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RESUMEN

La factibilidad para la implementacion de una agroempresa procesadora de
champifidn es buena, ya que se tendra para el proyecto un abasto seguro y
oportuno de materia prima para su transformacién en paté; y ademas un
mercado amplio que cumplira con la demanda que se preveé para el proyecto.
La ingenieria del proyecto es la adecuada para poder realizar la formulacién
adecuada para alcanzar las metas de produccién, y la organizacion global de la
empresa esta encaminada para poder cumplir los objetivos y resolver los
problemas diarios en el ambito administrativo.

El estudio financiero es alentador ya que los indicadores muestran que el
estudio es factible para que el inversionista tome la decision de implementar
esta actividad.



INDICE

Caratula. ... ...t e I
Declaracion profesor guia..............oooiiiii i !
AGradeCimiIENROS...... .. concoeece s masssions s 55 sasissa s £ s simamsess 55 SRERESS 85 § SERHE 45§ 208 1l
B (o (105 - U v
RESUMIBN. .. .. e e e \'
INEFOAUCCION. ... oo e Vi
INICE GENEIAL. ... e Vil
indice de cuadros, graficos y @anexos...................ccccoeeeeeiiiiiiiiiiiiai. Vil

CAPITULO |

ANALISIS DE LA PRODUCCION Y DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

TAMateria prima..... ..o e 1
1.1.1 Valor nutritivode las setas..................oooiiii i 3
1.1.2 Importancia econémica del champifién........................ccoooeeennne. 4
1.2 Localizaciéon y caracteristicas de las zonas de produccion.................. 7

1.2.1 Ubicacion geografica................coooiiiiiiiiiiiii e
1.2.2 Infraestructura y vias de comunicacion...................ccoeeveeeiiieennennn.
1.3 Niveles, tendencias y parametros de la produccion............................
1.4 Organizacion y formas de produccion.................ccccoeiieiiiiiiieieii e, 8
1.4.1 Numeroy tipode productores...................ocoooiiiiiiiiiiiiiiiieen.

1.4.2 Volumen de la produccion por unidad econémica

1.4.3 Organizacion para la produccion...........................cocoiiiiinn . 9
1.5 Andlisis técnico de la produccion.....................oooi i 9
1.5.1 Proceso productivo.................c.oouiiiiiiii
1.5.1.1  Preparacion del sustrato...................coooiiiiiiiiiii e
1.51.2 Lasiembra.............ooooii 10
1.5.1.3  EIrevocado........c.cooooiiiii i 11
1.5.2 Fisiopatias, plagas y enfermedades...................ccoovveiiiiiiieiini . A2

1.5.2.1 Fisiopatias... ... 12



TB2.2 PIAGAS. ... ..ooeeeeeee eoememimnn e e e e « s 50504 45 § SARRAEAKS b WSS S £4 BRIHIESS § 5 H 7

1.5.2.3 ENfErMEAAARS. ...... ... commmeaen e mmnns 555 msminm e n momsnians §5 8 ¥asms0 5 68 5 Simmanns 255 13

1.5.3 Recolection Y COMSBINVACION . c.cu i sy rmsssss s smussmsssbssswomnn s s smmmnns 1 s yoss 13

1.6 Analisis comercial de la produccCion................oo i 14

1.6.1 Destino de la producCCion.............ccooiiiiiiii

1.6.2 Canales de comercializacion y distribucion fisica..............................

1.6.3 Produccion disponible para el proyecto.............c..ocoooiiiiiiiii 15
CAPITULOII

MERCADEO Y COMERCIALIZACION

2.1 Elproducto en el mercado.............oooviiiiiniiiiie i e e 16
2.1.1 Producto prinCipal..........c.cooiii e 17
2.1.2 Productos sustitutos...............cooi i 18
2.2 Area de mercado o zona de influencia................cc.cooooeeiiiieieiee e 18
2.2.1 Ubicacion geografica.............cocoviiiiiiiiee e
2.2.2 Poblacion CONSUMBAORAL ... v i ss.wmmmms s 55 simmmn «e s mrsis s s 8 § 55 bouniis 65 555 5555485 5 19
2.2.3 Ingresos del ConSUMIdOr..........cooiii it e 19
2.2.4 Comportamiento del consumidor................oooiiiiiiiiie i 19
2.3 Anadlisisdelademanda..................coooiiii i .20
2.3.1 Procedimiento..........oouiiiiii e
2.3.2 Resultados de la investigacion...................ccooviiiiii i 21
233 Demandafutura...............ooooimiiii i 27
24 Andlisisde laoferta..................ooooiiii e 28
2.5 Analisis oferta-demanda......................o 29
2.6 Preciodel producto.............cooiuimiie i 30

2.6.1 Mecanismo de formacion del precio del producto

2.7 ComerCialiZacCion. .. ......ooooe i e e 31

2.7.1 Canales de comercializacion

2.7.2 Politica de ventay precios..............c.ooouii i, 33
2.7.3 Distribucion fisica del producto...........................cooii 33
2.7.4 Promocién y publicidad.......................oo 34

2.8 Analisis foda para la comercializacion del producto............................. 35



CAPITULO Il
INGENIERIA DEL PROYECTO

3.1 ESPeCifiCaciones. .........coovininiit e 37
3.1.1 Especificaciones de la materiaprima................ccocoiiiiiiiiiiiinenn.
3.1.2 Especificaciones de l0S iNSUMOS.............ooiiiiiiiiiiiiiie e 39
3.1.3 Especificaciones de los envases para envasado y almacenado........ 40
3.1.4 Especificaciones del producto terminado..................coooiiiiiiiinn 40
3.2 Proceso de ProdUBBION...... .. ccc.sswuses s s saimnnns io s s somsnn i56 505 sss s 554 saponss 41
3.2.1 Seleccién de la féormula para el proceso..............cccociiiiiiiiiiiinnen
3.2.2 DescripCion del PrOCESO0........cvuviiiii it e e e e 44
3.3 Maquinaria y €QUIPO. .. ....c.oueiiiee ettt e e e e 46
3.3.1 Seleccion de la maquinariay €quip0...........ovveieiiiie i
3.3.2 Descripcion de la maquinaria y €quipO...........cocuvieeiiiieeeieiieainannn 47
3.3.3 Mantenimiento y seguridad industrial......................... 50
34 Balancedemateria................coooiiiiiii i 52

3.5 Requerimientos de materia prima, insumos, servicios y mano de obra... 55

3.5.1 Requerimientos de materia prima...................cccciieiiiiiiee i
3.5.2 Requerimiento de iNSUMOS.............c.oiniii it e
3.5.3 Requerimiento de ServiCios................cooooiiiiiii i 56
3.5.4 Requerimientode manodeobra....................cooiii i 57

CAPITULO IV
ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y ADMINISTRATIVO

4.1 Diagnéstico de la situacion inicial de laempresa.............................. 59
4.1.1 Evaluacion general del ente ejecutor

4.1.2 Identificacion y priorizacion de problemas y objetivos...................... 61
4121 CaAUSAS. ..o
4122 Ef@CIOS. ...oniieei e
4.2 Planificacion del proyecto....................oooiiiiiiii i 62

4.2.1 Planificacion estratégica

4.2.1.1 Mision y objetivos estratégicos



4.2.1.2FODA el proyecto..........oeieiiiiii i 63

4.2.1.3 Estrategias del proyecto..............oooiiiiiii 65
4.3 Diselo organizacional............ ..ot 65
4.3.1 Resumen de puestos y funCiones................coooiiiiiiiiiiii i 67
4.3.2 Principales politicas y procedimientos................cccovieiiiiiii e 69
4.4 Programacion para la fase operativa......................oo 70
B A PrOGrAMAIGION . «ccmssis 155 smmmsmssiss 5 s cvsmsns s 5 555155 4 # BEWSHSERES 5 5 § SHHHU00 53 3 SEEREAR S5 3 55
4.4.1.1 Calendarizacion de actividades..................ccoeiiiiiiii e
4.4.2 Control y evaluacién del proyecto..............ccooiviiiiiii i e 70
442 1Plande vigilanciay control................ccoooi i
4.4.2.2 Plan preventivo de problemas y contingencias............................... 71
CAPITULO V

ANALISIS FINANCIERO

5.1 ACHVOS fIJOS. ... e 73
5.2 ACtiVOS COMTIENEES. ... ..o e e 76
5.3 Pérdidas iniCiales. ..ot 79
5.4 Planificacion financiera.....................coooiiiii i 81
.5 DEPrECIACIONES. ... ..ottt e e e 83
5.6 Pérdidas y gananCias...............c.ccovuiiiiitiiiii i 84
5.7 FIUO dE CaJa.....cceieiiiie e e 86
CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.1 CONCIUSIONES. ..ot e e 89



CAPITULO VII

BIBLIOGRAFIA

T A LHBEDE.... ... covnmccn s o e marmmmne s onm e o 1 # w38 8 rbmmpcinen » 5 50ERHSIE § 5 § 5 SHSIHHER § § § AR 93
T2 DIOBUMMBIEDS. . . ..octcm v« momsiniios 55 6 wmmessss &5 3 wemeasts 5 s .38 SE6THE & § 355 FEHERS B & 5 SBHIRE & 555
T .3 INBIMBL.. coscussissass suonmaimmiinses e s aaa st s R R RE R s S VAT AR

INDICE DE CUADROS
Cuadro (1.1): Composicion media del champifidn ...............ccooeeiieiiinnnn 4
Cuadro (1.2): Composicioén vitaminica del champifion.......................ooeee. 4
Cuadro (1.3): Produccion mundial de champifidn.....................ocooeiiinn .. B
Cuadro (1.4): Principales consumidores de champifdn............................. 5
Cuadro (1.5): Serie histérica de produccién solo en Espana....................... 6
Cuadro (2.1): Caracteristicas nutritivas y quimicas...................coooviiieennne 17
Cuadro (2.2): Cuadro comparativo de empresas competidoras................... 29
Cuadro (2.3): Analisis FODA delmercado...............ccoviiiieiiieiie e, 36
Cuadro (3.1): Caracteristicas nutritivas y quimicas por 100 gr..................... 38
Cuadro (3.2): Insumos para el procesamiento del Paté de champifién.......... 40
Cuadro (3.3): Maquinaria para el procesamiento del producto..................... 47
Cuadro (3.4): Produccién pesoffrecuencia..................cc.oocoeiiiiiiiiiienian... 52
Cuadro (3.5): Composicién porcentual del producto.....................ccoeennnen. 54
Cuadro (3.6): Rendimiento porcentual del proceso.................ccccoeveiinnn..e. 54
Cuadro (3.7): Requerimiento anual de inSUMOS.................c..coeevivieninnn. ... 55
Cuadro (3.8): Consumo de energia eléctrica en los equipos....................... 56
Cuadro (3.9): Requerimiento de manodeobra..................cccovvviiiieiiin.... 58
Cuadro (4.1): Diagnéstico por escala de factores..................ccocoeeieiinin.... 60
Cuadro (4.2 ): FODA del proyecto...........cc.oouii i 64
Cuadro (4.3): Plan de vigilanciay control........................cooii i 71
Cuadro (4.4): Plan preventivo de problemas y contingencias...................... 72
Cuadro (5.1): Inversiones en la adecuacion de laempresa........................ 73
Cuadro (5.2): Inversiones en maquinaria 'y equipo...............ooveeeeeeeeeunnee.... 74

