2.44955] $ 2.559,78] $ 2.674,97
REMUNERACIONES ADM. - - - - - - - - - -

DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES DE ADM. - - - - - - - - - -

GASTOS OPERATIVOS ADMINISTRATIVOS (GA) 1.800,00 1.881,00 1.965,65 2.054,10 2.146,53 2.243,13 2.344,07 2.449,55 2.559,78 2.674,97
MATERIALES CONSUMDOS POR COMY DISTR. $ $ - [s - I8 - s - I8 - s - I8 - |8 - [$ - |s -

REMUNERACIONES COMY DISTR. $ $ - I8 - I8 - s - I8 - s - |8 - |8 - |8 - |s -

DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES DE COM, Y DISTR. $ $ - Is - |s - |s - I8 - s - I8 - |8 - [$ - Is -

SERVICIOS DE COM. Y DISTR. COMPRADOS (PUBLICIDAD, TRANSPORTE, ETC.) $ $  26.04000|% 27.211,80|$  2843633|$  20.71597[$  31.05318|$ 3245058  33.91085|$  3543684|$  37.03150|$  38.697.92
GASTOS OPERATIVOS COMERCIALES Y DISTRIBUCION (GC&D) $ §  26040,00|$ 27.211,80|$  2843633|$ 2071597 |$  31.05318|$  32.450,58 |$  33.910,85|$  3543684|$  37.031,50|$  38.697,92
[RESULTADO OPERATIVO (RO = RB - GA- GC&D) B [$ -6.41475][$ 20.29653[$  61.107,08] $ 66.772,17[$ _ 70.114,52] $ 69.539,69 | $ 73.189,62[$  77.003,80[$ 80.989,61] $ 74.642,37 |
[INTERESES DE PRESTAMOS (BANCARIOS Y OBLIGATARIOS)- NO NULOS AQUI [$ [$ -21.82562]$ -20581,91[$ -19.18895]$  -17.62883[$ -15.881,50[$  -13.92449]$  -11.73264]|$  -9.277,77[$ 6.52831[$ -3.448,92 |
[RESULTADO FINANCIERO (RF) [s [$ -2182562|$ -20581,91|$ -19.18895|$  -17.62883[$ -15.881,50|$  -13.92449|$  -11.73264[$  -9.277,77[$ 652831 $ -3.448,92 |
RESULTADO ECONOMICO (RE = RO + RF) $ $ -28.24037]$ 28538]$  41.91814|$  49.14334]$  54.233,02[$  5561520]$  6145698]|%  67.72603|$  74.461,30]$  71.193,45
PARTICIPACION DE LOS TRABAJADORES (15% DE RE, si RE positivo) $ $  423606]$ 4281|$ _ -6.287.72[$ 737150 [$ __ -8.134,95[$ -8.342,28 [ $ 9.21855|% _ -10.15890$  -11.169,20[$ _ -10.679,02
g‘g:ittjisjwALARENTAS'MPL'F'CADO (25% de (RE - Participacion), si (RE - Participacion) | ¢ $ 600108 |$ 6064 [$§  -8907.60 |$ 1044296 |$ -1152452|$  -11.81823|$  -13.059,61|$ 1439178 |$  -1582303|$  -15.12861
RESULTADO NETO, PROYECTO APALANCADO (RN) $ $  -18.003,24 | $ 18193|$  26.72281|$  31.328,88|$  34.57355|%  3545469|$  39.17883|$  43.17534|$  47.46908|$ 4538583

€0t



Tabla 81. Flujo neto

[ Afios | 0 | 1 [ 2 | 3 | 4 [ 6 7 [ | 9 10
RESULTADO NETO, PROYECTO APALANCADO (RN) $ $ 18.00324[$  -181,93[$ 26.722.81[$ 31.32888[$ 34.573,55[$ 35.454,69[$ 39.178,83[$ 43.17534[$ 47.469,08|$ 45.385,83
DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES (PROD. ADM. VENT. DISTH $ $ 096893|$ 9.96893|$ 096893[$ 750227|$ 7.502,27 [$ 11.569,85|$ 11.569,85|$ 11.569,85|$ 11.569,85|$ 11.569,85
VARIACION DEL CAPITAL DE TRABAJO $ -65.580,57 | $ - [s - Is - |8 - |$ - |8 - | - | - |8 - |s 6558057
FLUJO NETO PROVISTO POR OPERACIONES DESPUES DE IMPUESTOS (0) | $ -65.580,57 | $ -8.034,30 |$ 9.787,00 | $ 36.691,74 | $ 38.831,14|$ 42.07581|$ 47.02454|$ 50.748,67 |$ 54.74519 | $ 59.038,93 | $ 122.536,25
VENTA DE TERRENOS, EDIFICIOS, MAQUINAS, VEHICULOS (VALORLIBROS) [ $ $ $ $ $ - |8 - s $ $ $ $ 78.765,66
COMPRA DE TERRENOS, EDIFICIOS, MAQUINAS, VEHICULOS $ $ $ $ - |8 -35337.91($ $ $ $ $
FLUJO NETO PROVISTO POR ACTIVIDADES DE INVERSION (1) $ $ B $ - |s - |'s 35337918 - |8 B E $ - |s 78.765,66
NUEVOS PRESTAMOS BANCARIOS $ 181.880,19] $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
NUEVOS APORTES DE CAPITAL PROPIO $ 77.94865]$ - |8 - |s - |s - |8 - |s - |s - |8 - |s - |8
PAGO DEL CAPITAL DE PRESTAMOS EXSTENTES $ $ -10.364,29 | $ -11.608,01 | $ -13.000,97 [ $ -14.561,08 | $ -16.308,41 | § -18.26542 | $ 20.457,27 | $ -22.912,14 [ $ -25.661,60 | $ -28.740,99
FLUJO NETO PROVISTO POR ACTIVIDADES DE FINANCIAMIENTO (F) $ 259.828,84 | $ -10.364,20 [ § -11.608,01 [ $ -13.000,97 | $ -14.561,08 [ $ -16.308,41 | $ -18.265,42 | § -20.457,27 | $ -22.912,14 | $ -25.661,60 | § -28.740,99
FLUJO NETO DESPUES DE IMPUESTOS (O + | + F) [ $ 194.24827 [$ -18.39859 [$ -1.821,00 [$ 23.690,78 [$ 24.270,06[$ -9.570,50 [$ 28.759,12|$ 30.291,40[$ 31.833,05[$ 33.377,32[$ 172.560,91
Tabla 82. Flujo libre del proyecto apalancado (flujo de capital)
Afios 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

FLUJO NETO DESPUES DE IMPUESTOS $ $ -18.383,18[$ -1.805,30 | $ 23.706,80 [ $ 24.286,45 [ $ -0.348,10 [ $ 28.761,45|$ 30.204,23 [$ 31.836,44 | $ 33.381,36 [ $ 172.565,66
FLUJO NETO PROVISTO POR ACTIVIDADES DE FINANCIAMIENTO (F) [$ $  10.357,71[$ 11.600,63[$ 12.992,71 [ 14.551,83 [ 16.298,06 | $ 18.253,82|$ 20.444,28[§ 22.807,50 [ $ 25.64531[$ 28.722,74
INTERESES DE PRESTAMOS (BANCARIOS Y OBLIGATARIOS) $ $ 21.811,76 | $ 20.568,84 |$ 19.176,76 | $ 17.617,64 [ $ 15.871,42 | $ 13.91565|$ 11.72519[§ 9.271,88|$ 6.524,17|$ 3.446,73
FLUJO LIBRE DEL PROYECTO APALANCADO (FLUJO DE CAPITAL) [$ - [$ 13.786,20[$ 30.364,17|$ 55.876,27 | § 56.455,92 | § 22.821,37 [ § 60.930,92 [ $ 62.463,70 | $ 64.005,92 | $ 65.550,83 | $ 204.735,13
Tabla 83. Flujo libre del proyecto

Anos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
FLUJO NETO DESPUES DE IMPUESTOS | $ - |'$ -18.383,18 | $ -1.805,30 | $ 23.706,80 | $ 24.286,45 [ $ -0.348,10 | $ 28.761,45 | $ 30.294,23 | $ 31.836,44 | $ 33.381,36 | $ 172.565,66
NUEVOS APORTES DE CAPITAL PROPIO | $ -77.899,15 | $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
FLUJO LIBRE DEL PROYECTO $ -77.899,15 | $ -18.383,18 | $ -1.805,30 | $ 23.706,80 | $ 24.286,45 [ $ -9.348,10 | $ 28.761,45 | $ 30.294,23 [ $ 31.836,44 | $ 33.381,36 | $ 172.565,66

14"
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Tabla 84. Resultado del proyecto

PROYECTO APALANCADO
Tasa de descuento del proyecto 14%
VAN del proyecto $263.396,19
TIR del proyecto 18%

El valor actual neto (V.A.N) es la sumatoria de los valores actuales de todos los
flujos de caja netos deseados del proyecto, deduciendo el valor de la inversion
inicial. Si el valor del VAN es positivo, el proyecto de inversién tiene rentabilidad.

