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RESUMEN

El objetivo principal de esta tesis es elaborar y comercializar productos
lacteos como yogurt, leche condensada y manjar de leche, con sabor a café,
con altos estandares de calidad, inocuidad y valor nutricional. Estara orientado
principalmente a personas mayores de 16 afios que deseen probar sabores y
alternativas nuevas, que prefieren productos listos para el consumo y que

respondan al cambio acelerado del sistema de vida.

Se quiere ser un modelo de agroindustria, reconocida en el medio, mediante el
desarrollo innovador de tecnologias lacteas, con personal e infraestructura que

busquen satisfacer el mercado local y nacional.

La investigacion se enfoco en la elaboracion de productos lacteos con sabor a
café dentro del desarrollo de un plan de produccion, que implica el disefio (Lay
out) de una planta de lacteos de manera ingenieril con enfoque al mercado.

Al fabricar productos con sabor a café, se estad de alguna manera incentivando
a los pequefios productores de café nacional, ya que el precio internacional del

mismo esta atravesando por un momento de volatilidad.

Los procesos que se plantean para probar y disefiar, se llevaran a cabo desde
la recepcién de la leche (con las pruebas de andén respectivas) hasta su
transformacién en productos altamente comerciales, dentro de un sistema
de inocuidad y cumpliendo las normas que exige la industria alimenticia. La
planta que se propone para este proyecto, tendra especificada la maquinaria y
equipos, obteniendo los presupuestos para determinar la magnitud de la

inversion.

Siendo el café un producto que se consume y comercializa a nivel mundial, se
puede garantizar que la produccién de yogurt, manjar y leche condensada con
este sabor especifico, tendrd una buena acogida en el mercado, ademas que

pueden ser utilizados con fines gastronomicos en la elaboracion de diversos
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postres. Al ser competitivos tanto en calidad como en precio con otros
productos similares y sus sustitutos, permitira que el distribuidor o intermediario

tenga margenes de ganancia.

La planta en donde se procesaran estos productos cumplird con todos los

requisitos y normativas, especificadas en las ordenanzas municipales.
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ABSTRACT

The main objective of this thesis is to elaborate and distribute dairy products
such as yogurt, condensed milk, and Dulce de Leche; with coffee flavor. These
products will meet high standards of quality, safety, and nutritional values. They
will be targeted mainly to people over the age of sixteen who want to try new
alternatives in flavors and that prefer finished consumables which correspond to

the accelerated quality of life that is faced today.

To become a role model for the agro-industry through the innovative
development of dairy techniques, with a personnel and infrastructure that is able

to meet the local market along with the national market.

The research focused in the elaboration of dairy products with coffee flavor
within the development of a production plan which includes the layout of a Dairy
Plant in an engineering manner that has market focus.

When fabricating dairy products with coffee flavor, we are incentivizing the small
local coffee producers since the international price of coffee is going through a

volatile stage.

The proposed processes to test and design will be conducted since the
reception of the dairy (with the corresponding Anden-test performed) until it is
converted into highly commercial product (output), within a safety system
meeting the required guidelines and norms of the food industry. The processing
plant that is proposed for this project will have all the specified machinery and
equipment budget in order to determine the scope of the investment.

Since coffee is a highly commercial and consumable product worldwide, it can
be guaranteed that the production of these coffee flavored dairy products
(yogurt, Dulce de Leche, and condensed milk) will have great reception in the
market. These products can also reach into the gastronomy industry in the

preparation of a diversity of desserts. By being competitive for their quality and



price against similar products or substitutes, they will yield a profit for the

distributors or resellers.

The processing plant of these products will meet all the requirements and norms

that are required by the municipal ordinance.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

1.1. ANTECEDENTES

El desarrollo técnico de una planta procesadora de lacteos, la cual oferte

productos con sabor a café, fue concebida por dos principales razones, en

primer lugar por razones de mercado. Cuando el INEC realiz6 un estudio a

nivel nacional comprobd un incremento anual del 40% en la demanda de los

lacteos (INEC, 2008) resultando factible el ingreso de nuevas industrias. La

segunda razén es que el Ecuador al ser un pais altamente agropecuario

permite la produccion local de suficiente materia prima, ademas de la

necesidad de generar productos innovadores y aprovechando la preferencia del

consumidor, como es el caso del consumo de café en varias presentaciones.

Tabla No I.1. Produccion de leche en Ecuador

[(Miles de lifros)
* afio 2008 pronostico
) FRODUCCION| Tasa de _ . |PRODUCCION
ANOD MACIOMNAL crecimiento | FRODUCCION (FRODCCION | ORIENTAL E
BRUTA 1/ anual SIERRA COSTA INSULAR
2001 1343237 4 40% P80.5463 255215 107 459
2002 1.378.1461 2,60% 1.006.058 261851 110.253
2003 1.529_75% 11.00% 1.1146.724 290,654 122.381
2004 2.535.991 &5, 54% 1.852.003 452028 202959
2005 2.575. 1467 1.50% 1.879 872 48%9.282 206013
2008 2.792.547 8,44% 2.038.55% 530.584 223.403
2007 3.210.457 14.%7% 2343 5834 &O% 987 254,883
2008 3.4635.982 13.25% 24654 257 &90.837 2%0.878
Paorcentajes D0% 73 00% T 00% 5.00%

Fuente: Ministerio de Agricultura y Ganaderia. “Perfil del Queso”.

Elaboracion: MAG / Consejo Consultivo de Leche y derivados, 2008.




Grafico No. I.1. Produccion de leche
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Grafico No. 1.2. Produccion mundial de café. Period 0 2003 — 20009.
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En vista de que el sector de la agroindustria lactea esta en desarrollo y el
mercado es muy competitivo se plantea con este estudio desarrollar productos
lacteos innovadores con sabor a café que satisfagan las necesidades del
consumidor lacteo.



Para lograr implantar un proyecto de este tipo se debe arrancar con
metodologia como la planificacion estratégica para que de manera
participativa, a corto plazo, si decide poner en marcha la idea se pueda
plantear una vision y mision, que por razones metodologicas del presente

estudio se podrian plantear como las siguientes.

Mision:

Elaborar y comercializar productos lacteos innovadores con sabor a café, con
altos estandares de calidad, inocuidad y un valor nutricional basandonos en los
requerimientos de mercado, técnico y financiero que permitan el desarrollo de

la agroindustria lactea para el mercado de Cumbaya.

Visioén:

Ser un modelo de agroindustria, reconocida a nivel local, mediante el desarrollo
innovador de tecnologias lacteas, con personal e infraestructura que busque
satisfacer el mercado local de manera exitosa y expandirse a todas las

cadenas de supermercados a nivel nacional.

Al plantearse el desarrollo de un producto lacteo con intereses comerciales,
es conveniente que se considere a continuacién para el estudio del proyecto,

informacion sobre estos aspectos.

Leche:

No solamente la leche materna es consumida por el hombre, se sabe que
desde hace millones de afios se empez6 a beber leche de oveja, de cabra hace

unos 11.000 afios y de vaca, unos 8500 afos.

La leche es utilizada exclusivamente como fuente de alimentacion, gracias a su

valor nutricional no puede ser reemplazada por otro alimento proporcionado por



la naturaleza. Satisface la necesidad de aminoacidos en el hombre, asi como
también aporta una gran cantidad de proteinas, minerales y vitaminas, no solo
en proporcion sino en cantidad. “La leche puede considerarse como una fuente
segura de nutrientes para el crecimiento y desarrollo de la poblacion humana”.
(FAO, 1973).

Café:

La primera aparicion reportada fue en el afio 850 en la region de Kaffa (donde
proviene su nhombre) en Etiopia. El cafeto y café no eran conocidos en Europa
antes de 1450. En esa fecha se bebia café en Adén, llegando a La Meca a
finales de este siglo. En 1510 ya se encuentra en El Cairo, en 1955 en
Estambul y asi va avanzando en el Mundo Isldmico entre periodos de
prohibicién y tolerancia. Como es sabido, los musulmanes tienen prohibido el
alcohol y se dieron con fruicién al café. “Lo cierto es que, hoy por hoy, el café
se ha convertido en una bebida casi imprescindible en nuestra cultura y en
nuestras costumbres”. (CASTRO J, TELLEZ W, 1998)

El café es preparado a partir de semillas tostadas y no del grano de la planta,
es uno de los productos béasicos mas comercializados en el mundo. En
Colombia es su principal producto agricola sustentando a gran parte de la
poblacién. “Se produce en mas de 50 paises y proporciona un medio de vida a
mas de 25 millones de familias caficultoras en el mundo entero. Entre los
consumidores, el café es una bebida que goza de popularidad universal, y las
ventas suponen mas de 70.000 millones de dolares al afio”. (RAMIREZ, 2009)

Yogurt:
A principios de siglo XX empiezan estudios a través de métodos cientificos

para descubrir los secretos del yogurt. Dando a conocer los beneficios que este
producto provocaba en el ser humano; uno de ellos es la capacidad para



regenerar la flora intestinal, la cual se deteriora al tener una mala alimentacion

y/o abuso de medicamentos como los antibidticos y sobre todo infecciones.

El yogurt posee la caracteristica de tener un valor nutricional alto, ser de facil
digestion y un sabor agradable. Se obtiene de la fermentacion de la leche por

microorganismos especificos (Streptococcus thermophilus y Lactobacillus

bulgaricus).

En la actualidad aparecen constantemente nuevos sabores no solo con el fin
de satisfacer los gustos, sino también para satisfacer la creciente demanda.
(Mendoza Mario, 2007).

Leche condensada:

En 1820 se cred la leche condensada por la necesidad de conservar la leche
sin necesidad de refrigeracion y de esta manera evitar intoxicaciones

alimenticias.

La leche condensada se realiza evaporando el agua dando como resultado un
espesamiento, concentracion y condensacion, agregando azucar en un 30%.
La presencia de azucar en altas concentraciones impide la proliferacion de

microorganismos patégenos.

El sabor de la leche condensada es muy agradable por lo que tiene gran
aceptacion en el mercado, ademas de que es utilizada con fines gastronomicos

en la elaboracion de diversos postres.
Manjar de leche:
El manjar de leche nace en la esclavitud por la necesidad de encontrar un

alimento, el cual luego se propagd entre los esclavos y llego a "las casas de

familia”.



El manjar de leche es elaborado en tanques especiales donde se concentra la
leche mediante evaporacion para quitar parte del contenido de agua, se le
adiciona azulcar, hidratos de carbono, otros componentes menores y una
enzima para evitar el azucaramiento (saturacion de la sacarosa o
cristalizacion). De esta manera se forma un jarabe el cual es hervido a 105 T
(0 m.s.n.m) oscureciendo la leche. Finalmente se procede a la texturizacion y

enfriamiento para ser envasado en frascos. (CHAW, R 1987: p. 17).

Luego de haber investigado estos antecedentes se puede proyectar una
alternativa en la elaboracion de productos lacteos con sabor a café con

enfoque en el mercado.



1.2. JUSTIFICACION Y ALCANCE

1.2.1. Justificacion

La investigacion se enfoco en la elaboracién de productos lacteos con sabor a
café dentro del desarrollo de un plan de produccion que implica el disefio (Lay

out) de una planta de lacteos de manera ingenieril con enfoque al mercado.

Los productos lacteos tienen una demanda creciente, el precio de la leche y
sus derivados se ha mantenido estable desde enero del 2009; en el mes de
abril de 2010 el gobierno autorizé un incremento en el precio de sustentacion

de la leche que pasé de 0,35 centavos de dolar a 0,39 centavos.

El 25% de aumento en la demanda de lacteos segun Rosario Yépez,
administradora de la empresa “Magda”, ha aumentado su comercializacion y
por ello ha ocasionado un cambio en las estrategias de mercadeo de productos
lacteos en las perchas; ademas la demanda y el gusto por el café tostado y sus
alternativas son creciente en un 90% con relaciéon al afio anterior segun las

grandes firmas tostadoras importadoras y exportadoras.

Con la oferta de un producto de sabor agradable que relne estas dos
tendencias en el mercado local se pretende captar el consumo en un nicho de
mercado constituido por personas adultas que gustan del café y otras que
deseen probar sabores y alternativas nuevas como los jovenes que prefieren
productos listos para el consumo y que respondan al cambio acelerado del

sistema de vida.

Al fabricar productos con sabor a café se esta de alguna manera incentivando a
los pequefios productores de café nacional, ya que el precio internacional del
café esta atravesando por un momento de volatilidad; “debido a factores tales
como problemas climaticos (sequias, inundaciones, huracanes, El Nifio), o

problemas sociales (conflictos regionales, etc.), asi como a sucesos de corta



duracion que afectan a las exportaciones (huelgas, disturbios sociales,
restricciones de la exportacion)’. (ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL
CAFE, 2009: p.110)

Grafico No. I.3. Indicador de la volatilidad en el precio del café
(de 1994 a 2009)
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Fuente: MAG, 2009.

A partir de enero del 2008, como muestran el grafico No. I. 3, el precio del café
aumento. Asi, desde octubre del mismo afio el precio se ubico en un promedio
aproximado de 127 centavos por libra, a principios de diciembre se redujo a
menos de 100 centavos por libra y a finales de enero del 2009 se ubic6 en 112
centavos por libra; esto ha provocado el abandono de las plantaciones
habiendo incidido en un aumento considerable de la pobreza en las zonas
cafetaleras del pais.
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FUENTE: SICA, “Historia del café”, 2006.

1.2.2. Alcance

Mediante este estudio se pretende disefiar una planta que responda a los
aspectos tecnolégicos de elaboracion de productos innovadores con sabor a
café, siempre considerando el requerimiento del mercado potencial consumidor

y la viabilidad administrativa y financiera de esta propuesta de empresa lactea.

Los procesos que se plantean probar y disefiar se llevaran a cabo desde la
recepcion de la leche (con las pruebas de andén respectivas) hasta su
transformacioén en productos altamente comerciales como el yogurt, manjar,
leche condensada, etc. con la adicion de una base o concentrado de café a
definirse mas adelante.
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Los procesos seran disefiados dentro de un sistema de inocuidad y cumpliendo

a las normas que exige la industria alimenticia.

Este proyecto serd realizado para la parroquia de San Fernando, cantén
Sangolqui. Aunque el enfoque de mercado es en Cumbay4, favoreciendo el
desarrollo del sector y logrando mejorar la oferta de productos al mercado

local.

Esta investigacion desea poner en préactica los conocimientos adquiridos en
materias como: Mercadotecnia, Procesamiento de Lacteos, Tecnologia de
Oleaginosas, Gestion de Calidad, Gestion por Procesos, Microbiologia de
Alimentos, Control Sanitario, Proyectos Industriales, Ingenieria Economica y

Disefo de Planta.
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo General

Diseflar una planta de produccion lactea que aproveche como alternativa
emprendedora e innovadora el desarrollo de tres productos lacteos con sabor a

café; para la parroquia de Cumbaya.

1.3.2. Objetivos Especificos

- Establecer el tamafio de mercado para la comercializacion de los

productos lacteos con sabor a café propuestos.

- Definir los aspectos tecnologicos de los productos a elaborar, asi como el
disefio de planta o Lay Out requerido para satisfacer el mercado y la

tecnologia apropiada.

- Recomendar los aspectos administrativos y organizacionales que

garantice la gestion eficiente y eficaz del proceso industrial disefiado.

- Realizar el andlisis financiero para determine la necesidad de capital,
financiamiento y flujos proyectados estableciendo la rentabilidad del

estudio y su viabilidad.
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CAPITULO II: SONDEO DE MERCADO

Un Sondeo de mercado o analisis situacional es un conjunto de técnicas que
se usan para realizar una investigacion de mercado, donde se da la
recopilacion, registros y analisis sistematicos de datos relacionados con éste.
El conjunto de procedimientos de investigacion derivadas del método cientifico
son aplicados a los mercados, sus actores, los roles que juegan, sus
elementos y al conjunto de sus dinamicas. La investigacion de mercado permite
obtener y desarrollar conocimientos e ideas sobre el tema, ademas la

informacion que se requiere para actuar y tomar decisiones adecuadas.

El objetivo del capitulo se puede dividir en objetivo social, econémico y

administrativo como se muestra a continuacion:

Objetivo social:
Satisfacer las necesidades del cliente, cumpliendo con los requerimientos y

deseos exigidos del mismo.

Objetivo econémico:
Determinar el grado economico de éxito o fracaso futuro que pueda tener un

nuevo producto al entrar al mercado.

Objetivo administrativo:
Cubrir las necesidades del mercado en corto plazo, mediante una adecuada

planeacién, organizacion, control de los recursos.

2.1. INVESTIGACION DE MERCADO

Como el proyecto pretende satisfacer a clientes que gustan de los lacteos
mediante el desarrollo de productos innovadores a base de café (mercado
real), como estrategia competitiva frente a las marcas tradicionales de lacteos,

y permitiendo a corto plazo, atraer de esta manera a personas no
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consumidoras de café (mercado potencial). La investigacibn de mercado que
se desarrolla establece conocer las necesidades del cliente y cémo poder

satisfacerlas mediante el desarrollo tecnolégico adecuado.

Los productos estdn enfocados a personas mayores de 16 afos, ya que se
considera que los niflos menores de 15 afios dependen de sus padres por lo
gue no seran tomados en cuenta en la muestra para ser encuestados y en

consideracion que el sabor a café no es de preferencia para ellos.

2.2. SEGMENTACION DE MERCADO

El area de mercadotecnia del proyecto busca satisfacer al cliente, por tal razén
en base a fuentes de informacion confiable de mercado se establecié cuantos
posibles clientes se tendrd, donde estan y quiénes son. La seleccion del
segmento de mercado y sus caracteristicas, son desarrolladas a continuacion,
en base a los productos potenciales desarrollados dirigidos para satisfacer las

necesidades de los consumidores de café.

2.2.1. Segmentacién geografica y demografica

El segmento geografico es la parroquia de Cumbaya, la cual forma parte del
Distrito Metropolitano de Quito; esta ubicada en la entrada al Valle de Tumbaco

cercano a la ciudad de Quito.

Esta zona se caracteriza por sus ofertas gastronomicas y por conservar ese
estilo de pueblo pequefio que ofrece tranquilidad y seguridad. Ademas esta

muy cerca de la localizacion del taller o planta de produccion.

El segmento demografico del proyecto se caracteriza de hombres y mujeres
mayores de 16 afios de la parroguia de Cumbaya, quienes buscan alternativas

de productos lacteos innovadores a base de café.
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Cumbayé posee 24000 habitantes segun el Censo de Poblacion y Vivienda
2005, y basandose en los datos recogidos por el Consejo Nacional Electoral
en las ultimas votaciones del 14 de junio del 2009, tiene 19822 habitantes

empadronados mayores de 16 afios.

Tabla No. II.1. Poblacién mayor de 16 afios en la pa rroquia de Cumbaya.

Total de la poblacion mayor de 16 afios a _
) _ Hombres % Mujeres %
considerarse para el estudio

19.822 9.560 48,23 10.262 51,77
FUENTE: Consejo Nacional Electoral, 2009.

2.2.2. Tamano de mercado

Los consumidores de café conforman un mercado extenso con grandes

oportunidades de crecimiento dentro de la linea de productos lacteos.

Segun un estudio de la Specialty Coffe Association of America (Asociaciéon
Americana Especializada en Café) el consumo de café promedio por

ecuatoriano aumento de 0,3 a 0,4 kilos por mes.

Con el aumento del consumo de café la entrada de productos con sabor a éste
es factible, ya que, el mercado esta en pleno desarrollo y a pesar de poseer
competencia se puede ingresar en el mismo por la necesidad de los

consumidores de probar productos innovadores.

2.2.3. Analisis de la demanda por segmento

Por ser un producto nuevo se desconoce la demanda que tendra en el mercado
se puede preparar un prondstico de largo alcance de la demanda regional
debido a las caracteristicas incomparables que éste tiene, a fin de tener una

base para considerar una expansion.
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Se establecié un consumo aparente por afio de los productos en estudio,
considerando los resultados de las encuestas realizadas a la poblacién de
Cumbaya de mas de 16 afios de edad empadronados en la parroquia, como se

ve mas adelante.

2.3. ENCUESTAS

Una encuesta es la “técnica cuantitativa que consiste en una investigacion
realizada sobre una muestra de sujetos, representativa de un colectivo mas
amplio que se lleva a cabo en el contexto de la vida cotidiana, utilizando
procedimientos estandarizados de interrogaciéon con el fin de conseguir
mediciones cuantitativas sobre una gran cantidad de caracteristicas objetivas y
subjetivas de la poblacion.” (Uch de RRHH, 2006)

El objetivo de la encuesta es obtener informacién estadistica indefinida. Se
realiz6 una encuesta por muestras, en donde se elige una porcion de la

poblacién que se estima representa a la poblacion total.

Usando el cuestionario que se muestra a continuacion se obtuvo informacion

esencial para el estudio del mercado.

Edad

Numero de miembros de familia en tu hogar

1. ¢Consume café (en agua o leche)?

Si tu respuesta fue NO continua a la pregunta 4, si tu respuesta fue Sl

continta con la pregunta 2.
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2. ¢Con gué frecuencia consumes una taza de café?

..... 2 veces al dia
..... 1 vez al dia
..... 1 vez a la semana

..... 1 vez al mes

3. ¢Qué otros productos a base de café consumes?

Caramelos ......

Helados ......

Otro (especificar) .......

Ninguno ....

4. ¢En tu hogar consumen café o productos a base de éste?

Si.... ¢, Cuantas personas?

5. ¢Consumirias los siguientes productos como una alternativa a tu gusto

por el café y sus beneficios?

Manjar de café  Si........... No..........
Yogurt de café  Si........... No..........
Leche condensada de café. Si........... No..........

6. ¢A qué hora del dia consumirias estos productos?

Manjar de café Mafana .... Tarde ..... Noche .... No consumiria ....
Yogurt de café Mafana .... Tarde ..... Noche .... No consumiria ....
Leche condensada de café Mafiana .... Tarde ..... Noche .... No

consumiria ....



7.

10.

11.

17

¢, Cuanto estarian dispuestos a pagar por estos productos innovadores y
de calidad? (los consuma o0 no)

Manjar de café (250 gr) a)$1,5 b)$2 ¢)$2,5 d)otro ......
Yogurt de café (1 It) a) $2 b)$25 «¢)$3 d) otro ......
Leche condensada de café (400 ml) a) $1,5 b) $2 c) $2,5d) otro ...

Si la calidad, sabor y el precio del producto (manjar, yogurt o leche

condensada) son satisfechos ¢ lo compraria?

Si, en cuanto estuviese en el mercado ..........
Puede que lo comprase o puede que no .........

No, no lo compraria ........

Remplazarias o afiadirias a tu consumo de café, uno o todos los

productos listados a continuacion:

Manjar de café ..... ] No

Yogurt de café ..... Sio.. No

Leche condensada de café ..... Si ... No
¢ En donde te gustaria que se vendan?

Autoservicios (Supermercados)
Tiendas cercanas
Cafeterias

¢A través de que medio o medios le gustaria recibir informacion sobre

este producto?

Television
Radio

Vallas



18

Medios escritos
Otro

12.¢Cudl seria para ti la presentacion mas adecuada para tu consumo?

(consumas 0 no):
Manjar de café: Personal (250 gr)........... Familiar (500 gr).......

Yogurt de café: Personal (250 ml)............... Familiar (1 It)..........
Leche condensada de café: Personal (250 gr)... Familiar (500 gr)........

13. Conoce productos similares Sl .... NO ....

(Si es asi indicar la marca) .........

14.:Qué producto con sabor a café consumiria mas? (ordene del 1 al 3,

siendo el 1 el mas consumido y el 3 el menos consumido)

Leche Condensada

Yogurt

Manjar de Leche
2.3.1. Calculo del tamafio de la muestra
Mediante técnicas estadisticas se selecciona la muestra que es parte de una
poblacion a la que se requiere estudiar, en este caso las personas mayores de
16 afos de la parroquia de Cumbaya.

Para determinar el tamafo de la muestra se uso dos formulas diferentes:

1. Muestra aleatoria simple:
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Donde:

n = tamano de la muestra requerido

t = nivel de fiabilidad de 95% (valor estandar de 1,96)
p = poblacion mayor de 16 afos

m = margen de error de 5% (valor estandar de 0,05)

Calculo:
N= 24000

p= 19822 (82.56%)

1.962 x 0.8256 (1-0.8256)
n=
0.052

n= 221.25 ~ 222
2. Tamafo de la muestra para estimar la proporcién de la poblacion

NZ?%Z%, P(1-P)
C(N—1)e2+ zZ,P(1-P)

n

Donde:

Z« /- Z correspondiente al nivel de confianza elegido (95% = 1.96)
P: poblacién mayor a 16 afos.

e: error maximo (5%)

N: tamafio de la poblacion

Calculo:

N= 24000
P= 19822 (82.56%)
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n= 24000 x 1.962 x 0.8256 (1-0.8256)
(24000-1) (0.05)2 + 1.962 x 0.8256 (1- 0.8256)

n= 219.24 ~ 220

Luego de realizar los célculos para obtener el tamafio de la muestra se
determind que se debe realizar 221 encuestas a personas mayores de 16 afios
en la parroquia de Cumbaya. A este valor se aumenta un 5% como margen de

error para contrarrestar algun imprevisto, dando un total de 232 encuestas.

2.3.2. Resultados a partir de la encuesta

La encuesta debe servir para definir adecuadamente los puntos siguientes
como consumo aparente del producto al afio, demanda potencial en los 5 a 10
afos a futuro, caracteristicas de los productos (presentacion, volumen o peso,
etc.), precio de venta, sistema de distribucion y venta (canales de distribucion)

y la potencial competencia.

2.3.2.1. Edad

Se realizaran 232 divididas en 116 encuestas a dos segmentos:
1. Personas que tengan de 16 a 30 afios (segmento 1)
2. Personas de 31 afios en adelante (segmento 2)

2.3.2.2. Numero de miembro por familia en el hogar

Segmento 1

Promedio de 4 miembros por familia.

Segmento 2

Promedio de 5 miembros por familia.



2.3.2.3. Consumo de café (en agua o leche).

Segmento 1:

Alternativas | %
Si 75,34
NO 24,66

Gréafico No. Il.1. Consumo de Café

Consumo de café (en agua o leche).

m Sl
mNO

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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El 75% de las personas encuestadas consumen café en su dieta, ya sea en

agua o en leche, por lo que existe una buena oportunidad de popularizar los

productos entre los jovenes.



Segmento 2:
Alternativas | %
Sl 75,36
NO 24,64

Grafico No. 11.2. Consumo de Café

Consumo de café (en agua o
leche)

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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En el segmento 2 el 75% consume café, con este resultado se puede poner en

marcha acciones y estrategias para promover e impulsar el consumo de

productos con sabor a café.
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2.3.2.4. Frecuencia de consumo de una taza de café

Segmento 1:
Frecuencia )
2 veces al dia 21,82 %
1 vez al dia 43,64 %

1 vez a la semana 25,45 %

1 vez al mes 9,09 %

Gréafico No. 11.3.