Cuadro (5.3): Total activos fijos...............ocouu it 75




Cuadro (5.4); Costos VaTADIES v« « s sewssssss s smwnsin s s sxsmesmmns s s pnwmsnss s swangnne 76

Cuadro-(5.5); COSIOB UNMAIIOR. . . wxuwessx sommascvss s smmmmmass 43 s s s s summaes s 12 s 77
Cuadro (5.6): Puntode equilibrio.............ccoooiiiiiii 77
Cuadro (5.7): Activos COrmeNtes...........coiviiiiiiii e 78
Cuadro (5.8): Costos de constitucion................cooooeiiiiii i 78
Cuadro (5.9): Unidades producidas primer ano..............cccooeeeeeiiiiiiiiiinnn. 79
Cuadro (5.10): Costos operacionales.................ocooiiiiiiiii i 79
Cuadro (5.11): CAlculo de iNGreSOS. ......c.ovinit ittt 80
Cuadro (5.12): Pérdidas y ganancias en primer afo..............ccccceevieiiiniennn. 80
Cuadro (5.13): Necesidades de capital y plan de financiamiento.................. 81
Cuadro (5.14): Opciones de crédito; préstamo privado...................cccoooeenns 82
Cuadro (5.15): Depreciacion de equipos y maquinaria................cc.cceeeueenn. 83
Cuadro (5.16): Calculo de pérdidas y ganancias primer afo....................... 84
Cuadro (5.17): Calculo de pérdidas y ganancias para cinco afios................ 85
Cuadro (5.18): Flujo de caja primer afio.............cooovviineiiiee i e 86
Cuadro (5.19): Flujo de caja para CiNCO afios.............cccoeeeieieiiinieiiniainen. 87

INDICE DE GRAFICOS, FOTOS Y FIGURAS

Gréfico (2.1): Consumo de champifién en hogares seleccionados.............. 22
Grafico (2.2): Consumo semanal de champifion..................ccccovviennnnen. 22
Grafico (2.3): Determinacién a consumir el producto......................c.eonne. 23
Grafico (2.4): Lugares preferidos para lacompra.................c.ccoovvvvninne... 24
Grafico (2.5): Forma de preservacion................ccoooevieeeieiiee i, 25
Grafico (2.6): Disposicion en cuanto a precios....................oeeeeeeienieninnnn.. 25
Grafico (2.7): Consumo del producto porsectores................ccoveeeeivienn.. 26
Foto (1.1): Siembra del champifion................cooooiiiiiii e 10
Foto (1.2): Cultivoen hileras....... ..., 11
Foto (1.3): Siembraenestantes....................coooiiiiiiiie e 11
Foto (1.4): Champifidn Con ACaroS.............ueueeeee e, 13
Foto (1.5): Champifién al granel para proceso...........cocveeveeeinieeieieiinn. 15

Foto (2.1): Posible disefio del producto..............cooouoieiie e 18



Fotos (3.1 y 3.2): Muestras de paté para focus group................c.oovennn. 42

Foto (3.3): FOCUS Group.........uii i e e 43
Foto (3.4): FOCUS GroUP.......oviie e e e 44
Figura (1.1): Morfologia del champifidn...................coiiiiiii i, o
Figura (2.1): Canales de comercializaciéon del proyecto............................ 32
Figura (2.2): Distribucién fisica del producto.....................coooiiiiiii. 34
Figura (3.1): Diagrama de flujo de la produccién......................coccoeiien. 53
Figura (3.2): Organigramamanodeobra......................ccooeiiiiiiiii i, 57
Figura (4.1): Organigramade laempresa...................c.ooeiiiiiiiiiiiinnn.. .. 66

INDICE DE ANEXOS

Anexo #1: Modelo de encuesta realizada para investigacion de
mercado

Anexo #2: Estudios de MARKOP (Censos Poblacionales)

Anexo #3: Modelo de evaluacién sensorial realizado

Anexo #4: Norma INEN 404

Anexo #5: Informe de ensayo

Anexo #6: Muestrario de equipos requeridos



INTRODUCCION

A lo largo de la vida, se aprende a observar muchas cosas, algunas que son
importantes y otras no tanto; pero entre las cosas mas importantes que se
puede apreciar es que el consumidor tiene preferencia por cierto tipo de
productos que satisfacen sus requerimientos nutricionales y organolépticos.

Y uno de los manjares que cumple con estas condiciones es el champifidn, el
cual es consumido por la gente en cualquier clase de comida y a cualquier hora
del dia.

También se puede notar que este producto no ha sido aprovechado en el pais
de la manera que deberia, ya que se conoce que en paises europeos el
champifidén es presentado en variadas formas para la eleccién de este por el
consumidor.

Es por esto que se presenta una oportunidad de investigar la factibilidad de
satisfacer a estos clientes mediante el establecimiento de una agroempresa
que se dedique al procesamiento de champifon tipo paté, para comercializarlo
en un comienzo en la ciudad de Quito; pero que de la misma forma este
estudio permita tener elementos de decisiéon para que un Ing. Agroindustrial
pueda revisar su contenido y realizar una posible inversion.

También se puede establecer la factibilidad de cubrir las necesidades de un
mercado que no consume productos carnicos por razones médicas,
espirituales, cientificas o alternativas y que estarian dispuestas a consumir este
producto como sustituto del paté de carne, convirtiéndose en un mercado

potencial futuro.




CAPITULO |

ANALISIS DE LA PRODUCCION Y DISPONIBILIDAD DE
MATERIA PRIMA

1.1 MATERIA PRIMA

La materia prima basica para este proyecto es el champiiién ( agaricus
bisporus ) o también conocido como blanco que es el champifién mas comun
de todos y el mas facil de conseguir.

La clasificacion botanica de esta seta es la siguiente:

Reino: Fungi

Clase: Homobasidiomycetes
Orden: Agaricales

Familia: Agaricaceae

Genero: Agaricus

Especie: Bisporus

Nombre Cientifico: Agaricus Bisporus
Variedad: Lange, Sing
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Origen:

Se dice que el cultivo del champifién tuvo sus inicios en Francia mas o menos
por el afio 1650 cuando por casualidad unos cultivadores de melones de la
region de Paris se dieron cuenta que los champifiones se desarrollaban a raiz

del compost usado de los cultivos de melon.

Morfologia :

En un hongo se pueden distinguir las siguientes partes:

Sombrero.- Es la parte mas carnosa del hongo, tiene forma redondeada y se
parece a un paraguas abierto; su tamano va en proporcion directa con la edad
y puede alcanzar hasta unos 15 cm en su diametro, pero para propésitos

comerciales no interesa que llegue a tener dicho tamafio.

Pie o Estipe.- Es el soporte que da al sombrero, tiene forma cilindrica, es liso,
blanco, y por su parte inferior esta unido a los filamentos que crecen en el
sustrato.

Himenio.- Son un grupo de laminillas que estan situadas en la parte inferior del
sombrero, estan dispuestas en forma de radios que van desde el pie hasta el
borde mas externo del sombrero. Cuando el hongo es pequefo el himenio esta
protegido por una membrana muy fina llamada velo que se encuentra unida al
sombrero y al pie.

Cuando el champifién alcanza su completo desarrollo , el velo se rompe y

queda una pequefia parte unida al pie, llamado anillo.



in
Sombrerilio ot

FIGURA 1.1: MORFOLOGIA DEL CHAMPINON

1.1.1 VALOR NUTRITIVO DE LAS SETAS

La sociedad actual busca alimentos que cumplan con la necesidad de
proteinas, vitaminas y minerales en su dieta diaria; y las setas, debido a su
composicion natural pueden adquirir gran importancia en este aspecto.

- Su contenido de proteinas es elevado alcanzando del 1.5 al 6 % de su
peso, la edad influye en este nUmero siendo las setas jévenes las mas
ricas .

- En lo que respecta a los hidratos de carbono, sus valores oscilan entre
3.5y 5 %. El azicar se encuentra en forma de manosa

- Son pobres en materias grasas , pero son ricas en cierto numero de
minerales entre los que se puede citar el potasio, el fosforo, el
manganeso, el hierro y el calcio

- Las setas son ricas en cierto numero de vitaminas que son necesarias
para el desarrollo del humano. Entre estas podemos citar la tiamina(B1),
la riboflavina (B2), la piridoxina (B6), vitamina C, Vitamina H. De esto
sorprende el contenido de acido félico que es dificil encontrar en muchas
hortalizas y que puede contribuir al tratamiento de muchos casos de
anemia.
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Cuadro1.1: Composicion media del champifién y otras especies, frente a otros productos agrarios, en porcentaje sobre

peso fresco. . ‘
Composicion { Agua Proteinas | Mat grasa | Carbohidratos | minerales |
porcentual |

Champifion | 90 35 0.3 4.0 1.0
Espinaca 93 2.2 0.3 1.0 1.9
Esparrago 95 1.8 0.1 2.7 0.6

Papa 75 2.0 0.1 21.0 1.1 )
Leche 87 35 3.7 438 0.7 *

Fuente: Cultivo Moderno del Champifién; Galindo J .M

Cuadro 1.2- Composicién vitaminica del champiiién sobre 100 gr de peso fresco

8.6 mg de acido ascorbico (VitC) o

0.12mg de tiamina ( Vit B1)
0.52mg de riboflavina ( Vit B2) -
5.82mg de acido nicotinico  ( complejo B )

2.38mg de acido pantotenico  ( Vit B3) ) ' ‘
0.018mg de biotina ~ (VitH) ‘

Fuente: Cultivo Moderno del Champifién; Galindo J.M

1.1.2 IMPORTANCIA ECONOMICA DEL CHAMPINON

El consumo del champifién ha aumentado en los Gltimos afos debido
especificamente a dos factores muy importantes:

1. El incremento del nivel de vida de la poblaciéon en general que hace que
el consumo de esta seta no quede restringida a un selecto grupo, mas
bien este se amplia cada vez mas.

2. El cultivo de algunas especies de valor culinario que ha posibilitado la
disponibilidad de este producto en todo el mundo y durante todo el afio.

Los principales paises cultivadores de champifiones son Norteamérica,
Francia, China, Inglaterra y los Paises Bajos, ademas de que investigan y
desarrollan el cultivo. De acuerdo a la Gltima estadistica, se llegaron a producir

anualmente 1500 millones de kilos asegurando su disponibilidad mundial y un

considerable ingreso en divisas.




En Ameérica, solo la Republica de la Argentina tiene organizados sus cultivos

usando tecnologia moderna exceptuando Canada y Norteameérica.