La tasa interna de rentabilidad (T.l.R) es la tasa o porcentaje de descuento que
establece que el valor actual neto (V.A.N) de una inversién dé como resultado
cero. Este método supone que una inversién es conveniente si el porcentaje de

la TIR resultante es similar o superior al porcentaje requerido por el inversor.



Flujo libre acumulado del proyecto

Tabla 85. Pay-back del proyecto en el décimo ano

|$ -77.899,15|$ -96.282,33|$ -98.087,63 | $-74.380,82 | $ -50.094,38 | $ -50.442,48 [ $ -30.681,03|$  -386,80|$ 31.449,65|5 64.831,00|$ 237.396,66 |

Es el lapso de tiempo o cantidad de afios que precisa una inversion para que el valor actualizado obtenido de los flujos de caja

netos equipare a la inversion inicial.

90}
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6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

e En el presente proyecto, la aceptacién de consumidores para adquirir

bebidas fermentadas fue de 56%, por otro lado, el nivel de aceptacion de
una bebida fermentada sabor a ardndano azul a base de malta de cebada
y té verde, tuvo una aceptacién de 3%, mediante un sondeo aleatorio, lo
cual nos indica que esta bebida tendra un consumo reducido en la
poblacion, por lo tanto en un inicio se desarrollara en lotes pequefios para

que en un futuro exista mas demanda y se aumente el nivel de produccién.

Dicho producto tendra mas acogida de venta, principalmente en bares con
un 37%, seguido de restaurantes con un 23% y supermercados con un
22%.

El grupo poblacional al que va dirigido principalmente el producto, es de 18
a 35 anos de edad, con un nivel socioecondmico de medio a alto. Esto sin

importar género u ocupacion.

Para el desarrollo de la bebida fermentada, se aplicé un diseno
experimental de tipo factorial de 32 en el que se establecieron dos factores
con 3 niveles de estudio, un nivel alto, un nivel medio y uno bajo. Este
modelo dio como resultado 9 tratamientos distintos, de los cuales se pudo
comprobar por medio de un andlisis ANOVA de las variables: pH, grados
alcoholicos y densidad, con un nivel de confianza de 95% que no existid
diferencia significativa entre los tratamientos, es por ello que ninguno de los

niveles afecta de forma representativamente a las variables.

Dado que el diseno experimental demostr6 que no hubo diferencia
significativa entre los tratamientos, se procedié a realizar un analisis

sensorial, para escoger la muestra de mayor acogida al consumidor, lo cual
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dio como resultado que la muestra de mayor aceptacién en color olor y
sabor, fue la mezcla M4 (0.57 g /I té verde + 2.98g/l saborizante ardndano
azul), por ende, esta fue la muestra de mayor aceptacion del analisis;
ganando incluso a un testigo que se encuentra ya establecido en el

mercado.

Dado que el analisis microbiolégico, dio como resultado Unicamente 2
cepas de mohos y levaduras a los 28 dias de haberse envasado, este dato
no ofrece una apreciacion clara de tiempo de vida util real de la bebida
fermentada, puesto que para ello se necesita de laboratorios
especializados en este campo; por lo tanto, se estimo un tiempo de vida util
para el producto basandose en una bebida de similares caracteristicas lo
que dio como resultado un tiempo de vida util de 6 meses a partir del

envasado.

La localizacion de la planta se encuentra en un area provista de vias de
acceso asfaltadas y adoquinadas de primero y segundo orden, asi como
vias alternas en caso de emergencia, ademas cuenta con todos los
servicios basicos y disponibilidad de expansidn; esta planta esta ubicada
estratégicamente ya que se encuentra cerca de proveedores de materia
prima y puntos de venta del producto (bares, restaurantes y
supermercados).

La planta cuenta con instalaciones adecuadas para el correcto desempefo
y funcion de cada uno de los trabajadores, ademas cumple con todas las
reglamentaciones en cuanto a materia legal y buenas préacticas de

manufactura.

Este proyecto demanda de una inversion inicial de $259.828,84 financiado
con un capital propio del 30% y un préstamo al banco del 70% restante.
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Dicho proyecto obtuvo una TIR de 18% y un VAN de $263.396,19 lo que
muestra que el proyecto es viable econémicamente, obteniéndose la

recuperacion de la inversion inicial en el décimo ano.

RECOMENDACIONES

Es de suma importancia tener un adecuado control en los tiempos y
temperaturas de maceracién, coccion y fermentacion durante la

produccion.

Debe utilizarse materias primas de alta calidad, para asi obtener productos
de caracteristicas organolépticas superiores, y de este modo competir en

el mercado con productos de caracteristicas similares.

Es importante concientizar a la poblacion del consumo de productos

tradicionales, sin dejar atras la innovacion de los mismos.

El subproducto obtenido posterior a la maceracién, puede ser utilizado para

la alimentacién animal o elaboraciéon de abonos orgénicos.

Es importante tener un adecuado control durante la molienda de la malta
de cebada, ya que este genera contaminacion, que puede afectar a la salud
de los trabajadores.

Por ultimo, es recomendable realizar un mayor nimero de estudios de
formulaciones de alimentos, para asi crear nuevos productos de mayor

atraccion a los consumidores.
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Anexo 1. Modelo de la Encuesta

Encuesta

Edad: Sexo: F[] M[ ]
Lugar de residencia: Sur[ | Centro[ | Norte[ | Valles................

1. ¢ Consume usted bebidas fermentadas?

Si[ ] No [ ]

2. ¢Qué factores considera usted deben tener las bebidas fermentadas para
ser consumidas con mayor frecuencia? (Puede marcar mas de una)

Precio [] Calidad [ ]
Sabor [] Textura [_]

Facilidad de adquisicion| ] OO

3. ¢En qué lugar preferiria que se distribuyan las bebidas fermentadas?
(Puede marcar mas de una)
Bar [] Supermercado [ | Restaurante [ |
Licoreria [_] Internet [ ] Otro.....eveevueen.

4. ¢ Estaria dispuesto a probar una bebida fermentada innovadora a base malta
de cebada y té verde con sabor a arandano azul?

si[ ] No []

5. ¢Si su respuesta es afirmativa cuantas botellas consumiria por mes de una

botella con un contenido neto de 300 ml.?

1] 2[ ] 3] 4[] 50mas| ]

6. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por la bebida fermentada innovadora en
una botella con un contenido neto de 300 ml.?

$2.50[ | $3.00[ | $3.50[ | $4.00[ | $4.50[ ] $5.000méas[ |

GRACIAS POR SU COLABORACION



Anexo 2. Hoja de analisis sensorial

Universidad de las Américas
Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias
Ingenieria Agroindustrial y de Alimentos

Cata de una bebida fermentada sabor a arandano azul a base de malta de
cebada (Hordeum vulgare) y té verde (Camellia sinensis).

Por favor pruebe cada una de las muestras de bebida fermentada e indique el
nivel de aceptaciéon de cada una marcando una X en el cuadro de preferencia
que describa mejor al producto.

COLOR

Preferencia/Muestra M1 | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7 | M8 | M9 | T

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

NI Pl

Me disgusta mucho

OLOR

Preferencia/Muestra MIT | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7 | M8 | M9 | T

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

~N|@| Ao

Me disgusta mucho

SABOR

Preferencia/Muestra MI | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7 | M8 | M9 | T

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

~N|@| Ao

Me disgusta mucho

Comentarios




Anexo 3. Norma INEN - Rotulado de productos alimenticios para el
consumo humano. Parte 1. Requisitos
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

FE DE ERRATAS
(2011-09-30)

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-1:2011
Tercera revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS.