Frecuencia de consumo de una taza de café

Frecuencia de consumo de una taza de
café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

El 43,64% de las personas encuestadas consumen una taza de café al dia, y
un % bajo de 9,09% consumen una taza de café al mes; mostrando que la
tendencia de las personas que gustan de café por lo menos toman 1 taza al

dia, reflejando una oportunidad de aceptabilidad grande.
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Segmento 2:
Frecuencia )
2 veces al dia 55,76 %
1 vez al dia 28,85 %

1 vez a la semana 9,62 %

1 vez al mes 577 %

Gréafico No. 11.4.
Frecuencia de consumo de una taza de café

Frecuencia de consumo de una taza de
café

1 vez al mes
6%

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

El 55,76% de las personas encuestadas de 31 afios en adelante consumen
dos tazas de café al dia, es decir en este segmento de mercado creemos que
se podria comercializar nuestro producto con una gran acogida.



2.3.2.5. Consumo de otros productos a base de café

Segmento 1:
Productos %
Caramelos 20,55

Helados 19,18
Otros 2,74
Ninguno 57,53

Grafico No. I1.5.

Consumo de otros productos a base de  café.

Consumo de otros productos a base de
café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Segmento 2:

Productos |%

Caramelos | 32,69
Helados 15,38
Otros 0

Ninguno |51,93

Gréfico No. 11.6.
Consumo de otros productos a base de  café.

Consumo de otros productos a base de
café

Otros
0%

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Un 57% de las personas entre 16 a 30 afios y un 52% de las personas mayores
a 31 que les gusta el café y lo consume en leche o agua, no consumen ningun
otro producto adicional con sabor a café. Determinando que al realizar una
estrategia de marketing podemos llegar a estos consumidores amantes de café
con nuestras nuevas productos. Ademas que tenemos tres productos
innovadores y uno de ellos (yogurt de café) puede sustituir al café en leche o

agua.



2.3.2.6. Consumo de café o productos a base de éste

Segmento 1:

Alternativas

%

SI

94,52

NO

5,48

Consumo de café o productos a base de éste enel ho gar.

en el hogar.

Gréafico No. 11.7.

Consumo de café o productos a base de
éste en el hogar.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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¢, Cuantas personas? De la media de 4 personas por familia se determiné que

la mitad consume café o productos a base de éste.



Segmento 2:

Alternativas

%

SI

63,77

NO

36,23

Consumo de café o productos a base de éste enelho  gar.

Grafico No. I1.8.

Consumo de café o productos a base de
este en el hogar.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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¢,Cuantas personas? De la media de 5 personas por familia se determiné que

3 consumen café o productos a base de éste.



2.3.2.7. Consumo de Manjar, Yogurt y Leche condensa

para satisfacer el gusto por el café.

Segmento 1:

29

da como alternativa

Manjar de leche con sabor a café

Alternativa Do
SI 63,01
NO 36,99

Grafico No. 11.9.

Consumo de café o productos a base de éste enelho  gar

Manjar de leche con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.



Segmento 1:

Yogurt con sabor a café

Alternativa Do
SI 38,35
NO 61,65

Grafico No. 11.10.

Consumo de café o productos a base de éste enelho  gar

Yogurt con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Segmento 1:

Leche condensada con sabor a café

Alternativas %
SI 58,9
NO 41,1

Consumo de café o productos a base de éste en el ho

Grafico No. 11.11.

gar

Leche condensada con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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En este segmento el 63,01 y el 58,9 % de las personas encuestadas si

consumirian manjar de leche y leche condensada con sabor a café, como

alternativa para satisfacer su gusto por el café, mientras que por el yogurt la

gente se muestra mas recelosa y el % de que no lo consumirian como

alternativa es de 61,65%.



Segmento 2:

Manjar de leche con sabor a café

Alternativas %
Sl 59,42
NO 40,58

Consumo de café o productos a base de éste en el ho

Grafico No. 11.12.

gar

Manjar de leche con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Segmento 2:

Yogurt con sabor a café

Alternativas |%
Si 44.93
NO 55,07

Grafico No. 11.13.

Consumo de café o productos a base de éste en el ho

gar

Yogurt con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Segmento 2:

Leche condensada con sabor a café

Alternativas %
SI 68,12
NO 31,88

Gréfico No. 11.14.
Consumo de café o productos a base de éste en el ho

Leche Condensada con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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De las personas encuestadas en este segmento, el 59,42% de las personas si

consumirian manjar de leche como una alternativa para satisfacer su gusto por

el café y un 68.12% consumirian leche condensada, mientras que el 44.93% no

consumirian yogurt con sabor a café; por lo tanto se debe tener una estrategia

de marketing mayor para el yogurt de café que para los otros productos.



2.3.2.8.Horas del dia en las que se consumen los p

manjar de leche y leche condensada).

Segmento 1:

Manjar de leche con sabor a

café
Hora /Dia %
Mafana 27,40%
Tarde 10,97%
Noche 24,65%
No Consumirian 36,98%

35

roductos (Yogurt,

Grafico No. I1.15.

Horas del dia en las que se consumirian los product  os.

Manjar de leche con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.



Segmento 1:

Yogurt con sabor a café

Hora /Dia %

Mafiana 13,72%
Tarde 10,95%
Noche 13,69%
No Consumirian 61,64%

Horas del dia en las que se consumirian los product

Gréafico No. 11.16.

0S.

Yogurt con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Segmento 1:

Leche condensada con

sabor a café

Hora /Dia %
Mafiana 4,85%
Tarde 39,55%
Noche 16,55%
No Consumirian 38,52%

Gréafico No. 11.17.

Horas del dia en las que se consumirian los product

0s.

Leche condensada con sabor a café

Manana
5%

¢

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Segmento 2:

Manjar de leche con sabor
a café (5009)

Hora /Dia %

Mafiana 30,43%
Tarde 17,39%
Noche 11,59%
No Consumirian 40,60%

Gréafico No. 11.18.

Horas del dia en las que se consumirian los product  os.

Manjar de leche con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Segmento 2:

Yogurt con sabor a café

Hora /Dia %
Mafiana 21,73%
Tarde 8,69%
Noche 14,49%
No Consumirian 55,09%

Horas del dia en las que se consumirian los product

Grafico No. 11.19.

0S.

Yogurt con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Segmento 2:

Yogurt con sabor a café

Hora /Dia %

Mafana 23,18%
Tarde 27,55%
Noche 17,39%
No Consumirian 31,88%

Horas del dia en las que se consumirian los product  os.

Gréafico No. 11.20.

Leche Condensada con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Se determin6 que tanto del segmento 1 como del segmento 2 de las personas

gue gustan del manjar de café, su hora preferente sera en la mafiana y noche;
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por lo que nuestra estrategia de marketing ser4 enfocada al consumo de café

en el desayuno y merienda.

Se determiné que de las personas de 16 en adelante, que si comprarian
yogurt de café las consumirian en las horas de la mafiana y noche. Entonces
nuestra estrategia de marketing serda mostrar a los consumidores con que

acompafantes se pueden servir nuestros productos.

De las personas encuestadas mayores a 16 afios consumirian leche

condensada preferentemente en las horas de la tarde.



2.3.2.9. Precio que las personas estaran dispuestas

42

a pagar por los

productos innovadores y de calidad (consuman o no).

Segmento 1:

Manjar de leche con sabor a café (500 g)

$

15

2

2.5

%

46.59

42.46

10.95

Gréfico No. 11.21.

Precio que las personas estarian dispuestas pagar.

0%

Precio que las personas estarian dispuesta

a pagar.

Manjar de leche con sabor a café
otros

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

El 46,59% de los encuestados pagaria $1,5 por el envase de 500 gr, aunque el

42,16% pagaria $2. Con esta informacion sabemos que el precio de venta al

publico de los productos con sabor a café deben estar en este rango.



Segmento 1:

Yogurt con sabor a café (1000 g)

$

2

2.5

3

otros

%

45,69

37,75

16,56

6,8

Gréafico No. 11.22.

Precio que las personas estarian dispuestas a pagar

Precio que las personas estarian
dispuestas a pagar
Yogurt con sabor a café

L\

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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En el yogurt con sabor a café el valor que muestra una mayor aceptacion es de

$2 con el 45, 69%, y un segundo grupo de 37,75% pagaria un $2,5.



Segmento: 1

café (2509)

Leche condensada con sabor a

15

2

2.5

otros

%

64,38

27,39

5,5

2,73

Gréafico No. 11.23.

Precio que las personas estarian dispuestas a pagar

a pagar.

otros
3%

Precio que las personas estarian dispuesta

Leche condensada con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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El 64,38% pagaria $1,5 por el envase de 250 g. siendo la gran mayoria el PVP

no debe exceder este valor.



Segmento 2:

Manijar de leche con sabor a café (500 g)

$ 15 2

2.5

otros

% 33,33 44,93

21,74

0

Gréafico No. 11.24.

Precio que las personas estarian dispuestas a pagar

Precio que las personas estarian
dispuestas a pagar
Manjar de leche con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Al ser un mercado con mayor poder de adquisicion el 44,93% estaria dispuesto

a pagar $2 por el envase de 500 g.



Segmento 2:

Yogurt con sabor a café (1000 g)
$ 2 2.5 3 otros
% 26,08 33,33 24,63 15,96

Gréfico No. 11.25

Precio que las personas estarian dispuestas a pagar

Precio que las personas estarian
dispuestas a pagar
Yogurt con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

El 33,33% pagaria $2,5 por el litro, seguido por el 26,08% que pagaria $2.
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Segmento 2:

Leche condensada con sabor a café (250 g)

$15

$2

$2.5

otros

%

27,53

39,13

28,98

4,37

Gréafico No. 11.26.

Precio que las personas estarian dispuestas a pagar

Precio que las personas estarian
dispuestas a pagar.
Leche condensada con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Un 39,13% esta dispuesto a pagar $2 por el envase de 250 g, el 28,98%

pagaria $2,50 y un 27,53% pagaria $1,5 Si la calidad, sabor y el precio del

producto (manjar, yogurt o leche condensada) son satisfechos ¢lo compraria?
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Segmento 1:
Alternativa %0

Si, en cuanto estuviese en el mercado 47,95 %

Puede que lo comprase o puede que no 42,47 %

No, no lo compraria 9,58 %

Grafico No. 11.27.

Compra del producto si su calidad, precio y sabor
cumplen con las expectativas del cliente.

Compra del producto si su calidad, precio y sabor
cumplen con las expectativas del cliente.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

El 47,95% compraria los productos apenas salieran al mercado, esto se debe a
gue los jovenes buscan sabores nuevos y fuera de lo comuin. Un 42,47% se
encuentra indeciso al momento de la adquisicién por lo que, con una adecuada
estrategia de marketing podrian volverse consumidores frecuentes. Mientras

gue el 9,58% no esta interesado en los productos con sabor a café.
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Segmento 2:

Alternativa )0

Si, en cuanto estuviese en el mercado 37,68 %

Puede que lo comprase o puede que no  |[40,57 %

No, no lo compraria 21,75 %

Gréafico No. 11.28.

Compra del producto si su calidad, precio y sabor ¢ umplen con
las expectativasdel cliente.

Comprara del producto si su
calidad, precio y sabor cumplen con las
espectativas del cliente.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

La mayoria de personas encuestadas (40,57%) se encuentran indecisas al
momento de la compra; la publicidad estara enfocada a que incentivar que el
publico adulto que ya tiene marcado sus gustos compren los productos con
sabor a café. El 37, 68% si compraria los productos lacteos con sabor a café,
mientras que un 21,75% no los compraria.
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2.3.2.10. Aumento del consumo de café en su dieta d iaria mediante la
adquisicion de estos nuevos productos. (Si la respu esta a la

pregunta 1 fue afirmativo).

Segmento 1:
Manjar de leche con sabor a
café
Alternativa %0
Si 72,72 %
NO 27,28 %

Gréfico No. 11.29.

Aumento del consumo de café en su dieta diaria
mediante la adquisicion de estos nuevos productos.

Manjar de leche con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

El 72,72% cambiaria su manjar de leche tradicional por uno con sabor a café,
mientras el 27,28% no lo haria.



Segmento 1:

Yogurt con sabor a café

Alternativa %
SlI 41,81 %
NO 58,19 %

mediante la adquisicion de estos nuevos productos.

Gréafico No. 11.30.
Aumento del consumo de café en su dieta diaria

Yogurt con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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De los encuestados el 58,19% no reemplazaria, ni afiadiria a su dieta el yogurt

con sabor a café; esto puede ser a que muchas personas poseen el tabua de

gue el café es malo para el organismo.



Segmento 1:

Leche condensada con sabor a café

Alternativa %
Sl 70,9 %
NO 29,1 %

mediante la adquisicion de estos nuevos productos.

Grafico No. 11.31.

Aumento del consumo de café en su dieta diaria

Leche condensada con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

52

El 70% de las personas afiadiria o sustituiria su leche condensada de consumo

habitual por la leche condensada con sabor a cafeé.



Segmento 2:

Manjar de leche con sabor a café

Alternativa %
Sl 63,46 %
NO 36,54 %

mediante la adquisicion de estos nuevos productos.

Grafico No. 11.32.

Aumento del consumo de café en su dieta diaria

Manjar de leche con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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El 63,46% reemplazaria su marca habitual por una con sabor a café mientras el

36,54% no lo haria.



Segmento 2:

Yogurt con sabor a café

Alternativa %
Sl 42.31 %
NO 57,69 %

Grafico No. 11.33.

Aumento del consumo de café en su dieta diaria medi ante la

adquisicion de estos nuevos productos.

Yogurt con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

El 57,69% no afadiria el yogurt con sabor a café a su consumo diario.
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Segmento 2:

Leche condensada con sabor a café

Alternativa %
Si 71,15 %
NO 28,85 %

Gréfico No. 11.34.
Aumento del consumo de café en su dieta diaria
mediante la adquisicion de estos nuevos productos.

Leche Condensada con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

El 71,15% de los encuestados cambiaria su leche condensada tradicional por

una con sabor a café.



2.3.2.11. Centros de comercializacion de los produc  tos.

Segmento 1:

Alternativas %

Autoservicios (Supermercados) |56,66 %

Tiendas cercanas 23,34 %

Cafeterias 20 %

Gréfico No. 11.35.
Centros de comercializacion de los produc  tos.

Centros de comercializaciéon de los
producots

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Segmento 2:
Alternativas %
Autoservicios (Supermercados) 44,16 %
Tiendas cercanas 35 %
Cafeterias 20,84 %

Gréafico No. 11.36.

Centros de comercializacion de los productos.

Centros de comercializacion de los
productos

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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La mayor parte de encuestados (56,66% y 44,16 % respectivamente) desean

que la venta sea en supermercados, un 23, 34% y el 35% desea tener mayor

accesibilidad al encontrar el producto en cualquier tienda cercanay el 20% vy el

20,84% respectivamente desean que se oferte solo en cafeterias haciendo del

producto de consumo gourmet.



2.3.2.12. Fuentes de promocion de los productos.

Segmento 1:

Alternativa

%

Television

43,87 %

Radio

12,24 %

Vallas

21,44 %

Medios escritos

22,45 %

Gréafico No. 11.37.

Fuente de promocion de los productos.

Fuente de promocion de los productos

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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El 43,87% desea que la promocion de los productos sea en television, seguido

por el 22,45% que quiere publicidad en medios escritos, el 21,44% imagenes

en vallas y el 12,24% le gustaria cuias de radio.



Segmento 2:

Alternativa

%

Television

39,47 %

Radio

30,92 %

Vallas

19,07 %

Medios escritos

10,54 %

Gréafico No. 11.38.

Fuente de promocion de los productos.

Fuente de promocion de los productos

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Un 39,47% desea comerciales de television, el 30,92% cufas de radio, un

19,07% desea imagenes en vallas publicitarias y un 10,54% quiere publicidad

en medios escritos.



2.3.2.13. Presentacion del producto

Segmento 1:

Manjar de leche con sabor a café

Presentacion

250 gr

500 gr

%

38,35%

61,65%

Gréafico No. 11.39.

Presentacién del producto

Manjar de leche con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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La presentacion mas conveniente para el 61,65% de los encuestados es de

500 g. y un 38,35% prefiere un envase de menor capacidad (250 Q).



Segmento 1:

Yogurt con sabor a café

Presentacion

250 mi

11t

%

39,73 %

60,27 %

Graéfico No. 11.40. Presentacién del producto

Yogurt con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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El 60,27% de los encuestados desean que el yogurt con sabor a café venga en

una presentacion de un litro mientras el 39,73% desean una presentacion

personal de 250 ml.



Segmento 1:

Leche condensada con sabor a

café
Presentacion | 250 ml 500 ml
% 64,38 % |35,62 %

Gréfico No. 11.41. Presentacion del p

Leche condensada con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

62

El envase elegido por el 64,38% de encuestados es de 250 ml contra el

35,62% que eligieron el envase de 500 ml.



Segmento 2:

Manijar de leche con sabor a café

Presentaciéon

250 gr

500 gr

%

34,79%

65,21%

Gréfico No. 11.42. Presentacién del producto

Manjar de leche con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Un 65,21% prefieren un envase de 500 g.
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Segmento 2:

Yogurt con sabor a café

Presentacion

250 ml

11t

%

21,72 %

78,26 %

Gréfico No. 11.43. Presentacién del producto

Yogurt con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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El 78,26% de los encuestados tienen una inclinacion por la presentacién

familiar del yogurt (1 It).



Segmento 2:

Leche condensada con sabor a café

Presentacion

250 ml

500 ml

%

56,52 %

43,48 %

Gréfico No. 11.44. Presentacién del producto

Leche Condensada con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

65

El 56,52% prefiere una presentacion de 250 ml contra el 43,48% que prefiere

un envase de mayor capacidad (500 ml).
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2.3.2.14. Conocimiento de los encuestados sobre pro  ductos similares con
sabor a cafe.

Segmento 1:
Alternativa %
Si 6,85 %

No 93,15 %

Gréfico No. 11.45.
Conocimiento de los encuestados sobre productos
similares con sabor a café

Conocimiento de los encuestados sobre
productos similares con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.



Segmento 2:

Alternativa

%

Si

8,69 %

No

91,31 %

similares con sabor a café.

Grafico No. 11.46.

Conocimiento de los encuestados sobre productos

Conocimiento de los encuestados sobre
productos similares con sabor a café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Tanto 93, 15% del segmento 1 y el 91,31% del segmento 2 no tienen

conocimiento de productos con sabor a café, siendo los desarrollados en este

proyecto nuevos e innovadores en el mercado.



2.3.2.15. Preferencia sobre los productos propuesto

Leche condensada
Yogurt
Manjar de leche

S.

Producto %

Leche Condensada 39 %
Yogurt 11 %
Manjar de leche 50 %

Gréfico No. 11.47.
Preferencia sobre los productos propuestos

Preferencia sobre los productos
propuestos

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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El producto con mayor aceptacion es el manjar de leche con sabor a café con

el 50% de aceptacion de los encuestados, seguido por la leche condensad con

39% y el yogurt con un 11% de aceptacion.
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2.4. PLAN DE MERCADO

En el plan de mercado se establecié metas reales, especificas y medibles para

alcanzar los objetivos propuestos.

Se realizé un analisis FODA, para conocer los pros y contras de entrar en el

mercado.

Fortalezas:

Debilidades:

Personal capacitado en el area de industrializacién de lacteos.
Costos de produccioén de los productos disefiados competitivos.

Productos innovadores y con una buena intensién de compra.

Poca experiencia del ente ejecutor (autores) en gestion de
empresas.
Dificultad para lograr posicionamiento de la marca a corto plazo al

ser un producto innovador.

Oportunidades:

Interés en el mercado por el desarrollo de productos innovadores.
Industria Lactea y consumo en constante crecimiento por las
politicas de seguridad alimentaria.

Alternativas tecnologicas en aditivos y envases nuevos para
productos lacteos.

Localizaciébn geografica favorecida por la cercania entre el
mercado consumidor y las fuentes de abasto de la materia prima.

Nuevos mercados al distribuir a toda la ciudad de Quito y
posteriormente a todo el pais.



Amenazas:
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Fuentes de financiamiento orientadas al desarrollo de

emprendimientos industriales innovadores.

Incremento de precios en materia prima (azucar, café): rotacion
de oferta segun precios en temporada de escasez.

Competencia con los grandes grupos empresariales del area de
lacteos.

Entrada de nuevos productores lacteos en la zona de interés: un
nuevo proveedor afecta las variables del mercado, que tiene una
demanda constante (sobreproduccion y derrumbe de precios).

El control excesivo que tiene el estado sobre los productores de
leche.

El café al tener cafeina puede disminuir las ventas (se ponen una
restriccion de consumo por temor a que les haga dafo).

Dificultad de proteger la idea ante iniciativas similares de la

competencia.
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2.5. PRODUCTO, PRECIO, PLAZA Y PROMOCION

2.5.1. Presentacion de los productos

Grafico No. 11.48. Etiqueta leche condensada con sa  bor a café

250g

Loffelac

Producto a base de café organico
sin aditivos ni preservantes

Elaborado por: ANDRADE V. 2011.

Fecha de elab., fecha de exp., lote,
PV.P, ver en la base.

Una vez abierto consérvese en
refrigeracion.

Energia (kcal)
Protema (@)

Grasa (g)

Calcio (mg)

Hieﬁ(mg)
Potasio (mg)
Fésforo (mg)

" Vit. B1 (mg)

~ Vit.B6(mg) 0,23087
Vit. A [ug] 78,3
Vit. D [ug] 2,1
Vit. E [ug] 0,1

*Los porcentajes de la ingesta diaria recomendada (IDR)
estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores
diarios pueden ser mayores o menores dependientes de
sus necesidades. neceS|dades

Reg. San
0000-INHQAN-0000
Elaborado bajo la
Norma INEN 704

por COFFELAC.SRL.
Canton Ruminahui,
parroguia San fernando.
Quito-Ecuador.
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Grafico No. 11.49. Etiqueta Manjar de leche con sab  or a café

Producto a base de café organico
sin aditivos ni preservantes

Elaborado por: ANDRADE V. 2011.

Fecha de elab., fecha de exp., lote, PV.P, ver en la base.
Una vez abierto consérvese en refrigeracion.

INGREDIENTES:
Leche, azlicar, esencia de café, bicarbonato de sodio.

Informacion Nutricional
Tamafio por porcion: 10 g Porciones por envase: 50

ée\emo [ug]

Sodio (mg)
Potasio (r
Fosforo (mg

Vit. B1 (mg)

Vit. B2 (mg)

Vit. B6 (mg)
Vit. A [ug] (
Vit. D [ug]
Vit. E [ug]

“Los porcentajes de la ingesta diaria recomendada (IDR) estan basados
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores o
menores dependientes de sus necesidades.

Reg. San.
0000-INHQAN-0000
Elaborado bajo la Norma INEN 704
por COFFELAC.SRL.
Cantén Rumifiahui,
parroquia San fernando.
7"8611207700682

Quito-Ecuador.
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Gréfico No. 11.50. Etiqueta Yogurt con sabor a café

Coffelac

Producto a base de café organico
sin aditivos ni ‘preservantes

Informacién Nutricional INGREDIENTES:
Tamario por porcién: 250 ml Leche, fuente de café
Porciones por envase: 4 con azlcar, fermento.
Energfa (kcal) 982,04

Fecha de elab., fecha de exp., lote,

LaffErgtenaigr — 6249, PV.P, ver en la base.
Carbohidratos (g) 175,38

Grasa g) 3,6 Una vez abierto consérvese en refrigeracion.

Calcio (mg) 2004,56 Reg. San.
Hierro (mg) 2,14 0000-INHQAN-0000

Potasio (mg) 32851 Elaborado bajo la Norma INEN 395
Fésforo (mg) 1612,54 por COFFELAC.SRL.. Cantén Rumifahui,
T AT ¥ AAWY YA parroquia San fernando. Quito-Ecuador.

Vit. B (mg) 0,6
Vit. B2 (mg) 8j05
Vit: A [ug] 62,64
*Los porcentajes de la ingesta diaria recomendada (IDR)
7"861120"700682

estan'basados en-una dieta de 2000 calorias.‘Sus valores
diarios pueden ser mayores 0 menores dependientes de
sus necesidades.

Elaborado por: ANDRADE V. 2011.
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2.5.2. Precio

Mediante las encuestas se determiné que los precios de aceptacion en el
mercado para el manjar y leche condensada con sabor a café podrian ser de 2
dolares y para el yogurt con sabor a café 2.5 délares. Luego de realizar el

analisis de costos se determinan los precios presentes en la Tabla Il. 2.

Tabla. No. I.2. Precios de los productos

PRODUCTO PRESENTACION PRECIO UNITARIO
Manjar de leche con sabor a

) 500 gr. 1,3
café
Leche condensada con

i 250 gr. 0,8

sabor a café
Yogurt con sabor a café 11t 1,6

Elaborado por VELA, YANEZ. 2010.

Con lo cual los tres productos con sabor a café son competitivos con los otros
(Tabla No. II. 3, Tabla. No. Il. 4, Tabla No. Il. 5) productos presentes en el
mercado y sus sustitutos, permitiendo que el distribuidor o intermediario tenga

margenes de ganancia.

2.5.3. Plaza

Después de haber realizado el sondeo de mercado en la zona de Cumbaya. Se
determind que la empresa entregara sus productos lacteos con sabor a cafe, a

los supermercados y tiendas directamente, reduciendo de esta manera los

costos de canales de distribucién intermedia.

El mercado potencial seran las personas mayores de 16 afios.
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2.5.4. Promocién y publicidad

Las maneras mas propicias para dar a conocer los productos que se
comercializaran serdn degustaciones gratuitas en los supermercados mas
grandes, reparticion de tripticos asi como la incorporacion de éstos en revistas
y por ultimo propagandas en television y radio, en los programas con alta

sintonia para que de esta manera la marca sea reconocida.

2.5.5. Competencia y oferta

La empresa se diferencia de la competencia porque en la actualidad en el pais

no existen productos lacteos como los que se proponen con sabor a café.

Se puede ofertar productos a base de café econémicos teniendo la calidad de
un pais internacional, dando el valor agregado que muchas veces en el pais no

es valorado.

La competencia para el yogurt, manjar de leche y leche condensada con sabor

a café son los productos sustitutos que se muestran en los cuadros siguientes.