Cuadro 1.3- Produccién mundial de champifién

Paises

Miles de Kilogramos

Estados Unidos

235

Francia 140

China 120 a
Paises Bajos 75

Inglaterra 65

Fuente: Cultivo Comercial Del Champifién; Crespo Mario

Cuadro 1.4- Mayores consumidores de champifién

Pais

Consumo ( Kg/hab/ano)

Alemania 3.1
Irlanda 3.0
Holanda 2.8
Inglaterra 2.8
Francia 24
italia 1.8
Espana 1.1

Fuente: Cultivo Comercial Del Champifion; Crespo Mario



Cuadro 1.5- : Serie histérica de superficie, rendimiento, produccién, valor y comercio exterior solo en Espafia

recio medio | omercio exterior

Aros{SuperficielRendimientoProducciénipercibido por [Valor [:oneladas)
miles
os e
areas) |(kg/a) toneladas Jfagricultores jeuros) mportacionesﬁxponacionesh
r euros/100kg

1985§26.452 |1.809 E7.862 1,61 134
198624.945 [2.087 2.063 8,82 586
1987J24.533 |1.958 48.033 2,19 327
1988[25.717 |1.798 46.251 .92 1.815
1089R4.010 300  [s4652 7590 lo4
1990§35.983 |[2.070 74.479 L72.48 146
1991]16.308 [1.821 29.693 70,11 97
1992§30.210 [2.220 7.077 74,26 044
1993§32.010 |2.097 £7.1 16 72,84 1.385
1994[35.060 |2.020 70.814 76,33 ¥S43
199538.810 |[1.957 75.968 82,29 365
1 295 = 1974 71.529 78,53 ﬂ04
199727.113 |2.871 77.852 48 558
1998129.194 [2.061 t0.182 8,81 482
1999§30.977 |1.994 1.770 2,74 319
200
(P) |32.309 [1.942 F2.759 557 401

Fuente: www. Usuarios.lycos.es.com

Cabe recalcar que el abasto en Ecuador ha ido creciendo, ya que en la
actualidad hay empresas que tienen una buena cantidad de producto sea
importado o nacional y también hay unas cuantas que son mas chicas que
generalmente producen su propio champifién y tienen un mercado restringido;
de cualquier forma la unidén de ellas crea nuevos puestos de trabajo, genera
divisas, y lo mas importante que hace que el consumo del champifién en el
Ecuador sea regular y para todas las personas.



1.2 LOCALIZACION Y CARACTERISTICAS DE LAS ZONAS DE
PRODUCCION

1.2.1 UBICACION GEOGRAFICA

Al ser el champifidon una especie que se cultiva bajo ambiente controlado
y no necesita de un tipo de tierra Unico sino mas bien de un sustrato natural o
artificial, este se puede producir en cualquier zona que cumpla con estas
caracteristicas y que tenga una infraestructura fisica adecuada para este
proposito, las cuales pueden ser cuevas, bodegas, y en general todos los sitios
oscuros y frescos ( 12 a 14 grados centigrados, humedad relativa de 75-80 % )

que se los puede obtener por medio de la mano del hombre.

El presente proyecto tiene interés en las zonas proximas a la parroquia de
Guayllabamba que es donde va a estar ubicada la planta procesadora;
contando asi con el abasto de zonas productivas que se encuentran

basicamente en las parroquias de Pifo y Puembo.
1.2.2 INFRAESTRUCTURA Y VIAS DE COMUNICACION

La zona referida para el proyecto cuenta con una aceptable cobertura de
servicios basicos.

El sistema vial cuenta con una autopista que comunica a Quito con las
parroquias de Cumbaya, Tumbaco,Puembo, Pifo, El Quinche, y finalmente por
un camino vecinal de aproximadamente 4 kilometros que lleva a la zona de
industrializacion en la parroquia de Guayllabamba.

Esta autopista cuenta con varias rutas ramificadas las cuales se usan para

sacar el producto desde los lugares de produccién hasta la autopista misma.
1.3  NIVELES, TENDENCIAS Y PARAMETROS DE LA PRODUCCION

Actualmente no existe informacion en el Ministerio de Agricultura del
Ecuador, que nos puedan proporcionar estos datos, pero por conversaciones

personales realizadas con productores pequefios que constan en la zona de



abasto, los niveles de produccion son mas que suficientes relacionados con la
demanda que hay para el producto. No se tienen registros de exportaciones de
champifion desde el Ecuador, pero se sabe que hay una empresa que importa

champifién desde China que usa como materia prima para conservas.

1.4 ORGANIZACION Y FORMAS DE PRODUCCION
1.4.1 NUMERO Y TIPO DE PRODUCTORES

El suministro de la materia prima esta sustentada por productores que se
encuentran hasta 40 km. del sitio de produccion y pasan por las localidades de
Puembo, Pifo, Pintag, y Machachi.

El nimero de productores estimado es de 3 pero no se trabajara directamente
con ellos sino con un recolector que acopia la materia prima por pedido que se
haga y el mismo se encarga de dejar el champiién en el lugar de
transformacion.

Vale recalcar que la produccién nacional de champifién esta dividida de la
siguiente forma: Segun entrevista al Ing Carlos Ortega ( productor de
champindn) de la empresa CHAVAL.

Guippig 50%
Kennet 20%

Productores medianos y chicos 30%

El proveedor de champifién del proyecto recolecta su champifion de las dos
empresas mencionadas y de las fincas cercanas que ya se menciono en este

mismo numeral anteriormente.
1.4.2 VOLUMEN DE LA PRODUCCION POR UNIDAD ECONOMICA

No es un cultivo que se lo pueda relacionar con la edad ya que cada afio
se inicia una nueva produccion, siendo asi el manejo del cultivo el punto de

partida para una buena produccién.



De cualquier forma se estiman volimenes de 8 a 12 kilos de champifion por
metro cuadrado en la modalidad de estantes, que es la que utilizan los
champifioneros de la sierra.

En un afio se pueden hacer 4 cosechas, pero si es extremadamente bien

manejado se puede llegar a 5.
1.4.3 ORGANIZACION PARA LA PRODUCCION

Por conversaciones personales con los champifioneros, estos no se
encuentran asociados de ninguna forma debido mayoritariamente a politicas
que las champifioneras grandes quieren imponer afectando asi el desarrollo

ecuanime de todas las productoras.
1.5 ANALISIS TECNICO DE LA PRODUCCION

En realidad no es un proceso tan tecnificado mas bien se trata de una
produccioén tradicional mejorada.

1.5.1 PROCESO PRODUCTIVO
El ciclo de produccion del champifidn incluye las siguientes etapas.

1.5.1.1 PREPARACION DEL SUSTRATO

Las operaciones a realizar para preparar el sustrato donde se sembrara el
champifdn varian segun se vaya a usar estiércol natural o artificial.

El estiércol natural contiene los desechos sélidos del caballo y este al
mezclarse con paja mojada forman una clase de sustrato. A este sustrato se lo
apila en montones de mas o menos 2 metros de ancho por 1.5 de alto para que
se produzca su fermentacion; es importante desinfectar este sustrato con algun
insecticida para eliminar cualquier larva o insectos que puedan habitarla.

El sustrato artificial contiene productos como la paja seca de trigo, gallinaza,
urea, agua, que al mezclarse en diversas proporciones nos proporcionan un
medio apto para el cultivo.
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En ambos casos este sustrato debe pasar por su respectiva fermentacioén, la
cual pasa por dos fases.

- Fermentacién libre.- que dura de 7 a 14 dias en los cuales se mezcla ,
se suplementa, se humidifica y se procede a homogeneizar la masa.

- Fermentacién dirigida ( pasteurizacién ) .- que consiste en someter el
compost durante un tiempo de 8 horas a una temperatura de 58-60
grados para destruir cualquier organismo nocivo; luego se procede a
bajar la temperatura durante una semana aproximadamente hasta unos
48 grados, favoreciendo asi a los organismos que pueden ayudar al
acabado del compost.

1.5.1.2 LA SIEMBRA
Cuando el compost tenga una temperatura de 23-24 grados se puede

proceder a la siembra, preferiblemente las semillas se adquirirAn pocos dias
antes de la siembra para que estas estén en las mejores condiciones posibles.

FOTO1.1: SIEMBRA DEL CHAMPINON

Si el cultivo se realiza por montones de sustrato alineados, se procede a poner
tres lineas de semillas a los lados de cada montén, la mas baja estara a unos
10 cm del suelo, y la mas alta estara a unos 10cm bajo el tope. La semilla
debera colocarse con el sistema tres bolillo a una distancia de 15-20 cm.
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FOTO 1.2: CULTIVO EN HILERAS

Si este se realiza en bandejas o cajones, también se realizara con golpes a tres
bolillo con una distancia de unos 20cm, y dejando una brecha de unos 10 cm
entre cada pared que forma la bandeja.

En los dos casos el champiiién se siembra a unos 3 cm de profundidad
apretando ligeramente alrededor del estiércol pero no tanto para que no se
ahogue el micelio.

FOTO 1.3: SIEMBRA EN ESTANTES

1.5.1.3 EL REVOCADO

Esta fase consiste en cubrir la superficie de siembra con una fina capa
de tierra de unos 2 cm de espesor cuando el micelio haya empezado a poblar
el area del sustrato.
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Esta operacion se la realiza mas o menos al mes de la siembra y debe ser
hecha con tierra bastante fina, suelta, absorbente y libre de cualquier clase de

microorganismo que pueda afectar al champinén.

El objetivo de este trabajo es el de dificultar el desarrollo del micelio y asi

obligarle a fructificar.
1.5.2 FISIOPATIAS, PLAGAS Y ENFERMEDADES
1.5.2.1 FISIOPATIAS

Se puede destacar la llamada piel de cocodrilo, que consiste en la aparicién de
protuberancias sobre el sombrero del hongo. Esta puede aparecer por una
excesiva sequedad en el ambiente y el uso excesivo de determinados
pesticidas.

1.5.2.2 PLAGAS

Entre las que mas destacan en este cultivo estan ciertos acaros, algunos

nematodos e insectos.

- Entre los acaros se puede citar a la arafia blanquecina, la arafia rubia, la
araina roja, la arafa negra, las cuales producen cavidades,
desdoblamientos, y hasta dafios en la piel de los obreros

- Entre los insectos destacan los dipteros y los escarabajos que labran
tuneles en el pié o en el sombrero del hongo causando daros en la
fructificacion y en su aspecto en general; el lindano y el malation son los

mas efectivos para combatirlos.
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FIGURA 1.4: CHAMPINON CON ACAROS

- Los nematodos son una de las plagas que mas dana a este cultivo ya
que destruyen el micelio del hongo. La prevencién es la mejor arma
contra estos realizando una buena desinfeccion del compost y con el
empleo de nematicidas.

1.5.2.3 ENFERMEDADES

La mas grave de todas es la mancha bacteriana 0 mas conocida como gota, ya
que cuando aparece, esta forma unas gotas amarillentas y pegajosas en el
sombrero del hongo. Aparece sobre todo por la mala preparacién del estiércol,
el riego excesivo y la mala ventilacidn de las instalaciones; se la puede
combatir con diluciones de cloruro de cal.