Primera Edicion

FOOD PRODUCTS LABELLING FOR HUMAN CONSUMPTION. PART. 1. SPECIFICATIONS.

First Edition

En la pagina 3 numeral 4.3
Dice:

43 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,
aundgue éste no lo contenga, debiendo acompanar el nhombre del alimento con las expresiones: “sabor
artificial...”, “saborizante artificial...”, “saborizado artificialmente...”, “aroma artificial... o aromatizante
artificial...” llenanclo el espacio en blanco con el nombre del sabor o sabores caracterizantes, con caracteres

del mismo tamafio, en idéntico color, realce y visibilidad.
Debe decir:

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 permite la representacion mediante imagenes o ilustraciones del alimento, o sustancia cuyo
sabor caracteriza al producto, debiendo acompanar 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 tamafo, en idéntico color, realce y visibilidad.
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1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos minimos que deben cumplir los rotulos o etiquetas en los
envases o empadgues 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 continuacién 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 tecnologicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
fabricacion, elaboracién, 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 afadidas 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 denominacion 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 radiacion 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 haturaleza, 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.

3.1.7 Alimento organico, bioldgico, agroecologico o ecologico. Son los productos alimenticios de origen
agropecuario, obtenidos de acuerdo al Reglamento de produccion organica.

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 matetia 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 exposicién. 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 rotulo 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 o materia, que no se consume como
un ingrediente alimenticio propio, empleado intencionalmente en la elaboraciéon de un alimento para
cumplir un determinado fin tecnolégico 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.

3.1.13 Cédigo 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 Denominacion de origen. Es la denominacién 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.

3.1.17 Embalagje. Es la proteccién al envase y al producto alimenticio mediante un material adecuado
con el objeto de resguardarlo de dafios fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su
manipulacion durante el transporte y almacenamiento.

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

3.1.19 Fecha de fabricacién 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 fabricacibn o preparacién de un alimento y esté presente en el producto fihal, auncue
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 numero 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, envuelo, y/o empaquetado
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor.

3.1.27 Rotulado (Etiguetado). Cualguier material escrito, impreso o grafico que contiene el rétulo o
etiqueta.

3.1.28 Rdtulo (Etiqueta). Se entiende por rétulo cualquier, expresion, 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.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

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

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 ofras representaciones graficas que
hagan alusién 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 ylo
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 attificial...”, “saborizante arfificial...”, “saborizado
artificialmente...”, “aroma atrtificial... o aromatizante atrtificial...” 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
segln 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 legislaciéon nacional.

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

c¢) Se podra emplear un nombre "acunado”, de "fantasia" o "de fabrica", o una "marca registrada",
siempre que vaya acompanado de uno de los hombres indicados en los literales a) y b).

5.1.1.2 En la cara principal de exhibicion del rétulo, junto al hombre del alimento, en forma legible,
apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engario 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, deshidratacion, concentracién, reconstitucion,
ahumado, etc.

(Continua)
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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 uUnico
ingrediente, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a)

b)

<)

e)

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
elaboracién 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 acompanado
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 funcion tecnologica en el producto
elaborado.

En la lista de ingredientes debe indicarse el agua anadida, 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 rotulo”.

5.1.2.2 En la lista de ingredientes debe emplearse un nhombre especifico de acuerdo con lo senalado en
el humeral 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)

-4- 2011-341




NTE INEN 1334-1 2011-06

TABLA 1. Nombres genéricos correspondientes a ingredientes

Clases de ingredientes Nombres genéricos
Aceites refinados distintos del aceite de oliva “Aceite”, junto con el término “vegetal” o
“animal”, calificado con el término
“hidrogenado™ o “parcialmente

hidrogenado’”, segln sea el caso.

Grasas refinadas “Grasas” junto con el término “vegetal”, o
“animal”, o “compuesta”, segln sea el caso.

Almidones, distintos de los almidones modificados quimicamente. “Almidén”, o “Fécula”

Todas las especies de pescado, cuando el pescado constituya un ingrediente de | “Pescado”
otro alimento y siempre que en el rotulo 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 | “Queso”
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 | “Especia”, ‘“especias, o0 ‘mezclas de
peso, solas o mezcladas en el alimento. especias”, segun sea el caso.

Todas las hiertbas aromaticas o partes de hierbas aromaticas en cantidad no | “Hierbas aromaticas”™ o mezclas de hierbas
superior al 2 % en peso, solas o mezcladas en el alimento. aromaticas”, segin sea el caso.

Todos los tipos de preparados de goma utilizados en la fabricacion de la goma | “Goma base”
base para la goma de mascar.

Todos los tipos de Sacarosa “Azlcar”
Dextrosa anhidra y dextrosa monohidratada “Dextrosa” o “glucosa”
Todos los tipos de caseinatos “Caseinatos”

Productos lacteos que contienen un minimo de 50 por ciento de proteina lactea | “Proteina lactea”
(m/m) en el extracto seco™

Manteca de cacao obtenida por presion, extraccion o refinada “Manteca de cacao”

Todas la frutas confitadas, sin exceder del 10% del peso del alimento “Frutas confitadas”

* Cilculo del contenido de proteina lactea: nitrogeno (detenninado 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
hibriclas, 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);

- hueces de arboles y sus productos derivados;
- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.

c) 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.

(Continua)
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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 retencién del color Secuestrantes
Emulsionantes Estabilizadores

Sales emulsionantes Edulcorantes

Agentes endurecedores Espesantes

Acentuadores del sabor
EJEMPLO  Espesantes o 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 expresién "aroma"," aromatizante", "sabor" o " saborizante" debe estar calificada con los términos
"haturales”, "idénticos a los naturales", " atificiales” o con una combinaciéon 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 desempefiar en él
una funcién tecnolégica, 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 tecnologica, y los coadyuvantes de elaboracién, estan exentos de la
declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencidon no se aplica a los aditivos alimentatrios y
coadyuvantes de elaboracidon 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 liquicos
b) enmasa, para los alimentos sélidos
c) enmasa o volumen, para los alimentos semisélidos o viscosos

5.1.3.2 Ademas de la declaracién 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 declaracién de la masa escurrida debe ser aplicada por referencia a un sistema de control de la cantidad media.

(Continua)
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5.1.3.3 Para los productos alimenticios que por su naturaleza tienen masa variable (pollos, pavos,
perniles, cortes de catne, legumbres, frutas, etc.), el contenido neto correspondera a un rango declarado

5.1.4 Identificacién del fabricante, envasador, importador o distribuidor

5.1.4.1 Debe indicarse el hombre 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.

5.1.4.2 Cuando un alimento ho es fabricado por la persona natural o juridica cuyo nhombre aparece en
la etiqueta, el nombre debe calificarse por una frase que revele la conexidn 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
en.........., producto.......,  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 efectie la elaboracion debe considerarse como pais de origen para los fines del
rotulado.

5.1.6 /dentificacion 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) Sedeclarara la fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento
b) Lafecha maxima de consumo o fecha de vencimiento constaran por lo menos de:

— elmes yel dia para los productos que tengan una fecha maxima de consumo no superior a tres
meses,

— el afno 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 ¢) deben ir acompanadas de la fecha misma o de una
referencia al lugar del envase en donde aparezca la fecha.

e) Elano, mesy dia deben declararse en orden numérico o alfanumérico no codificado,

(Continua)

=f~ 2011-341




NTE INEN 1334-1 2011-06

f)  No obstante lo prescrito en el numeral 5.1.7.1 a), no se requerira la indicacién de la fecha de duracion
maxima o de vencimiento para:

— Frutas y vegetales frescos, que no hayan sido pelados, cortados o tratadas de otra forma
andloga;

— vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y vinos espumosos
de frutas sélo 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 duracidn 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.

5.1.8 Insfrucciones 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 radiacién 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, segin se muestra en la figura 1, es facultativo, pero
cuando se utilice debera colocarse cerca del nombre del producto.