Tabla. No. I1.3. Marcas presentes en el mercado (Yo gurt de Sabores)

MARCA PRESENTACION VOLUMEN PRECIO
(MILILITROS.) | (Délares)
Chiveria Envase Plastico 1000 3,72
Kiosko Envase Plastico 1000 2,65
Dulacs Envase Plastico 1000 2,57
Regeneris Envase Plastico 1000 2,29
Toni Envase Plastico 1000 2,22
Puracrema Envase Plastico 1000 2,16
Alpina Envase Plastico 1000 2,14
Supermaxi Envase Plastico 1000 1,91

Elaborado por VELA, YANEZ. 2010.
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Tabla. No. Il.4. Marcas presentes en el mercado (Ma njar de leche)

) PESO |PRECIO
MARCA PRESENTACION (Gr) ($)

El Kiosco "Dulce de leche" Envase Plastico 250 1
Envase Plastico 500 1,95

Toni "El Manjar" Envase Plastico 250 1,08
Dulac’s "Dulce de leche” Envase Plastico 250 0,83
Envase Plastico 125 0,5

@%ﬂg.‘."a Pucuhuaico "Manjar de| g\ ase plastico 250 1,17
Envase Plastico 450 2,22

Nestlé "El manjar” Sachet 200 1,21
Alpina "Arequipe" Envase Plastico 500 2,62
Manjar Especial Envase Plastico 250 3,18
Manjar de leche "Los colibris" Envase Plastico 560 2,18
Gonzales Envase Plastico 250 1,28
Parmalat "Dulce de leche" Envase Plastico 400 2,04
Envase Plastico 100 0,73

Mococa Envase Plastico 395 1,72
Dulce de leche "La Salamandra" |Envase de Vidrio 454 4,09
Envase de Vidrio 280 2,79

Arequipe de Antafio Envase de Vidrio 450 3,34

Elaborado por VELA, YANEZ. 2010.

Tabla. No. II.5. Marcas presentes en el mercado (Le che Condensada)

p PESO PRECIO PRECIO/
MARCA PRESENTACION (GRAMOS) | (DOLARES) | GRAMOS
Nestlé "La lechera" |Lata 397 2.01 0.0051
) Paquete de 4
Nestlé "La lechera” 100 0.01 0.0001
latas
Nestlé "La lechera" |Envase Plastico 450 3.58 0.0080
Nestlé "Dulce de
Lata 380 2.14 0.0056
leche"

Elaborado por VELA, YANEZ. 2010.
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2.6. PROVEEDORES

Tabla. No. 11.6. Proveedores

PROVEEDORES
LECHE: HACIENDA HUASIPUNGO. Sr. Carlos Vallejo Conocoto
AZUCAR: MERCADO DE INAQUITO. Ifiaquito y Villalengua.
FUNCONQUERUCOM. La Floresta: Mallorca N24-290 y
Coruia.
FERMENTO: Teléfono: (02) 2909779

BICARBONATO

MEDICAMENTA ECUATORIANA. Av. Corea 835 e Iiaquito
esquina Edificio de Ingenieros Civiles de Pichincha Pisos 3,4y
5 Casilla: 17-21-027.

DE SODIO: Teléfono: (02) 2279920 — (02) 2279929

R&R PRODUCTOS ECOLOGICOS. Machala- Ecuador.
CAFE: Teléfono: (07) 2939-365

Manjar y leche condensada: ALITECNO S.A. Av. 10 de Agosto

N°46-51 y de las Retamas. Teléfono: (02) 2406 717

Yogurt: RHENANIA S. A. Av. Eloy Alfaro N.67-108 y De Los
ENVASES: Arupos. Teléfono: (02) 2474213

DIGITAL CENTER. Isla fernandina n41-121 e Isla Floreana.
ETIQUETAS: |Teléfono: (02) 2437 267

Elaborado por VELA, YANEZ. 2010.

2.7. SISTEMA DE DISTRIBUCION

Las decisiones sobre el sistema de distribucion seran tomadas en base a tres

criterios gerenciales.

La cobertura del mercado: EIl canal de distribucion fue elegido tomando en

cuenta el tamafio y el valor del mercado potencial al que se desea llegar; en

éste caso Cumbaya.
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Control : Se usara un canal corto de distribucion con el objetivo de tener una
trazabilidad del producto efectiva.

Costos : Los costos de distribucion son generalmente mas bajos cuando se
utilizan intermediarios en el canal de distribucion, por ser una empresa
pequefia que recién estd ingresando al mercado no tendra intermediarios en

los primeros afos.

El canal de distribucion elegido para los productos lacteos con sabor a café es

el que se muestra a continuacion:

Ya que estos productos tienen una fuerza de venta elevada y este canal es el

mas visible para el consumidor final.
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CAPITULO Ill: INGENIERIA DEL PROYECTO

Se define la ingenieria del proyecto como los recursos necesarios que

determinan el desarrollo del proyecto, basandose en los siguientes puntos:

Caracteristicas de los productos (formulacién) y la determinacién de sus

procesos con orientacion al mercado.

Las maquinas y equipos necesarios para el desarrollo del producto.

Lugar de ubicacion de la planta.

Suministro y cantidad requerida de insumos para cumplir con el

mercado.

Costos de produccion

Disefio la planta.

Objetivos:

Adoptar los procesos de produccion adecuados, su tecnologia, los

insumos correctos para la elaboracion de un producto de calidad.

Establecer las bases técnicas sobre las que se construira e instalara la
planta, especificando la maquinaria y equipos obteniendo los

presupuestos para determinar la magnitud de la inversion.
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3.1. DETERMINACION DE PROCESOS Y DIAGRAMAS DE
FLUJO

3.1.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE YOGURT CON SABOR A CAFE

Diagrama No. Ill.1. Diagrama de flujo del Yogurt co n sabor a café

Inicio

Recoleccion de la
leche

v

Pasterizacién
(90 °C por 5 segundos)

v

Enfriamiento
(45 °C)

v

Inoculaciéon
(2,5% de cultivo lactico)

Incubacion
(2-3 horas)

¢, Son o6ptimas las
caracteristicas del yogurt?

(PH)

Nop Desecho { Fin >

Si
v

Manjar con sabor a

Batido y dosificacion 14— café

v

Envasado

v

Etiquetado

4

Almacenamiento

Fin

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Recepcion de materia prima: La leche se recibira en envases limpios de
acero inoxidable, preferentemente en bidones de 40 litros, ésta deberd ser
analizada con pruebas fisico-quimicas que determinen la calidad de la misma.
Dentro de estos andlisis se encuentran las pruebas de laboratorio como: la
acidez titulable, pH, la prueba de alcohol (estabilidad proteica al calor).
También se tomard en cuenta las caracteristicas organolépticas como color,

olor y sabor de la leche.

Fotografia No. 1l.1. Recepcion de materia prima

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Pasterizacion: La leche previamente filtrada se pasteuriza a 95 — 96 °C por un
tiempo de 5 minutos destruyendo de esta manera microorganismos patdgenos

y la flora que no interesa.
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Fotografia No. 11.2. Pasterizacion

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Enfriamiento: Luego de la pasterizacion, la leche se enfriara hasta los 45 °C,
siendo esta la temperatura adecuada para proceder a la inoculacién, porque el
Streptococcus termophilus y el Lactobacillus bulgaricus son bacterias mesofilas

las cuales actian con mayor efectividad a temperaturas entre 20 y 60 grados.

Inoculacion: Inoculacién con fermento Yo Mix BB3 DANISCO, que es una

mezcla de dos microorganismos, Streptococcus termophilus y el Lactobacillus

bulgaricus, los cuales evitaran la produccion de acido lactico facilitando la
fermentacién de la leche. Para el yogurt se agregara 0.01 gramos del fermento

en 5 litros de leche.

Fotografia No. 11.3. Inoculacion

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Incubacién: EIl tiempo de incubacion, la temperatura (entre 42 y 45 °C) y la
cantidad del fermento influye en la acidez final del producto. Para la
preparacion del yogurt con sabor a café se usara un procesamiento de tiempo

corto el cual tendra una duraciéon de 3 horas como maximo.

El pH del yogurt deber4 ser de 4.6 donde las caseinas son eléctricamente
neutras y completamente insolubles; dandole al yogurt su consistencia
semisolida.

La fermentacion se acaba cuando alcanza un pH de 4,2 a 4,5. Una vez lograda
la acidez requerida, debe enfriarse hasta 4 o 5 °C para detener la fermentacion

y evitar que se siga produciendo acido lactico.

Fotografia No. I1.4. Incubacién

— I -

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Batido y d osificacion: En esta etapa del proceso se agrega el manjar de
leche con sabor a café dejando enfriar a una temperatura menor a 10 €, ya

gue si, la temperatura es mayor puede pulverizar el coagulo.
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Fotografia No. 11.5. Batido y dosificacién

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Envasado: Es el ultimo paso del proceso. El producto sera envasado en
recipientes de polietileno de alta densidad los cuales poseen facilidad de
impresion y una estructura semiflexible. El producto final va a ser refrigerados

inmediatamente.

Etiquetado: En la etigueta deben constar los ingredientes usados en el
desarrollo del producto, la informacion nutricional, el peso neto, el lote, fecha de
vencimiento (dia, mes, afio), origen, identificacion del producto (registros) y las

condiciones de conservacion.

Almacenamiento : El producto sera almacenado en un cuarto de refrigeracion

a una temperatura de 4 .
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3.1.2. DESCRIPCION DEL PROCESO DE MANJAR DE LECHE C ON SABOR
A CAFE

Diagrama No. I11.2.
Diagrama de flujo del Manjar de leche con saborac afé

Inicio

Recepcioén de la leche

v

Adicion de bicarbonato de sodio
(1 gramo por litro de leche)

v

Calentamiento (65 °C) y adicién
de azucar
(3 kg. Por 10 litros de leche)

v

Medicién de grados Brix
(60 °Brix)

v

Adicién de esencia café
(70 ml por litro de leche)

v

Concentracion a 96 °C
y 75 °Brix

v

Envasado en caliente

Etiquetado

Almacenamiento

Fin

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Recepcion de materia prima: La leche se recibirh en envases limpios de
acero inoxidable, preferentemente en bidones de 40 litros, ésta debera ser
analizada con pruebas fisico-quimicas que determinen la calidad de la misma.

Dentro de estos analisis se encuentran las pruebas de laboratorio como la
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acidez titulable, pH, la prueba de alcohol (estabilidad proteica al calor).
También se tomard en cuenta las caracteristicas organolépticas como color,

olor y sabor de la leche.

Fotografia No. 11.6.
Recepcién de materia prima

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Almacenamiento: La leche es vaciada del camion por medio de bombas a un
tanque de enfriamiento; el cual la mantiene a 4C. La leche para llegar al
tanque pasara por filtros que ayudan a eliminar las particulas macroscopicas

tales como impurezas o insectos.

Mezcla de ingredientes y calentamiento: El bicarbonato de sodio es el
encargado de neutralizar la acidez de la leche y evitar que la misma se corte,
ademas de dar el color caracteristico al producto final. Es el primer ingrediente
en ser afadido, debe ser adicionado antes del calentamiento para que la
acidez de la leche no incremente y no se produzca una sineresis (el dulce se
corta).

Con el fin de obtener mejores resultados el azlcar es afiadida cuando la leche
ha llegado a los 40 T, ya que a temperaturas bajas el manjar de leche con
mucho azlcar tiende a cristalizar y a temperaturas muy altas el manjar de leche
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con poco azUcar podra fermentar. Este ingrediente es el que da el brillo y

consistencia al manjar de leche.

El calentamiento de la leche debe estar entre 60 y 70 T y poseer un contenido

de sdlidos solubles equivalentes a 55-60% para adicionar la esencia de café.

Fotografia No. I1.7.
Mezcla de ingredientes y calentamiento

v

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Concentraciéon: El color del producto se acentia a medida que el dulce
alcanza su punto final (su contenido de solidos aumenta y toma las
caracteristicas organolépticas deseadas). Es fundamental determinar el

momento en que la concentracibn debe darse por terminada (72 Brix, el
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tiempo esta directamente relacionado con el contenido de sélidos totales), ya
que, si se pasa de punto las caracteristicas organolépticas y los rendimientos
se verian afectados, asi mismo la falta de concentracién da como resultado un

producto fluido sin la consistencia adecuada.

Fotografia No. I1.8.

Concentracion de la mezcla

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Envasado: El envasado se realiza en envases flexibles de polipropileno bio-
orientado que vienen previamente esterilizadas (con respaldo de certificados de
calidad de la empresa proveedora), y poseen facilidad de impresion, a una
temperatura de 50 a 55 C para permitir su facil flujo, si se envasa a una
temperatura mayor se producen vapores dentro del envase que condensados

en la superficie interior de las tapas podria facilitar el desarrollo de hongos.

Etiquetado: En la etiqueta deben constar los ingredientes usados en el
desarrollo del producto, la informacion nutricional, el peso neto, el lote, fecha de
vencimiento (dia, mes, afio), origen, identificacion del producto (registros) y las

condiciones de conservacion.

Almacenamiento : El producto sera almacenado en una bodega, a temperatura
ambiente de 10 TC.
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3.1.3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE LECHE CONDENSADA CON

SABOR A CAFE

Diagrama No. 111.3.

Diagrama de flujo de Leche condensada con sabor a ¢

Inicio

Recepcién de la leche

Adicion de bicarbonato de sodio
(1 gramo por litro de leche)

Calentamiento (50 °C) y adicion
de azucar
(3 kg. Por 10 litros de leche)

Medicién de grados Brix
(50 °Brix)

Adicion de esencia café
(70 ml por litro de leche)

v

Concentracion a 70 °C
y 62 °Brix

v

Envasado en caliente

v

Etiquetado

Almacenamiento

h 4
Fin

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

afé



90

Recepcién de materia prima: La leche se recibird en envases limpios de
acero inoxidable, preferentemente en bidones de 40 litros, ésta debera ser
analizada con pruebas fisico-quimicas que determinen la calidad de la misma.
Dentro de estos andlisis se encuentran las pruebas de laboratorio como la
acidez titulable, pH, la prueba de alcohol (estabilidad proteica al calor).
También se tomara en cuenta las caracteristicas organolépticas como color,

olor y sabor de la leche.

Fotografia No. I1.9.

Recepcidn de materia prima

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Almacenamiento: La leche es vaciada del camién por medio de bombas a un
tanque de enfriamiento; el cual la mantiene a 4C. La leche para llegar al
tanque pasara por filtros que ayudan a eliminar las particulas macroscopicas de

la leche tales como impurezas o insectos.

Mezcla de ingredientes y calentamiento: El bicarbonato de sodio es el
encargado de neutralizar la acidez de la leche y evitar que esta se corte
(sinéresis), ademas de dar el color caracteristico al producto final. Es el primer
ingrediente en ser afadido, ya que este debe ser adicionado antes del

calentamiento.
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El azlcar que es un 35% de la leche es afiadida cuando la leche ha llegado a
los 50 C. El calentamiento de la leche debe estar a 60T y poseer un
contenido de solidos solubles equivalentes a 45-50% para adicionar la esencia
de café, el tiempo esta directamente relacionado con el contenido se solidos

solubles.

Fotografia No. I1.10. Mezcla de ingredientes y cale ntamiento

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Concentracion: La apariencia de la leche condensada debe ser semi liquida.

En esta etapa se elimina parcialmente el agua. Alcanzando los 66 Brix.

Fotografia No. I1.11.
Concentracion de la mezcla

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Envasado: Se llena en un envase flexible de polipropileno bio-orientado que

vienen previamente esterilizadas.

Etiquetado: En la etigueta deben constar los ingredientes usados en el
desarrollo del producto, la informacion nutricional, el peso neto, el lote, fecha de
vencimiento (dia, mes, afo), origen, identificacion del producto (registros INEN)

y las condiciones de conservacion.

Almacenamiento : El producto sera almacenado en una bodega, a temperatura
ambiente de 10 T.

3.2. FORMULACION DEL PRODUCTO

Se desarrollaron cuatro posibles formulaciones para cada producto, en base a
pruebas previas y consultas de mercado en publico consumidor, logrando

definir 4 formulaciones a probar.

Cuadro. No. Ill.1. Formulacion del producto

Producto Pardmefros [Formulacion # 1{Formulacion # 2 Formulacion # 3| Formulacion # 4
Manjarde  |Tipo de café: | Rubio Concentrado  [Rubio Concentrado
leche " Bx. 10 66 61 3
Leche Tipo de café: [Rubio Concentrado  [Rubio Concentrado
condensada |* Bx ol ol 50 62
Yoguttde  |Tipo de café: [Rubio Concentrado  [Rubio Concentrado
café "B 24 20 21 23

pH: 5,1 5.6 5,1 5,9

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Diagrama. No. lll.4. Formulacién Yogurt

0,02 gr. Fermento
Yo Mij BB3

101t Leche ——»  ELABORACION DE YOGURT |1 * 12kg. Producto

final

1500 gr. Manjar con sabor a
café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Se eligi6 una receta de yogurt natural utilizada y aceptada por el publico.
Utilizando una formulacion diferente obtenida empiricamente para cada manjar
de leche con sabor a café dio como resultado 4 yogurts con sabor a café

diferentes.

Diagrama. No. lll.5. Formulacion # 1: Manjar y Lech e condensada

1185 gr. Azucar

v

10 It. Leche ELABORACION DE MANJARY | ———6,2 kg. Producto
4 gr. Bicarbonato LECHE CONDENSADA final

550 gr. Esencia de
café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010



Diagrama. No. Il.6. Formulacién # 2: Manjar y Lech

4220 gr. Azucar

v

94

e condensada

10 It. Leche
7 gr. Bicarbonato

ELABORACION DE MANJAR Y
LECHE CONDENSADA

| _——»6,2kg. Producto

final

1000 gr. Isencia de
café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Diagrama. No. lll.7. Formulacién # 3: Manjar y Lech

2500 gr. Azucar

v

e condensada

10 It. Leche
12 gr. Bicarbonato

ELABORACION DE MANJAR Y
LECHE CONDENSADA

| —» 6,2 kg. Producto

final

850 gr. Esencia de
café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Diagrama. No. Ill. 8. Formulacion # 4: Manjar y Lec

3000 gr. Azucar

v

he condensada

10 It. Leche
10 gr. Bicarbonato

ELABORACION DE MANJAR Y
LECHE CONDENSADA

| —»6,2kg. Producto

final

700 gr. Esencia de
café

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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3.2.1. Evaluacion sensorial

Se realizé la evaluacion sensorial aplicando un disefio experimental,
determinando de esta manera que formula es la escogida para salir al
mercado.

Fotografia No. Ill.1. Evaluacién sensorial

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

3.2.2. Modelo de encuesta
Tabla. No. Ill. 1. Modelo de la encuesta para la pr ueba de evaluacion

sensorial (siendo 5 muy agradable y 1 desagradable)

Califique del 1 al 5 cada una de las muestras

Textura Sabor Color Aroma | Apariencia

Formula 320
Formula 622
Férmula 241
Férmula 502
Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.




3.2.3. Resultado de encuestas

3.2.3.1. Yogurt con sabor a café

Tabla No. Ill.

Resultado de encuestas de las formulaciones basadas

en el factor textura del yogurt con sabor a café

96

TEXTURA

FORMULACION
320

FORMULACION

622

FORMULACION
241

FORMULACION
502

NI W BAINDNWWWRARWNNPRWODNWDNDADNPMOO WWO|W RO D>

3

NN W AR WRARWNDNDNWOWRARPRWDNDWNDNWWOO WA W RO W W

WIW AN WNDNWWWERARIDNDNWPRAROIDNOWW WO O OO D>

O W W N PO WA WW OO OO WA DN WO OO OB O

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.



Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.
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Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.

Andlisis de varianza del factor textura del yogurt

Tabla No. 111.3.

con sabor a café

Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 93 3,1(1,0586207
Formulacion 2 30 91| 3,0333333 | 0,9298851
Formulacion 3 30 99 3,3|0,9758621
Formulacion 4 30 118 3,9333333| 0,891954

Promedio Valor

Origen de las | Suma de |Gradosde| delos critico
variaciones |cuadrados | libertad |cuadrados F Probabilidad | paraF
Filas 52,241667 29|1,8014368| 2,6299818| 0,00029007 | 1,5978221
Columnas 15,158333 3(5,0527778| 7,3767305 | 0,00018428 | 2,7094022
Error 59,591667 87 0,6849617
Total 126,99167 119

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. lll.4. Resultado de encuestas de las form ulaciones
basadas en el factor sabor del yogurt con saborac  afé

SABOR
FORMULACION FORMULACION FORMULACION | FORMULACION
320 622 241 502

4 3 4 5
4 3 4 5
1 4 4 4
1 1 2 4
4 4 5 4
5 5 4 4
4 2 4 5
4 4 4 5
2 4 2 5
5 5 4 2
3 2 3 4
3 4 4 4
2 2 2 5
4 2 3 5
3 3 2 4
2 2 4 5
4 3 3 3
2 5 3 3
2 3 2 5
2 2 3 4
3 3 2 5
2 3 4 3
3 4 2 4
3 3 2 4
4 4 3 4
3 3 3 3
2 3 2 3
2 2 4 4
3 2 3 5
2 3 2 3

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.




Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.
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Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.

Andlisis de varianza del factor sabor del yogurt co

Tabla No. Ill.5.

n sabor a café

Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 881 2,9333333| 1,1678161
Formulacion 2 30 93 3,1| 1,0586207
Formulacion 3 30 93 3,1/0,8517241
Formulacion 4 30 123 4110,7137931
_ Promedio Valor
Origen de las | Suma de |Grados de
de los F Probabilidad critico
variaciones |cuadrados | libertad
cuadrados para F
Filas 38,341667 29| 1,3221264 | 1,6059337 | 0,04819164 | 1,5978221
Columnas 25,625 318,5416667 | 10,375218| 6,6217E-06 | 2,7094022
Error 71,625 8710,8232759
Total 135,59167 119
Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. 1ll.6. Resultado de encuestas de las form ulaciones

basadas en el factor color del yogurt con sabor a c afé

COLOR

FORMULACION
320

FORMULACION
622

FORMULACION
241

FORMULACION
502

WIN W A W W W NN WO W N W RN W W N WA PO W W RS

2

Wl W N N W W A WA DN PBDNDNWWN W WA DNNPD PP POoOo DA™ ®

W NN BN N W W N W PR WDNDN W WNPR DN W W RO w ol s WP

B W N W AR OO R WSO WA OOR DDA R D AN O

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.




Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.
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Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.

Se rechaza Hy es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).

Tabla No. Ill.7. Anélisis de varianza del factor co

lor del

yogurt con sabor a café

Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 93 3,1/ 0,9896552
Formulacioén 2 30 98| 3,2666667 | 0,8229885
Formulacion 3 30 90 310,9655172
Formulacion 4 30 118 3,9333333| 0,6850575
_ Promedio Valor
Origende las | Suma de |Grados de - _
de los F Probabilidad critico
variaciones cuadrados | libertad
cuadrados para F
Filas 49,575 291 1,7094828 | 2,9242995| 6,3528E-05| 1,5978221
Columnas 15,891667 315,2972222| 9,061609| 2,7654E-05|2,7094022
Error 50,858333 87 0,5845785
Total 116,325 119

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hy es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. 111.8. Resultado de encuestas de las form ulaciones

basadas en el factor aroma del yogurt con saborac  afé

AROMA

FORMULACION
320

FORMULACION
622

FORMULACION
241

FORMULACION
502

Nl W & W W N W N W O D W B W N W W N W W W w o w s~ N w o

2

Wl W[ W N W N BRI NN W W PR WDN W PR OO B W N OW RN OB W W N W

Wl WA AW OB W NN WDN BN WDN W W NW P WPAPD O WW RO

B O W W | O] AW AW W OO WA W WS OAO BB WO A B W W O

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.




Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.
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Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. 111.9. Analisis de varianza del factor ar oma del
yogurt con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 94| 3,1333333| 0,8091954
Formulacién 2 30 94| 3,1333333| 0,8781609
Formulacion 3 30 99 3,3| 0,837931
Formulacion 4 30 116 | 3,8666667 | 0,6022989
_ Promedio Valor
Origen de las | Suma de |Grados de . )
o _ de los F Probabilidad | critico
variaciones |cuadrados | libertad
cuadrados para F
Filas 35,341667 29]1,2186782| 1,9152491| 0,01106783| 1,5978221
Columnas 10,891667 31 3,6305556 | 5,7057053| 0,00129785 | 2,7094022
Error 55,358333 8710,6363027
Total 101,59167 119

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. 111.10. Resultado de encuestas de las for mulaciones

basadas en el factor apariencia del yogurt con sabo  r a café

APARIENCIA

FORMULACION
320

FORMULACION
622

FORMULACION
241

FORMULACION
502

Wl B O W N W N N W W W N N W & B W R W DN DN O W o g & O O B &

Bl W N W W NN N A W O bW AN WP PRO WO R RO O W W

Wl B N W N g B W N W N N O W W& D W PR W W o o N OB W g N B

g | W | WO | W W & & O | O | | O O W] & O | O OO | O | ] O | O




Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.
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Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. Ill.11. Analisis de varianza del factor a pariencia del
yogurt con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 102 3,4]1,1448276
Formulacion 2 30 106 | 3,5333333| 0,9471264
Formulacion 3 30 102 3,4]1,1448276
Formulacion 4 30 126 4,210,5103448
_ Promedio Valor
Origen de las | Suma de | Grados de - _
o _ de los F Probabilidad | critico
variaciones | cuadrados | libertad
cuadrados para F
Filas 48,366667 2911,6678161 | 2,4063018 | 0,00092052 | 1,5978221
Columnas 13,2 3 4,4]6,3482587 | 0,00060766 | 2,7094022
Error 60,3 87|0,6931034
Total 121,86667 119
Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hy es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).