También se destaca la burbuja seca 0 mole que es muy temida ya que provoca
la aparicion de deformaciones, el champifidn se cubre con una pelusilla blanca
rosacea y termina con su pudriciéon. Este hongo aparece por la utilizacién de
una mala tierra en el revocado con lo cual su tratamiento es preventivo al
desinfectar esta tierra con formol, vapor de agua o mezclas que contengan

mancozeb.

1.5.3 RECOLECCION Y CONSERVACION

Entre dos y cinco semanas después de haber hecho el revocado aparecen los
primeros champifiones sobre la tierra de cobertura. La recoleccion debe
hacerse cuando estos estén maduros, entendiendo por esto cuando el pié se
hace flexible al tacto y todo el champiién se hace mas blando. Los



14

champifiones recolectados se colocan en recipientes de hasta 2 kilos y con el
sombrero dispuesto hacia abajo; los mas comerciales son los que tienen un
sombrero comprendido entre 2.5 y 7 cm de diametro.

El periodo de recoleccion dura de 2 a 4 meses obteniéndose producciones
medias de seis a ocho kilos de champifion por metro cuadrado de superficie. La
temperatura para su conservacion es de 0-2 grados, con atmosferas

controladas de un 9% de oxigeno con un 25-50% de CO2.
1.6 ANALISIS COMERCIAL DE LA PRODUCCION
1.6.1 DESTINO DE LA PRODUCCION

No existe importacién alguna de champifién en el pais, por lo que toda la
produccién es destinada al mercado nacional, entendiéndose por esto el
expendio desde los diferentes mercados publicos, diferentes tiendas y los
grandes centros de venta ( Supertaxi, Mi comisariato, Santa Maria, etc ) que se
encargan de vender el producto al consumidor final.

1.6.2 CANALES DE COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION FiSICA

Para el transporte del champifién hasta el sitio de transformacion, se contara
con un proveedor que entrega el champiidén por pedido y con unos dias de
anticipacién para que el pueda saber las cantidades que necesita recolectar.

Esto lo hace en un camion adaptado para este propoésito, adaptado con cuarto
frié ya que al recolectar de zonas cercanas al sitio de transformacion, este llega
con su frescura intacta. Vale recalcar que al llegar, el champiidén sera

almacenado en frié donde puede estar listo para el proceso hasta diez dias.

Debido al hecho que el champifién va a ser procesado, el proyecto no necesita
el champifién entero ( tipo A o B ) como se conoce en el mercado; mas bien se
abastecera siempre del champifién al granel que es el que se a cosechado con
defectos en su fisonomia pero sus caracteristicas como champifién en si
siguen intactas.



15

Si no se dispone de la suficiente cantidad de champifién al granel se dispondra
del tipo B pero nunca se utilizara el champiiién tipo A en orden de abaratar los
costos de materia prima.

1.6.3 PRODUCCION DISPONIBLE PARA EL PROYECTO

Como ya se ha dicho la materia prima disponible para este proyecto sera
abastecida por la produccién de 3 a 5§ fincas que se encuentran en una zona
que llega hasta unos 40km de distancia del proyecto.

Seguin entrevistas realizadas a los productores chicos, que seran los
principales hay materia prima durante todo el afo y lo suficiente para
abastecer las necesidades del proyecto.

FOTO 1.5: CHAMPINON AL GRANEL APTO PARA PROCESAR
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CAPITULO I

MERCADEO Y COMERCIALIZACION

2.1 EL PRODUCTO EN EL MERCADO

El producto que ofertaria el proyecto consiste en un producto tipo paté, de
champifiones, que se constituye de una pasta fina untable a base de
champifiones y otros ingredientes tales como especias.

Este tipo de producto suele ser consumido por las culturas occidentales,
especificamente en Europa y América, y se lo utiliza como bocadito y/o
acompariado, como entrada untado en pan o galletas antes de servir los platos
fuertes.

De acuerdo a la clasificacion CIIU (Clasificacion Industrial Internacional
Uniforme ) corresponde ala categoria D de Elaboracién de productos
alimenticios y bebidas.

Division 15, Grupo 151, Clase 1513. Que describe la elaboracion y

conservacion de frutas, legumbres y hortalizas.

En el pais existen varias empresas privadas que se dedican a producir,
procesar y comercializar el paté a los grandes supermercados de la ciudad de
Quito. Vale acotar que existen cadenas de tipo delicatessen que también
comercializan patés importados pero normalmente son mas caros. Las
principales empresas productoras de este tipo de patés son Don Diego, Juris,
Plumrose, que usan ingredientes carnicos para este proceso.

De cualquier forma todos estos patés son productos sustitutos ya que no son

explicitamente de champifion como se profundizara en el literal 2.1.2
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2.1.1 PRODUCTO PRINCIPAL

Para iniciar, el producto a producir y comercializar sera llamado paté de
champinén, el cual sera producido sin ninguna clase de preservantes , solo
aditivos estavilisantes y antioxidantes; sintonizando con la tendencia de los
futuros consumidores, su vida util sera conseguida por medios fisicos utilizando
el proceso térmico de pasterizacion.

Para este fin el producto estara empacado con un material nuevo impermeable,
de color dorado de 20 cm de largo y de ancho plano calibre 60, parecido a los
que se comercializa el paté actual pero resiste el proceso de pasterizacion.

Por ultimo el paté tendra un peso neto de 125g por unidad, y previo a una
investigacion de mercados se estudiarad sacar una presentacion de mas peso
dependiendo de la demanda que se tenga.

A continuacion se muestra una tabla que ilustra las bondades nutricionales del

champiioén.

CUADRO 2.1: Caracteristicas nutritivas y quimicas por 100gr de porcién comestible

Agua 90gr

Proteinas 3.5¢gr

Mat grasa 0.3gr
Carbohidratos | 4.0 gr

Minerales 1.0 gr

Vitamina C 8.6mg _
Vitamina B1 | 0.12mg
Vitamina B2 | 0.52mg
ComplejoB | 5.82mg
" Vitamina B3 | 2.38mg
VitaminaH |0.018mg




FOTO 2.1: POSIBLE DISENO DEL PRODUCTO

2.1.2 PRODUCTOS SUSTITUTOS

Dentro de esta categoria estan los diferentes tipos de paté que existen en el
mercado sean nacionales o importados, que cumplen los mismos usos por
parte del consumidor. Los patés que mas se comercializan son los patés de
origen carnico como el de higado de ave, de cerdo y ultimamente un pate de
higado de cerdo que contiene champifiones en su formula; de todos modos no
llega a ser competencia directa ya que el champifidon consta como ingrediente
secundario.

También se podria nombrar en esta categoria a productos como la mantequilla,
la mermelada, el queso crema; que son untables y tienen el mismo uso por

parte del consumidor.

2.2 AREA DEL MERCADO O ZONA DE INFLUENCIA

Este producto se lo comercializara a los Supermercados grandes de la ciudad
de Quito en un comienzo y después también a tiendas chicas y delicatessens

que se encuentran establecidos dentro de la zona urbana de la ciudad.

2.2.1 UBICACION GEOGRAFICA DEL MERCADO

La ciudad de Quito es la capital del Ecuador y la segunda en indice poblacional
urbano, se encuentra a 2810 metros de altura, se encuentra en las faldas del

volcan Pichincha y su temperatura es variable llegando a ser muy calurosa al

medio dia, en contraste con el frio que puede hacer por las noches.
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2.2.2 POBLACION CONSUMIDORA

El producto a ser comercializado tendra como consumidor potencial a los
integrantes de la clase media baja, media, media alta y alta de la ciudad de
Quito, que son los que normalmente acuden a los centros de comercializacion
citados y que tengan una edad de 25 afios en adelante, de cualquier sexo.
Todos ellos dentro de la poblacién urbana de la ciudad de Quito. Segun un
calculo hecho con datos de MARKOP este Universo seria de aproximadamente
181.026,34 personas. Tomando en cuenta que el paté tiene una vida util de un
mes, y de acuerdo a los datos de investigacion de mercados una determinacion
al consumo del 65% de este universo ( 117667 personas ), se podria tener un

consumo total aproximado de 14.708 kilogramos de paté de champifién al mes.
2.2.3 INGRESOS DEL CONSUMIDOR

En este estudio se tiene como mercado objetivo a la gente de las clases ya
expuestas anteriormente que habitan en la zona urbana de Quito. Este
consumidor acostumbra a ir de compras a los supermercados grandes de la
ciudad ( Supertaxi, Mi Comisariato, Santa Maria) y tienen los suficientes
ingresos para poder pagar un pate de champifién que lo va a comprar por lo
menos una vez al mes segun los estudios de mercado ; sin que esto haga que
sus arcas economicas se vean afectadas. Teniendo ingresos familiares que
sobrepasan los 500 dolares mensuales, segun los datos obtenidos con el
control de los encuestados.

2.2.4 COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR

El champifién es un producto agricola que por observacién propia se sabe que
cada vez se consume mas dentro de la dieta de los quitefios ya que es facil de
conseguir, tiene un precio aceptable y sus cualidades nutritivas y de sabor son
muy generosas. Por eso se espera que el consumidor se interese mucho por

este producto ya que ademas de ser un producto versatil, ayuda también a la
nutriciéon y salud del consumidor.
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2.3 ANALISIS DE LA DEMANDA
2.3.1 PROCEDIMIENTO

Para analizar la demanda que podria tener el producto en el mercado se ha
utilizado el método de investigacién explorativa, la cual cuenta con una
herramienta basica para la obtencion de datos mediante la realizacién de
encuestas en una muestra del mercado propuesto, el cual seria desde la clase
media baja hasta la clase alta de la ciudad de Quito, dentro del rango de los 25
afnos en adelante.

Para realizar el calculo de la muestra, se han sacado los datos demograficos
de la zona urbana de Quito a través de una fuente confiable en este caso
MARKOP.

Se tomé en cuenta la poblaciéon urbana de Quito para el 2007 la cual tiene
aproximadamente 1'488.328 habitantes lo cual es aproximadamente el 11,45%
de la poblacion del Ecuador.

Se ha tomado como dato referencial la poblacién de Quito en edades de 25 a
75 anos que es la edad que se estima que percibe ya ingresos econémicos y
que puede valerse por sus mismos medios para ir a un supermercado y
comprar los productos que este ofrece.

Tomando en cuenta este segmento se estim6 que la poblacién urbana de Quito
comprendida entre las edades indicadas es de 545.262 habitantes y de estos el
33.2 % corresponde a los niveles socioeconémicos que interesan al proyecto.
Segun los datos de MARKOP se llego a establecer un universo potencial para
el producto de 181.026,34 habitantes.