FIGURA 1. Simbolo intemacional de alimento irradiado

LS
2 @\
N,

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 manipulacién genética, se indicard de tal hecho en la efiqueta 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.

(Continua)
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5.1.11 Registro sanitario. En el rotulo 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.

5.2 Bebidas alcohdlicas
5.2.1 Debe declararse el contenido alcohdlico en % de volumen de alcohol.

5.2.2 En la etiqueta de las bebidas alcohodlicas debe aparecer el siguiente texto: “Advertencia. El
consumo excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operat maquinarias, puede causar danos
en su salud y perjudica a su familia”. “Ministerio de Salud Publica del Ecuador”. “Venta prohibida a
menores de 18 anos”.

5.2.3 En el caso de bebidas alcohélicas con contenido alcoholico de 5 % v o menos, debe contener el
siguiente mensaje: “Advertencia: “El consumo excesivo de alcohol puede perjudicar su salud. Ministerio
de Salud Publica del Ecuador”.

5.3 Excepciones de los requisitos de rotulado obligatorios

5.3.1 Los productos que por su naturaleza o por el tamano 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 pequenas en las que la superficie mas amplia sea inferior a 10 cm? podran quedar
exentas de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificacién de lote, marcado de las fechas,
instrucciones para la conservacion y uso; se exceptlian de estos requisitos a las hierbas aromaticas y
especias.

5.41dioma

5.4.1 La informacién obligatoria del rétulo, de la presente norma, debe presentarse en idioma castellano,
aceptandose que adicionalmente se repita ésta en otro idioma.

5.5 Presentacidn dela informacion obligatoria

5.5.1 Amas de la etiqueta original en los productos importados se podra adicionar un rétulo o etiqueta
adhesiva con toda la informacion 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 informacién de uno o vatios 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 informacion 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 rotulo aplicado al envase debe leerse facilmente a través de la envoltura exterior y no debe
estar oculto por ésta.

5.5.5 El tamafio de los rétulos debe guardar una relacion adecuada respecto del tamario 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 facilmente 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 visién de la cara principal de exposicién del rétulo. El tamano de las letras y nimeros debe ser
proporcional al area de la cara principal de exposicién. (ver Anexo B).

(Continua)
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5.6 Requisitos de rotulado facultativo

5.6.1 En el rotulado podra presentarse cualquier informacién o representacion grafica, asi como materia
escrita, impresa o grafica, siempre que no esté en contradiccidn 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 facimente comprensibles, y no
deben ser equivocas o enganosas en forma alguna.

5.6.2.2 La declaracion de nutrientes y/o informacion nutricional complementaria debe cenirse 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 combinacion, 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 enganar o llevar a error a los consumidores.

estas declaraciones no se requieren cuando:

(c) el ingrediente es utiizado en pequenas cantidades para propésitos aromatizantes,
saborizantes; o

(d) reglamentos normas especificas de los productos estén en conflicto con los requisitos aqui
descritos.

5.7.2 La informacién requerida en el humeral 5.7.1 se debe declarar en la etiqueta del producto como
un porcentaje numérico.

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 com puesto tomado
como un todo

NOTA 4. Para los propositos de la Declaracion 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.

(Continua)
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ANEXO A
(Informativo)

TABLA A.1 Unidades del Sistema Intemacional que deben usarse

para la declaracién de contenido neto

MEDIDA UNIDAD SIMBOLO

Volumen | metro cubico m®
centimetro cubico em®
milimetro clibico mm®
litro® |
mililitro ml

Masa Kilogramo kg

Gramo [¢]
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
debera aparecer conforme al indicado en la tabla A.1.

la declaracién del contenido neto, éste

(Continua)
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ANEXO B
(Informativo)

DIMENSIONES DE LAS LETRAS Y NUMEROS PARA LA DECLARACION DEL NOMBRE DE
CONTENIDO NETO DEL ALIMENTO

B.1 Area del panel principal de exhibicién. Estan excluidas las caras superior e inferior, bordes en las
caras supetrior e inferior de las latas, y soportes o cuellos de las botellas y jarras; se determina como
sigue:

B.1.1 En el caso de un empaque rectangular, donde un lado completo pueda ser propiamente
conhsideraclo como el lado del panel principal de exhibicion sera el resultado de multiplicar la altura por el
ancho del lado mencionado.

B.1.2 En el caso de un recipiente cilindrico, sera el cuarenta porciento (40 %) del resultado de multiplicar
la altura del recipiente por su circunferencia; y

B.1.3 En el caso de cualquier otra forma de recipiente, cuarenta porciento (40 %) de la superficie total del
recipiente; conviniendo, sin embargo, que cuando tal recipiente presenta un "panel principal de
exhibicion” obvio, el area consistira de la superficie completa.

Ejemplos de tamarios de caracteres™:

Areade la cara Altura minima Altura minima de
principal de de los numeros, informacion del rétulo
exhibicion letras y soplado, formado o
en cm? simbolos moldeado sobre la
en mm superficie del envase en
mm
hasta 32 1,6 3,2
32 a 161 32 48
161 a 645 48 6,4
645 a 2581 6,4 7.9
2 581 en adelante 12,7 143

m En los Estados Unidos de Ameérica, la Conferencia Nacional de Pesas y Medidas (Manual NBS 130, 1996, p. 60), adoptd

estas alturas minimas para numeros y letras para la declaracion impresa del contenido neto.

B.2 Altura minima de numeros, letras y simbolos para expresar el contenido neto en funcion de
la masa o del volumen del productom.

Altura minima

de ntimeros,

Contenido neto simbolos y

letras (mm)
Igual o menor que 50 g o (cm”) 2
Mayor que 50 g o (cma) hasta 200 g o (cm:’) 3
Mayor que 200 g o (cms) hasta 1 kg o (l) 4
Mayor que 1 kg o () en adelante 6

@ El Consejo Directive de la Comunidad Europea 76/211/EEC prescribe el tamano minimo de los caracteres con relacion al
contenido neto.

(Continua)
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ANEXO C
(Normativo)

DECLARACIONES OBLIGATORIAS
C.1  En la etiqueta debe aparecer la expresién “CONTIENE” (inmediatamente después o junto ala

lista de ingredientes, en un tamarfo que no sea menor al utilizado en la misma), cuando el alimento
tiene como aditivo o ingrediente:

Tartrazina "CONTIENE TARTRAZINA"

Aspartame "FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALANINA"
Cereales con gluten “CONTIENE GLUTEN”"

Crustaceos y sus productos “CONTIENE CRUSTACEOS”

Huevos y sus productos “CONTIENE HUEVQO”

Pescaclo y sus productos “CONTIENE PESCADO”

Mani, soya y sus productos “CONTIENEN MANi” “CONTIENE SOYA”

Leche y sus productos (incluida lactosa) “CONTIENE LECHE" “CONTINE LACTOSA” “CONTIENE...)"
"el espacio en suspensivos debe llenarse con los derivados

Nueces de arboles y derivados “CONTIENE NUECES,...”

C.2 Declaraciones obligatorias adicionales

ASPARTAME "NO USAR PARA COCINAR U HORNEAR"

Cuando la ingesta diaria del producto terminado, “EL CONSUMO EN EXCESO DE SORBITOL,
apotrte un consumo igual o mayor a 50 g MANITOL Y/O POLIALCOHOLES

de Sorbitol, 20 g de manitol 0 90 g PUEDE CAUSAR EFECTO LAXANTE”

de otros polialcoholes

Cuando el contenido de Sulfito
en el producto terminado sea igual o supere los10 mgkg “CONTIENE SULFITO”

C.3 Esta lista no limita el uso de esta expresion para otros aditivos o ingredientes.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

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

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Programa Conjunto FAO/OMS sobre normas Alimentarias COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Norma General para el Etiquetado de los alimentos preenvasados Codex Stan 1-1985, Rev. 1-1991,
ehmendada en: 1999, 2001, 2003, 2010.