3.2.3.2. Manjar con sabor a café
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Tabla No. Ill.12. Resultado de encuestas de las for mulaciones
basadas en el factor textura del manjar de leche co  n sabor a café

TEXTURA

FORMULACION
320

FORMULACION FORMULACION FORMULACION

622

241 502

Pl WINDNEPDNERINNNPRERP WONWNER W NN PO R OB DN DN W w

2

Wl W W NN WNWOa N W RN ERDNWDNPEP N RO W w ok w w N
WIN P W RPN WNRPRPWERP WWNERNW W R W WNWS PR W DN W W o
o o | Al O] O O Bl OOADN RO RO R OO R OO0 BB O]DN O

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. I11.13. Andlisis de varianza del factort extura del
manjar de leche con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 72 2,4|1,2827586
Formulacién 2 30 76| 2,5333333| 1,3609195
Formulacion 3 30 78 2,6|1,0068966
Formulacion 4 30 127 4,2333333| 1,0816092
Origen de Promedio _
Suma de | Grados de Valor critico
las _ de los Probabilidad
o cuadrados | libertad para F
variaciones cuadrados
Filas 49,341667 29]1,7014368| 1,6841756 | 0,033600901 | 1,59782213
Columnas | 67,358333 3122,452778 | 22,224993 | 8,95735E-11|2,70940218
Error 87,891667 87| 1,010249
Total 204,59167 119

Elaborado por:

VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. 111.14. Resultado de encuestas de las for mulaciones

basadas en el factor sabor del manjar de leche con sabor a café
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Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. I11.15. Analisis de varianza del factor s abor del
manjar de leche con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacién 1 30 91| 3,0333333| 0,9298851
Formulacion 2 30 91| 3,0333333| 0,654023
Formulacion 3 30 86| 2,8666667 | 0,6712644
Formulacion 4 30 126 4,210,5103448
Origen de Grados | Promedio Valor
Suma de
las de de los F Probabilidad critico
cuadrados
variaciones libertad | cuadrados para F
Filas 28,866667 291 0,9954023| 1,687013| 0,03315868 | 1,5978221
Columnas | 34,166667 3111,388889|19,301948| 1,1098E-09 | 2,7094022
Error 51,333333 87 0,5900383
Total 114,36667 119

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. 111.16. Resultado de encuestas de las for mulaciones

basadas en el factor color del manjar de leche con sabor a café

COLOR
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320

FORMULACION
622

FORMULACION
241

FORMULACION
502

BN W B W W N AW PR PRWODN W RN W W WO W AR R W N W W o

3

AW WA W R WRWDR BN PR WO WO WO WP R PRBREDNN DN AW

Bl W W N W N R BN PR W W W RDNDNWRBDNDNW W WA

AW o W O DO WA WO DA W R W DA DWW O R PAD DA A O

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. I11.17. Analisis de varianza del factor ¢ olor del
manjar de leche con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 98| 3,2666667 | 0,6850575
Formulacioén 2 30 971 3,2333333| 0,6678161
Formulacion 3 30 911 3,0333333| 0,654023
Formulacion 4 30 120 410,4827586
Origen de Promedio Valor
Suma de | Grados de
las de los F Probabilidad critico
o cuadrados | libertad
variaciones cuadrados para F
Filas 20,366667 29| 0,7022989|1,1787781 | 0,27502909 | 1,5978221
Columnas | 16,166667 315,3888889| 9,0450161| 2,8165E-05| 2,7094022
Error 51,833333 87| 0,5957854
Total 88,366667 119

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hy es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. 111.18. Resultado de encuestas de las for mulaciones

basadas en el factor aroma del manjar de leche con sabor a café

AROMA
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Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:
Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. 111.19. Andlisis de varianza del factora roma del
manjar de leche con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 971 3,2333333| 0,7367816
Formulacion 2 30 911 3,0333333 | 0,5850575
Formulacion 3 30 83| 2,7666667 | 0,9436782
Formulacion 4 30 123 4110,7137931
Origen de Grados | Promedio Valor
Suma de
las de de los F Probabilidad critico
cuadrados
variaciones libertad | cuadrados para F
Filas 40,366667 29| 1,391954|2,6307024 | 0,00028899 | 1,5978221
Columnas | 29,966667 319,9888889| 18,878349| 1,6177E-09 | 2,7094022
Error 46,033333 8710,5291188
Total 116,36667 119

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. 111.20. Resultado de encuestas de las for mulaciones

basadas en el factor apariencia del manjar de leche

con sabor a café

APARIENCIA
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Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. II1.21. Analisis de varianza del factor a pariencia del
manjar de leche con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 94| 3,1333333| 0,6022989
Formulacion 2 30 85| 2,8333333| 0,6954023
Formulacion 3 30 92| 3,0666667| 0,891954
Formulacion 4 30 116| 3,8666667 | 0,6022989
Origen de Promedio Valor
las Sumade |Gradosde| delos critico
variaciones | cuadrados | libertad | cuadrados F Probabilidad | para F
Filas 26,175 29(0,9025862 | 1,4331559 | 0,10286172|1,5978221
Columnas | 17,958333 315,9861111| 9,504943| 1,6989E-05|2,7094022
Error 54,791667 870,6297893
Total 98,925 119

Elaborado por:

VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hy es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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3.2.3.3. Leche Condensada con sabor a café

Tabla No. 111.22. Resultado de encuestas de las for mulaciones
basadas en el factor textura de la leche condensada con sabor a café

TEXTURA
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Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. Ill. 23. Analisis de varianza del factor
textura de la leche condensada con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacién 1 30 91| 3,0333333| 0,9988506
Formulacién 2 30 94| 3,1333333| 1,0850575
Formulacion 3 30 99 3,3|1,0448276
Formulacion 4 30 102 3,4|1,0758621
Origen de Promedio Valor
las Suma de |Grados de de los Probabilida critico
variaciones | cuadrados | libertad |cuadrados F d para F
Filas 33,366667 2911,1505747|1,1302221| 0,3240413|1,5978221
Columnas |2,4333333 3/0,8111111|0,7967633 0,498962 | 2,7094022
Error 88,566667 8711,0180077
Total 124,36667 119

Elaborado por:

VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. Ill. 24. Resultado de encuestas de las fo rmulaciones

basadas en el factor sabor de la leche condensada c

on sabor a café

SABOR
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Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. I11.25. Analisis de varianza del factors abor
de la leche condensada con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacién 1 30 93 3,1| 1,0586207
Formulacién 2 30 103 | 3,4333333| 1,0126437
Formulacion 3 30 102 3,4 0,8
Formulacion 4 30 106 | 3,5333333| 1,2229885
Origen de Promedio Valor
las Suma de |Grados de de los Probabilida critico
variaciones | cuadrados | libertad |cuadrados F d para F
Filas 33,866667 2911,1678161| 1,197172| 0,2578802|1,5978221
Columnas |3,1333333 311,044444411,0706991| 0,3658286|2,7094022
Error 84,866667 8710,9754789
Total 121,86667 119

Elaborado por:

VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hy es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. 111.26. Resultado de encuestas de las for mulaciones

basadas en el factor color de la leche condensada c

on sabor a café

COLOR
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Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. I11.27. Andlisis de varianza del factor ¢ olor
de la leche condensada con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacién 1 30 97| 3,2333333| 1,3574713
Formulacién 2 30 100 3,3333333| 1,0574713
Formulacion 3 30 1031 3,4333333|0,8747126
Formulacion 4 30 107 | 3,5666667 | 1,2885057
Origen de Promedio Valor
las Suma de | Grados de de los critico
variaciones | cuadrados | libertad | cuadrados F Probabilidad | paraF
Filas 40,841667 291(1,4083333|1,3328801| 0,1549661|1,5978221
Columnas 1,825 310,6083333|0,5757411| 0,6324815|2,7094022
Error 91,925 87| 1,0566092
Total 134,59167 119

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. 111.28. Resultado de encuestas de las for mulaciones

basadas en el factor aroma de la leche condensada c

on sabor a café

AROMA
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Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. 111.29. Analisis de varianza del factora roma
de la leche condensada con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacién 1 30 94| 3,1333333| 0,9471264
Formulacién 2 30 100 | 3,3333333| 0,9885057
Formulacion 3 30 100] 3,3333333 | 0,9885057
Formulacion 4 30 108 3,6|1,0758621
Origen de Promedio Valor
las Suma de | Grados de de los Probabilida critico
variaciones | cuadrados | libertad |cuadrados F d para F
Filas 35,3 29(1,2172414|1,3122677| 0,1680333|1,5978221
Columnas 3,3 3 1,1]1,1858736| 0,3198965|2,7094022
Error 80,7 8710,9275862
Total 119,3 119

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).
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Tabla No. lll. 30. Resultado de encuestas de las fo rmulaciones
basadas en el factor apariencia de la leche condens  ada con sabor a café

APARIENCIA
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Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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Hipotesis: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia, es decir:

Ho: Los tratamientos tienen la misma aceptacion.

Hi: Por lo menos uno de los tratamientos tiene mas aceptacion que los

otros.
Tabla No. 111.31. Andlisis de varianza del factor a pariencia
de la leche condensada con sabor a café
Resumen Cuenta Suma Promedio | Varianza
Formulacion 1 30 95| 3,1666667 | 1,316092
Formulacion 2 30 97| 3,2333333| 1,0126437
Formulacion 3 30 102 3,4|1,1448276
Formulacion 4 30 108 3,611,2137931
Origen de Promedio Valor
las Suma de | Grados de de los critico
variaciones | cuadrados | libertad | cuadrados F Probabilidad | paraF
Filas 46,8 2911,6137931|1,5751683| 0,0553852|1,5978221
Columnas | 3,3666667 311,1222222|1,0953628| 0,3555216|2,7094022
Error 89,133333 871,0245211
Total 139,3 119

Elaborado por:

VELA, YANEZ. 2010.

Se rechaza Hp es decir que por lo menos uno de los tratamientos tiene mayor

aceptacion (Formulacion # 4).

3.2.3.4. Conclusién de la encuesta de valor sensori

Después de realizar el disefio experimental en la encuestas de valor sensorial,

se determino que para los 3 productos la formulacion # 4

grado de aceptacion que las demas formulas.

tiene un mayor
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3.3. DETERMINACION DE LA VIDA UTIL (PAVU)

Se realizaron 2 muestras de cada producto (formula ganadora #4), envasadas
en fundas de polipropileno bio-orientado (Manjar y leche condensada) y en
vasos de polietileno de alta densidad (Yogurt), las cuales fueron expuestas a

temperatura ambiente y a temperatura de refrigeracion.

Cuadro No. Ill.2.

Caracteristicas iniciales de los tres productos lac teos

Producto
Leche
Manjar de Leche Condensada Yogurt
Cremosa y | Semiliquida y | Liquida y
§ Textura uniforme uniforme uniforme
% Color Caramelo Caramelo Caramelo claro
% Sabor Agradable Agradable Agradable
O 1Olor Agradable Agradable Agradable

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Escala de medicion:

- # 1: No hay cambios visibles.
- #5: Leves cambios.

- #10: Grandes cambios.
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3.3.1. PAVU (Determinacion de vida util) en tempera tura ambiente del
producto (envase abierto):

Tabla. No. 111.32. PAVU (T°ambiente):
Manjar de leche con sabor a café

DIAS Textura | Color |Sabor | Olor
Dia 1- dia 10 1 1 1 1
Dia 11- dia 20 1 1 1 1
Dia 21- dia 30 1 1 1 1
Dia 31- dia 40 1 1 1 1
Dia 41- dia 50 5 5 5 5
Dia 51- dia 60 5 5 5 5
Dia 61- dia 70 5 5 5 5
Dia 71- dia 80 10 10 10 10
Dia 81- dia 90 10 10 10 10
Dia 91- dia 100 10 10 10 10

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Como la tabla lo muestra el manjar de leche con sabor a café a temperatura
ambiente empieza a perder levemente su textura, color, sabor y olor

caracteristicos a partir del dia 41.

Tabla. No. 111.33. PAVU (T°ambiente):
Leche condensada con sabor a café

DIAS Textura | Color | Sabor | Olor
Dia 1- dia 10 1 1 1
Dia 11- dia 20 1 1 1
Dia 21- dia 30 5 5 5
Dia 31- dia 40 5 10 5 5
Dia 41- dia 50 5 10 5 10
Dia 51- dia 60 5 10 10 10
Dia 61- dia 70 10 10 10 10
Dia 71- dia 80 10 10 10 10
Dia 81- dia 90 10 10 10 10
Dia 91- dia 100 10 10 10 10

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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La tabla muestra que la leche condensada a temperatura ambiente sufre un
cambio de color a partir del dia 11, mientras que su color, sabor y textura recién
empieza a cambiar a partir del dia 21, mostrandonos que este producto al

permanecer al ambiente tendra que ser consumido antes de los 11 dias.

Tabla. No. Ill. 34. PAVU (T°ambiente):

Yogurt con sabor a café

DIAS Textura | Color | Sabor | Olor
Dia 1- dia 10 1 1 1 1
Dia 11- dia 20 5 5 5 5
Dia 21- dia 30 5 5 5 5
Dia 31- dia 40 10 10 10 10
Dia 41- dia 50 10 10 10 10
Dia 51- dia 60 10 10 10 10
Dia 61- dia 70 10 10 10 10
Dia 71- dia 80 10 10 10 10
Dia 81- dia 90 10 10 10 10
Dia 91- dia 100 10 10 10 10

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Como la tabla lo muestra el yogurt con sabor a café a temperatura ambiente
empieza a perder levemente su textura, color, sabor y olor caracteristicos a
partir del dia 11.
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3.3.2. PAVU (Determinacion de vida util) en tempera tura de refrigeracion
del producto (envase cerrado)

Tabla. No. lll. 35. PAVU (T°refrigeracion):

Manjar de leche con sabor a café

DIAS Textura | Color |Sabor | Olor
Dia 1- dia 10 1 1 1 1
Dia 11- dia 20 1 1 1 1
Dia 21- dia 30 1 1 1 1
Dia 31- dia 40 1 1 1 1
Dia 41- dia 50 1 1 1 1
Dia 51- dia 60 1 1 1 1
Dia 61- dia 70 1 1 1 5
Dia 71- dia 80 1 1 1 5
Dia 81- dia 90 5 5 5 5
Dia 91- dia 100 5 5 5 5

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

El manjar de leche con sabor a café en refrigeracion conserva todas sus
caracteristicas hasta el dia 71 que empieza levemente a perder su olor

caracteristico.

Tabla. No. Ill. 36. PAVU (T°refrigeracion):
Leche condensada con sabor a café

DIAS Textura | Color |Sabor Olor
Dia 1- dia 10 1 1 1 1
Dia 11- dia 20 1 1 1 1
Dia 21- dia 30 1 1 1 1
Dia 31- dia 40 1 5 1 1
Dia 41- dia 50 1 5 1 10
Dia 51- dia 60 1 5 5 10
Dia 61- dia 70 5 5 5 10
Dia 71- dia 80 5 10 10 10
Dia 81- dia 90 5 10 10 10
Dia 91- dia 100 5 10 10 10

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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La leche condensada con sabor a café empieza a perder su color caracteristico

a partir del dia 31 y sufre un cambio en su olor a partir del dia 41.

Tabla. No. I11.37. PAVU (T°refrigeracion):
Yogurt con sabor a café

DIAS Textura | Color |Sabor | Olor
Dia 1- dia 10 1 1 1 1
Dia 11- dia 20 1 1 1 1
Dia 21- dia 30 1 1 1 5
Dia 31- dia 40 S 5 5 5
Dia 41- dia 50 10 10 10 10
Dia 51- dia 60 10 10 10 10
Dia 61- dia 70 10 10 10 10
Dia 71- dia 80 10 10 10 10
Dia 81- dia 90 10 10 10 10
Dia 91- dia 100 10 10 10 10

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

El yogurt con sabor a café empieza a perder su olor caracteristico a partir del

dia 21, mientras su textura, color y sabor cambian a partir del dia 31.

3.3.3. Resultados

3.3.3.1. Manijar de leche con sabor a café

A partir del dia 40 el olor caracteristico del manjar de leche disminuye, no

adquiere un olor extrafio solo se volatiliza el aroma del café, y la textura

cremosa y pastosa se vuelve mas rigida, color y sabor sufren ligeros cambios

en el dia 100.

Tiempo de vida util:

- Envase cerrado: 120 dias
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- Envase abierto a temperatura de refrigeracion: 60 dias.
- Envase abierto a temperatura ambiente: 40 dias

3.3.3.2. Leche condensada con sabor a café

El producto abierto adquiere una tonalidad mas blanquecina por la liberacion de
agua, para el dia 41 los olores estan completamente volatilizados y si no se ha
manejado apropiadamente también puede poseer olores extrafios provenientes

del refrigerador, la textura se vuelve liquida y el color mas opaco.

Tiempo de vida util:

- Envase cerrado: 90 dias

- Envase abierto a temperatura de refrigeracion: 30 dias.
- Envase abierto a temperatura ambiente: 20 dias

3.3.3.3. Yogurt con sabor a café

El yogurt pierde su tonalidad caramelo, existe separacion de liquidos y se
forman grumos, el olor cambia debido a la volatilidad del café ademas que la
presencia de los lipidos propios del yogurt sufre transformaciones quimicas y
fisicas. El sabor a medida que pasan los es mas acido resultado poco

aceptable para los consumidores.

Tiempo de vida util:

- Envase cerrado: 35 dias

- Envase abierto a temperatura de refrigeracion: 20 dias.
- Envase abierto a temperatura ambiente: 5 dias.

3.3.4. Valor Nutricional

El valor nutricional viene dado por la cantidad de nutrientes que un alimento

aporta al organismo cuando es consumido. Estos nutrientes pueden ser lipidos,
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glicidos, proteinas, vitaminas y minerales. El valor nutritivo es diferente en
cada grupo de alimentos, algunos alimentos poseen mas o menos nutrientes
que otros. Es por eso, que para clasificarlos se debe tomar en cuenta el
nutriente que mas abunda en su composicion.

3.3.4.1. Célculo de calorias totales, grasas, prote inas y carbohidratos

El cuerpo necesita energia para vivir y obtiene ésta de los alimentos que se

ingieren en cada comida.

Existen 4 elementos que pueden nutrir al cuerpo humano de energia, pero de

estos cuatro, solo tres le aportan nutrientes.
Estos son: los carbohidratos, las proteinas y las grasas. El cuarto elemento es
el alcohol, que no aporta nutriente alguno excepto energia en la forma de

calorias propiamente dicha.

Tabla No. Ill. 38. Nutrientes

GRASAS PROTEINAS HIDRATOS DE
CARBONO
Representan la  mayor | Constituyen alrededor del | Son los compuestos

fuente de energia para el
organismo, aportan al
organismo 9 Kcal de

energia por gramo

50% del peso seco de los
aportan al
4 Kcal de

energia por cada gramo

tejidos,

organismo

que se ingiere.

organicos mas abundantes
de la biosfera y a su vez
los mas diversos. Aportan
4 Kcal de energia por

gramo.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010




Tabla No. 111.39.

Calculo de calorias totales, grasas, proteinas y

carbohidratos del Manjar de leche con sabor a café
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ESENCIA DE
MANJAR DE LECHE CAFE TOTAL
4409 60 g 5009
Energia (Kcal) 1640 136,8 1776,8
Proteina (g) 58,2 8.4 66,6
Carbohidratos
349,0 25,6 374,6
(@
Grasa (g) 1,2 0,134 1,334
*Basado en una dieta de 2000 calorias.
Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
Tabla No. 111.40.
Calculo de calorias totales, grasas, proteinas y
carbohidratos de la Leche condensada con sabor a ca fé
ESENCIA DE
LECHE CONDENSADA CAFE TOTAL
22049 309 25049
Energia (Kcal) 705 68,4 7734
Proteina (g) 25 4.2 29,2
Carbohidratos
150 12,8 162,8
(@
Grasa (g) 0,5 0,067 0,567

*Basado en una dieta de 2000 calorias.
Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Tabla No. Ill.41. Calculo de calorias totales, gras  as,
proteinas y carbohidratos del Yogurt con saboraca  fé
MANJAR DE LECHE CON SABOR A

YOGURT |CAFE TOTAL

850 ¢ 150 g 1000 g
Energia (Kcal) 449 533,04 982,04
Proteina (g) 42,5 19,98 62,48

Carbohidratos

(@) 63 112,38| 175,38
Grasa (g) 3,2 0,40 3,60

*Basado en una dieta de 2000 calorias.
Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

3.3.4.2. Célculo de vitaminas

Para un correcto funcionamiento del cuerpo y un buen crecimiento es esencial

la presencia de vitaminas en los alimentos, ya que, cada una cumple una

funcién especifica sobre el organismo y el metabolismo. Solo la vitamina D es

producida por nuestro cuerpo por lo que el resto deben ser obtenidas a través

de nuestra alimentacion diaria para evitar deficiencias.

Tabla No. 111.42. Calculo de vitaminas de
Manjar de leche con sabor a café

ESENCIA DE

MANJAR DE LECHE CAFE TOTAL

440 ¢ 60 g 5009
Vit. B1 (mg) 0,66 0,0048 0,6648
Vit. B2 (mg) 3,02 0,82 3,84
Vit. B6 (mg) 0,54 0,00174| 0,54174
Vit. A [Hg] 182,14 0 182,14
Vit. D [ug] 4,88 0 4,88
Vit. E [ug] 0,24 0 0,24

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010



135

Tabla No. 111.43. Célculo de vitaminas de la Leche

condensada con sabor a café

ESENCIA DE

LECHE CONDENSADA CAFE TOTAL

2209 30g 250¢g
Vit. B1 (mg) 0,28 0,0024 0,2824
Vit. B2 (mg) 1,3 0,41 1,71
Vit. B6 (mg) 0,23 0,00087| 0,23087
Vit. A [ug] 78,3 0 78,3
Vit. D [ug] 2,1 0 2,1
Vit. E [ug] 0,1 0 0,1

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Tabla No. Ill.44. Calculo de vitaminas del Yogurt ¢

on sabor a café

MANJAR DE LECHE CON SABOR A

YOGURT |CAFE TOTAL

850 g 150 g 1000 g
Vit. B1 (mg) 0,4 0,20| 0,60
Vit. B2 (mg) 1,9 1,15 3,05
Vit. B6 (mg) 0,8 0,16| 0,96
Vit. A [ug] 8 54,64| 62,64
Vit. D [ug] 0 1,46 1,46
Vit. E [pg] 0 0,07| 0,07

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

3.3.4.3. Célculo de minerales

Los minerales son los elementos quimicos inorganicos de la dieta. En el

organismo forman parte de tejidos como huesos y dientes, regulan el impulso

nervioso al musculo, regulan el organismo, etc. 26 minerales de los 90 que son

aportados por los alimentos se consideran esenciales para el ser humano, por

lo que la carencia de algunos de ellos provoca enfermedades especificas que

desaparecen al incorporarlos en la dieta.



Tabla No. I11.45. Calculo de minerales del Manjard e

leche con sabor a café

ESENCIA DE

MANJAR DE LECHE CAFE TOTAL

440 ¢ 60 g 5009
Calcio (mg) 1919,2 96 2015,2
Hierro (mg) 1,94 2,2 4,14
Yodo (mg) 518,8 0 518,8
Magnesio (mg) 192,0 186,6 378,6
Zinc (mg) 7,0 0,66 7,66
Selenio [ug] 17,4 10,4 27,8
Sodio (mg) 872,4 13,8 886,2
Potasio (mg) 2617,0 2100 4717
Fésforo (mg) 1570,2 171,6 1741,8

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Tabla No. 111.46. Célculo de minerales de la Leche

condensada con sabor a café

ESENCIA DE

LECHE CONDENSADA CAFE TOTAL

22049 309 25049
Calcio (mg) 825 48 873
Hierro (mg) 0,83 11 1,93
Yodo (mg) 223 0 223
Magnesio (mg) 82,5 93,3 175,8
Zinc (mg) 3 0,33 3,33
Selenio [ug] 7,5 52 12,7
Sodio (mg) 375 6,9 381,9
Potasio (mg) 1125 1050 2175
Fosforo (mg) 675 85,8 760,8

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Tabla No. I11.47. Calculo de minerales del Yogurt ¢
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on sabor a café

MANJAR DE LECHE CON SABOR A

YOGURT CAFE TOTAL

850 ¢ 150 g 1000 g
Calcio (mg) 1400 604,56| 2004,56
Hierro (mg) 0,9 1,24 2,14
Yodo (mg) 53 155,64| 208,64
Magnesio (mg) 137 113,58 250,58
Zinc (mg) 4.4 2,30 6,70
Selenio [ug] 10 8,34 18,34
Sodio (mg) 570 265,86 835,86
Potasio (mg) 1870 1415,10| 3285,10
Faosforo (mg) 1090 522,54| 1612,54

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

3.3.5. Aditivos utilizados

Se ha decidido que ninguno de los productos poseera aditivos alimentarios, ya
que la elevada cantidad de azlcar que poseen los mismos ayuda a la

preservacion por un tiempo razonable de consumo.

También serd una estrategia de mercadeo, ya que es un producto nuevo,
inexistente en el mercado libre de aditivos y hecho con café organico.

3.4. EQUIPOS

Se realizo la seleccion de equipos en base al balance de materia total, para

poder cumplir con la capacidad instalada y con el plan de produccion y ventas.

3.4.1. Tanque de enfriamiento tipo M

Su superficie es rectangular con un fondo semi - redondo evitando asi la

acumulacion de bacterias. Construido con acero 304 tipo alimento, las tapas
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superiores son lo suficientemente amplias facilitando su manipulacion y facil

limpieza.

Capacidad maxima: 2500 It.

Dimensiones: 2,5m x 1,05m

Fotografia No. 111.2.
Tanque de enfriamiento tipo M

Fuente: TECNILAC WILLGO

3.4.2. Tanque de enfriamiento tipo O

Es un tanque de forma redonda vertical, tipo cilindrico y en su fondo conserva
un radio de 40 Mm. con las paredes.

Capacidad maxima: 200 kg.

Diametro: 0,4 m

Fotografia No. 111.3.
Tanqgue de enfriamiento tipo O

Fuente: TECNILAC WILLGO
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3.4.3. Marmita cerrada

Marmita cilindrica de doble camisa de fondo esférico con motor y paleta para
agitacion del producto a preparar, presion maxima de trabajo 40 psi sistema
original de calentamiento a gas, actualmente funciona con calentamiento por

vapor de agua.

Capacidad maxima: 500 It.

Diametro: 0,67 m

Fotografia No. 1ll.4. Marmita cerrada

Fuente: Mercado libre

3.4.4. Paila dulcera

Construida totalmente en acero inoxidable AISI 304. Apta para trabajar a
4kg/cm2, posee un sistema de agitacion contra rotante, con raspadores de alta
eficiencia. Descarga con llave mariposa AlSI 304, con valvula de seguridad.

Mandmetro y tapa en dos mitades.

Capacidad maxima: 1000 It.

Diametro: 0,9 m




140

Fotografia No. I11.5.

Paila dulcera

Fuente: IMAI

3.4.5. Marmita

Construida de acero inoxidable, con sistema de volteo, doble hélice de

agitacion, chaqueta de vapor y acabado sanitario.

Capacidad maxima: 1500 It.

Didmetro: 2 m

Fotografia No. 111.6.
Maritfl

Fuente: José Villalobos Toro.
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3.4.6. Descremadora

Descremadora de uso industrial que procesa 1000 litros de leche por hora,
obteniendo asi una crema de alta calidad, y subproductos como leche
descremada o semidescremada. Todas las partes que entran en contacto con
la leche son de acero inoxidable.

Dimensiones: 40 cm de base y 60 cm de altura

Fotografia No. II1.7.

Descremadora

Fuente: Antares. 2010

3.4.7. Cafetera industrial

De carroceria de chapa pintada y acero inoxidable. Posee erogacién de agua
caliente y erogacion de vapor (30 segundos para activar vapor), un aviso de
falta de agua y su caldera es de bronce.