Calculo de la muestra

n_ 4PN
e’(N-1)+4pq
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Donde:
n = numero de elementos de la muestra
p = Porcentaje de aceptacion
q = Porcentaje de rechazo
z = Nivel de confianza elegido 95%

e = Error de estimacién permitido 5%

De acuerdo a la formula estadistica para sacar el tamafio de la muestra para
poblaciones finitas, se tiene que el numero es de 399.12 encuestas
aproximandolo a 400,

Las 400 encuestas son divididas proporcionalmente entre los sectores norte,
centro y sur de la ciudad de acuerdo a la proporciéon del nivel de ingresos en
cada zona y dirigida hacia la gente entre las edades en estudio; se realizaron
200 encuestas en el sector Norte y 200 en el centro y Sur. Ver modelo de

encuesta aplicado en la parte de anexos al final del presente trabajo.

2.3.2 RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

Los resultados obtenidos en las 400 encuestas, fueron analizados en el
programa SPSS

- Enla pregunta 1 destinada al consumo de champifién en los hogares de
Quito, se obtuvo que un 80% de los encuestados incluyen el champifién
en su alimentacion, en un intervalo minimo de una vez semanal, como

se puede apreciar en la grafica 2.1



GRAFICO 2.1: CONSUMO DEL CHAMPINON EN HOGARES SELECCIONADOS
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GRAFICO 2.2: CONSUMO SEMANAL DE CHAMPIRION
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- La pregunta 4 amoj6é un dato importante en cuanto a la demanda, al
preguntar si la gente estaria dispuesta a consumir un paté hecho a base
de champifiones. Arrojando un 65% de encuestados a favor de esta
opcién, como se muestra en la siguiente grafica..

GRAFICO 2.3: DETERMINACION A CONSUMIR EL PRODUCTO
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FUENTE: INVESTIGACION DE MERCADO

En la pregunta 5 la importancia era el saber en donde preferiria la gente
encontrar el producto para su adquisicién; se nombraron diferentes lugares
encontrandose una marcada preferencia a encontrar el producto en los
Supermercados como se puede ver en la grafica 2.4.
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GRAFICO 2.4 : LUGARES PREFERIDOS PARA LA COMPRA
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En la pregunta 6 y 7 era importante conocer en que condiciones preferia
la gente encontrar al producto conservado y el costo que estaria
dispuesta a pagar por el producto. A continuacidn se muestran los
graficos que indica que un 45 % prefiere al producto pasterizado y sin
preservantes.; y que la gente estaria dispuesta a pagar un precio de 1.5
a 1.75 délares por el producto de 125gr.
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GRAFICO 2.5: FORMA DE PRESERVACION
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GRAFICO 2.6: DISPOSICION EN CUANTO A PRECIOS
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- Por ultimo se estimé que era importante saber en que sector de quito
habia mas predisposicion a comprar el producto, y los resultados
arrojados los ilustra la siguiente grafica:
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GRAFICO 2.7: CONSUMO DEL PRODUCTO POR SECTORES
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ANALISIS DE LOS RESULTADOS

1.- El porcentaje total de las personas que consumen champifion dentro del
grupo estudiado es del 80 %.

2.- El 65 % de este grupo consume el champiién al menos una vez en la
semana; el resto lo hace en mayor numero de dias.

3.- El 65% de este grupo estaria dispuesto a comprar el paté de champifién por
razones de gusto mayoritariamente y por las cualidades nutritivas de este. Este
seria el mercado base del producto que es un nimero que deja satisfaccion;
ademas que hay un 15 % restante que consume el champifién pero que por
razones de gusto no quisieran comer el champifidén en esa presentacion.
Basados en el universo que se tiene de 181026,34 personas, y teniendo un 65
por ciento de posible demanda, se llega a la conclusion de que este proyecto
tiene un namero de ventas potenciales de 117667 unidades al mes que es la
vida util del producto. Es importante recalcar que este seria el tope de ventas y
también imposible de alcanzar para una fabrica que recién va a empezar. Mas
adelante en el capitulo se dara a conocer el nimero de ventas posibles segun
célculos de ingenieria realizados en el capitulo Ill del presente trabajo.
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4 .- Un 45% de este grupo preferiria adquirir el producto en los Supermercados,
siguiéndole con un 15% las tiendas de barrio. Este resultado permite concluir
que el producto saldra a la venta en los grandes supermercados de Quito en un
comienzo, teniendo la posibilidad de abrirse luego hacia otra clase de puestos
de venta.

5.- Un 45% de este grupo prefiere comprar un producto pasteurizado sin
ninguna clase de preservantes aunque este dure menos, asi que se trabajara
solo con métodos fisicos de conservacién excluyendo los métodos quimicos.

6.- Un 35 % de este grupo estaria dispuesto a pagar hasta 1.75 délares por
una presentacion de 125gr, siendo este precio, el maximo valor que se estima
para sacar a la venta; si el producto sale con un precio mas bajo seria mucho
mejor.

7.- Hay gran aceptacion del producto tanto en el norte como en el centro y sur
de la ciudad, por lo que el producto saldra a la venta en los supermercados

ubicados en estas zonas.
2.3.3 DEMANDA FUTURA

Segun los datos y las proyecciones futuras de MARKOP, la poblacion Urbana
de quito crecera al menos en los proximos 3 anos en 1.03 % anual, y se espera
que la demanda del producto crezca en proporcion directa con el aumento de la
poblacion.

De acuerdo a calculos de Ingenieria detallados en el capitulo 1l del presente
proyecto, se prevé una produccion minima de aproximadamente 27700
unidades al mes; éste es un nimero absolutamente manejable ya que si se
toma en cuenta que se puede acceder a por lo menos 20 mercados de venta
en la ciudad de Quito, se tendrian que vender 1385 unidades por local en un
mes, aproximadamente 46 en un dia, y 5 por hora. Estos nimeros arrojan un
panorama alentador en lo que se refiere al cumplir con la venta total de todas
las unidades producidas.

Se espera también en el futuro incursionar en los micro mercados de las
diferentes zonas de la ciudad obedeciendo a ese porcentaje de gente que

prefiere encontrar el producto en las tiendas normales de barrio.
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Por ultimo y mas importante se espera llegar a tener una demanda no solo en
Quito si no en las ciudades mas importantes del pais como Guayaquil y
Cuenca a mediano plazo, y a largo plazo se piensa lograr tener una demanda
importante en los mercados internacionales.

Los gustos por este tipo de productos innovadores y a la ves nutritivos esta en
aumento en el pais lo cual es un factor que se va a aprovechar en el futuro

para captar la atencién de otros mercados.

2.4 ANALISIS DE LA OFERTA

Para empezar este analisis cabe recalcar que lo expuesto a continuacion es
resultado de una investigacion hecha en los diferentes mercados de la ciudad,
ya que de parte de las empresas existe mucho recelo de dar datos que puedan
ayudar o facilitar los trabajos a la competencia.

En la ciudad existen basicamente tres empresas que comercializan productos
tipo paté y lo hacen Unicamente en los supermercados grandes de Quito como
son SUPERMAXI en todas sus redes vy filiales, M| COMISARIATO, SANTA
MARIA, AKI; y en menor porcentaje existen delicatessens de la ciudad que
venden también sus productos. Cabe recalcar que estos productos no se hallan
en ninguna tienda de barrio, ferias libres o carnicerias.

A continuacion se presenta en un cuadro detallando los productos que ofrecen
estas empresas, asi como el precio de venta en el mercado, su peso y

composicién.
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CUADRO 2.2: CUADRO COMPARATIVO DE EMPRESAS COMPETIDORAS

EMPRESA | COMPOSICION DEL PATE | PESO | PRECIO
PLUMROSE | HIGADO DE AVE Y CERDO 125g |1.12%

' JURIS "HIGADO DE AVE Y CERDO 120g | 1.25%
DON DIEGO | HIGADO DE AVE 110g | 1.21%

HIGADO DE CERDO CON CHAMPINONES | 110g | 1.24%

3009 | 3608

FUENTE: INVESTIGACION DE MERCADO

Todos los productos anteriores usan diferentes tipos de preservantes quimicos
para su conservacion. La vida util de estos productos varia de un mes hasta
tres meses dependiendo de la combinacién de la carne, siendo la de cerdo la

que dura menos tiempo.

Se debe indicar que todos estos productos son sustitutos ya que el paté de la
competencia es de carne, encontrandose uno solo que tiene champifiones
como ingrediente secundario y simplemente para aportar algo de sabor; el

producto sujeto de la investigacion es a base de champifién.
2.5 ANALISIS OFERTA-DEMANDA

Existe una marcada sobreoferta de las distintas clases de patés que se venden
actualmente en el mercado por parte de las empresas ya citadas en el numeral
anterior, esto debido principalmente a que en los Ultimos afios ha decaido el
consumo de este producto debido mas que nada a que la gente simplemente
se aburre de lo mismo y tiende a buscar otros sabores. Es por eso que en un
estudio de observacion que se hizo en los supermercados, se logré determinar
que existia venta pero el mismo lote de producto llegaba a estar semanas en
las perchas, y no se tiene conocimiento de lo que se hace con ese producto

que sobra y que ya no es apto para la venta.
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Por estas razones, y de acuerdo a los datos del estudio de mercado se estima
tener una buena demanda de 65 % del total del universo tomado en cuenta,
que sera incentivada por una buena campana publicitaria, ya que el
consumidor tiene predisposicion a comprar los productos innovadores,
nutritivos, libres de quimicos, y saludables.

La venta del producto en si, no se vera en ninguin momento afectada por la
sobre oferta que existe por parte de los otros patés que se ofrecen en el
mercado ya que si bien es cierto es una clase de paté, este no tiene carne y el
sabor no tiene que ver en nada con el que se obtiene de los patés tradicionales
hechos a base de componentes carnicos de diferentes animales.

Este seria el escenario que se ha planteado la empresa, el cual parece
alentador y sobre todo seguro.

2.6 PRECIO DEL PRODUCTO

2.6.1 MECANISMO DE FORMACION DEL PRECIO DEL PRODUCTO

El producto a comercializar sera un paté de champifiones de 125g.
Para establecer de manera preliminar el precio que podria tener el producto en

el mercado se deberian tener en cuenta los siguientes factores.

- Investigacion de mercado en cuanto a los precios que la gente estaria
dispuesta a pagar por este producto

- Los precios de la posible competencia o productos sustitutos

- Lareaccién que pudieran tener los competidores.

- Precios de la materia prima y costos de fabricacion

De manera preliminar se puede concluir que el precio con el que debe salir el
producto al mercado va a depender de todas estas variables que a veces ni
siquiera dependen de la misma empresa. Pero sobre todo teniendo en cuenta
un factor muy importantes que es el precio que estaria dispuesto a pagar el
cliente que segun la investigacion de mercado no seria mayor al los 1.75
ddlares por un paté de 125g.
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2.7 COMERCIALIZACION

Al ser un producto nuevo, no existen experiencias ni registros de la
comercializacion de este tipo de paté. Pero en el caso de este proyecto, se va a
empezar a hacer la comercializacion con una rama comercializadora propia de
la empresa; dependiendo de los volumenes de comercializacion se estudiara si
es que es de conveniencia trabajar con intermediarios.

Por lo expuesto anteriormente, el producto ya procesado se lo comercializara y
distribuird inmediata y directamente con los centros de distribucién (por
pedido), siendo estos los grandes supermercados y dependiendo de la
demanda también a micro mercados y tiendas de tipo delicatessen.