REGLAMENTO A LA LEY DE DEFENSA DEL CONSUMIDOR. Decreto Ejecutivo No. 1314. RO/ 287
de 19 de Marzo del 2001

LEY ORGANICA DE DEFENSA AL CONSUMIDOR. Ley No. 21. RO/Sup 116 de 10 de Julio del 2000

REGLAMENTO DE ALIMENTOS. Decreto Ejecutivo 4114, Registro Oficial 984 de 22 de Julio de 1988.
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Anexo 4. Norma INEN - Rotulado de productos alimenticios para el
consumo humano. Parte 2. Rotulado Nutricional. Requisitos
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

FE DE ERRATAS
(2011-08-11)

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-2:2011
Segunda revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO NUTRICIONAL.
REQUISITOS.

Primera Edicion

FOOD PRODUCTS LABELLING FOR HUMAN CONSUMPTION. PART 2. NUTRITIONAL LABELLING. SPECIFICATIONS.

First Edition

ANTECEDENTES:

En la pagina 4, numeral 5.1.5

Dice:

5.1.5 Cuando se haga una declaracién de propiedades con respecto a la canticdad 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.

Debe decir:

5.1.5 Cuando se haga una declaracién de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de acidos grasos
o la cantidad de colesterol, debe declararse las cantidades de acidos grasos saturados, acidos grasos trans,
acidos grasos mono insaturados, acidos grasos poli insaturados y colesterol.

En la pagina 5, humeral 5.3.6

Dice:

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:

DESCRIPTORES: Productos alimenticios, rotulado nutricional.
AL 01.05-401

CDU: 621.798

CllU: 3420

ICS: 67.040
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Debe decir:

5.3.6 La presencia de carbohidratos totales 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:

En la pagina 5, tabla de nutrientes

Dice:
Valor de referencia
Nutrientes de declaracién voluntaria Unidad VDR
Vitamina A ul 800’
Vitamina D ul 5
Debe decir:
Valor de referencia
Nutrientes de declaracion voluntaria Unidad VDR
Vitamina A g 800"
Vitamina D Hg 5
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1.1 Esta norma establece los requisitos minimos que debe cumplir el rotulado nutricional de los alimentos
procesados, envasados y empadquetados.

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 declaracién 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 acidos grasos con doble enlace interrumpido cis-cis de
metileno.

3.1.2 Acidos grasos trans (ver nota 1). Se define como acidos grasos trans a todos los isdmeros
geométricos de acidos grasos mono insaturados y poli insaturados que poseen en la configuracion
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 nutticionales de la poblacién, segun 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 propodsito 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 Aziicares. Se entiende todos los monosacaridos y disacaridos 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 soélo,
en relacion con su valor energético y contenido de proteinas, grasas y carbohidratos, asi como con su
contenido de vitaminas y minerales. No constituiran declaraciéon de propiedades nutricionales:

NOTA 1. Los Miembros del Codex podrian, para los propositos del etiquetado nutricional, revisar la inclusion de Acidos
Grasos Trans (AGTs) en la definicion de AGTs, si se hicieran disponibles nuevos datos cientificos.

(Contintia)
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a) la mencién de sustancias en la lista de ingredientes;
b) la mencién 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 declaracién de nutrientes y la informacion
nutricional complem entatia.

3.1.10 Fibra dietética. Son los polimeros de hidratos de carbono (ver nota 2) con tres o mas unidades
monoméricas, que no son hidrolizados por las enzimas endégenas 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
o 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;

¢) polimeros de carbohidratos sintéticos que se haya demostrado que tienen un efecto fisiolégico
beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas generalmente aceptadas aportadas a las
autoridades competentes.

3.1.11 Informacién 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, o 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 Porcion o tamano de la porcidn. 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 sinénimo 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 informacién 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 informacion
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 polisacaridos en la pared celular vegetal y si tales compuestos se han cuantificado mediante el método de
andlisis gravimétrico de la AOAC para el anélisis 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 polisacéridos segln el método AOAC 991.43. Estas sustancias quedan
incluidas en la definicion de fibra por cuanto estan efectivamente asociadas con la fraccion polisacarida u oligosacaridica 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 aplicacién de principios nutricionales sélidos en la preparacién 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 algin 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 enganosa, o susceptible de crear en modo alguno una
impresion errénea respecto de su naturaleza en ningin 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 afios y adultos

Valor energético, energia (calorias) kJ 8 380
kecal 2000

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 (sélidos) o 100 ml (liquidos), deben declararse ademas de
la grasa total, las cantidades de acidos grasos saturados, y acidos grasos trans, en gramos.

5.1.3 La cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se haga una declaracién 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
almidén yMu 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.

(Contintia)
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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.

516 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 declaracién 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.

¢) 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
o componente de otros alimentos.

d) Tampoco se requiere la declaracién de vitaminas y minerales adicionales si éstas son incluidas en
un alimento Gnicamente por necesidad tecnolégica. En tal caso las vitaminas y minerales se
incluyen, unicamente, en la declaracién de ingredientes, sin hacer referencia a ellas en la etiqueta
nutricional.

5.2 GCalculo 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 17kd - 4Kkcallg
Proteinas 17kd - 4kcallg
Grasas 37kd - 9kcalig
Alcohol (etanol) 29kd - 7kcallg

Acidos organicos 13kJ - 3kcallg

5.2.2 Céleulo de proteinas. La cantidad de proteinas que ha de indicarse, debe calcularse utilizando la
formula 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 Presentacién del contenido en nutrientes

5.3.1 La declaracién del contenido de nutrientes debe hacerse en forma numérica. No obstante, no se
excluira el uso de otras formas de presentacion.

5.3.2 La informacién sobre el valor energético debe expresarse en kJ y keal por 100 g o por 100 cm®
(ml), o por porcién, si se indica el nimero de porciones que contiene el envase.

5.3.3 La informacion 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 porcién, si se declara el nimero
de porciones que contiene el envase.

5.3.4 La informacién 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
porcion, 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).

(Continta)
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Valor de referencia
Nutrientes de declaracién voluntaria Unidad VDR
Folacina ug 200
Acido pantoténico mg 10
Vitamina A V] 800"
Vitamina Bs mg 2,0
Vitamina Bz ug 1
Vitamina C mg 60
Vitamina D Ul 5
Vitamina E mg 20
Vitamina K Hg 80
Tiamina mg 1,4
Riboflavina mg 1,6
Niacina mg 18
Biotina ug 300
Calcio mg 800
Cobre mg 2,0
Cromo Hg 120
Fosforo mg 1000
Hierro mg 14
Manganeso mg 2,0
Magnesio mg 300
Molibdeno Hg 75
Potasio mg 3 500
Selenio Hg 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 conversién: 1 pg retinol = 6 pg p-
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 vy 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, azicares, ..g". Podra seguir: “x” ...g donde “x” representa el nombre
especifico de cualquier otro constituyente de carbohidratos.

5.3.7 Cuando el alimento contenga méas de 3 g de grasa total o se declaren la cantidad y/o el tipo de
acidos grasos, esta declaracion 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

Q1 Q| [

5.3.8 La manera de reportar los datos son los que a continuacién se indican:

(Continda)
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Nutriente

Valores

Deben reportarse:

Energia Total (Calorias totales)
Energia de grasa (Calorias de grasa)

(declaracion voluntaria)

<2095 ki (<5 Cal)

puede expresarse como “cera”

20,95 —208,5 kJ (5 - 50 Cal)

en incrementos de 20,95 kJ (5 calorias)

> 2095 kJ (> 50 Cal)

en incrementos de 41,9 kJ (10 calorias)

Energia de grasas saturadas (Calorias
de grasas saturadas)
(declaracion voluntaria)

<2095kJ (< 5Cal )

puede expresarse como “cero”

20,95 — 209.5 kJ (5 - 50 Gal)

en incrementos de 20,95 kdJ (5 calorias)

> 2095 kJ_(> 50 Cal)

en incrementos de 41,8 (10 calorias)