Dimensiones (cm): 25x40x42

Agua Caliente y Vapor Deposito de agua: 5 It.
Electricidad: 550W - 220V // Peso: 15 kg




Fotografia No. 111.8.

Cafetera industrial

Fuente: Tecnika.com.ar

3.4.8. Caldero Cleaver Brokks (100 HP)
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El caldero esta fabricado en una estructura de acero, de tipo tubular para la

generacion de vapor, consta de una estructura resistente a la presion,

guemador, controles del quemador, bomba de aire, controles de presion.

Dimensiones: 4,8 mx 1,6 m

Cuadro No. 111.3. Generacién de vapor Caldero Cleav er Brokks

Caballo Presion Capacidad de
Caldera de Disefio Generacion
H. P. PSI. PSI. Ib/hr.
60 de 150 a 300 2070.
80 de 150 a 300 2760.
100 de 150 a 300 3450.

FUENTE: Cleaver Brokks de México S.A, 2010.
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Fotografia No. 111.9. Caldero Cleaver Brokks

L Ieaver g2 Mk |

Fuente: Mercado Libre.

3.4.9. Bomba universal tipo positivo

Capacidad de 6850 litros/hr. Succién y descarga de 2 segundos usando una
cuerda americana. El cuerpo, tapa, flechas e impulsores estan construidos en

acero inoxidable tipo 316.

Las grandes cavidades de los rotores de la bomba junto con las grandes
aberturas que facilitan el ingreso, permiten el bombeo eficiente de liquidos

altamente viscosos.
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Fotografia No. 111.10.
Bomba universal tipo positivo

Fuente: INOXPA.
3.4.10. Cuarto frio
Enfria hasta -22 . Posee paredes de 10 centimetro s de espesor, termémetro

digital y frontal, una evaporadora LU-VE, motor TEKUMSEH (original francés).
Potencia de 2 HP y voltaje de 220 v.

Capacidad: 20 metros cubicos.

Diametro: 2x2x5 m

Fotografia No. 11.11. Cuarto frio

-

Fuente: Redeparede.
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3.4.11. Envasadora y selladora semiautomatica a pis  tos

La maquina opera colocando el envase sobre la boquilla de descarga, y al
presionar un pedal eléctrico, se produce la descarga de producto con la dosis
seleccionada, contiene una boca de entrada en la valvula direccionadora, de
manera de permitir el succionado de producto desde una tolva, tacho o
contenedor. La dosificacion se produce a través de un piston dosificador de

carrera regulable por tope positivo para el ajuste de la dosis.

Esta maquina permite que un solo operador pueda realizar las tareas de
llenado y cierre de la bolsa, logrando producciones de hasta 15 envases por

minuto.

Todas las partes de la maquina que estan en contacto con el producto a

dosificar, son construidas en acero inoxidable con terminacién sanitaria.

Dimensiones: 1m x 0,7m

Fotografia No. I11.12.
Envasadora y selladora semiautomatica a pistos

Fuente: INGESIR.
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3.4.12. Envasadora y selladora manual

La selladora es ajustable construida en acero inoxidable con acabados

totalmente sanitarios e incluye valvula dosificadora.

Dimensiones: 1m x 0,7m

Fotografia No. Ill. 13.

Envasadora y selladora manual

Fuente: PROINGAL.

3.5. DISENO DE PLANTA

3.5.1. Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M)

Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacion preparacion, elaboracion,
envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objeto
de minimizar los riesgos de contaminacion en materia prima, productos en
proceso, producto final y en la cadena de comercializacion, contribuyendo a la
calidad, seguridad alimenticia y a la salud y satisfaccion del consumidor. De
esta manera se garantiza que los alimentos se fabriguen en condiciones

sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos presentes a la produccion.
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3.5.1.1. Infraestructura

Las areas de la planta van a estar construidas de material sanitario, que facilite

las operaciones de limpieza y desinfeccion.

Se impedira el acceso a personal extrafio al proceso que pueda generar riesgo

de contaminacion.

Las instalaciones sanitarias se encuentran separadas fisicamente de las areas

de proceso.

La planta de higienizacion consta con laboratorio propio y coordinado por un

profesional idéneo.

Los materiales a usarse seran de acero inoxidable del material austenitricos
18/8, facil de limpiarlos, ya que, es un producto no téxico, mecanicamente
estable, no absorbente, inerte y resistente a los productos alimentarios y a
todos los quimicos que se utiliza para limpiarlos y desinfectarlos, es muy

resistente a la corrosion.

3.5.1.2. Localizacién de la planta

Basandose en ciertos requisitos se elige el lugar donde estara ubicada la
planta. Debe tomarse en cuenta el entorno del lugar para evitar cualquier riesgo
higiénico tanto fisico, quimico y/o microbiolégico. El area en el que se va a
construir la fabrica debe ser lo suficientemente grande para permitir futuras
ampliaciones, poseer areas verdes para evitar problemas de polvo y contar con

agua potable, accesibilidad, disponibilidad de mano de obra y transporte.
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Cuadro No. lll. 4. Parametros establecidos por el | ibro de
“Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP”

Distancia del retiro

Carreteras 25m
Viviendas 100 m
Explotacién agricola 100 m
Zona de almacenamiento de residuos 300 m
Vertederos 500 m
Explotacién ganadera 200 m
Instalaciones para depuraciones de aguas 200 m

Fuente: (FORSYTHE & HAYES, 1999)

Basados en esta informacion la planta estara ubicada a 100 m de la parada de
buses CALSIG; por la Av. de Los Volcanes s/n, Canton Rumifiahui Parroquia
San Fernando, ya que, cumple con los requisitos de la ordenanza municipal,
ademas de poseer disponibilidad de materia prima y transporte de producto

terminado.

3.5.1.3. Fundamentos generales

La planta contara con un area de 250 metros cuadrados, todas las areas de la
fabrica deben estar distribuidas de manera que los operarios realicen su trabajo
de una manera eficiente. En la construccién se debe usar materiales que

reduzcan las vibraciones y el ruido, asi como que sean resistentes al fuego.

La planta sera de un piso teniendo en cuenta que al ser de un solo piso la

expansion de la misma sera facil.
3.5.1.4. Techo e iluminacion
Los techos de la planta deben ser planos, lisos, inclinados y no sobre cargados,

evitando la acumulacion de polvo e impurezas, y facilitando la limpieza. Las

uniones del techo con las paredes deberan ser curvadas y herméticamente
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cerradas. La altura dependera de la maquinaria a utilizarse siendo la minima 4

metros.

El techo debe ser de resinas reforzadas aprobadas por la FDA, evitando la

condensacion, el descostrado de pintura y el desarrollo de mohos.

La iluminacién influye en el desempefio del trabajador otorgandole condiciones
Optimas para realizar sus tareas y mantener una limpieza adecuada con
buenas condiciones higiénicas. Se debe contar con iluminacion artificial y
natural; si se utiliza lamparas, éstas deberan estar colocadas de tal manera que
ninguna porcion pueda caer convirtiéendose en un peligro microbioldgico para
los alimentos. Lo mas recomendable serd empotrar las luces al mismo nivel de
paredes y techos para prevenir el acumulo de polvo y suciedad. Se deben
evitar zonas de sombra y deslumbramiento, la intensidad de la luz debe ser
adecuada y repartida uniformemente en toda la zona de trabajo. “Ademas las
caracteristicas de la luz deben ajustarse de forma tal que puedan
inspeccionarse eficazmente los colores y atributos de calidad de los alimentos.”
(FORSYTHE & HAYES, 1999: p.118)

En cuanto a la luz natural las ventanas seran colocadas en una posicion que se

encuentren a 45 grados; en el lado opuesto de la entrada del sol.

3.5.1.5. Paredes

Las paredes estaran fabricadas con materiales duraderos, impermeables a la
grasa y agua; resistentes a agentes quimicos y biologicos, como también a

choques. Seran lisas, sin grietas ni rugosidades.

Las lineas de union de paredes y suelos, seran redondeadas y selladas a una
altura de 15 cm. Ademas de estar recubiertas por una hoja de acero inoxidable
o de plastico la cual debera estar empotrada para evitar la proliferacion de
microorganismos debajo de las hojas protectoras.
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La planta estarq pintada de un color blanco, utilizando pinturas de resinas
poliméricas y agentes fungistaticos, permitiendo observar asi la suciedad que
en esta pueda haber, cuidando la inocuidad de la planta y por ende de los

productos.

Las puertas poseeran mecanismos de cierre automatico y tiras de plastico
solapadas que actuan al abrir las puertas, de esta manera se evita la entrada

de plagas.

3.5.1.6. Pediluvios

Los pediluvios se colocaran en todas las entradas a las distintas areas

previniendo la contaminacion procedente del exterior.

3.5.1.7. Suelos y drenaje

Los pisos no deben tener fisuras, grietas ni irregularidades; deben ser
impermeables, antideslizantes, faciles de limpiar y desinfectar, de alta
durabilidad, resistentes a choques, grasas, agentes de limpieza, agua caliente,
vapor, al ataque bioquimico y microbiologico y a la presion ejercida por la
maquinaria que soportan. Deben tener una inclinacion de 40 a 60 cm en el
sentido de los desaguies. La calidad de la superficie del suelo puede mejorarse
recubriendo el mortero con un material protector adecuado como las resinas
epoxi, poliésteres, acrilicas, las gomas cloradas y de estirén butadieno, pinturas

bituminosas y barnices.

Los drenajes tendran rejillas recolectoras de desechos sélidos y grasas. Estos
tendran que estar cubiertos pero no en su totalidad, con una distancia entre las

bocas que no superare los 5 metros.
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3.5.1.8. Suministro de agua

El sistema de distribucion de agua potable debe ser apropiado asi como las
instalaciones para su almacenamiento, distribucion y control. Se debe disponer
de mecanismos que garanticen la temperatura y presion requeridas en el

proceso y limpieza.

Puede usarse agua no potable siempre y cuando no sea parte del proceso,
esta podra ser usada en el control de incendios, para generar vapor 0 para
otros propoésitos similares. El sistema de agua no potable deberd estar

identificado y no conectado con el de agua potable.

3.5.1.9. Ventilacién

La ventilacion es un factor muy importante tanto para la inocuidad del alimento
como para la salud del trabajador; se trata de minimizar la produccion de
vapores y olores desagradables. La humedad del aire y los vapores pueden ser
controlados al instalar marquesinas, fundas y extractores en torno del equipo.

Los equipos de ventilacion que seran usados para mejorar los problemas de
condensacion deben ser resistentes a la corrosion y estar protegidos con
persianas metélicas que eviten la entrada de polvo, insectos, roedores y

pajaros.

El area de trabajo del personal que realiza trabajos sedentarios debe tener una
temperatura de 21 a 22 <, por el contrario de las que realizan trabajos
manuales pesados que debera tener una temperatura de 13 a 14 <T. La
humedad global estara entre el 30 y 70%. La direccion del aire debe ser
opuesta a la del flujo del alimento ya que el departamento de materias primas
no requiere ventilacion, humedad y temperatura tan estrictas, mientras que el

producto terminado necesita el aire mas reciente. En cuanto a las areas en
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donde se realiza el trabajo manual pesado la proporcion de aire fresco debe ser
en grandes cantidades.

3.5.1.10. Area de servicio y descanso del personal

Los servicios sanitarios deberan brindar comodidad a los trabajadores, la
variedad y namero varia del tamafio de la planta. “En total se dispondra de
inodoros, que funcionen a ser posible, por accionamiento por el pie en la
proporcion de 1 por cada 15 mujeres y de 1 urinario y 1 inodoro por cada 25
hombres. Se requiere lavabos con agua caliente (44 <) y fria, accionados
también con el pie o la rodilla”. (FORSYTHE & HAYES, 1999: p, 118). Los
bafios contaran con toallas de papel desechable para secarse las manos, y
letreros en los que se especificara los pasos para una adecuada higienizacion
del personal.

Los vestuarios estaran ubicados en la entrada de la planta y tendran lockers
para cada uno de los empleados los cuales solo contendran ropa y

pertenencias personales.

Los lugares de descanso deben ser visualmente atractivos y tendrdn que estar
alejados del area de procesamiento brindando de esta manera un ambiente
diferente al empleado. EI comedor sera pequefio construido con materiales que
cumplan las normas de higiene, estos seran limpiados regularmente y
poseerdn una ventilacion adecuada; sus ventanas contendran rejillas y la

puerta sera de cierre automatico.

3.5.1.11. Oficinas y laboratorios

Las oficinas se encontrardn en el mismo solar separadas de la fabrica; mientras
que el laboratorio se encuentra dentro del area de produccién donde realizaran

las respectivas pruebas microbioldgicas a materia prima y producto terminado.
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3.5.1.12. Manejo de desechos

La basura serd almacenada y dispuesta de manera que se evite el desarrollo

de olores y la proliferacion de microorganismos o contaminacion cruzada.

“Todas las plantas procesadoras de leche deben tener una zona exclusiva para
el depdsito temporal de los desechos sélidos, separada en area para basuras
organicas y area para basuras inorganicas; el area para basuras organicas
debe ser refrigerada y de uso exclusivo”. (ZELAYA & SAYBE, 2001: p, 53)

Los desechos deberan ser clasificados segun su naturaleza y el area en el que
sean depositados debe tener proteccion contra plagas, ser facil de limpiar y

contar con una delimitacién clara.

La basura debera ser removida de la planta, por lo menos diariamente y su
manipulacion sera hecha Unicamente por los operarios de saneamiento o una

persona especifica entrenada para tal efecto.

3.5.1.13. Higiene del personal

El personal que se encuentre en contacto con la materia prima, insumos o
cualquier etapa del proceso; sera capacitado permanentemente para cumplir
con las siguientes recomendaciones:

- Bafio diario

- Usar uniforme limpio

- Lavarse las manos y desinfectarlas antes iniciar el trabajo y cada vez

que vuelva a la linea de proceso.

- Mantener ufias cortas, limpias y libres de esmaltes.

- Usar cofia o red en la cual sus ojos no serdn mayores de 3 mm.

- Usar mascarilla.

- No fumar, comer, beber, escupir o mascar chicles.
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- No se permite el uso de joyas, adornos, broches o cualquier objeto que
pueda contaminar el producto.

- No toser o estornudar sobre los productos.

- Cubrir las heridas leves y no infectadas con el material sanitario
apropiado; los operarios que presentes heridas infectadas no podran
tener contacto con los productos hasta que estén curados

- Notificar al jefe de personal si presentan enfermedades.

- No se permite que los empleados lleguen a la planta o salga de ella con

el uniforme puesto.

Los uniformes son elementos basicos que constan de: cofia o redecilla para
cabello, barbas y bigotes; gorra o gorro que cubra totalmente el cabello,
tapabocas que cubra nariz y boca, camisa / blusa y pantalén u overol, delantal

impermeable, zapatos o botas impermeables segun sea el caso.

Usar el uniforme es obligatorio para toda persona que vaya a estar en contacto
con el producto, y persona que no lo use no podra entrar al area de

procesamiento.

Los visitantes deben cumplir con todas las normas referentes a presentacion
personal, uniformes y recomendaciones para evitar la contaminaciéon del

producto.

El personal que se encuentre en contacto con el area de procesamiento debe
haber pasado un examen médico. En caso de presentarse una emergencia se

debera contar con un botiquin de primeros auxilios.

3.5.1.14. Equipo

Los equipos deben ser faciles de desmontar para una optima limpieza, ya que,

las bacterias pueden desarrollarse durante un turno de trabajo y si este

desarrollo se acompafia del tiempo de permanencia del alimento es inevitable
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el deterioro de su calidad bacterioldgica; por lo tanto se debera limpiar cada

cierto periodo a la maquinaria.

La maquinaria sera higienizada antes y después del proceso evitando de esta
manera la proliferaciébn de microorganismos que puedan poner en riesgo al

consumidor.

3.5.1.15. Control de procesos

Todos los alimentos seran manipulados y pasaran por una serie de procesos
para obtener un producto final por ello se realiza un control inicial de la materia
prima, el cual se hace para comprobar los materiales globalmente mas que
para examinar cada unidad. Y un control posterior durante el proceso,

inspeccionando asi que no haya una contaminacion cruzada en los alimentos.

3.5.2. Detalle de puntos criticos (HACCP)

El Hazard Analysis and Critical Control Points (Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) permite identificar los peligros especificos y medidas para
el control de los productos y garantizar la inocuidad de los mismos, previniendo

problemas pero sin incluir la calidad del producto.

Este sistema puede ser aplicado a lo largo de toda la cadena alimentaria
(producto primario - consumidor final) basandose en pruebas cientificas de
peligros para la salud humana. Ademas que al usar este sistema se puede
facilitar el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de

los alimentos.

Es indispensable para la aplicacion de este sistema que la planta cuente con
BPM (Buenas Practicas de Manufactura) y POES (Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento).
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El Sistema de HACCP consiste en los siete principios siguientes:

Principio 1

Realizar un analisis de peligros.

Principio 2

Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Principio 3

Establecer un limite o limites criticos.

Principio 4
Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
Principio 5

Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia

indica que un determinado PCC no esta controlado.
Principio 6

Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el Sistema de

HACCP funciona eficazmente.
Principio 7

Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los

registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

Se realizara solo los 3 primeros principios, ya que, solo se quiere conocer los

puntos criticos de los procesos para determinar sus limites de control.
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Cuadro No. I11.5. Descripcion de los tres productos
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con sabor a café

Producto |Presentacién Peso (g) | pH | °Brix [Tiempo de vida Almacenamiento
atil
Yogurt envase de [ 1000 4.5 Envase Refrigeracion
polietileno de cerrado: 35 dias
alta densidad Envase abierto
a temperatura
de
refrigeracion:
20 dias.
Envase abierto
a temperatura
ambiente: 5
dias
Manjar  de | fundas de | 500 6.5 |72 Envase Temperatura
leche polipropileno cerrado: 120 | ambiente
bio- orientado dias refrigeracion.
Envase abierto
a temperatura
de
refrigeracion:
60 dias.
Envase abierto
a temperatura
ambiente: 40
dias
Leche fundas de | 250 6.1 |66 Envase Temperatura
Condensada | polipropileno Cerrado: 90 dias | ambiente

bio- orientado

Envase abierto
a temperatura
de
refrigeracion:
30 dias.
Envase abierto
a temperatura
ambiente: 20

dias

refrigeracion.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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3.5.2.2. Analisis de Peligros Asociados en Alimento s

Cuadro No.

[11.6. Analisis de los peligros asociado

s en alimentos

Peligros Bioldgicos

Peligros Quimicos

Peligros Fisicos

-Macro biol6gicos
-Microbiolégicos
Bacterias Patégenas
Virus

Parasitos y protozoos

Micotoxinas

- Agentes de Limpieza

- Migracion de plastificantes /

envasado.

- Plaguicidas

-Alérgenos

-Metales téxicos

- Nitratos, nitritos y compuestos

N- nitrosos

-Bifenilos policlorados (PCBSs)

-Residuos

veterinarios

medicamentosos

-Aditivos quimicos

-Vidrio
-Metales
-Piedras
-Madera
-Plasticos

-Restos de plagas.

Fuente: S.J Forsythe y P.R Hayes 1999.

3.5.2.3. Analisis de Peligros Asociados en Alimento s

Cuadro No. I11.7.

Andlisis de peligros y puntos criticos de control.

Frecuente |Probable |Ocasional Remoto
Muy serio |Si Si Si Si
Serio Si Si No No
Moderado |No No No No
Bajo No No No No
Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Cuadro No. 111.8.

Andlisis de los peligros asociados en alimentos:

Manjar y Leche Condensada

Riesgos ¢El riesgo es ) Es esta
S Medidas
Etapa del presentes | significativo? | Razones para ] etapa un
_ o preventivas que
proceso en esta Si/No vy la decision ) PCC?
pueden aplicarse _
etapa Gravedad Si/No
Presencia de
antibioticos y/o )
y Realizar pruebas de
Recepcion agentes
) o _ o Andem al momento
de materia Quimicos: |SI Serio limpiadores y Sl
. de la recepcion de
prima usados para los
o la leche.
recipientes.
Presencia de
cuerpos
. NO extrafios como _
Fisicos: ) Tamizar.
Moderado rocas, hojas,
insectos.
Contaminacion
bacteriana por | Buenas practicas de
o SI Muy -
Biolégicos: ) malas practicas | manufactura en el
serio
de ordefio. campo.
Realizar una
NO i
Mezcla de o Agentes limpieza y
_ ) Quimicos: | Moderado/ o _ y NO
ingredientes _ limpiadores. desinfeccion
Bajo
correcta.
Buenas practicas de
manufactura del
. ] Agentes
Fisicos: NO Bajo . personal y un
extrafios

correcto diseno de

planta.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Cuadro No. 111.8. (Continuacion)

Contaminacion

Buenas practicas de

. NO bacteriana por
Biol6gicos: o manufactura en el
Moderado | malas précticas de
N campo.
ordefo.

. NO Realizacion de una
Calentamiento . . Agentes N
(pasterizacion) Quimicos: | Bajo/ limpiadores correcta limpieza y

P Moderado P ' desinfeccidn. Sl
Agentes extrafios | Buenas practicas de
provenientes de manufactura del

Fisicos: NO Bajo |los operarios 0 personal y un
impurezas del correcto disefio de
ambiente. planta.
. Correcto manejo de
Mal manejo de .
. tiempo y
tiempos y
L, SI Muy temperaturas,
Biologicos: : temperaturas, -
serio _ . mediciones y
supervivencia de
. . controles
microorganismos.
constantes.
Agentes Realizacion de una
Adicion de L .| limpiadores de la | correcta limpieza
i Quimicos: |NO Bajo P . . . . P Y
café cafetera industrial | desinfeccion, control
y cloro del agua. de calidad del agua. | NO
Agentes extrafios | Buenas practicas de
provenientes de manufactura del
Fisicos: NO Bajo |los operarios o personal y un
impurezas del correcto disefio de
ambiente. planta.
Presencia de i
. . Controles periddicos
L .| microorganismos i )
Biolégicos: |NO Bajo . de carga microbiana
provenientes del
del agua potable.
agua.
Se usara envase
flexible de
olipropileno bio- -
. P . prop Verificar el sello de
Envasado Quimicos: | N/A orientado que o
. esterilizacion.
vienen
previamente
esterilizadas. Sl
Agentes extrafios | Buenas practicas de
provenientes de manufactura del
Fisicos: NO Bajo |los operarios 0 personal y un

impurezas del
ambiente.

correcto diseno de
planta.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Cuadro No. 111.8. (Continuacion)

Envasar a la
temperatura

correcta para

Presencia de

evitar la

mohos y/o condensacion de
Biolégicos: |SI Serio levaduras. vapor.
Etiquetado Quimicos: |N/A NO
Fisicos: N/A
Biologicos: | N/A

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

Cuadro No. 111.9. Analisis de los peligros asociado

s en alimentos:

Yogurt con sabor a café

Riesgos ¢El riesgo es Medidas
L . Es esta etapa
Etapa del presentes | significativo? Razones para la preventivas un PCC?
proceso en esta Si/No y decision gue pueden SilNo '
etapa Gravedad aplicarse
. Realizar
Presencia de
. pruebas de
. antibidticos y/o
Recepcion de - . e Andem al
. . Quimico: Sl Serio agentes limpiadores Sl
materia prima momento de
usados para los .
recipientes la recepcion
' de la leche.
Presencia de
. NO cuerpos extrafios .
Fisico: . Tamizar.
Moderado como rocas, hojas,
insectos.
Contaminacion Buenas
L . bacteriana por racticas de
Bioldgico: S| Muy serio , p b
malas practicas de | manufactura
ordefio. en el campo.
Realizacion
. de una
L - NO Bajo/ Agentes
Pasterizacion | Quimico: L correcta Sl
Moderado limpiadores. L
limpiezay
desinfeccion.
Buenas
Agentes extrafios practicas de
provenientes de los | manufactura
Fisico: NO Bajo operarios o del personal
impurezas del y un correcto
ambiente. disefio de
planta.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Cuadro No. 111.9. (Continuacion)

Correcto
Mal manejo de manejo de
tiempos tiempo
L S| Muy posy poy
Biologico: serio temperaturas, temperaturas,
supervivencia de | mediciones y
microorganismos. | controles
constantes.
Realizacion
NO Residuos de de una
Inoculacién Quimico: agentes correcta NO
Moderado e N
limpiadores. limpieza y
desinfeccion.
Buenas
Agentes extrafios | practicas de
provenientes de manufactura
Fisico: NO Bajo los operarios o del personal y
impurezas del un correcto
ambiente. disefio de
planta.
Correcto
. . manejo de
Supervivencia de ) J
. ) tiempo y
. Si microorganismos
Biologico: ) temperaturas,
Moderado por tiempo o .
mediciones y
temperatura.
controles
constantes.
La incubacion se
Incubacion Quimico: [ N/A realiza en la NO
misma marmita.
. Se controla en la
Fisico: N/A . o
inoculacién.
Correcto
. . manejo de
Supervivencia de .
. . tiempo y
. Sl microorganismos
Biologico: ) temperaturas,
Moderado por tiempo o .
mediciones y
temperatura
controles
constantes.
Realizacion
. Residuos de de una
Batido y Quimico: NO agentes correcta NO
dosificado " |Moderado .g . o
limpiadores. limpieza y

desinfeccion.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Cuadro No. 111.9. (Continuacion)

Agentes extrafios
provenientes de

Buenas
practicas de
manufactura

Fisico: NO Bajo los operarios o del personal y
impurezas del un correcto
ambiente. disefio de

planta.
L Buenas
Contaminacion o
practicas de
o NO cruzada de
Biologico: L manufactura y
Moderado maquinaria u
. SOOP de
operarios o
magquinarias.
La
esterilizacion
Envasado Quimico: |N/A del envase se |NO
realiza con
agua caliente.
Buenas
Agentes extrafios | practicas de
provenientes de | manufactura

Fisico: NO Bajo los operarios o del personal y
impurezas del un correcto
ambiente. disefio de

planta.
NO Contaminacion Correcto
Bioldgico: cruzada de los almacenaje de
Moderado
envases. los envases.
Etiquetado Quimico: | N/A NO
Fisico: N/A
Bioldgico: | N/A
Almacenado |Quimico: |N/A Sl
Fisico: N/A
) Correcto
Mal manejo de )
) manejo de
tiempos y
C . temperaturas,
Bioldgico: [SI  Serio temperaturas, .
) ) mediciones y
supervivencia de
) ) controles
microorganismos.
constantes.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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3.5.2.4. Identificacion de puntos criticos de contr ol

Para determinar los puntos criticos de control se tom6 como herramienta un
Arbol de decision, en el que se responden preguntas secuenciales, para
determinar cudles son los procesos que deben controlarse para mantener la

inocuidad de los productos.