2.7.1 CANALES DE COMERCIALIZACION

Como se habld en el literal anterior la comercializacion se la hara mediante una
filial propia de la empresa, la cual operara para cubrir la demanda del producto.

Los canales que intervienen en toda la comercializacion estan dispuestos como

sigue en la figura:
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FIGURA2.1: CANALES DE COMERCIALIZACION DEL PROYECTO

Productor
1

g

Productor \ Planta

2 \),/’_’ procesadora

/

Y

Comercializadora
Productor propia

3

A

Supermercados

Consumidor

FUENTE: EL AUTOR

El primer canal de comercializacion esta formado por todos los productores que
entregan la materia ligados con el proveedor de la planta. La compra se la
hara directamente al proveedor, siendo este el encargado de llevar la materia
prima a la planta donde se realizara el proceso y el almacenamiento del
producto quedando listo este para su futura comercializacién. Por
conversaciones realizadas personalmente con los productores de champifién y
con la persona que lo va a distribuir, se garantiza la entrega oportuna en
cantidad y calidad durante el periodo de produccion. Estos posibles

productores y distribuidores que serian entre otras, la destacada familia Ortega
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que produce champifiéon marca CHAVAL y puede contribuir con su producto al
granel parale desarrollo del presente proyecto.
El proveedor también de la familia Ortega se encarga de acopiar champifion de

varias fincas y distribuirlo a los interesados.

La filial comercializadora sera la encargada de entablar las negociaciones con
los centros de venta interesados. Al ser los supermercados, micro mercados y
tiendas los lugares a donde se vendera el producto, se espera que estos sean
el Ultimo eslabén en la cadena comercializadora que hara que el producto

llegue finalmente al consumidor final.
2.7.2 POLITICA DE VENTA Y PRECIOS

Estas politicas tendran mucho que ver con el tipo de mercado en el cual se
haran las negociaciones y mas adelante también se tomara muy en cuenta la
confianza que se llegue a tener con ciertos clientes.

En cualquier caso se realizara la venta por pedido y el pago se lo hara por
medio de cobranzas. Dependiendo del volumen de ventas, y de la confiabilidad

del cliente se podria pensar en el uso del credito hasta tres meses.

2.7.3 DISTRIBUCION FiSICA DEL PRODUCTO

El producto elaborado es inmediatamente colocado en aislamiento ( 7 a 10 )
dias en los cuales se sometera a las respectivas pruebas de calidad.

La empresa trabajara con un camion distribuidor propio apto para el transporte
del producto, el cual, luego de que el producto sea etiquetado y embalado lo
llevara hasta el lugar o lugares donde el producto haya sido pedido. El camion
hara los viajes que sean necesarios por semana dependiendo la exigencia del
cliente. Vale recalcar que el camién repartidor sera patrimonio activo de la
empresa.

La empresa empezara trabajando con un distribuidor, pero se aumentara esta

cantidad a medida que el producto se abra paso en el mercado y la necesidad
de contratar otro camioén sea imperiosa.
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FIGURA 2.2 : DISTRIBUCION FISICA DEL PRODUCTO

Proveedor - : '
: Procesadora y !
» | Comercializadora

- / Mercado Mercado )
' - centro Norte

: Consumidor

FUENTE: EL AUTOR

Nota: Las flechas indican la cadena de distribucion terrestre del producto desde
que sale de la planta.

2.7.4 PROMOCION Y PUBLICIDAD

Con el objeto de conseguir un posicionamiento en el mercado de Quito, este
proyecto busca el garantizar que el cliente obtenga un producto de calidad y de
forma permanente, lo cual permita a la empresa ganar confianza y prestigio.

La base promocional para dichos fines sera la siguiente:

- Se optara basicamente por la degustacion gratuita del producto,
actividad llevada a cabo por gente capacitada y que sepa vender y
tratar al cliente. Esta actividad publicitaria se la llevara a cabo en los
supermercados donde se comercializara el producto.
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Por medio de personal capacitado y con la entrega de flyers

promocionales se dara toda la informacién necesaria del producto.

El presupuesto destinado para esta actividad sera de aproximadamente 1000
délares mensuales

Para registro sanitario, patentes, Cargos notariales 1200 délares.

2.8 ANALISIS FODA PARA LA COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

Cabe recalcar que actualmente los productores de champifion venden su
producto a $3,50 y hasta $4.00 doélares el kilo de champifién segun la clase de
champifidn que sea; estos productores venden su producto a los
supermercados de la ciudad en su gran mayoria ( Supermaxi, Mi comisariato,
Santa Maria, AKI, entre otros ) y lo hacen como producto entero fresco.

Una de las grandes fortalezas del proyecto es que se aprovechara esa cantidad

considerable de champifién al granel que no sale a la venta para aprovecharlo

con fines de convertirlo en el futuro paté.




CUADRO 2.3 : ANALISIS FODA DEL MERCADO
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FORTALEZAS INTERNAS

FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNO

DEBILIDADES INTERNAS

Compra de materia prima al
granel (bajos costos)

Capacitacion permanente del
personal

Innovacién tecnolégica

No estar asociado a gremios
productores de la misma
clase

Falta de promociodn del
producto

Costos de transporte

Cumplimiento y seriedad con | irregulares

los clientes
OPORTUNIDADES ESTRATEGIAS ESTRATEGIAS
EXTERNAS

Desarrollar nuevos mercados
nacionales e incursionar en el
mercado internacional.

Incentivar a los productores
de champifién

Aceptacion de productos sin
base céarnica

Desplazamiento de empresas
competidoras

Incentivar la comercializaciéon
de materia prima al granel.

A través de la innovacion
tecnoldgica tratar de
desplazar a empresas
competidoras

A base de cumplimiento y
seriedad poder penetrar en
nuevos mercados.

T

Con el reconocimiento a la
seriedad y al cumplimiento
tratar de asociarse con otros
productores

Basarse en la promocién de
un producto vegetal tan
bueno como el de carne.

Cerrar contratos estables con
los repartidores.

| AMENAZAS EXTERNAS

ESTRATEGIAS

ESTRATEGIAS

Aparicién de productos
sustitutos directos

Aparicion de competencia
desleal

Presencia y expansion de
competidores organizados

Falta de credibilidad por falta
de experiencia

Escasez de proveedores o
aumento en el precio de
materia prima

Que el consumidor se aburra
del producto.

Insistir en la calidad para
ganar credibilidad

Con el uso de nueva
tecnologia evitar la expansioén
y la competencia desleal

Conversar con los
proveedores acerca de la
venta de producto al granel

Buscar innovar y diversificar
el producto de manera
constante, aprovechando el
ciclo de vida del producto.

Constituir alianzas
estratégicas con los
proveedores para lograr
abastecimiento continuo y
mayor comercializacion del
producto.

Evitar problemas con la
competencia

Reducir los costos en el
transporte

FUENTE: EL AUTOR




CAPITULO Il
INGENIERIA DEL PROYECTO

- 3.1 ESPECIFICACIONES

Las especificaciones de insumos y de materiales que se detallan a

, continuacion tiene a su haber dos propésitos fundamentales:

- Dotar al proyecto de informacion lo mas cercana a lo exacta sobre las
condiciones y el tipo de materiales que van a formar parte del proceso
de produccién

- Establecer una guia al momento de la implementacién y monitoreo del

proyecto cuando este ya se encuentre en marcha.
® 3.1.1 ESPECIFICACIONES DE LA MATERIA PRIMA

El proyecto tiene como materia prima principal al champifién blanco que es el
mas producido y comercializado en el Ecuador; este posee la siguiente

clasificacion botanica.

Reino: Fungi
Clase: Homobasidiomycetes
Orden: Agaricales
Familia: Agaricaceae
® Género: Agaricus
Especie: Bisporus

Nombre Cientifico: Agaricus Bisporus

Nombre Comdn: ~ Champifién blanco, hongo comestible
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Caracteristicas Fisicas:

Longitud: Varia de 2 a 5cm

Diametro del Sombrero: Variade 2 a 4.5 cm
Peso: Desde los 7 a 15gr por unidad

Color: Blanco sucio

Textura: Semi dura y fibrosa

CUADRO 3.1: Caracteristicas nutritivas y quimicas por 100gr de porcién comestible

Agua 90gr |
( g g

Proteinas 3.5gr

Mat grasa 0.3gr

Carbohidratos | 4.0 gr

Minerales 1.0gr

VitaminaC | 8.6mg
Vitamina B1 | 0.12mg
Vitamina B2 | 0.52mg |
Complejo B | 5.82mg |
Vitamina B3 | 2.38mg

Vitamina H | 0.018mg

FUENTE: Cultivo Moderno del Champifién; Galindo J .M

Vale recalcar que los valores en cuanto a las caracteristicas fisicas fueron
tomados de champifiones tipo A y B que son los que se comercializan para el
consumo.

Para el proyecto se utilizara en su mayoria champifién a granel ya que en este
caso para el proceso no importa que sea lindo a la vista si no que mantenga las
mismas cualidades nutritivas que tendria un champiién bien dotado

fenotipicamente.
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Es importante recalcar que el precio del champifion al granel sera

comercializado a un costo de 3 dolares por cada kilogramo de producto.

3.1.2 ESPECIFICACIONES DE LOS INSUMOS

Como principales insumos en la produccion de paté de champifién, tenemos la
sal, especias como pimienta y perejil, queso crema y ah sido escogido un
gelificante como la carragenina o carragel. Ademas de estabilizantes y

antioxidantes.

Sal.- Se utilizara para el proceso la sal comun refinada de origen nacional que

cuente con su registro de norma INEN y con registro sanitario.

Especias.- Para el proceso se utilizaran oleorresinas naturales de pimienta, ajo
y perejil que han sido extraidas de los compuestos aromaticos de estas

especias y deshidratadas para convertirse en solventes.

Queso crema.- Se utilizara el de la marca Toni que es nacional y es muy facil

de obtener por su precio y constancia en todos los mercados.

Carragel.- Se trabajara con este compuesto que ayuda a la gelificacion y
compactacion , dandole la consistencia deseada al paté

Antioxidantes.- Se trabajara con EXACOR, que ayuda a que el producto no se

oxide, impide el desarrollo de manchas desagradables y alarga su vida util.

Estabilizantes.- Para el proceso se usara LIGATARI que es un estabilizante
para conservas que ayuda a que las cualidades organolépticas del producto
permanezcan intactas por mas tiempo.
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CUADRO 3.2: INSUMOS PARA EL PROCESAMIENTO DEL PATE DE CHAMPINON

TIPO DE INSUMO COSTO EN USD
Oleorresinas de ajo, perejil, pimienta 66 ¢/ kg
| Sal 0.30 ¢/ kg
Carragel 8.10c/kg
Queso crema 3.00 ¢/ kg |
IR ~ Antioxidante 14,10 c/kg
Estabilizante 13.99 c/kg

FUENTE: Ing Helmuth Jancke; ALITECNO

3.1.3 ESPECIFICACIONES DE LOS MATERIALES PARA ENVASADO Y
ALMACENADO.

- La tripa es de tipo artificial para paté, es de color dorado y de ancho plano

calibre 60; es de tipo impermeable y su precio es de 350 dolares el millar de
metros.