Grasa total, y <05¢g puede expresarse como “cero”
Grasa saturada <3g en incrementos de 0.5 g
>3g namero de gramos mds cercano a la unidad
Grasa moncinsaturada, y <05¢g puede expresarse como “cera”
Grasa paliinsaturada <3g en incrementas de 0.5 g
() >3g namero de gramos mas cercano a la unidad
Grasa Trans () <05 puede expresarse como “cero”
<3g en incrementos de 0.5 g
>3g nimero de gramos mas cercano a la unidad
Colesteral <2mg puede expresarse como “cero”
2-5mg puede expresarse como “menos de 5 mg”
>5mg namero de mg mas cercana a la unidad
Sodio <5mg puede expresarse como “cera”
5-140mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 mg
Potasio <5mg puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) 5-140mg en incrementos de 5 mg
>140mg en incrementos de 10 mg
Carbohidratos totales <05g puede ex; comao “cera”
<1g puede expresarse ‘menos de un grama”
>lg namero de gramos més cercano a la unidad
Fibra dietética <0549 puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse “mehos de un grame”
>1g nimero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra soluble <0549 puede expresarse como “cero”
(declaracién voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un grama”
>1g namero de gramos mds cercano a la unidad
Fibra inseluble <059 puede expresarse como “cera”
(declaracian voluntaria) 1g puede expresarse “menos de un gramg”
>1g namero de gramos mas cercano a la unidad
Azlcares <0549 puede expresarse como “cere”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse ‘menos de un gramo”
=>1g nimero de gramos més cercano a la unidad
Ctros carbohidratos <059 puede expresarse como “cera”
(declaracion voluntaria) 1g puede expresarse “menos de un gramo”
1g namero de gramos mas cercano a la unidad
Proteina <05g puede expresarse como “cerg”
<1g puede expresarse “menos de un gramo”
=>1g namero de gramos mas cercano a la unidad
Vitamina A % VDR
Vitamina G % 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: 4,19kd = 1 Cal =1 keal

5.3.8.1 Se debe reportar la energia en kd en nimeros enteros aproximando al inmediato superior o

inferior segun sea el caso.

5.3.9 La informacion debe expresarse en g por 100 g o por 100 cm® (ml) o por porcién, y esta debe
aparecer inmediatamente después del titulo “Informacién Nutricional”. Esta declaracion debe incluir los

siguientes elementos:

a) Tamano de la porcion,

(ver anexo A para tamano de porcion sugerida).

b) Porciones por envase como el nimero de porciones por envase. Esta declaracion no es requerida
para envases que contienen porciones individuales.

c) Los siguientes sinénimos 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 B; o Vit. By
Grasa total Acidos grasos totales, Rivoflavina Vitamina Bz o Vit. Bz
lipidos totales
Grasa monoinsaturada Acidos grasos Vitamina Bg Piridoxina, Piridixol,
monoinsaturados Piridoxamina o Vit. Bg
Grasa poliinsaturada Acidos grasos Vitamina B12 Cianocobalamina
poliinsaturados Cobalamina o Vit. B2
Acido félico Folacina Vitamina C Acido ascérbico
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 porcion Porcién
Porciones por envase Porciones
Calorias de la grasa Cal. Grasa
Grasa saturada Grasa sat.
Grasa Trans Trans.
Carbohidratos tolales Carb. Total
Fibra dietética Fibra
Colesterol Colest
Cucharada cda
Cucharadita cdta
gramos g
kilogramo kg

mililitro ml

Litro L1

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 recomendacdo (VDR) del nutriente, para el grupo de edad al que va dirigiclo.

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 adicién 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 analisis 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:

(Continta)
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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 polinsaturada 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 declaracién 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 ytisanas instantaneas sin edulcorantes;

- vegetales y hierbas deshidratas de tipo condimento y especias;

- extractos de sabores, colorantes para alimentos;

- aguas minerales, agua purificada y las demas 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 tamano 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: (ndmero de atencion al consumidor)”

5.6.5 Los alimentos en envases pequefios con una superficie total para rotulacdo menor a 19,4 cm? que
no contengan declaraciones de propiedades nutricionales, estan exentos de las disposiciones para
rotulado nutricional y deben incluir una direccién o numero de teléfono que el consumidor puede utilizar
para obtener la informacion nutricional. Todos los requisitos del rotulado nutricional deben estar en el
envase externo que los contiene.

5.7 Informacidén nutricional complementaria. El uso de informacion 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 ofras 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 comprensién, ylograr que se haga mayor uso de la informacién.

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

(Contintia)
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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
informacion nutricional sea claramente legible.

(Contintia)
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ANEXO A

(INFORMATIVO)

A.1 Tamano de porcion sugerida

Cantidades de referencia normalmente consumidas por ocasion (porcion):
alimentos en general"z’a"'

Categoria

Cantidad de
referencia

Declaracion en
la etiqueta®

Aziicar y derivados

Azlicar

5g

__cucharadita (__g): __
pieza(s) 6 (__g) para
unidades discretas, por
ejemplo cubos de azucal
o productos empacados
en forma individual

r

Azl car para confiteria

i5¢g

taza(s) (__g)

Productos de confiteria, confites®

1,2, 3, ..getc

__pieza(s) (__g) para
piezas grandes; __ g/
unidad visual

Jarabes 30 ml para jarabes __cucharadas (__ ml)
usados como para jarabes usados
ingredientes (por como ingredientes;
ejemplo, jarabe de __taza(s) (__ml) para
maiz) 60 ml para otros otros
Malvaviscos 30g __taza(s) (__ g) para
piezas pequefias; e
pieza(s) (__g) para
piezas grandes
Miel, jaleas, melazas 1 cucharada __cucharada (__ g
Sustitutos de azucar Una cantidad __ cucharadita(s) (__g)

equivalente en dulzura
a una cantidad de
referencia de azucar

para solidos; e
gota(s) (__ g6 ml) para
liquidos;

(sacarosa) pieza(s) 6 __ g para
productos empacados en
forma individual

Bebidas
Bebidas carbonatadas y no carbc das, vinos ligeros, agua 240 ml ml
Café o té, saborizado y endulzado 240 ml (preparado) __ml
Jugos, néctares y bebidas de frutas 240 ml __ml
| Jugos de verduras 240 ml mi
Jugos usados como ingredientes (por ejemplo, jugo de limon) 5 ml cucharadita(s)(__ml)
Jugos de fruta congeladas (helado de paila) 85¢g __taza(s) (__ g
Bebidas preparadas (sin alcohol) Cantidad necesaria _ml

para preparar 240 m|
de bebida (sin hielo)

Carne, carne de la caza, pescado y mariscos

Anchoas enlatadas”, pasta de anchoas, caviar 159 __pieza(s) (__g) para
unidades discretas;
cucharadas (__ g) para
otros casos

Carne seca, por ejemplo cecina, tasajo 30g __pieza(s) (__ g

Carnes para untar (paté), tocino canadiense, embutidos y salchichas 559 __ pieza(s) (__g) para

(tipo alem an) unidades discretas;
taza(s) (__g 6 __g
/ unidad visua) para
productos a granel

Pescado, mariscos, o came de animales de caza, enlatado” 559 __pieza(s) (__g) para
unidades discretas;
taza(s) (__g)

Pescado, mariscos, o came de animales de caza, ahumados o 55¢g __pieza(s) (__ g) para

encurtidos®; pescado o mariscos para untar (paté)

unidades discretas;
taza(s) (__g) ©
glunidad visual para
productos a granel

(Contintia)
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Cereales, granos (incluyendo legumbres) y derivados

Almidones, por ejemplo de arroz, maiz, papa, tapioca

1 cucharada (10 g)

cucharadas (__g)

Cereales para desayuno (tipo cereal caliente), hojuelas de maiz 1 taza preparada, 40 __taza(s) (__9g
g de cereal seco

simple, 55 g de cereal

con sabor y endulzado
Cereales para desayuno, listo para consumir, pesando menos de 20 g i5g __taza(s) (__g)
por taza; por ejemplo, granos de cereal simple expandido
Cereales para desayuno, listo para consumir, pesando entre 20y 43 g 30g __taza(s) (__g
por taza; cereales con alto contenido de fibra (28 g o més de fibra por
cada 100 g)
Cereales para desayuno, listos para consumir, pesando méas de 43 g 85¢g __pieza(s) (__g) para

por taza

unidades discretas; ___

taza(s) (__ g) paralos
ofros

Chocho

90 g listo a consumir

Fréjoles, lentsjas, garbanzos, simple o en salsa

taza(s) (__g)