Solo se consideran PCC aquellos puntos en los que se pueda controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos, para de esta forma controlar
de mejor manera el peligro significativo, ya que los puntos criticos son

especificos para cada producto y su proceso.

Esquema No. IIl.1.

Arbol de decision para identificar los PCC

Pregunta N= 1
4 Existan madidas prevantivas pam al paligo idantificado?

| |
Si r\io Modifique la elapao procaso

4 Es el contol en estastapa

. - A _— e S
necasario pam la inocuidad?

NO — 0 05 POC  a— AT ()

Pregunta M=2
4 Esta etapa elimina el palign o rdice su frecuenciaa un nivel aceptable?

!

No Si

Pregunta M=3

¢4 Podria lacontaminacion en asta etapa incremantarse a nivelas inacaptablas?

Si
MO —p  MNo 28 PCC—3  Parar()

¥

Pregunta M= 4
4En una etapa posterior s2 eliminard o reducird el paligro hasta
nivelbs aceptables?

No » PCC

¥

S — Noes POC e Parar(®)

(*) Pase a la etapa siguiente
Fuente: COVENIN. 2002
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Cuadro No. I11.10. Monitoreo de PCC

IONITOREQ
LINTE ACCION |
PCC [PEUGRO  [cRTCO [QE  [cOMO |CUANDO [QUEN  |CORRECTIVA |REGISTRO [VERIFCACION

Bacteriologico: | Min: 72°C

Supenivencia de (Tiempo: 2| Tempos  y| Temametro Registro  de| Andlisis
Pasterizacidn [microorganismos.|min. temperaturas. |y crondmetro. | Cada lote. | Operario | Reproceso  |PCC microbioldgica.

Bactariolagica:

Fomacion ~ de Desecho  de Ausencia  de

mohos y envase  y|Registro defiapor en el
Ervasado  [Ievadures. Max 55 °C. | Temperatura | Termometro. |Cadalote. | Operano  |reproceso.  |PCC NVase.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

3.5.2.5. Determinacion de limites criticos

Los limites de control son los margenes usados dentro de un proceso para
asegurar productos inocuos, cada PCC puede tener 1 o0 mas limites criticos, los
cuales deben medirse mediante parametros que se obtengan en forma
inmediata (temperatura, tiempo, acidez), ya que, se necesita mucho tiempo

para determinar los parametros microbioldgicos.

También se deben fijar limites operacionales, los cuales toman en cuenta la

variacion normal de temperatura dentro de un equipo.

Si el parametro controlado se desvia del limite operacional se debe realizar un
ajuste de proceso, de esta manera se evita una accion correctiva que involucre

un reproceso o tener que destruir el producto.

3.5.2.6. Monitoreo

El monitoreo es la secuencia planificada de observaciones de los parametros
de control para evaluar un PCC, esta secuencia debe ser continua y

sistematica, su propadsito es asegurar el cumplimiento de los limites de control.
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Los resultados del monitoreo deberan tener registros donde se van a
evidenciar los datos de las diferentes mediciones de cada proceso. Cada hoja
de registro tendra parametros establecidos con los cuales se podra realizar los

controles adecuados.

Pérdida limite operacional - Ajuste de proceso

Pérdida limite critico = Accion correctiva

El monitoreo debe usar parametros fisicos o quimicos ya que los resultados
deben ser obtenidos en tiempo real. El intervalo de revision de los registros
tiene una relacion directa con la cantidad de producto que se esté dispuesto a
arriesgar si se excede el limite critico, los encargados de esta revision seran los
operarios que se encuentren en la linea del proceso o los encargados de las
maquinas, ya que ellos pueden observar de manera inmediata cualquier

cambio en el proceso.

3.5.2.7. Acciones correctivas

Son el procedimiento a seguir cuando ocurre una desviacion del limite critico,
de esta manera se logra restablecer el control del proceso y determinar la

disposicion segura del producto afectado.

Las acciones correctivas son:

- Aislar y retener el producto para evaluar su inocuidad,

- Desviar el producto hacia otra linea donde la desviacion no sea tan
critica,

- Reprocesar el producto,

- Rechazar la materia prima, y

- Destruir el producto.
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Las acciones correctivas deben ser documentadas y estaran a cargo de
personas con conocimiento completo del producto, proceso, plan HACCP y con

la autoridad para la toma de decisiones.

3.5.2.8. Verificacion

Son las actividades que establecen la validez del plan HACCP y que el sistema
esta funcionando de acuerdo al plan.

La validacion de que el plan HACCP ha sido implementado correctamente
asegura el control de los peligros significativos en el producto final. Esta

validacion puede ser realizada por un equipo HACCP o un consultor externo.

Todos los instrumentos usados para el control de PCC deben calibrarse con
frecuencia para asegurar la precision de las mediciones, y estas calibraciones

deberan ser registradas.

3.5.2.9. Registros

Los registros permiten proveer medios de monitoreo para ajustar el proceso,
comprobar que se han cumplido los limites criticos y se han tomado las

acciones correctivas apropiadas.

Por lo que se debe contar con registros de monitoreo, accién correctiva y
verificacion, actualizados y disponibles para las autoridades sanitarias en caso

de una inspeccion.

3.5.3. Segquridad Industrial

La seguridad industrial esta intimamente relacionada con las Buenas Practicas
de Manufactura. Al cumplir con las normas de seguridad industrial se obtendra
productos de capacidad, los cuales seran seguros, previniendo accidentes y

lesiones en el trabajador.
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En la industria lactea o alimentaria ademas de establecer los puntos criticos de
control se debe establecer, implementar y mantener procedimientos para la
continua identificacion de peligros, valoraciones de riesgos y determinacion de
los controles necesarios. Para esto se debera tener en cuenta la
infraestructura, disefio de areas, procesos, instalaciones de equipos, materiales
y suministros que se deberan utilizar para cumplir con todas las actividades de
las personas que trabajan en la empresa, adoptandolas a las aptitudes de

estos.

Los factores de riesgo a considerarse en una industria son los 6 siguientes:

- Factor de riesgo quimico: Incorporacion al ambiente en forma der polvo,
humo, gas o vapor de un agente quimico que puede irritar, corroer, asfixiar o
intoxicar al personal o material en uso; teniendo efectos agudos o cronicos

sobre el personal.

En toda industria es de suma importancia tener una hoja de datos de
seguridad de materiales (MSDS), en la que se detalla la naturaleza de la
sustancia quimica, informacion sobre salud, seguridad y riesgos de medio
ambiente que esta pueda causar, como es su uso y de haber un accidente

como actuar.

Factor de riesgo fisico: Factores ambientales de naturaleza fisica que al

entrar en contacto con las personas pueden causar dafios agudos o crénicos

segun su intensidad, concentracion y/o exposicion.

Para evitar daflos a todas las personas que trabajan en la planta, se debe
realizar mediciones constantes del ruido, iluminacion, temperaturas. En
cuanto al ruido no se debe superar los 85 dB para 8 horas de trabajo. La
iluminacién debe ser medida para cada area de trabajo ya que el rango varia

entre actividades; una deficiente iluminacion puede causar fatigas visuales



169

hasta llegar a la perdida de la visién; mientras que un exceso de esta puede

causar deslumbramiento, e inflamacion de la retina.

Cuadro No. lll.11. Niveles de iluminacién minima

lluminacion minima Actividades
(luxes)
20 Pasillos, patios y lugares de paso.
50 Operaciones en las que la distincion no sea esencial

como maneja de materias, desechos de mercancias,

embalaje, servicios higiénicos.

100 Cuando sea necesaria una ligera distincion de
detalles como: fabricacion de productos de hierro y
acero, taller de textiles y de industria manufacturera,

salas de maquinas y calderos, ascensores.

200 Si es esencial una distincion moderada de detalles,
tales como: talleres de metal mecanico, costura,

industria de conservas, imprentas.

300 Siempre que sea esencial la distincion media de
detalle, tales como: trabajos de montaje, pintura,

pistola, tipografia, contabilidad, taquigrafia.

500 Trabajos en que sea indispensable una fina
distincion de detalles, bajo condiciones de contraste,
tales como: correccion de pruebas, fresado y

torneado, dibujo,

1000 Trabajos en que exijan una  distincion
extremadamente fina o0 bajo condiciones de
contraste dificiles, tales como: trabajos con colores o
artisticos, inspeccion delicada, montajes de precision
electronicos, relojeria.

Fuente: Cdédigo del trabajo, 2005.

Para el personal que trabaja en los cuartos frios 0 en areas calientes debera

usar ropa adecuada para mantener la temperatura corporal éptima.
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- Factor de riesgo mecanico: Factores presentes en herramientas eléctricas,
herramientas de mano, superficies de trabajo, trabajos en altura, que puedan
causar accidentes laborales, por falta de un mantenimiento constante o por no

usar los equipos de proteccion personal.

Factor de riesgo biologico:  Agentes organicos, animados o inanimados que
pueden causar enfermedades en el trabajador. En la industria se debe
capacitar al personal para que tenga buenos habitos higiénicos y de

manufactura.

Factor de riesgo ergonOmico:  Agentes o situaciones que afecta a las
condiciones de trabajo, considerando la relacion entre personas, y la labor
gue se realiza para adoptar el trabajo la persona. Los factores ergondmicos
deberan ser estudiados de una forma tan estricta para lograr una armonia
entre el trabajador, el ambiente y las condiciones de trabajo, de esta manera
aminoraran las cargas fisica y nerviosas del hombre, consiguiendo que el

empleado tenga comodidad y confort.

Factor de riesgo psicosocial: Condiciones que se presentan en una
situacion laboral, relacionadas con la organizacion del trabajo, las
necesidades, habitos y capacidades afectando a la salud y bienestar de las
personas, rendimiento del trabajador, calidad del trabajo, e insatisfaccion
laboral.

Dentro de la seguridad se debe considerar que la empresa disponga de un
botiquin de primeros auxilios y si se llega a exceder en numero de 25
trabajadores serd necesario contar con una enfermeria. Las personas seran
capacitadas para en caso de presentarse una emergencia brindar primeros

auxilios.

Otro punto a considerar es la instalacion de extintores que seran situados en
puntos estratégicos visibles, con facil acceso y con la sefalizaciéon

correspondiente.
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CAPITULO IV: PLAN ADMINISTRATIVO O/U
ORGANIZACIONAL

Al ser una empresa nueva el plan administrativo sirve para efectuar las
operaciones necesarias para la capitalizacion, direccion y la publicidad
estratégica para llegar al mercado y conocer qué tipo de trabajo y como lo debe
realizar. Aqui también se asegurara el correcto uso de los recursos a fin de que

la empresa cumpla con su misién y vision.

Se debera enfocar en dos aspectos fundamentales, los cuales son el equipo
humano que va a dirigir la empresa, la estructura y estilo administrativo a

emplear.

- El primer aspecto y el mas importante es el capital humano, al identificar las
habilidades que se requieren para los diferentes puestos de trabajo, se podra
contratar personal el cual debera ser el 6ptimo para efectuar el trabajo

asignado.

- El segundo aspecto es la estructura y estilo administrativo que se empleara,
consiste en definir el organigrama, y como se va a dirigir la empresa, como se

va a asignar las responsabilidades y cuales sera las lineas de autoridad.

Objetivos:

- Crear una imagen corporativa alineada en la que se establezcan los roles de

cada integrante de la organizacion.

- Cumplir con las leyes que son necesarias para conformar una empresa.

4.1. ORGANIGRAMA

La estructura organizacional de la empresa es vertical, con tres niveles.
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Los supervisores de calidad y produccion trabajaran en conjunto y comunicaran

a su jefe inmediato, en este caso jefe de Produccion.

En el siguiente nivel se encuentra el jefe de produccion y el jefe administrativo,
Comercial, donde los miembros de cada una las areas en conjunto forman un

solo equipo de trabajo, dirigido por el gerente general.

Grafico No. IV.1.

Estructura o rganizacional

Gerente General

Jefe
Administrativo y
comercial

Jefe de
Produccion

Supervisor de
Aseguramiento
de la calidad

Supervisor de
Produccion

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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4.1.1. Ambiente organizacional

Grafico No. IV.2. Ambiente organizacional

CULTURA

- Compromiso con consumidores
gue gustan de café

- Facilitar a los consumidores con
productos con sabor a café

- Ambiente de trabajo propicio para
el buen funcionamiento.

- Filosofia organizacional.

- Involucramiento del personal con
las estrategias corporativas
planteadas.

PERSONAL
ESTRUCTURA - Personal capacitado en
e alimentos
- Tres areas: : .

5 2 . - Cumplir con perfiles
a?éﬁ'&'éitig,c'on‘ comercial, St especificos para cada cargo
P - . (gerencia general, operarios
- Un solo equipo de trabajo. y administrativo).

INCENTIVOS
- Acceso a seguro privado.
- Capacitaciones constantes.
- Bonos por cumplimiento de metas.

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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4.2. PERFIL DE PUESTOS

Es un proceso de seleccidon en el cual se elegira a la persona que cumpla con

las caracteristicas definidas para cada puesto de trabajo.

4.2.1. Personal

El personal de la empresa se divide en diferentes categorias y niveles

jerarquicos.

Cada uno de los empleados debera trabajar con un horario establecido,

trabajando 8 horas diarias, y en ocasiones se realizaran turnos extras.

El personal administrativo y la fuerza de ventas, debera conocer el producto a

venderse para entender de mejor manera el producto ofrecido.

A continuacién se describira las funciones década area.

Gerente de la planta: EI gerente va a dirigir la empresa, es la persona que

toma decisiones, supervisa y es un lider dentro de ésta.

También se encarga de realizar evaluaciones periddicas en la realizacion de
evaluaciones periodicas acerca del cumplimiento de las funciones de las

diferentes areas.

Area administrativa: Estara a cargo de las ventas a los supermercados y
tiendas llevando la contabilidad y datos financieros, los inventarios mensuales
de insumos, asi como la contratacion de personal, su capacitacion y el

mejoramiento de las relaciones humanas.

Area comercial: Es la encargada de las ventas y el marketing, creando

estrategias de mercado lo cual ayude al posicionamiento del producto en el
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mercado. Sera el encargado de calcular la demanda y pronosticar las ventas, al
igual que preparar planes y presupuestos de ventas, de modo que debe
planificar sus acciones y las del area, tomando en cuenta los recursos
necesarios y disponibles para llevar a cabo dichos planes; como son rutas,

degustaciones para promocionar los productos y capacitacion a operarios.

Area de produccion: El area de produccion tiene como funcién principal, la
transformacion de insumos o recursos (energia, materia prima, mano de obra,

capital, informacion) en productos finales (bienes).

- Supervisor de produccion: Sus funciones son coordinar al personal para
garantizar el cumplimiento del programa de produccion, supervisar el
adecuado cumplimiento de los requisitos de calidad, monitorear el proceso de
elaboracién de los productos, controlar los materiales, mermas, llevar reportes

de produccién y contar con conocimiento de HACCP y BPM.

- Supervisor de Calidad: Es el encargado del manejo de normas de higiene en
el desarrollo del producto, debe poseer la capacidad de elaborar auditorias e
inventarios y contar con conocimiento de HACCP y BPM.

4.3. ASPECTOS LEGALES DE CONFORMACION DE LA
EMPRESA

Luego de un analisis de los diferentes tipos de empresa, se decidid que la
razon de la misma sera Limitada. Primeramente no hay limites de socios hasta
se puede constituir con un Unico socio fundador, ademas, que el capital social

minimo es de 3.000,00 délares.
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Cuadro No. IV.1. Sociedad de responsabilidad limita  da

Minimo de Capital Obligaciones Tipo de
Nombre representa de los administracion
Accionistas |Capital social .
do por accionistas legal
Sociedad de . Uno o mas
» 5 Unicamente el :
Responsabilidad | No méas de 5 Partes gerentes, socios
. , $3,000.00 _ pago de sus .
Limitada (S. de S0cios sociales 0 extrafios a la

aportaciones. :
R.L.) sociedad.

Fuente: ARIAS, ESPINOSA. 2006.

Se debe constituir una sociedad ante un notario y ésta debe contener:

S T o

10.

11.
12.
13.

Los nombres, nacionalidades y domicilio de las personas fisicas o0 morales
El objeto de la sociedad.

Su razon social o denominacion.

Su duracion.

El importe del capital social.

La expresion de lo que cada socio aporte en dinero 0 en otros bienes; el
valor atribuido a éstos y el criterio seguido para su valorizacién. Cuando el
capital sea variable, asi se expresara, indicandose el minimo que se fije.

El domicilio de la sociedad.

La manera conforme a la cual ha de administrar la sociedad y las
facultades de los administradores.

El nombramiento de los administradores y la designacién de los que han de
llevar la firma social.

La manera de ejercer la distribucion de las utilidades y pérdidas entre los
miembros de la sociedad.

El importe del fondo de reserva.

Los casos en que la sociedad ha de disolverse con anticipacion.

Las bases para practicar la liquidacion de la sociedad y el modo de
proceder a la eleccion de los liquidadores, cuando no han sido designados

con anticipacion.

Todos los requisitos deben establecerse en la escritura de la organizacion y el

funcionamiento de la sociedad.
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4.3.1. Marcas

Una marca es un nombre, simbolo o disefio visible o una combinacion de estos
que sirve para distinguir el producto de otros de su misma clase; al no haber
productos lacteos con sabor a café en el mercado, la marca “Coffelac” sirve
para distinguirlos de los productos sustitutos.

- Nominativas: Su origen es una palabra o un conjunto de palabras; se debe
distinguir fonéticamente de los demas productos en el mercado de su misma
clase.

Para el yogurt, el manjar de leche y la leche condensada con sabor a café el
nombre sera Coffelac. Con este nombre los productos seran distinguidos de

los presentes en el mercado.

- Innominadas: Son las figuras que cumplen con la funcion de marca, se

reconoce visualmente pero no fonéticamente.

Es importante el registro de una marca, ya que, el Estado otorga el derecho de

uso exclusivo en el pais.

4.3.2. Derechos de autor

“La propiedad intelectual se refiere al conjunto de derechos patrimoniales de
caracter exclusivo que otorga el Estado por un tiempo determinado, a las
personas fisicas 0 morales que llevan a cabo la realizacion de creaciones
artisticas o que realizan invenciones 0 innovaciones y quienes adoptan

indicaciones comerciales, pudiendo ser éstos, productos.” (SIGALA SALGADO
JULIO, 2008).

En el Ecuador el encargado de proteger la propiedad intelectual es el SICE

(Sistema de Informacion sobre el Comercio Exterior).
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CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

El Plan Financiero es la traduccién en numeros del proyecto; una vez que se ha
recolectado la informacion necesaria para poner en marcha la empresa
(operarios y supervisores que se van a contratar, prevision de venta, etc) es
hora de traducir estos datos a niumeros para poder ver la viabilidad del proyecto

y cudéles son las previsiones.

5.1. INVERSIONES

5.1.1. Inversiones de Obra fisica

Abarca lo concerniente a la inversion en terrenos, planos y programas de

construccion.

Tabla No. V.1. Inversiones en obra fisica

Descripcion Costos ( en USD)

Infraestructura 74.750,00
Terreno 27.000,00
Total 101.750,00

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

5.1.2. Inversiones en maquinaria y equipo

Abarca lo concerniente a la inversidn en maquinaria y equipos necesarios para

el desarrollo de los productos.
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Tabla No. V.2. Inversiones en maquinaria y equipo

Costos Tiempo
Totales (en de
Descripcion USD) Vida/Afos
Maquinarias y Equipo 69.596,00 10
Vehiculos: 12.000,00 5
Total 81.596,00

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

5.1.3. Activos fijos

“Los activos fijos se definen como los bienes que una empresa utiliza de
manera continua en el curso normal de sus operaciones; representan
al conjunto de servicios que se recibiran en el futuro a lo largo de la vida util de
un bien adquirido”. (MILLONES, Luis. 2010)

Tabla No. V.3. Activos fijos

Costos (en
Descripcion USD)
Contribucion propia
Inversion en Obras Fisicas 101.750,00
Inversion Maquinaria y Equipo 81.596,00
Total 183.346,00

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

5.2. CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es la inversion de una empresa en activos a corto plazo.
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Tabla No. V.4. Utilidad del primer afio

MES) ANO 1
PROD 1 2 3 4 5 6 T 8 9 10 1 12
Ingresos 116534] 116534] 116534] 116534| 116534] 116534] 116534] 116534] 116534] 116534| 116534] 116534
(-) Costos
operacionales
totales 99456] 99456 99456] 99456) 99456] 99456 99456 99456) 99456] 99456| 99456 99456

tres productos

Utilidad/
Perdida 17078 17078] 17078] 17078) 17078 17078 17078] 17078] 17078] 17078 17078] 17078

Utilidad/Pérdid
a Acumulada

17078] 34156] 51234 68312] 85389 102467| 119545] 136623| 153701| 170779] 187857| 204935

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
5.3. COSTOS DE FABRICACION

5.3.1. Plan de produccién

El plan de produccién es la organizacion de todo el proceso productivo, recoge
todos los aspectos técnicos y organizativos que conciernen a la fabricacion de

productos o prestacion de servicios.

Tabla No. V.5. Plan de produccion

Produccion en kg Manjar de leche Leche Con densada Yogurt Crema

Diaria 728,721 461,872 319,873 63
Mensual 21861,62 13856,17 9596,18 1890
Anual 262339,47 166274,05| 115154,15 22680

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
5.3.2. Costos fijos y costos variables

- Costos fijos: Son aquellos que en su magnitud permanecen constantes o casi
constantes, independientemente de las fluctuaciones en los volimenes de
produccion y/o venta. Resultan constantes dentro de un margen determinado
de volimenes de produccién o venta.

- Costos variables: Aquellos costos donde el total varia en proporcion directa

con los cambios en volumen y el costo unitario permanece constan.



181

Tabla No. V.6. Costos fijos y costos variables del

manjar de leche con sabor a café

RUBROS unidad CANTIDAD PRECIO / U TOTAL MENSUAL
PRORATEO PARA ESTA LINEA 53,79% imputado a este producto USD americanos
COSTOS TOTALES 49.757
COSTOS VARIABLES 47.397
MATERIALES DIRECTOS Férmula 4 19.316
Leche L 25819,2 0,39 10.069
Azucar kg 7745,76 0,93 7.236
Bicarbonato kg 25,82 0,03 0,7746
Esencia de Café kg 1807,34 1,11 2.009,6
MATERIALES INDIRECTOS 16.404
Envase para 500 g u. 43723 0,15 6.558
Etiquetas u. 43723 0,1 4.372
Gavetas u. 8 3 24
Insumos y suministros (utensilio) 1 100 54
Publicidad 1 10000 5.379
Materiales de limpieza 1 30 16
SEGURIDAD INDUSTRIAL 53,79% 1.753
Cofias u 100 0,04 2,152
botas pares 8 6,72 29
caja de
Guantes 100 1 2 1
Indumentaria de seguridad u 32 100 1.721
SERVICIOS 44
Luz kwh 800 0,01 4
Agua m3 103 0,72 40
SUELDOS Y SALARIOS 53,79% 9.880
Operarios u 330 888
Jefe de Planta y Supervisores de Produccion u 1200 1.936
Servicios de Transporte y Distribucion 13117 7.056
COSTOS FIJOS 2.361
Depreciacion Muebles y Equipos 1 1.197 644
SUELDOS Y SALARIOS
ADMINISTRATIVOS 1.614
Gerente general y de Ventas u 1 1500 807
Jefe financiero y de contabilidad u 1 1500 807
MANTENIMIENTO 1 119,69 64
SEGUROS EQUIPOS 1 11,969 6
IMPREVISTOS 5% 1 59,845 32

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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a leche

condensada con sabor a café

RUBROS unidad  CANTIDAD PRECIO /U TOTAL MENSUAL

PRORATEO PARA ESTA LINEA 29,55% imputado a este producto USD americanos

COSTOS TOTALES 35.477
COSTOS VARIABLES 33.890
MATERIALES DIRECTOS 10.611
Leche L 14184 0,39 5.532
Azucar kg 4255,2 0,934173365 3.975
Bicarbonato kg 14,184 0,03 0,426
Esencia de Café kg 992,88 1,111884178 1.104
MATERIALES INDIRECTOS 16.874
Envase para 250 g u. 55425 0,15 8.314
Etiquetas u. 55425 0,1 5.542
Gavetas u. 8 3 24
Insumos y suministros (utensilio) 1 100 30
Publicidad 1 10000 2.955
Materiales de limpieza 1 30 9
SEGURIDAD INDUSTRIAL 29,55% 0 963
Cofias u 100 0,04 1,18
botas pares 8 6,72 16
caja de

Guantes 100 1 2 1
Indumentaria de seguridad u 32 100 946
SERVICIOS 0 14
Luz kwh 800 0,01 2
Agua m3 57 0,72 12,1
SUELDOS Y SALARIOS 29,55% 0 5.427
Operarios u 5 330 488
Jefe de Planta y Supervisores de
Produccion u 3 1200 1.064
Servicios de Transporte y Distribucion 13116,97 3.876
COSTOS FIJOS 0 1.587
Depreciacion Muebles y Equipos 1 1196,9 644
SUELDOS Y SALARIOS ADMINISTRATIVOS 0 887
Gerente general y de Ventas u 1 1500 443
Jefe financiero y de contabilidad u 1 1500 443
MANTENIMIENTO 1 119,69 35
SEGUROS EQUIPOS 1 11,969 4
IMPREVISTOS 5% 1 59,845 18

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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yogur con sabor a café

RUBROS

unidad CANTIDAD

PRECIO /U

TOTAL MENSUAL

PRORATEO PARA ESTA LINEA

COSTOS TOTALES

COSTOS VARIABLES
MATERIALES DIRECTOS
Leche

Fermento Lacteo

Manjar de Leche
MATERIALES INDIRECTOS
Envase para 1 LITRO g
Etiquetas

Empaque x 12 u.