- El producto final serd almacenado en cajas de carton sencillo y de buena

resistencia.

3.1.4 ESPECIFCACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

Peso neto: 125¢g
Norma INEN: 404 1979-01 para conservas de hongos
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Caracteristicas Fisico- Quimicas
Temperatura: 4 grados centigrados
Humedad Relativa: 29.5 %

pH: 6.03

Cloruro de Sodio: 1.46 %

Ceniza: 1.96%

Vida Util: 1 mes bajo refrigeracion

Tipo de preservacion: Proceso térmico de pasterizacion

3.2 PROCESO DE PRODUCCION

Para determinar el proceso de produccion, se desarrollaron dos férmulas, las
cuales varian ligeramente en el contenido de insumos, mas no en el proceso de
fabricacion. Se tomé muy en cuenta la disponibilidad de la materia prima, de los
insumos de cada férmula, la maquinaria necesaria para su fabricacion,

infraestructura, servicios y obviamente los costos respectivos.
3.2.1 SELECCION DE LA FORMULA PARA EL PROCESO

Para la formulaciéon del producto se hicieron pruebas organolépticas con dos
muestras de paté que varian ligeramente en su composicién por ingredientes,
pero que por conveniencia del proyecto sus procesos fueron los mismos. Las
férmulas fueron de inventiva propia del autor con la ayuda de Margarita Herrera
que es una profesional en el tema. La formula se encuentra desarrollada a

fondo en el numeral respectivo a balance de masa.
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Para la eleccién de la férmula definitiva se hizo un focus group de 8 personas
que no tenian ninguna clase de relacion con el autor si no mas bien escogidas
al azar.

Se pasaron dos muestras de paté, la 7002 y la 9050, las cuales iban
acompaiadas de una hoja de evaluacién sensorial que debia ser completada
por los participantes. En la parte de Anexos se adjunta el tipo de evaluacién
sensorial hecha.
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FOTOS 3.1 Y 3.2: MUESTRAS DE PATE PARA FOCUS GROUP
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RESULTADOS DEL FOCUS GROUP

Después de la discusion que se hizo con los participantes del grupo se llegé a
las siguientes importantes conclusiones:

- El grupo coincidido que el olor a champiinén de las muestras era muy
marcado, lo cual era muy interesante teniendo en cuenta la importancia
del champifién en e producto.

- El color de las dos muestras fue del agrado del grupo.

- El grupo coincidié en que la textura mostraba un poco de dificultad al
untar con el pan.

- El sabor de las dos muestras fue de mucho agrado para los
participantes, pero en la discusiéon se llegd a la conclusion que la

muestra con mejor sabor era la 9050.

FOTO 3.3: FOCUS GROUP



FOTO 3.4: FOCUS GROUP

Se realiz6 una segunda reunién haciendo la mejora en la textura de la muestra
9050 arrojando un resultado general de satisfaccién total por la muestra y la
eleccion de esta para realizar el proceso de formulacién y produccién. El
modelo de evaluacién sensorial se halla anexo al final del trabajo.

3.2.2 DESCRIPCION DEL PROCESO

A. Recepcién y pesaje de materia prima.

La materia prima y los insumos llegan a la planta en camiones al granel
donde son recibidos para su almacenamiento. La materia prima se pesara
de acuerdo a lo que se va a procesar en el dia de acuerdo a calculos de
rendimiento y balance de masa.

B. Limpieza
La limpieza del champifién se la hard en seco y a mano ya que este llega
con particulas de tierra que no pueden intervenir en el proceso
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C. Escaldado
Los champifiones son escaldados con vapor durante 5 minutos en los

cuales hacen un recorrido por un tunel escaldador que funciona a vapor .

D. Cortado y mezclado

Los champifiones y todos los ingredientes de la férmula se llevaran a un
cutter caliente el cual cortara y mezclara hasta formar una pasta que tenga
la consistencia deseada para el propésito. Cuando la mezcla esté ya

refinada se afadira la carragenina y el antioxidante.

E. Embutido
Toda la mezcla sera llevada a una embutidora donde sera embutida en una

tripa artificial y grapeada en gajos homogéneos.

F. Pasterizacion

El Paté se llevara a un proceso térmico en agua con temperatura de 70
grados centigrados por 30 minutos, y luego se los resfria en agua fria por 5
a 10 minutos causando el shock térmico deseado y consolidando la masa
del producto.

G. Etiquetado, empacado y almacenado
El producto sera etiquetado a mano; empacado y almacenado bajo
refrigeraciéon a 4 grados centigrados y listos para su expendio en los

diferentes mercados distribuidores de la ciudad
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3.3 MAQUINARIA Y EQUIPO

A continuacion se definira en forma generalizada la maquinaria adecuada que
se utilizara con fines de produccién; esta vendra acompanada de sus
especificaciones respectivas de dimensiones, capacidad, precios y hasta

consumo de energia por equipo.
3.3.1 SELECCION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

Las maquinarias y equipos seleccionados para el proceso con sus respectivas
especificaciones son mostrados en el cuadro 3.3
El proyecto necesitara también equipos basicos de laboratorio para realizar un
control adecuado de calidad y analisis fisico quimicos tanto a la entrada de la
materia prima como a la salida del producto final.
A continuacion se presenta una lista de equipos de laboratorio necesarios para

su funcionamiento.

- pH metro digital

- Salinometro

- Incubadora

- Tijeras, cuchillos

- Balanza analitica

- Probetas graduadas

- Pipetas graduadas

- Vasos de precipitacion
- Buretas graduadas

- Mechero

El costo aproximado que podrian llegar a tener estos equipos no excede los
$4000 délares
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TIPO DE MAQUINARIA CAPACIDAD COSTO CONSUMO |

Kg,L/ H usD ENERGETICO |
Kw-H
Dos mesas de trabajo | Depende del numero | 1000 [0 .
de obreros

1 Balanza METTLER | 15kg 1928 | 0.5

TOLEDO SW15

1 tanque escaldador a | 900 L 7250 |0.75

vapor Cl TALSA

1 cutter RAMON 20L o 14500 | 1.0

1 embutidora hidraulica | 25L 5400 |0

RAMON

1 Clipeadora manual | SININFORMACION [3400 |0.5 -

LORENZO BARROSO

2 tanques para | 1000 L c/u 9000 15

pasterizacion

TOTAL $42478 | 4,25Kw-H

FUENTE: ING HELMUTH JANCKE; ALITECNO

Nota: El etiquetado no necesita de maquinaria alguna ya que este sera llevado

a cabo manualmente por los obreros

3.3.2 DESCRIPCION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

Se describe a continuacién las operaciones de la maquinaria para cada uno de

los pasos en el proceso.
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A. PESADO

La balanza METTLER TOLEDO SW15 es la que se utilizara para este fin;
es fabricada con acero inoxidable, es segura, flexible, y esta disefiada para
pesaje simple, sobre pesaje y subpesaje de toda clase de alimentos,; asi
como pesaje en entornos con lavado ligero.

El disefo simple de la bascula, con sus sencillos LED (diodos
electroluminiscentes) indicadores de sobrepesaje y subpesaje, asi como el
basico teclado de seis botones, facilita su manejo.

Ofrece dos modos de funcionamiento: Sobrepesaje y subpesaje, y ademas
puede almacenar en memoria 2 pesos objetivo en dichos modos. La rapida
respuesta de la balanza le permite lograr un tiempo de asentamiento inferior
a 1 segundo por operacion de pesaje. La sélida fabricacién de la bascula
brinda una proteccién contra sobrecarga del 150% de la capacidad nominal
de pesaje sin ningun efecto negativo en la calibracién de la bascula, y del

300% sin sufrir dafnos fisicos.

B. LIMPIEZA

La limpieza de los champifiones sera manual, y por tanto sera hecha por los
trabajadores que sean asignados para esa tarea.

C. ESCALDADO

El equipo es de marca C1 TALSA de modelo T900-1VC que consta de un
tanque aislado y de un sistema de calentamiento con un serpentin de vapor
cerrado que recupera el vapor condensado para retornarlo a la caldera. La
temperatura se controla automaticamente por termocupla y controlador.

Los champifiones pasan por este tinel y son cocidos con el vapor del

equipo que esta a una presion de 90 PSI.
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D. TROCEADO Y MEZCLADO

Para este proceso de utilizard un cutter de marca RAMON y de modelo
A-20; de acero inoxidable que sirve para cortar, desmenuzar, triturar y
mezclar los ingredientes involucrados en la elaboracién del paté, este
funciona con la accién de 6 cuchillas a una velocidad de trabajo de 1500
revoluciones por minuto.

Su sistema de parada es con freno electromagnético y su control es

totaimente digital y automatico.

E. EMBUTIDO

La maquina encargada de este fin es de marca RAMON modelo SC-20;
consiste en una tolva que recibe la pasta procesada en el cutter, y por
medio de un motor o tornillo sin fin, con o sin vacio, empuja la pasta con
cierta presion a través de un pico o puntero hacia el interior de una tripa,
entendiéndose por esta de origen natural o artificial.

Esta embutidora sera accionada por agua, la cual trabaja accionando un

piston hidraulico. El material es entero de acero inoxidable

E. CLIPEADO

Este proceso lo realizara una clipeadora marca LORENZO BARROSO de
origen espafol ;esta maquina remplaza al tradicional atado manual
poniendo un clip o grapa de metal.

El modelo de esta maquina sera automatico y se coloca a continuaciéon de
la embutidora, esta engrapa una o varias unidades en forma continua y

puede alimentarse con tripas individuales o acopladas.
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F. PASTERIZADO

El proceso de pasterizado se lo hara en dos ollas industriales de acero
inoxidable. En una que contiene un termémetro que puede llegar hasta los
120 grados se realizara la inmersion del producto a 70 grados centigrados
por un lapso de treinta minutos. A continuacion se realizara el shock térmico
en la otra olla que tendra agua fria y por un lapso de 5 a 10 minutos con el

fin de consolidar y fijar la masa.

G. ETIQUETADO Y ALMACENADO

El etiquetado serda manual ya que las etiquetas estaran ya fabricadas y
listas para su inclusiéon en el producto final; el obrero tendra el trabajo de
limpiar la zona de inclusion de la etiqueta, sacar la etiqueta de su papel
original y finalmente pegarla en la zona limpia del producto.

El producto sera almacenado bajo refrigeracion y listo para su expendio.
3.3.3 MANTENIMIENTO Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

Este proyecto incluye un plan de mantenimiento ya que es una funcién que
produce un bien real, la cual nos ayuda a producir con parametros de
calidad, seguridad y rentabilidad.