130 g para productos
en salsa o enlatado
con liquido; 90 g para
ofras formas

__taza(s) (__g)

Germen de trigo

159

__cucharada(s) (__g) 6
__taza(s) (9

Granos simples, por ejemplo arroz, cebada, quinua

140 g preparado; 459g
seco

__taza(s) (__g

Harinas de amaranto, arroz, cebada, trigo, maiz, quinua

309

__cucharada(s) (__g) 6
__taza(s) (9

Maiz, mote

859

taza(s) (g

Maiz, tostado

30g

taza(s) (g

Maiz, cangil

30g

__taza(s) (9

Pastashallarines simples

140 g preparado; 55g
seco

__taza(s) (__g);0
__Ppieza(s) (__g) para
piezas grandes tales
como espaguetti y lasafna

Pastas secas, listas para consumir (pasta frita enlatada tipo oriental:
chow m ein)

259

__taza(s) (__g

Salvado de trigo

i5g

__cucharada(s) (__g) 6
taza(s) (__g)

Tofu (queso de soya)5< tempeh

85¢g

__pieza(s) (__g) para
unidades discretas;

g para productos a
granel

Frutas

Aceitunas®

i5g

__pieza(s) (_g __
cucharada(s) (__ g) para
productos rebanados

Fruta en almibar o encurtida®

309

__pieza(s) (_g __
taza(s) (__g)

Fruta deshidratada (hojuelas de frutas)

30g

__taza(s) (__g) para
piezas pequefias;
pieza(s) (__g) para
piezas grandes;

g para productos a
granel

Fruta fresca, enlatada, o congelada (excepto las listas en categorias
separadas

140 g

__pieza(s) (__g) para
piezas grandes (por
ejemplo, frutillas,
ciruelas, duraznos, etc.);
__taza(s) (__g) para
piezas pequefias (por
ejemplo, arandano,
frambuesa, mortinos)

Fruta seca

409

__Pieza(s) (__g) para
piezas grandes (por
ejemplo, détiles, higos,
ciruela pasa);

taza(s) (__ g) para
piezas pequenas (por
ejemplo, pasas)

Fruta para aderezar, por ejemplo, puré de arandano

70g

taza(s) (__g)

Fruta para adorno o sabor, por ejemplo, cerezas marasqguino

49

__cerezas (__g)

Mermeladas, pasta de frutas

1 cucharada

__ocucharada (__ 9

(Contintia)
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Grasas y aceites

Grasas vegelales

1 cucharada (13 g)

cucharada(s) (__g

para preparar un vaso

Mantequilla, margarina, manteca animal, aceite 1 cucharada (14 g) ___cucharada(s) (g
Mantequilla 0 margarina batida 1 cucharada (9 9) __cucharada(s) (__g]
Mayonesa 1 cucharada (14g) cucharada(s) (__g)
Productos para untar emparedados, aderezos estilo mayonesa 1 cucharada (15g) cucharada(s) (__g)
Tipo rociadores (aerosol) 0.25¢g Alrededor de __
segundos de rocio
(aerosol) (@)
Léacteos y sustitutos
Batidos o sustitutos de batidos, por ejemplo, mezclas lacteas para 240 ml __taza(s) 6 _ml
batido, mezclas congeladas de fruta
Crema o sustituto de crema, fluido 15 ml __cucharada(s) (__ ml)
Crema o sustituto de crema, polvo 2g cucharada(s) (__g)
Crema 30ml cucharada(s) (__ ml)
Crema agria 30g __cucharada(s) (__g)
Helado, yogurt helado, etc. __pieza(s) (__g) para
productos envueltos o
empacados en forma
individual; 12
taza (__ g) para otros
productos
Helado (estilo sundae) 1 taza __taza (__g)
Leche, bebidas con leche y leches fermentadas, por ejemplo leche con 240 ml __taza(s) 6 __ozfl(__
chocolate, desayunos i aneos, “kumis” m)
Leche condensada o evaporada, sin diluir 30 ml cucharada(s) (__ml)
Ponche de leche y huevo (“egg nog") 120 ml taza(s) o ml
Queso coftage 110g __taza(s) (__g)
Queso usado principalmente como ingredientes, por ejemplo, queso 559 __taza(s) (__g)
coltage seco, queso ricotta
Queso duro rallado, por ejemplo, parmesano, romano 59 __cucharada(s) (__g)
Otros quesos, incluyendo queso crema y queso para untar 30g cucharada(s) (__g)
Yogurt, quark 225g taza(s) (__g
Yogurt cremoso 150 g __taza(s) (__ g
Leche en polvo Cantidad necesaria _ml

de tocino para ensalada o sustitutos de trocitos de tocino

sin hielo)
Dulce de leche (arequipe) 30g __cucharada(s) (__g)
Postre lacteo 80g __cucharada(s) (__g) |
Postre lacteo con fruta 1459 cucharada(s) (__g)
Miscelaneos
Coronamientos para ensaladas y papas, por ejemplo trocitos crujientes 749 __cucharada(s) (__g)

Decorativos para productos horneados, por ejemplo, figuras
coloreadas de azicar, chispas en galletas, etc

1/4 cucharadita o 4g si
no se puede medir en
cucharaditas

__pieza(s) (__g) para
piezas discretas;
cucharadita(s:

Mezcla pastelera, migaja de pan

30g

__cucharada(s) (__g)o
taza(s) (__g)

Mezclas secas para recubrir carne, aves y pescados; mezclas
sazonantes secas; por ejemplo, mezclas sazonantes con aji o mezclas
sazonantes para ensalada de pasta

Cantidad requerida
para preparar la
cantidad de referencia
del platillo final

_ cucharada(s) (__g)

Polvo para hornear

1/4 cucharadita (1 g)

cucharadita(s) (__ ¢)

Nueces y semillas

Harinas de coco, nueces y semillas

15g

__ cucharada(s) (__g)

Nueces, semillas y mezclas de todos tipos: rebanadas, trituradas,
cubiertas, enteras

30g

__pieza(s) 6 __ g para
piezas grandes (por
ejemplo, nueces
descascaradas) __
cucharada(s) o
taza(s) (__ g) para
piezas pequenas (por
ejemplo, mani, pepas de
sambo, semillas de
irasol

Pastas y cremas de nueces y semillas

2 cucharadas

cucharada(s) (__g)

(Contintia)
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Panaderia

Productos de panaderia, bizcochos de diferente tipo, pan de maiz 55g __pieza(s) (__9

Pan (excluyendo pan de dulce) 50g __pieza(s) (__g) de
pan en rebanadas o
piezas

Pan, palitos i5g __pieza(s) (__9

Pastelillos de chocolate 49¢g __pieza(s) (__g);
rebanadas (__ g) o
granel

Pasteles, compactos (pasteles de queso, pina, frutas, nuez, verduras, 12569 __pieza(s) (__g) para

con 35% o mas del peso final de frutas, nuez, verduras) unidades discretas
(rebanadas o productos
empacados en forma
individual; __ g para
unidades discretas
grandes

Pasteles, semicom pactos (pasteles quimicamente esponjados, con o 80g __pieza(s) (__g) para

sin relleno, excepto los clasificados como ligeros: pasteles con menos unidades discretas;

de 35% del peso final de fruta, nuez o \nen:iura)6 __ g para unidades
discretas grandes

Pasteles, ligeros (estilo angel, esponjado, sin rellenc)” 559 __pieza(s) (__g) para

Pastelillo para café, budin, rosquillas, danés, rollos dulces, pan de unidades discretas;

dulce __ g para unidades
discretas grandes

Galletas 30g __pieza(s) (__g)

Galletas no consumidas como bocado, conos de helado (barquillo) 15g __pieza(s) (__

Cubitos de pan 749 __cucharada(s) (__g) 6

__taza(s) (_g ©
pieza(s) (__g) para
unidades grandes

Rebanadas de pan tostado (estilo francés) 110 g de rebanadas de | __ pieza(s) (__g)
pan tostado
preparadas
Barras de cereal con o sin relleno o cubierta, por ejemplo, barras de 409 __pieza(s) (__9
desayuno, barras de granola, barras de cereal de arroz
Conos de helado® 15g __pieza(s) (__9)
Pie, pasteles de frutas, frutas tostadas, tartas, tortas, otros postres 1259 __pieza(s) (__g) para

unidades discretas;
__ g para unidades
discretas grandes

Corteza para pie, pasteles

1/6 de cortesa de 20

1/8 de cortesa de 20 cm

cm, 1/8 de corteza de | (__ g):
23 cm 1/8 de corteza de 23 cm
(]
Corteza de pizza 659 __ fraccion de rebanada
(]
Tortilla tostada para taco 30g __pieza(s) (__9)
Waffles 85g pieza(s) (g
Papas y otros tubérculos
Papas fritas a la francesa, y otros similares 70 g preparadas __pieza(s) (__ g) para