Insumos y suministros (utensilio)
Publicidad

Materiales de limpieza
SEGURIDAD INDUSTRIAL
Cofias

botas

Guantes

Indumentaria de seguridad
SERVICIOS

Luz

Agua

SUELDOS Y SALARIOS
Operarios

Jefe de Planta y Supervisores de
Produccion

Servicios de Transporte y Distribucion

COSTOS FIJOS

Depreciacion Muebles y Equipos
SUELDOS Y SALARIOS
ADMINISTRATIVOS

Gerente general y de Ventas
Jefe financiero y de contabilidad
MANTENIMIENTO

SEGUROS EQUIPOS
IMPREVISTOS 5%

16,66% imputado a este producto

Formula 4
L 7996,8
kg 23,9904
kg 1679,33
u. 9596
u. 9596
u. 800
16,66%
u 100
pares 8
caja de 100 1
u 32
kwh 800
m3 32
16,66%

u 5

u
1
u 1
u 1
1
1
1

0,39

2,34
1,207

0,15
0,1
0,1
100
10000
30

0
0,04
6,72
2
100
0
0,01
0,72
0
330

1200
13116,97
0

1196,9

1500
1500
119,69
11,969
59,845

USD americanos

14.152
12.976
5.201
3.119

56
2.026
4.167
1.439

960

3.060
275

600
2.185

1.176
644

500
250
250

20

10

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Tabla No. V. 9. Resumen de costos fijos y costos
variables de los 3 productos

TOTAL MENSUAL 3 PRODUCTOS

RUBRO UDS AMERICANOS
COSTOS TOTALES 93.290

COSTOS VARIABLES 86.779
MATERIALES DIRECTOS 35.128
Leche 18.720
AzUcar 11.211
Bicarbonato 1,20
Esencia de Café / fermento lacteo 3.170
Manjar de Leche 2.026
MATERIALES INDIRECTOS 29.960
Envases 6.397
Etiquetas 10.874
Empaque x 12 u. 2.559
Insumos y suministros (utensilio) 100
Publicidad 10.000
Materiales de limpieza 30
SEGURIDAD INDUSTRIAL 3.260
Cofias 4
botas 54
Guantes 2
Indumentaria de seguridad 3.200
SERVICIOS 64
Luz 8
Agua 56
SUELDOS Y SALARIOS 18.367
Operativos 1.650
Jefe de Planta o de Produccién 3.600
Servicios de Transporte y Distribucion 13.117
COSTOS FIJOS 6.511
Depreciacion Muebles y Equipos 3.194
SUELDOS Y SALARIOS ADMINISTRATIVOS 3.000
Gerente general y de Ventas 1.500
Jefe financiero y de contabilidad 1.500
MANTENIMIENTO 198
SEGUROS EQUIPOS 20
IMPREVISTOS 5% 99

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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La depreciacién es la disminucion del valor de propiedad de un activo fijo,

producido por el paso del tiempo, desgaste por uso, el desuso, insuficiencia

técnica, obsolescencia u otros factores de caracter operativo, tecnoldgico,

tributario, etc.

Tabla No. V.10. Depreciacion

Depreciacion | Depreciacio
Tiempo de Anual (Afios 1-|  n Anual Do
Vida(en | Depreciaci 3) (Afios 4-5) |4n Mensual
Descripcion USD | afios) on(%) [ (enUS$) | (enUS$) | Afol

Construccion 74750 200 10% 7475|7475 60w
Pala dulcera 4,834 10 10% 483 183 w02
Marmita 5.800 10 10% 580 580 483
Marmita cerrada 4,150 0] 10% 415 T
Cafetera 930 10 10% 93 93 7,75
Caldero 12,000 10 10% 1.200 1.200[ 10000
Cuarto Frio 6.500 10 10% 650 650[ 5417
Descremadora 1.200 10 10% 120 120 1000
Tanque de enfriamiento tipo M 5.000 10 10% 500 500 4167
Tanque de enfriamiento tipo 0 3000 10 10% 300 300 25,00
Envasadora/selladora de Manjar y Leche

condensada 2000 10 10% 200 2000 1667
Envadadora de Yogurt 850 10 10% 85 85 7.08
Bombas de leche 5,000 0 10% 500 5000 4L
Mesas 1.800 10 10% 180 180 1500
Vehiculo 12500 5 10% 1.250 12500 10417
Equipos de Oficina y muebles 3,000 5 20% 600 600[ 5000
Equipos de Laboratorio 109 5 20% 206 2060 170
TOTAL 144.346 14838 1483%  12%

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010.
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5.4. NECESIDAD DE CAPITAL

La necesidad de capital es lacantidad de dinero que una empresa

necesita para su normal operacion.

Tabla No. V.11. Necesidad de capital

Necesidades de Capital USD

Activos Fijos 183.346,00
Activos Corrientes (capital de trabajo) 99.455,95
Costos de Constitucion y Estudios 3.000,00
Total 285.801,95

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

5.5. FINANCIAMIENTO

En el plan de financiamiento se indica si las fuentes de recursos seran internas
(utilidades capitalizables, depreciacion, amortizacion, incremento de pasivos,
etc.) y/o externas (crédito bancario, préstamos de empresas afiliadas o

accionistas, etc.)

Tabla No. V.12. Financiamiento del proyecto

Adecuaciones fisicas

Equipos

Capital Trabajo en efectivo de socios 102.455,95

Opciones de Crédito
Préstamo Bancario 183.346,00

Préstamo Privado

Otros Préstamos
Total 285.801,95
Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Tabla No. V.13. Servicio neto de la deuda

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

5.6. PERDIDAS Y GANANCIAS

Tasa (%) 10,00% BMF afos 5

TIEMPO (ARD)
DESCRIPCION 1 2 3 4 5
Maonto del Préstamo f
Principal 183.346 146 677 110.008 73.338 36.669
Abono a Capital 36.669 36.669 36.669 36.669 36.669
Saldo 146.677 110.008 73.338 36.669 0
Intereses 18.335 14 668 11.001 7.334 3.667
Por lo que el primer afio
paga mensualmente en
intereses: 1527 B8

La Cuenta de Pérdidas y Ganancias se encarga de mostrarnos el beneficio o

pérdida de la empresa.

Tabla No. V.14. Pérdidas y ganancias del primer afio

TIEMPO({MES)
. Periodo AfO 1
Pre-
DESCRIPCION operacional] 1 2 3 4 5 5 7 3 g 10 11 12 | TOTAL
Ingresos 115.53¢4] 116.534] 118.534] 116.53¢] 116.534] 118 534] 116.534] 118 534] 115.53¢] 118 534] 118 53¢] 116.534]1.388.408
Total Ingresos 116,534 116.534] 116,534 116.534] 116.534] 116.534] 116.534[ 116.534] 116.534] 116.534| 116.534] 116.534{1.398.406
INVERSION ) [ 0 0 | 0 [ 0 0 0 ) |
Activos Fijos | | | | | | | |
Activos Corrisntes | | 0 | | 0 | 0 0 | | of
Costos de Constitucion ) i 0 | | 0 i 0 0 q q |
Costos Dperacionales 99.456 acl 98.458 cl uscl 99.458 ss‘cl 99.456| 98.458 Escl sucl "".:5&!1.193.4?1
Costos Financieros | | | | | |
Intereses por créditos 1527,88]1.527 88| 527 88| 1.527 88| 1 527 38] 1.527 88| 1.527 8] 1.527 38| 1.527 s8] 1.527 88| 1 527 28] 1.527 s3] 18335
iaciones y Amortizaciones 1.236,48]1.235 48| 1 236 48] 1.235 48] 1.236 48] 1 236 48] 1 235 48[ 1235 48] 1 235 48] 1 236 45]1 235 48] 123548] 14838
I [ | I [ ] |
0 il 0 ] | 0 il 0 0 i i af 0
TOTAL INGRESQS 0 102.220] 102.220{ 102.220] 102.220] 102.220] 102.220] 102.220] 102.220] 102.220] 102.220] 102.220] 102.220]1.226.644
UTILIDAD BRUTA ANTES|
DE IMPUESTOS 0| 14.314] 14.314] 14314] 14314] 14314] 14314] 14314 14.314] 14314] 14314] 14314] 14314] 171782
Participacion de Trabajadg 159 25,784
Impueste a la Renta 25%| 35.500
UTILIDAD NETA of 14.314] 14.314] 14314 14.314] 14.314] 14314] 14314 14.314] 14.314] 14314 14.314] 14.314] 109.499

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Tabla No. V.15. Pérdidas y ganancias para 10 afios

TIEMPQ (AHOS)| Afio 1 Aifio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Aifio 6 Ao 7 Aifio & Afio 9 Afio 10
DESCRIPCION
Ingresos 1.398.406| 1.395.406| 1.398.406] 1.398.406] 1.398.406] 1.395.406| 1.398.406] 1.395.406] 1.398.406] 1.395.406
Total Ingresos 1.395.406] 1.395.406] 1.398 406] 1.398.406] 1.398.406] 1.398.406] 1.398.406| 1398406 1398406 1.395406
Costos Operacionales| 1.193.471 1.193.471] 1.193.471] 1.193.471] 1.193.471) 1.193.471] 1.193.471] 1.193.471] 1.193.471| 1.193.471
Costos Financieros
Intereses por créditos 18.335 14.668 11.001 7.334 3.667 0 0 0 0 0
Depreciaciones y
Amortizaciones 14.838 14.838 14.838 14.838 14.838 14.838 14.838 14.838 14.838 14.838
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total Egresos 1.226.644] 1.222.977] 1.219.310] 1215643 1211976 1205309 1.205.309] 1.205.309 1.208.309] 1.208.309
UTILIDAD BRUTA
ANTES DE
IMPUESTOS 171.762 175.429 179.096 182.763 186.430 190.097] 190.097| 190.097| 190.097| 190.097|
Participacidn de Trabaja 25764 26314 26864 27414 27965 28515 28515 28515 28515 28515
Impuesto a la Renta 36500 37279 38058 38837 39616 40396 40396 40396 40396 40396
UTILIDAD NETA 109499 111836 114174 116511 118849 121187 121187 121187 121187 121187

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

5.7. FLUJO DE CAJA

El Flujo de Caja es un calculo del volumen de ingresos y de gastos proyectado,

de la empresa durante un determinado periodo. Permite conocer el movimiento

economico en el futuro y tomar decisiones en el presente.

Tabla No. V. 16. Flujo de caja del primer afo

AfO1
Periodo
W} Pre-
DESCRIPCION 1 2 3 4 5 B 7 3 ] 10 11 12 TOTAL
Ingresos/prestamo 116.534( 116.534] 116.534| 116.534] 116.534] 116.534] 116.534] 116.534] 116.534| 116.534} 116.534| 116.534| 1.398.406
Total Ingresos 116.534| 116.534] 116.534| 116.534{ 116.534] 116.534] 116.534] 116.534] 116.534| 116.534} 116.534| 116.534| 1.398.406
INVERSION 285.802 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Activos Fijos] 183.346
Activos Corrientes]  99.456 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Costos de Constitucian 3.000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Costos Operacionales 09.456] 99.456] 99.456] 99.456) 99.456] 99.456] 99.456| 99456 99.456| 99.456F 99.456| 99.456] 1.193.471
Costos Financieros
Intereses por créditos 1.527,88| 1.527 88| 1.527,88] 1.527,68[ 1.527 88| 1.527 88| 1.527 88) 1.527,88) 1.527 88| 1.527 88 1,527 88] 1.527,88 18.335
Depreciaciones 1236,48| 1236 48| 1236 48| 1236 48| 1236,48) 1236,48] 1236 48] 1236,48] 1236,48| 1236 48| 1236 48| 1236,48 14.838
y Amortizaciones| 3288 8288 8288 8288 8288 8288 8283| 8288] 8288 8288 8288 8288 9.945
Total Egresos 285.802 | 103.049( 103.049] 103.049] 103.049] 103.049] 103.049] 103.049| 103.049] 103.049| 103.049| 103.049| 103.049[ 1.236.589
FLUJO OPERACIONAL -285.802] 13.485| 13.485| 13.485| 13.485 13.485| 13.485| 13.485| 13.485| 13.485) 13.485] 13.485] 13.485| 161.817
Participacion de Trabajadord 25764
Impuesto a la Renta 36.500
FLUJO DESPUES DE -285.802] 13.485| 13.485| 13.485| 13.485( 13.485| 13.485| 13.485] 13.485] 13.485| 13.485] 13.485] 13.485 99.553
Cuata Préstamo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36.669
Depreciaciones y Amortizaci 2.065| 2.065| 2.065| 2.065| 2065 2.065| 2.065] 2.065] 2.065] 2.065] 2.065] 2.065 24.783
FLUJO NETO DE EFECTIVO 15.550] 15.550] 15.550] 15.550| 15.550| 15.550] 15.550| 15.550] 15.550 15.550] 15.550| 15.550 87.667|

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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Tabla No. V.17. Flujo de caja de 10 afios

TIEMPO (ANOS)
DESCRIPCION 0 1 2 3 4 5 6 1 8 9 10
Ingresos 0| 1.398.406| 1.398.406| 1.398.406) 1.396.406| 1.398.406| 1.398.406| 1.398.406( 1.398.406) 1.398.406{ 1.398.406
préstamo
Total Ingresos 0] 1.398.406] 1.398.406] 1.398.406( 1.398.406] 1.398.406| 1.398.406] 1.398.406] 1.398.406{ 1.298.406] 1.398.406
INVERSION 285.802
Activos Fijos
Activos Carrientes
Costos de Constitucion
Costos Operacionales 1.193.471] 1.193.471) 1.193.471( 1.193.471) 1.193.471| 1.193.471] 1.193.471) 1.193.471( 1.193.471] 1.193.471
Costos Financieros
Intereses por créditos 18.335] 14.668| 11.001 134 3667 0 0 0 0 0
Depreciaciones 14.838] 14836 14.838( 14.836] 14.636) 14.830] 14.830) 14.838( 14.838] 14.838
y Amortizaciones 9.946]  9.946]  9.946|  9.946)  9.946[  9.946]  9.946]  9.946]  9.946)  9.946
Total Egresos 285.802 | 1.236.589( 1.232.923] 1.229.256] 1.225.589( 1.221.922| 1.218.255( 1.218.255| 1.218.255| 1.218.255( 1.218.255)
FLUJO OPERACIONAL -285.802( 161.817| 165.484) 169.451 172818 176.484] 180.151 180.151) 180.151 180.151] 180.151
Paticipacidn de Trabajadores 25.764] 26314  26.864( 27414  27.965 28.515 28915 28.515( 28515 28.515
Impuesto a la Renta 36.5000 37.279) 38.05( 38.837| 39.616) 40.396]  40.396) 40.396] 40.3%6| 40.396
IMPUESTOS 99.553 101.891| 104.228) 106.566| 108.904] 111.241 111.241 111.241] 111241 111.241
Cuota Préstamo 36.669| 36.669] 36.669)  36.663]  36.669 0 0 0 0 0
Depreciaciones y Amartizacion 0783 24703 2478 24783 24703 24783 24083 24083 478 24783
FLUJO NETO DE EFECTIVO | 265802 87.667|  90.005] 92.342] 94.680 97.018] 136.025( 136.025| 136.025| 136.025( 136.025
FLUJO NETO DE EFECTIVO
ACUMULADO -285.802( -198.135 -108.130] -15.788| 78.892) 175.910( 311.935 447.959| 583.984 720.009) 856.033

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

5.8. INDICADORES FINANCIEROS

- Tasa de retorno interno: La tasa interna de retorno también es conocida

como la tasa de rentabilidad producto de la reinversion de los flujos

netos de efectivo dentro de la operacion propia del negocio y se expresa

en porcentaje. Y esta establece la tasa minima que el proyecto podria

ofrecer sin que se un VAN negativo

- Valor actual neto: El valor actual neto es la diferencia entre todos los

ingresos y todos los egresos actualizados al periodo actual, a un costo

de oportunidad o tasa de actualizacién (descuento) de mercado. Segun

el criterio del valor actual neto el proyecto debe aceptarse si su valor

actual neto es positivo.



Tabla No. V.18.

Tasa de retorno interno y valor actual neto

5.9. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

TIR 32,89%
$
VAN (Tasa de desc. ) 151.327,76

PERIODO DE RECUPERACION

Tasa de descuento
Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010

20,00%
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Al disminuir el precio de venta en 10 centavos de délar a dos de los productos

(Leche condensada y Manjar de leche), el TIR y el VAN cambian haciendo no

rentable al proyecto. Logrando conocer que el proyecto es muy sensible a

variaciones de precio de venta.

Tabla No. V. 19. Andlisis de sensibilidad

DESCRIPCIO| 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
lIngresos 0| 1279428 1279420 1.279.429] 1.219.420] 1.279.429] 1.279.429] 1.279.429 1279428 1.279.429] 1.279.429
| préstamo

[Total Ingresos 0 1.279420| 1.279429) 1279428 1279420 1.79429] 1.279.429) 1.279.428) 1.279420| 1.279429) 1.27942
INVERSION 283,802

| Activos Fios

| Activos Corrientes

| Costos de Constitucion

|

|Costos Operacionales 1.483471] 1493471) 1493471 1093471 1493471| 1493471] 1493471] 1483471] 1.493471] 1493471
|Costos Financieros

| Intereses por créditos 18338 14688 11004 734 3867 0 0 0 0 0
| Depreciaciones 1483  14gse]  tasss]  asa|  1esse]  rams]  tedtsl  1ammm|  ramse]  1amdg
| y Amartizaciones 9946  oous|  ams|  9s46]  9946]  9946]  994p) 99|  ssas] o4
| I I I I I I | I I I
| 0| [ | | [ [ [ [ [ [
| Total Egresos 285.802| 1.23658) 1.232.23) 1.228.256 1226588 1.21.922) 1.218.288] 1.218.258) 1.18.28] 1.218.255) 1.218.266
IFLUJO OPERACIONAL 2es02 42838 46s0sl  s0a7s]  sam0|  srsor|  etara]  eran]  erane  etana]  etary
[Participacién de Trabajado 7ot]  sass]  oots]  osee[  10118]  q0mes]  oees|  t0seef  10s68] 10668
[mpuesto & la Renta L] T R T T I I T R T
[FLUJO DESPUES DE IMP 23705  26042]  28.380| o8] 33085 35303 35383 35393 35303 35393
|Cuata Préstamo 36660  36.669) 36669 36660 36669 0 0 0 0 0
Depreciaciones y Amoriiza 1783 24783 2783 24783 24783 4783 24783 78| aqE 4783
[FLUJO NETO DE EFECTI 285.8020  1e|  1aam7]  te4se]  smasa] 24470l eoare]l o] sa7e]  eoa7el 60478
[FLUJO NETO DE 205802 rsses| osame] 4333 masoo 03] asasd]  saomel  zsm|  snars]  enssy)
TIR 4.37%

VAN (Tasa de desc. ) - 166.663 55

Elaborado por: VELA, YANEZ. 2010
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES

- Con este proyecto se elaborara productos con un sabor y aroma distinto a los
tradicionales. Al incorporar sabores que no se encuentran en el mercado, se
presenta un producto innovador y enfocado a toda clase de consumidor.

- Al utilizar productos lacteos innovadores con sabor a café, con altos
estandares de calidad, inocuidad y un valor nutricional basados en los
requerimientos del mercado permitiran el desarrollo de la agroindustria lactea
para el mercado de Cumbaya, en donde se realizaron distintas encuestas, se
determino el tamafio de mercado y se midid el grado de aceptaciéon del
producto obteniendo una gran aceptacion por parte de los posibles
consumidores.

- El café es preparado a partir de semillas tostadas de origen organico y no del
grano de la planta. Y al ser el café una bebida que goza de popularidad
universal se asegura un éxito en sus ventas.

- Mediante este estudio se obtuvo un disefio de planta que responde a los
aspectos tecnoldgicos de elaboracion de estos productos, siempre
considerando el requerimiento del mercado potencial consumidor y la
viabilidad administrativa y financiera de esta propuesta de empresa lactea,
usando tecnologia apropiada y que se encuentre dentro del presupuesto del
proyecto. El cual sera realizado en la parroquia de San Fernando, canton
Sangolqui favoreciendo el desarrollo. El enfoque de mercado es en Cumbaya,
gue se encuentra cerca de la localizacion de la planta de produccién logrando
mejorar la oferta de productos al mercado local.

-Un buen disefio de planta garantizarda la inocuidad de los alimentos y
optimizard los procesos, evitando generaciones de tiempos muertos, re

procesos, cuello de botella y contaminacion cruzada.
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- Se establecié una buena distribucion de personal, asi como un correcto plan
estratégico, que llevara a cumplir con las metas y objetivos propuestos.

- El proyecto demuestra alta rentabilidad y viabilidad, se obtuvo un TIR de
32.89% y un VAN de 151327.76 dolares para el escenario esperado
apalancado

6.2. RECOMENDACIONES

- Se incentivara a los pequefios productores de leche y café para que
aumenten su produccion, ya que el sector agroindustrial lacteo esta en
constante desarrollo y crecimiento. Se podra capacitar a los productores para

gue tengan un mayor conocimiento y aumente su productividad.

Los aspectos administrativos y organizacionales deben ser claros y
flexibles para que la organizacion pueda verificar la eficiencia y comparar

la productividad de la misma.

Llevar un correcto control de calidad de materia prima, en especial de leche
cruda y del grano molido del café, de los proveedores, para asegurar la

calidad y la inocuidad del producto final.

Realizar cada cierto periodo de tiempo encuestas en el mercado, ya que al
ser un producto nuevo se desconoce la demanda que tendra en el mismo, de
esta manera se puede preparar un pronostico de largo alcance de la demanda
regional debido a las caracteristicas incomparables que éste tiene, a fin de

obtener una base para considerar una expansion.

Hacer un mantenimiento y control de las maquinarias, en cuanto a su
operatividad y desinfeccién, ya que de esto depende la elaboracion de los

productos.

Para lograr implantar un proyecto de este tipo se debe arrancar con la
planificacion estratégica para que de manera participativa, a corto plazo, se
pueda poner en marcha, ya que al ser un modelo de agroindustria, reconocida
en el medio, mediante el desarrollo innovador de tecnologias lacteas, con
personal e infraestructura, busque satisfacer el mercado local de manera

exitosa y expandirse a todas las cadenas de supermercados a nivel nacional.
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ANEXO 1
BALANCE DE MATERIA TOTAL



BALANCE DE MATERIA TOTAL

Recepcion y pesaje

1663 LITROS diarios

Plrpura Bicarbonato 1000 600
Verde Café Leche entera Descremado al 0% I > Cremaal 50% grasa 63 litros
Naranja Azlcar
Azul Litros de leche
Rojo Produccion 1600 litros
Gris Mermas
53,79% 29,55% 16,66%
Manjar Leche condensada | Yogurt |
860,64 It 133344 |t 472,8 It 266,56 kg
< < <
09 0,4728
86151t <— 47327 It <—
258,192 kg > 60,31 kg < 141,84 kg > 33,13kg <
11800 kg < 648,241896 kg <

iRl

353,999305 309 [ concentracion 72 Brix. ] 1179.99768 kg <— 162,060474 259 [ CONCentracion BB B ] 648241896 kg < 0,00053312 kg <
825,998379 kg > 486,181422 kg —> 266,560533 kg ——>
825,998379|kg <
41,299919 5% Envasado en caliente | Manjar para yogurt 24,3090711 5%] Envasado en caliente 486,181422 kg <
266,560533 kg <—
784,6984604 kg 55,97771196 kg 461,8723509 kg
< <
iquetado Etiquetado 266,560533 kg <——
728,720748 kg >
22538245 kg >
Almacenado | 461,872351 kg 2,665605331 1% Envasado | 322,538245kg <
728,720748 kg 1847 envases/250 gr por dia 319,87264 kg
[ Etiquetado <
1457 envases/500gr por dia
[ Almacenado |
319,87264 litros
Producci6n en kg Manjar de leche Leche Condensada Yogurt  [Crema 320 envases/1 It por dia

Diaria 728,721 461,872 319,873 63
Mensual 21861,62 13856,17 9596,18 1890
Anual 262339,47| 166274,05| 115154,15| 22680,
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ANEXO 2
PLANOS DE LA PLANTA PROCESADORA
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ANEXO 3
FICHA TECNICA DEL FERMENTO LACTEO



CULTURES DIVISION
cultures @danisco.com
www.danisco.com

Page2/3

PRODUCT DESCRIPTION - PD 221813-0.0EN

YO-MIX™ 883 LYO 500 DCU
YO-MIX™ Yogurt Cultures

Microbiological specifications

Microbiological quality control - standard values and
methods

Coliforms <10/g[1]
Enterococci <20/g[2]
Yeasts <10/9[3]
Moulds <10/g[3]
Staphylococci coagulase positive <10/g[4]
Listeria monocytogenes neg. /25 g [5)
Salmonella neg./25 g [6]

[1] NF V0B-015, IDF 73A-1985

[2] Gelose bile esculine sodium azide / 48 h at 37 °C
[3] NF V08-022, IDF 94B-1991

[4] NF V0B-057, IDF 145A-1997

[5] NF V0B-055, IDF 143A-1990
[6] NF V08-052, IDF 93B-1995

'DANISCO

First you add knowledge...

Material no. 90417

Safety and handling

MSDS is available on request.

Kosher status

KOSHER OU (Pareve)

Halal status

AHA certified

Allergens

Below table indicates the presence of the following
allergens and products thereof:

Yes | No |Allergens Description of components
X sulphur dioxide and )
S[orage sulphites (> 10 mg/kg)
x [cereals containing
18 months from date of production at <= 4 °C gluten
X |crustacean shellfish
X |eggs
Packaging X [fish
i X |peanuts
Sachets made with three layers of material ) X |soybeans
_(poryethylen_e, a{uminium, polyester). The following x_|milk (including
information is printed on each sachet: product name, lactose)
pack size, batch n® and shelf life. X [nuts
X |celery
. X |mustard
Quant[w e X |sesame seeds
- i X |lupin
Shipment cartons each containing 50 sachets
X |molluscs

Purity and legal status

YO-MIX™ 883 LYO 500 DCU meets the specification
laid down by the EU legislation.

Label food regulations should always be consulted
concerning the status of this product, as legislation
regarding its use in food may vary from country to

country.

Additional information

ISO 9001 certified

The information contained in this publication is based on our own research and development work and is 1o the best of our knowledge reliable. Users should,
however, conduct their own tests to determine the suitability of our products for their own specific purposes and the legal status for their intended use of the product,
Statements contained herein should not be considered as a warranty of any kind, expressed or implied, and no liability is accepted for the infringement of any
patents,
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ANEXO 4
NORMAS INEN



|nstituto Ecuatoriana de Normalizacidn, INEN, Casilla 3999 - Baquerizo 454 y Ave. 6 de Diciembre - Ruite-Ecuador - Prohiblda la reproduccién

CDU 637 [[\‘:EB ALD03.01427

WNorma LECHE CONDENSADA, INEN 704
Ecuatoriana RECGUISITOS.
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche condensada.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a la leche condensada entera y a la leche condensada descremada.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Leche condensada. Es el, producto lacteo pasteurizado, obtenido por deshidratacion parcial de la
leche, mediante métodos autorizados, con adicion de azticares.

3.2 Leche condensada descremada. Es el producto lacteo pasteurizado, obtenido por deshidratacion
parcial de la leche descremada mediante métodos autorizados, con adicién de azlcares.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo con sus caracteristicas, la leche condensada se clasifica en los siguientes tipos:

Tipo . Leche condensada entera.

Tipoll.  Leche condensada descremaca.

5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

5.1 Designaciones. De acuerdo con sus caracteristicas, la leche condensada se designara de la manera
siguiente:

a) tipo,

b) nombre,

Ejemplo:

Tipu . Leche condensada entera.
Tipo §l. Leche condensada descremada.

(Continua)
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5.2 Requisitos generales

5.2.1 La leche condensada, cualquiera que fuese su denominacion, deberd presentar un aspecto
viscoso, denso, homogéneo; de sabor dulce y olor caracteristico del producto fresco, sin indicios de
rancidez antes y después de su tratamiento, libre de hongos y levaduras. El color debera ser uniforme,
blanco o ligeramente cremoso.

5.3 Requisitos de fabricacion
5.3.1 La leche condensada entera o la leche condensada descremada deberdn ser elaboradas con leche
pasteurizada, en condiciones sanitarias que permitan reducir al minimo su contaminacién con microorga-

nismos.

5.3.2 Cuando sean utilizados uno o varios azlcares, debera declararse en la etiqueta, el nombre de cada
azucar. (ejemplo: sacarosa, dextrosa, sacarosa y dextrosa).

5.4 Aditivos

5.4.1 Podra afiadirse a la leche condensada, durante su proceso de fabricacién, como estabilizadores, sales
sddicas, potasicas y calcicas de acido clorhidrico, acido carbénico, acido ortofosférico, acido polifos forico,
4cido citrico, en una dosis maxima de 0,2%, solos; y de 0,3%0 en combinacion, expresados como
sustancias anhidras.

5.5 Especificaciones

5.5.1 Los dos tipos de leche condensada, clasificados en el numeral 4 y ensayados con las normas ecuato-
rianas correspondientes, deberan cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos de la leche condensada

TIPG I TIPQ U MET OB DE*
) i Max. %a | M. %] Max%0 | M.Cho ENSAYO
Pérdida por ¢alentamiento — 30,0 = 30,0 INEN 164
Contanido de grasy el 7.3 0,5 — INEN 165
Extracte seco sin azacar ” 27,0 e 240 INEN 014
Azlcarss folales 45,00 — 47,0 i INEN "398

5.5.2 Los dos tipos de leche condensada, clasificados en el numeral 4, deberan dar reaccion negativa a
la fosfatasa, segin Norma INEN 307.

5.5.3 Los dos tipos de leche condensada, clasificados en el numeral 4, ensayados de acuerdo con las nor-
mas ecuatorianas correspondientes, deberan cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la
Tabla 2.

(Continuda)
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TABLA 2. Requisitos microbiolégicos

REQUISITOS UNIDAD Tlll.fllj;:?(,l Tlr‘f;?x." M%L%?K?ODC
Bacetarias activas g 10 000 10 QQO INEM 1 /0
Bacterias .asrobias g naq neg INEN 734
Baceterias patdgenas a neg neg INEN 72¢
Bactsrlas callformes q neg neg INEN 171
Horngus y fevaduras [\ neg neg INEN 172

6. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

6.1 Envasado. La leche condensada deberda expenderse en recipientes asépticos herméticamente
cerrados, no transparentes ni transltcidos, que aseguren la adecuada conservacién del producto.

6.1.1 La leche condensada debera acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el producto,
sea resistente a su accién y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

6.2 Rotulado. El rétulo o la etiqueta del envase debera incluir la siguiente informacion:

a) nombre dea| producin v su designacién de acuerdo con el numeral 5,
b] marca registrada,

¢]  ndmero de jote,

dl razén social de la cmprosa fabricante,

e] masa neta en gramos o kilogramos,

f) fecha de fabricacion y tiempo miximo de consumo,
g} aditives anadidos {ninguno),

bl nimero de Regisiro Sanitario y fecha de emisién,

i} pais y ciudad de origen,

il forma de conservacidn,

k) expresién dec calorfas por 100 g.

6.3 La comercializaciéon de este producto cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones vy
Resoluciones dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

7. MUESTREO

7.1 El muestreo se realizara de acuerdo con la Norma INEN 004.

(Continta)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 003. Leche y productos lacteos. Definiciones.

INEN 004. Leche y productos lacteos. Muestreo.

INEN 014. Leche y productos lacteos. Determinacion de sdlidos totales y cenizas.
INEN 171. Mantequilla. Con taje de bacterias coliformes.

INEN 172. Mantequilla. Levaduras y hongos.

INEN 170. Mantequilla. Gérmenes comunes.

INEN 307. Leche en polvo. Ensayo de la fosfatasa.

INEN 398. Conservas vegetales. Determinacion de azucares.

INEN 720. Leche y productos lacteos. Determinacion de bacterias patégenas.

INEN 734. Leche y productos lacteos. Determinacion de bacterias aerobias.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Cadigo de principios referentes a la leche y productos lacteos. No. A -4. Leche condensada descremada.
FAO informe del 140. periodo de sesiones. Roma, 1973.

Code of Federal regulations. Concentrated milk. Food and Drugs. Publicated by the office Federal Register
national archives and records services administration. Washington, DC, 1977.

Norma Sanitaria de Alimentos OFSANPAN 022 - 01 -01. Leche condensada OPS/OMS. Oficina Sanitaria
Panamericana. Washington, 1968.

Winton A.L. Analisis de alimentos. Leche condensada azucarada pp 940. Editorial Hispanoamericana S.
A. Barcelona, 1958.
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ICS: 67.100.01 AL 03.01-442
4 Norma Técnica LECHES FERMENTADAS. D onao0s
Ecuatoriana REQUISITOS : s
E Voluntaria Primera revision
: 2009-02
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las leches fermentadas, destinadas al
consumo directo.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a las leches fermentadas: yogur, kefir, kumis, leche cultivada o acidificada,
bebida lactea a base de leche fermentada.

3. DEFINICIONES

3.1 Leche fermentada. Son los productos resultantes de la fermentacion de la leche,
principalmente de leche de vaca pudiendo ser también de oveja, cabra, bufalo u otras, autorizadas
por la autoridad sanitaria competente, pasteurizada o esterilizada, por la accion de fermentos lacticos
benéficos especificos.

3.2 Yogur. Es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de la leche o mezcla de esta
con derivados lacteos, mediante la accion de bacterias lacticas, Lactobacillus bulgaricus vy
Streptococcus thermophylus, pudiendo estar acompariadas de otras bacterias acido lacticas que por
su actividad le confieren las caracteristicas al producto terminado; estas bacterias deben ser viables
y activas desde su inicio y durante toda la vida util del producto. Puede ser adicionado o no de los
ingredientes y aditivos indicados en esta norma.

3.3 Kefir. Es una leche fermentada con cultivos acido lacticos elaborados con granos de kefir,
Lactobacillus kefir, especies de géneros Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter con produccion de
acido lactico, etanol y dioxido de carbono. Los granos de kefir estan constituidos por levaduras
fermentadoras de lactosa (Kluyveromyces marxianus) y levaduras no fermentadoras de lactosa
(Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisae y Saccharomyces exiguus), Lactobacillus
casei, Bifibobacterium sp y Streptococcus salivarius subs. Thermophilus, por cuales deben ser
viables y activos durante la vida util del producto.

3.4 Kumis. Es una leche fermentada con Lactococcus Lactis subsp cremoris y Lactococcus Lactis
subsp lactis, los cuales deben ser viables y activos en el producto hasta el final de su vida util, con
produccion de alcohol y acido lactico.

3.5 Leche cultivada, o acidificada. Es una leche fermentada por la acciéon de Lactobacillus
acidophilus (leche acidificada) o Bifidobacterium sp. u otros cultivos lacticos inocuos apropiados, los
cuales deben ser viables y activos en el producto hasta el final de su vida util.

3.6 Bebida lactea a base de leche fermentada. Es el producto lacteo obtenido a partir de leche
fermentada mezclada con otros derivados lacteos, sometida a un proceso térmico posterior a la
fermentacion.

3.7 Leche fermentada con ingredientes. Son productos lacteos compuestos, que contienen un
maximo del 30 % (m/m) de ingredientes no lacteos (tales como edulcorantes nutritivos y no
nutritivos, frutas y verduras asi como jugos, purés, pastas, preparados y conservadores derivados de
los mismos, cereales, miel, chocolate, frutos secos, café, especias y otros alimentos aromatizantes
naturales e inocuos) y/o sabores. Los ingredientes no lacteos pueden ser afadidos antes o luego de
la fermentacion.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN -~ Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccién

3.8 Leche fermentada concentrada. Es una Leche Fermentada cuya proteina ha sido aumentada
antes o luego de la fermentacién a un minimo del 5,6%. Las Leches Fermentadas Concentradas
incluyen productos tradicionales tales como Stragisto (yogur colado), Labneh, Ymer e Ylette.

(Contintia)
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4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo a sus caracteristicas las leches fermentadas, se clasifican:

4.1.1 Segun el contenido de grasa

a) Tipol. Elaborado con leche entera, leche integra o leche integral.
b) Tipo Il. Elaborado con leche semi descremada o semidesnatada.
c) Tipo lll. Elaborado con leche descremada o desnatada.

4.1.2 De acuerdo a los ingredientes, las leches fermentadas, se clasifica en:

a) natural,

b) con fruta,

c) azucarado,

d) edulcorado,

e) con otros ingredientes (ver 6.1.4),
f)  saborizado o aromatizado.

4.1.3 De acuerdo al proceso de elaboracion

a) batido,

b) coagulado o aflanado,
c) bebible,

d) concentrado,

e) deslactosado.

4.1.4 De acuerdo al contenido de etanol, el Kefir se clasifica en:
a) Kefir suave
b) Kefir fuerte

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 La leche que se utilice para la elaboracion de leches fermentadas debe cumplir con la NTE INEN
9, y posteriormente ser pasteurizada (ver NTE INEN 10) o esterilizada (ver NTE INEN 701) y debe
manipularse en condiciones sanitarias que impidan su contaminacion con microorganismos

patogenos.

5.2 Se permite el uso de otras leches diferentes a las de vaca, siempre que en etiqueta se declare
de que mamifero procede.

5.3 Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no podran superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario en su Ultima edicion.

5.4 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos, no podran superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario en su ultima edicién.

5.5 Se permite el uso de los aditivos establecidos en el numeral 6.5.

5.6 El contenido de aflatoxinas (biotoxinas) no podra superar lo establecido por el Codex
Alimentario, (ver tabla 4).

5.7 Se permite el uso de vitaminas y minerales y otros nutrientes especificos, de acuerdo con lo
establecido en la NTE INEN 1 334-2 y en otras disposiciones legales vigentes.

(Contintia)
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6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogéneo, el sabor y olor deben ser
caracteristicos del producto fresco, sin materias extrafias, de color blanco cremoso u otro propio,
resultante del color de la fruta o colorante natural afiadido, de consistencia pastosa; textura lisa y
uniforme.

6.1.2 A las leches fermentadas pueden agregarse, durante el proceso de fabricacion, crema
previamente pasteurizada, leche en polvo, leche evaporada, grasa lactea anhidra, proteinas lacteas.

6.1.3 A las leches fermentadas podran afadirse: azlcares o edulcorantes permitidos, frutas frescas
enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y otros preparados a base de frutas. El contenido
de fruta adicionada no debe ser inferior al 12 % m/m en el producto final.

6.1.4 Se permite la adicién de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate, cacao, frutos
secos, coco, café, cereales, especias y otros ingredientes naturales. Cuando se utiliza café el
contenido méaximo de cafeina sera de 200 mg/kg, en el producto final.

6.1.5 La leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el analisis histolégico debe presentar
las caracteristicas propias de la fruta u hortaliza adicionada.

6.1.6 El peso total de las sustancias no lacteas agregadas a las leches fermentadas no sera
superior al 30% del peso total del producto.

6.2 Requisitos fisico quimicos

i 6.2.1 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes,
deben cumplir con establecido en las tablas 1y 2.
= TABLA 1. Especificaciones de las leches fermentadas
ﬁ TIPO | TIPO Il TIPO Il
- ~ A METODO DE
Min Max Min Max Min Max
ﬁ REQUISITOS % % % o, % % ENSAYO
ﬁ Contenido de grasa 3,0 - 1,0 <3,0 -—- <1,0 NTE INEN 12
ﬁ Acidez*, % m/m
i Yogur 06 1,5 06 1,5 06 1,5
Kefir 0,5 1,6 0,5 1,5 0,5 1,5 NTE INEN 13
=3 Kumis — 07 = 0,7 = 0,7
Leche cultivada 0,6 2,0 0,6 2,0 0,6 2,0
—) Bebida lactea 0.5 15 0.5 1,5 0.5 15
Proteina, % m/m
ﬁ En  yogur, kefir, 2,7 - 2,7 - 2,7 -
ﬂ kumis, leche
cultivada NTE INEN 16
ﬁ En bebidas lacteas a 1,8 - 1,8 - 1.8 -
base de leche
i fermentada
Alcohol etilico, % m/v
ﬂ En kefir suave 0,5 15 0,5 1.5 0,5 1,5 NTE INEN 379
En kefir fuerte - 3,0 - 3,0 - 3,0
= Kumis 05 05 05
i Presencia de adulterantes” Negativo Negativo Negativo NTE INEN 1 500
Grasa Vegetal Negativo Negativo Negativo NTE INEN 1 500
a Suero de Leche Negativo Negativo Negativo NTE INEN 2 401
‘ Ensayo de Fosfatasa Negativo Negativo Negativo NTE INEN 19
i * Expresado como acido lactico
" Adulterantes: Harina y a@midones soluciones salinas, suero de leche, grasas vegetales.
‘ (Continua)
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6.2.2 La cantidad de microorganismos especificos (activos), presentes en las leches fermentadas,
durante su vida util, ensayados de acuerdo a INEN 20, debe cumplir con los requisitos establecidos

en la tabla 2.
TABLA 2. Cantidad de microorganismos especificos
Yogur, kumis, kefir, leche
PRODUCTO cultivada, leches kefir y kumis
fermentadas con Minimo
ingredientes y leche
fermentada concentrada
Minimo
Suma de
microorganismos que 10’ UFC/g
comprenden el cultivo
definido para cada
producto
Bacterias probidticas 10° UFCl/g
Levaduras 10* UFC/g

6.3 Requisitos microbiolégicos

6.3.1 Al anélisis microbiolégico correspondiente las leches fermentadas deben dar ausencia de
microorganismos patégenos, de sus metabolitos y toxinas.

6.3.2 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes,
deben cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos

Requisito n m M c Método de
ensayo
Coliformes totales,
UFC/g (30°C) 3 0 10 1 NTE INEN 1 529-7
Coliformes fecales,
UFC/g (45°C) 3 0 - 0 NTE INEN 1 529-8
Recuento de mohos y
levaduras, UFC/g 3 0 10 1 NTE INEN 1 529-10
Staphilococcus aureus
UFC/g 3 0 - 0 NTE INEN 1 529-14
En donde:

numero de muestras para analizar

criterio de aceptacion

criterio de rechazo

numero de unidades que pueden estar entre my M

n
m
M
c
6.3.3 Cuando se analicen nuestras individuales se tomaran como valores maximos los expresados
en la columna m.

6.4 Contaminantes

6.4.1 El limite maximo de contaminantes para las leches fermentadas son los indicados en la tabla
4.

(Contintia)
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TABLA 4. Contaminantes

Contaminante

Limite maximo

Arsénico, como As 0,1 mg/kg
Plomo, como Pb 0,5 mg/kg
Aflatoxina M1 0,5 pa/kg

6.5 Aditivos

6.5.1 Aromatizantes: los permitidos en la NTE INEN 2 074 (tabla10 Lista positiva de aromas).

6.5.2 Colorantes: los permitidos en la NTE INEN 2 074 (tabla 14 Lista positiva de colorantes).

6.5.3 Espesantes, estabilizantes:

Alginato de sodio

Alginato de potasio

Alginato de amonio

Alginato de calcio

Alginato de propilenglicol

Agar

Carragenina

Goma de Algarrobo

Goma guar

Goma tragacanto

Goma arabiga

Goma Xantan

Goma karaya

Metilcelulosa

Metilenilcelulosa

Carboxi metil celulosa sédica
Pectina y pectina amilasa
Gelatina

Adipato acetilado de dialmidén
Almidén acetilado

Almidén oxidado

Caragenato de Na, K, NH,4
Fosfato acetilado de dialmidén
Fosfato de dialmidon

Fosfato de hidroxi propil de dialmidén
Fosfato de monoalmidén
Fosfato fosfatado de dialmidén
Hidroxipropil almidon

6.5.4 Edulcorantes

Sacarina y sus sales de Ca, K, Na
Aspartame

Sorbitol

Xilitol

Manitol

Sucralosa

Acesulfame de K

6.5.5 Enzimas
Estearasa
Lactasa

}

Limite Maximo mg/kg (solos o mezclados).

5000

5000
1000
5000
5000
2500
5000
5000
5000
1000
5000
5000
5000
PCF
5000
10000
10000
PCF
10000
10000
10000
5000
10000
10000
10000
10000
10000
10000

PCF

PCF

6.5.6 Conservantes (que proceden exclusivamente de sustancias aromatizantes por efecto de la

transferencia).

Acido sérbico y sus sales de sodio, potasio y calcio

Dioxido de azufre
Acido benzoico

} 50 mg/kg (solos o mezclados)

<5
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6.6 Requisitos complementarios

6.6.1 Las leches fermentadas, siempre que no se hayan sometido al proceso de esterilizacién, deben
mantenerse en refrigeracion durante toda su vida util.

6.6.2 La comercializacion de este producto debe cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del
Sistema Ecuatoriano de la Calidad.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 4.
7.2 Aceptacion o rechazo
7.21 Se acepta el lote si cumple con los requisitos establecidos en esta norma; caso contrario se
rechaza.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Envasado. Las leches fermentadas deben expenderse en envases asépticos, y herméticamente
cerrados, que aseguren la adecuada conservacién de la calidad del producto.

8.2 Las leches fermentadas deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el
producto, sea resistente a su accién y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

8.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.
9. ROTULADO

9.1 El Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1; 1 334-2 y en
otras disposiciones legales vigentes.

9.2 A excepcion de las Bebidas lacteas a base de leche fermentada, en los otros productos, en el
rotulado deben incluir el siguiente texto: “MANTENGASE EN REGRIFERACION".

9.3 Cuando contenga sorbitol se debe declarar: “CONTIENE SORBITOL” “EL CONSUMO EN EXCESO
DE SORBITOL PUEDE CAUSAR EFECTO LAXANTE".

(Continta)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4:1984 Leche y productos lacteos. Muestreo.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 9:2003 Leche cruda. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 10:2003 Leche pasteurizada. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 12:1973 Leche. Determinacion del contenido de grasa.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13:1973 Leche. Determinacion de la acidez titulable.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 16:1984 Leche. Determinacioén de la proteina.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 19:1973 Leche. Ensayo de la fosfatasa.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 20:1973 Leche. Determinacion de bacterias activas

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 379:1979 Conservas vegetales. Determinaciéon de
alcohol etilico.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 701:2003 Leche Larga vida. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1:2000 Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 1. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2000 Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 2. Rotulado
nutricional. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 500:2003 Leche. Métodos de ensayo cualitativos para la
determinacién de la calidad.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-7:1990 Control microbiolégico de los alimentos.

Determinacion de microorganismos
coniformes por la técnica del recuento de
colonias.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-8:1990 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién de coniformes fecales y
escherichia coli.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-10:1998 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién del nimero de mohos y
levaduras viables.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14:1998 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién del numero de staphylococcus

aureus.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 074:1996 Aditivos  alimentarios  permitidos  para
consumo  humano. Listas  positivas.
Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana PNTE INEN 2 401:2007 Leche determinacién de suero de queseria en
leche fluida y en polvo. Método de
cromatografia liquida de alta eficacia.

Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.  Publicado en el Registro Oficial No. 26 de

2007-02-22.

Codex Alimentarius CAC/MRL 1 Lista de limites maximos para residuos de
plaguicidas en los alimentos.

Codex Alimentarius CAC/MRL 2 Lista de limites maximos para residuos de

medicamentos veterinarios.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Técnica Ecuatoriana NTE INEN 009: (4ta. Rev) Leche cruda. Requisitos. Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion. Quito 2007.

Norma Técnica Colombiana NCT 805 Productos Lacteos. Leches Fermentadas. Bogoté 2000.

Programa Conjunto FAO - OMS NORMA DEL CODEX PARA LECHES FERMENTADAS. CODEX
STAN 243-2003.

Ministerio de Agricultura y de Abastecimiento del Brasil. Resolucion N° 5 de 13 de noviembre del
2000 Especificaciones para las leches fermentadas.

Secretaria de Salud. Norma Mexicana NOM 185-SSA1-2002 Productos y servicios. Mantequilla,
cremas, producto lacteo condensado azucarado, productos lacteos fermentados y acidificados, dulces
a base de leche. Especificaciones sanitarias. México 2002.
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coussr LT AL o3 01423

Norma DULCE DE LECHE. INEN A0
Ecustoriana REQUISITOS.
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe tener el dulce de leche.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Dulce de leche. Es el producto lacteo, obtenido por concentracién, mediante el calor a presién normal
de la mezcla constituida por leche entera, crema de leche, sacarosa, eventualmente otros azlcares y otras
sustancias como coco, miel, almendras, cacao y otras permitidas.

3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se clasificara y designara en los siguientes tipos:

Tipe L. Dujce de leche.
Tipo I Dulce de leche con crema.

Tipo L. Dulce de leche mixto.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Designaciones

4.1.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se designara de la manera siguiente:

4)  tipo,
B} nombre.
Ejemplo:

Tipo Il. Dulce de leche con crema.
4.2 Requisitos generales

421 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacion, debe presentar un aspecto homogéneo,
consistencia blanda, textura suave, uniforme, sabor dulce, olor caracteristico del producto fresco.

4.2.2 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacién, debe estar libre de microorganismos
patégenos, causantes de la descomposicion del producto, de hongos y levaduras.

(Continta)
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4.3 Requisitos de fabricacion

4.3.1 El dulce de leche Tipo |, debe elaborarse con leche fresca y apta para el consumo; el dulce de
leche Tipo Il, debe elaborarse con leche y crema de leche frescos y aptos para el consumo; el dulce
de leche Tipo Ill, debe elaborarse con leche o crema fresca, aptas para el consumo; podran afadirse
durante o después del proceso de elaboracién: miel, coco, cacao, almendras, mani u otros productos
de uso permitido, los mismos que deben declararse en el rétulo o etiqueta.

4.3.2 En los tres tipos de dulce de leche clasificados en el numeral 3, queda prohibida la adicién de

almidones.

4.3.3 Cuando en los tres tipos de dulce de leche se utilice uno o varios azlcares, debera declararse
en la etiqueta el nombre de cada uno de ellos, (ejemplo: sacarosa, dextrosa, sacarosa - dextrosa).

4.3.4 La dextrosa que eventualmente se agregue a la leche sustituyendo parte de la cantidad
admitida de sacarosa, podra incorporarse al producto mediante el agregado de jarabe de glucosa o
glucosa, que debera presentar las condiciones exigidas por las normas correspondientes.

4.4 Aditivos

4.4.1 Podra anadirse a los tres tipos de dulce de leche, durante su proceso de fabricacién: acido
sorbico o sus sales, siempre que su cantidad no sea superior a 0,03%, bicarbonato de sodio en
cantidad estrictamente necesaria, sustancias aromaticas; sera tolerado el fosfato o citrato de sodio

en la dosis maxima de 0,05% sobre el volumen de leche utilizada.

4.42 No debe afadirse al dulce de leche mixto, o Tipo Ill, antioxidantes, colorantes sintéticos,
emulsionantes, estabilizantes, ni gelificantes.

4.4.3 En el dulce de leche mixto, o Tipo Ill, la cantidad de productos agregados durante o después del
proceso de elaboracién, no debe ser superior al 30%, del peso total del producto.

4.5 Especificaciones

4.5.1 Los tres tipos de dulce de leche, clasificados en el numeral 3 y ensayados de acuerdo con las
normas ecuatorianas correspondientes, deberan cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del dulce de leche

TIPC | TIPO (1 TIPO I
REQUISITOS Min_ h‘\:tx. Min. | Max. | Min. | Max. MEEL?)ZSDDE
i 1o /o i jo 7o
Hérdida por calzntamiernto — 30 s @ |-— 30 INEN 164
Cantanida de grasa 5.5 . 11 — S8 [— iNEN 165
Solidos de la lekhe 23,5 - 29 { — 2385 | — INEN 014
Cenizas — 2 - 2 —_ 2.5 INFN 014
Azicares totales * o~ 56 - 568 — 56 INEN 33E
* Expresado camo azdcar Invertido.
(Continua)
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4.5.1.1 Los tres tipos de dulce de leche deben dar reaccién negativa al yodo.

4.5.2 Los tres tipos de dulce de leche, clasificados en el numeral 3 y ensayados de acuerdo con las

normas ecuatorianas correspondientes, deberan cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la

Tabla 2.
TABLA 2. Requisitos microbiolégicos
TIPO I TIPGI | TIPOII | oo
2 METDH
ISITOS .
Read Max. g Mix. g Max. ¢ ENSAYOQ
Bacterias activas 8 000 & 000 8 000 INEN 170
Bacterias ¢ollformes neg neg neg INEM 171
Bacterias patdgenas neg neg nag INEN 720
Hongos y levaduras neg neg neq INEN 172

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envasado. Los tres tipos de dulce de leche, cualquiera que fuese su denominacién, deberan expenderse

en recipientes asépticos, que no afecten las caracteristicas del producto.

5.2 Rotulado. El rétulo o la etiqueta del envase debe incluir la siguiente informacion:

a} nombre del producto,

b) tipo del dulee {seglin numeral 3),

¢) marca registrada,

d) razdn social de [a empresa fabricante,

e} nass neta cn gramos o kilogramos,

ft  fecha de fabricacion y tiempo mdximo de consumo,
g) aditivas ahadidos,

h} ndmero de Registro Sanitario v fecha de emilsidn,
iy ciudad y pais de origen,

j)  farma de conscryacidn,

k} expresin de caborfas por 100 g

1) nimero de lote.

5.3 La comercializacion de este producto cumpliré con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones

dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTREO

6.1 El muestreo se realizara de acuerdo con la Norma INEN 004.

(Continda)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 003. Leche y productos lacteos. Definiciones.
INEN 004. Leche y productos lacteos. Muestreo.

INEN 014. Leche. Determinacion de sdlidos totales y cenizas.

INEN 164. Mantequilla. Determinacion de la pérdida por calentamiento.
INEN 165. Mantequilla. Determinacion del contenido de grasa.

INEN 170. Mantequilla. Gérmenes comunes.

INEN 171. Mantequilla. Contaje de bacterias coliformes.

INEN 172. Mantequilla. Levaduras y hongos.

INEN 398. Conservas vegetales. Determinacion de azticares.

INEN 720. Leche y productos lacteos. Determinacion de bacterias patégenas.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma IRAM 14019. Duice de leche. Instituto Argentino de Racionalizacion de Materiales. Buenos Aires, 1972.
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