85 g par el caso de
crudas o congeladas

piezas discretas grandes;

__ g para papas fritas,
preparadas o crudas

Puré de papas, papas rellenas, simple o con salsa

140 g

__pieza(s) (__g) para
piezas discretas;

taza(s) (_g)

Sencillas, frescas, enlatadas o congeladas

110 g para fesca o

__pieza(s) (__g) para

congelada piezas discretas; e
160 g para enlatada taza(s) (__ g) para
en liquido productos en rebanadas
o triturado
Platillos mezclados
Medibles en tazas, por ejemplo, platillos a la cacerola, picadillo, 1 taza __taza(s) (__g
macarrén con queso, espagueti en salsa, guisos
No medibles en tazas, por ejemplo, burritos, enrollado primavera, 140g __pieza(s) (__g) para

enchiladas, pizza, emparedados de todos tipos

Anadir 55 g para
productos que llevan
algun tipo de
coronamiento, por
sjemplo, enchiladas
con salsa de queso,
crepas con salsa
blanca

piezas discretas;

__ g para fracciones de
rebanada o para
unidades discretas
grandes

(Continda)
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Postres, coronamiento para postres, yrellenos

Congeladas, con sabor y endulzados, todos tipos, a granel o golosinas
(por ejemplo, barras)

859

__pieza(s) (__g para
productos empacados en
forma individual; ___
taza(s) (__ g) para otros
productos

Flan, gelatina, budin

12taza

__pieza(s) (__g) para
unidades discretas
empacados en forma
individual; o
taza(s) (__ g) para otros
productos

Gl do en I

359

___cucharada(s) (__g)

Otros corenamientos para postres (por ejemplo frutas, jarabes, crema
de malvavisco, nueces, rientos batidos, 1a 0 No)

2 cucharadas

__cucharada(s) (__g)

picaditas extruidos, etc.

Relleno para pie y pasteles 85¢g __taza(s) (__g)
Refrigerios
Todos los tipos: papas fritas, chifles, galletas saladas, canguil, snack, 30g __taza(s) (__ g) para

piezas pequenas;
pieza(s) (__g) para
piezas grandes (por
ejemplo, galletas
saladas);

__ g /unidad visual para
productos a granel (por
ejemplo, papas fritas)

Salsas y condimentos

Aderezos para ensaladas

2 cucharadas (30 g)

cucharada(s) (g

Condim entos encurtidos

i5g

__cucharada(s) (__g

Condim entos principales, por ejemplo, catsup (ketchup), salsa para
carmne, salsa de soya, vinagre, salsa terriyaki, marinadas

1 cucharada

_ cucharada(s) (__g

Condim entos menores, por ejemplo, rabano picante, salsa picante,
mostaza, salsa inglesa

1 cucharadita

_ cucharadita(s) (__g)

Especias, hierbas (diferentes de los suplementos dietéticos)

1/4 cucharadita o 0.5g
si no se puede medir
en cucharaditas

__ cucharadita(s) (__ g)
6 __ g sino es medible
en cucharaditas (por
ejemplo, hojas de laurel)

Jarabes, por ejemplo, jarabe de arce (maple)

60 ml

taza(s) (__ml)

Sal, sustitutos de sal, sales condimentados, por ejemplo sal de ajo

1g

___cucharadita(s) (__g) ©
___ g para productos
empacados indvidualmente

Salsa de barbacoa, salsa holandesa, salsa tartara y otras salsas 2 cucharadas cucharada(s) g)
Salsa principal en platillos, por ejemplo, salsa de espagueti 1259 __taza(s) (__g
Salsa secundaria en platillos, por ejemplo, salsa de pizza 1 cucharada __cucharada(s) (__g)
Salsas usadas como coronamiento, por ejemplo, salsa tipo “gravy”

Sopas

Todos los tipos 245¢g taza(s) (__g
Verduras

Pastas de verduras, por ejemplo, pasta de tomate

2 cucharadas (33 g)
para pasta de tomate
2 cucharadas (30 g)
para otro productos

__cucharada(s) (__g)

Salsas y purés de verduras, por ejemplo, salsa de tomate (excepto

catsup o kethcup), puré de tomate

Ctras verduras (sin salsa), enlatadas, congeladas

60 g __taza(s) (__g)
85 g para fresco o ___pieza(s) (__g) para
congelado piezas grandes (por gj., col
95 g para enlatado al de bruselas); i
vacio taza(s) (__ g) para piezas

130 g para enlatado
con liquido (crema de
maiz, tomates
enlatados, calabaza)

pequefias (por ejemplo,
granos de maiz); __g/
unidad visual si no es
medible en una taza

o

consumir (por ejemplo, cocinado).

«

en una unidad casera apropiada para su producto especifico.

-

u

stlidos como liquides son consumidos (por ejemplo, duraznos en almibar).

@~

. Incluyen pasteles que pesan menos de 4 gramos por 16 centimetros cubicos.

Estos valores representan la cantidad de alimenta (porcién comestible) normalmente consumida por ocasion.
Las Cantidades de Referencia son para productos que estan listos para consumo, o bien para productos casi listos para consumir (por sjemplo,
calentar y servir o dorar y servir), a menos que se establezca otra cosa en la columna correspondiente. La Cantidad de Referencia para
productos no preparados (por ejemplo, mezclas secas, concentrados, masa, pasta seca, fresca o congelada) es la cantidad requerida para
elaborar la Cantidad de Referencia de la forma preparada, a menos que esté listado en forma separada. Preparado se refiere a preparar para

Se requiere que |os productores de alimentos hagan la conversion de la Cantidad de Referencia al tamano de porcién en la etiqueta nutricional

La declaracién en la etiqueta debe proporcionar informacion sobre el tamafio de la poreidn. El término *pieza” se usa para describir en forma
genérica una cantidad discreta. Los productores deben usar |la descripcion adecuada de la unidad que sea mas apropiada para un producto
especffico (por ejemplo, “emparedado” para emparedados, “‘galleta” para galletas, y “barras” para diferentes tipos de golosinas).

Para productos empacados con un liquido la cantidad de referencia se refiere a los stlidos drenados, excepto para productos en los gue tanto

El tamanio de porcién de |a etiqueta para cono de helado ser4 una unidad. Eltamano de porcién de la etiqueta para los productos de confiteria
que pesan mas que la cantidad de referencia que puede razonablemente ser consumida en una sola ocasion sera una unidad.

Incluye pasteles que pesan al menos 10 gramos por 16 centimetros clbicos (pulgada clbica).
Incluye pasteles que pesan 4 gramos o mas pero menos de 10 gramos por 16 centimetros clibicos.
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A.2 Las equivalencias métricas son:
1 cucharadita (1 cdta) =5 mililitros (5 ml, 5 cma)
1 cucharada (1 cda) =15 mililitros (15 ml, 15 cms)
1 onza fluida (1 oz fl) = 30 mililitros (30 ml, 30 cm3)
1taza (1t2) = 240 mililitros (240 ml, 240 cmag
1 vaso = 240 mililitros (240 ml, 240 cm”)
Porcidn (trozo, rebanada o tajada, fraccién, unidad)
(Contintia)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnhica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1 Etiqguetado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 1. Requisitos. (1ra.
Revision)

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Programa Conjunto FAO OMS CAC/GL 2-1985 (Adoptados 1985. Revision 1993. Enmiendas 2003,
2006, 2009 y 2010) Directrices sobre etiquetaco nutricional.

Code of Federal Regulations CFR 21 Food and Drugs Administration Part 101 Washington 2009.
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Anexo 5. Resultado del analisis microbiologico de la bebida fermentada a
los 7 dias de envasado
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