El mantenimiento es importante ya que influye mucho en el éxito o fracaso

de la empresa ya que incide en aspectos tales como:

Costos de produccion
- Calidad del producto
- Capacidad operacional
- Capacidad de respuesta de la empresa
- Seguridad e higiene industrial
- Calidad de vida de los colaboradores de la empresa

- Imagen y seguridad ambiental

Para el proyecto se ha optado por un sistema de Mantenimiento Productivo

Total (T.P.M), que es un sistema Japonés de mantenimiento industrial, el cual
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es un sistema de organizacion donde el mantenimiento depende de toda la
estructura de la empresa, o sea el buen funcionamiento de las maquinas o

instalaciones depende y es responsabilidad de todos.
Este sistema de mantenimiento esta orientado a lograr:

- Cero accidentes
- Cero defectos

- Cero fallas

El método para la implementacion de este sistema de mantenimiento se detalla
en el siguiente diagrama

Analisis situacion actual

v

Definir politica de mantenimiento

!

Establecer y definir grupo piloto para realizacion de pruebas

)

Recopilar y ordenar datos grupo piloto

|

Procesar informacion

|

Analizar resultados

Readaptacion del sistema; mejora continua

v

Ampliar gestion a mas grupo

Aunque el proceso de implementacion requiere de varios afios ya que se
requiere de un cambio de cultura general para que tenga éxito, este sistema

tiene la ventaja de que integra a toda la organizacién en los trabajos de
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mantenimiento consiguiendo asi un resultado mas enriquecido y
participativo.

Ademas de que este sistema va unido con la idea de calidad total y mejora
continua en cualquier empresa.

3.4 BALANCE DE MATERIA

El siguiente balance de masa se lo realiz6 tomando en cuenta un cuelio de
botella de 20 kg por hora, se tomo en cuenta 5 dias de trabajo a la semana
con turnos de 8 horas cada dia. A continuacién se presenta el detalle de
este balance de masa.

CUADRO 3.4: PRODUCCION PESO/ FRECUENCIA

Produccién kg/h kg/turno kg/sema kg/mes kglaiio
Peso 20 d 160 | 800 3200 41600
Turno de 8
Frecuencia | | horas  |Sdias/sem | 52 sem/afo |
Consumo
/mes 27707 und/mes

FUENTE: EL AUTOR
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FIGURA 3.1: DIAGRAMA DE FLUJO DE LA PRODUCCION

kg/aiio
Base de
RECEPCION Y 26400 Calculo
PESAJE
|
LAVADO Y 26400
LIMPIEZA 1%
I perdidas
26136,0
ESCALDADO
l
26136,0
FORMULADO

I

MEZCLAY 41561,2

CUTERADO
41561,2
EMBUTIDO
41561,2
PASTEURIZA
41561,2
ETIQUETADO

ALMACENADO | 332489,6 Unidades afo
(Refrigerado)

EXPENDIO

l

CONSUMO
FINAL

FUENTE: RENDIMIENTO POR PROCESO




CUADRQ 3.5: COMPOSICION PORCENTUAL DEL PRODUCTO

Composicién de Formula
Composicién % kg/aiio
Champifion 63,20%| 26136,0
Sal 1,20% 496,3
Perejil oleo 1,60% 661,7
Queso crema 28,00%| 115792
Carragel 1,60% 661,7
Aditivos 1,60% 661,7
Ajo oleo 250%| 1033,9
Pimienta oleo 0,80% 330,8
Total 41561,2
Tripa tipo pate en unidades de 125 g
Unidades 332489,6 ario
Unidades 27707,5 mes

FUENTE: BALANCE DE MATERIA

CUADRO 3.6: RENDIMIENTO PORCENTUAL POR PROCESO

RENDIMIENTO POR PROCESO

PROCESO ZONA Entrada (Kg) | %Rendimiento
Pesaje Balanza Toledo 26400 100%
Lavado Tina de Lavado 26400 95%
Escaldado Escaldador a vapor 26136,0 100%
Formulado Balanza Toledo 26136,0 100%
Embutido Embutidora 41561,2 159%
Clipeado Clipeadora 41561,2 159%
Pasteurizado Ollas industriales 41561.,2 159%
Etiquetado Mesa de etiquetado 41561.2 159%
Almacenado Cuarto frio 41561,2 159%
Embalado Mesas de empaque 41561,2 159%
Almacenado Bodega 41561.2 159%

FUENTE: BALANCE DE MATERIA

De lo expuesto anteriormente se tiene para el presente proyecto una
producciéon mensual de 27707 unidades de 125gr para un cuello de botella de
20 kg por hora y turnos de 8 horas hechos 5 veces a la semana.
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3.5 REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA, INSUMOS, SERVICIOS Y
MANO DE OBRA

3.5.1 REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Para el presente proyecto de factibilidad, y basado en un analisis de balance de
L materia, se ha llegado a la conclusion de que se requerira un abastecimiento

de aproximadamente 26400 kilos de champifidon al afio.

Tomando en cuenta un precio de 3 dolares por kilogramo al granel, se tendria

un gasto de 79200 ddlares en materia prima.

3.5.2 REQUERIMIENTO DE INSUMOS

El requerimiento de insumos para el presente proyecto acompanado con sus
respectivos precios esta detallado a continuacién en el siguiente cuadro:

CUADRO 3.7: REQUERIMIENTO ANUAL DE INSUMOS

* | INSUMO | KG/ANO | COSTO PORKG | COSTO TOTAL
| Sal | 4963 0.30 USD | 148.9 USD.
| Perejiloleo | 661.7 7 66.0USD| 43670.3 USD |

Queso crema | 11579.2 | 3.0USD| 34737.7USD|
carragel 661.7 | 8.10 USD 5359.5 USD |
aditivos 661.7 14,0 USD 9263.4 USD |
Ajo oleo 1033.9 66.0 USD |  68234.8 USD
Pimientaoleo | 330.8 | 66.0USD| 21835.1 USD
Total | 41561.2 | $223.40 USD | $183249.7 USD
FUENTE: EL AUTOR
. Adicionalmente se necesitaran 332490 unidades de empaques para paté ( tripa

artificial ); a un costo de 7 centavos la unidad, teniendo un total de $23274.3

dolares de gasto en este insumo.




3.5.3 REQUERIMIENTO DE SERVICIOS:

ELECTRICIDAD

Se utilizara fluido eléctrico trifasico con un costo especial para fabricas

industriales que segun la empresa eléctrica esta actualmente a 0.06 centavos

de délar el KW/H. En el siguiente cuadro se muestra el gasto de energia anual,

tomando en cuenta tumos de 8 horas y 5 dias a la semana.

CUADRO 3.8: CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA Y COSTOS EN BASE AL PORCENTAJE DE UTILIZACION DE

LOS EQUIPOS.
MAQUINA CONSUMO COSTO USD TOTAL ANO
I 2 |
BALANZA 0.5 0.06 57.6 ‘
| ESCALDADOR [ 0.75 0.06 86.4
CUTTER 1.0 0.06 115.2
| CLIPPEADORA [ 0O.5 0.06 57.6
' TANQUES 15 0.06 172.8 n
TOTAL | 4.25Kw-H 1

FUENTE: EL AUTOR

AGUA

Para hacer los calculos respectivos al consumo de agua, se dice por regla

general que en un proceso industrial se utilizan de 4 it por kg procesado.

Teniendo una produccién estimada de 3463 kg al mes aproximadamente, se

utilizaran 13852 litros de agua al mes para el proceso.
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Tomando en cuenta un costo del agua seguin la empresa de agua potable de
0,31 centavos de délar el metro cubico, se tiene un gasto total de

aproximadamente 5 délares mensuales en agua para el proceso.

3.5.4 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

FIGURA 3.2 : ORGANIGRAMA MANO DE OBRA

JEFE DE JEFE DE
PLANTA BODEGA Y
ASEO

SUPERVISOR

DE CALIDAD

MANO DE

OBRA

DIRECTA

GUARDIA'Y

CHOFER

FUENTE: EL AUTOR

En el siguiente cuadro se detalla la cantidad de mano de obra a utilizar en el

proyecto, y el costo salarial necesario para cubrirla.



58

CUADRO 3.9: REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA PARA LA PLANTA

PUESTO NUMERO MESES SALARIO TOTAL
MENSUAL

Jefe De

Planta

Jefe de
bodegay
Aseo

Supervisor

Obreros

Guardia y

chofer

Total Anual
uUsD

FUENTE: EL AUTOR

Los salarios de toda la nébmina cuentan con un aumento del 40% que permite
cubrir obligaciones extras por cada trabajador.
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CUADRO 4.1: DIAGNOSTICO POR ESCALA DE FACTORES

ASPECTO A EVALUAR ESCALA

1 2

MISION DE LA ORGANIZACION

CLARIDAD ORGANIZACIONAL

OoOOow

CRITERIOS PARA SELECCION Y CONTRATACION DE
PERSONAL

CAPACIDAD DIRECTIVA 0

SUFICIENCIA DE RECURSOS PARA ALCANZAR
OBJETIVOS

CONOCIMIENTO DEL AMBIENTE EXTERNO DE LA
EMPRESA 0

CONOCIMIENTO DEL AMBIENTE INTERNO DE LA
ORGANIZACION

DEFINICION DEL GRUPO META DE LA
ORGANIZACION

ENFOQUE PROGRAMATICO 0

AREA GEOGRAFICA DE LOS SERVICIOS
MARGINALES

PERCEPCION DE LOS SERVICIOS HACIA EL
BENEFICIARIO 0

TOTAL 29

FUENTE: EL AUTOR

Se consideraron 11 aspectos en la anterior evaluacién, arrojando resultados
determinados de la siguiente forma:

33 puntos seria el valor maximo obtenible en la escala, siento 11 puntos el
minimo.

El resultado de la evaluacion fue de 29 puntos que corresponden a un 87% del
total de la valoracién. Este puntaje evalua los componentes organizativos,
estratégicos y de servicios e impacto de la organizacion.

Las escalas a considerar para la calificacion de la empresa son:
Malo 0-25%

Regular 26-50%

Bueno 51-75%

Muy Bueno 76-100%
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De lo anterior de puede sacar a conclusion que la situacion inicial de la
empresa es muy buena, pero es necesario mejorar en los aspectos que poseen

un cierto grado de inseguridad.
4.1.2 IDENTIFICACION Y PRIORIZACION DE PROBLEMAS Y OBJETIVOS

Basandose en el método del arbol de problemas, se ha llegado a la conclusion
que el problema mas importante es el que tiene que ver con el posicionamiento
de un producto nuevo en la cabeza del consumidor, asi como la publicidad y
promocion necesaria para que este llegue a ocupar un puesto y poder competir

con los productos sustitutos que ofrecen otras empresas.
4.1.2.1 CAUSAS

A continuacion se desarrollan las causas que tienen mas incidencia en la

problematica planteada.
- Materia prima

El estado de la materia prima que proviene de los campos de produccion debe
ser el adecuado para que el producto final tenga todas las caracteristicas y

cualidades intrinsecas que tiene un producto de buena calidad.
- Calidad en la Industrializacion

El procesamiento del champifién en forma de paté tiene que ser integro en
todos los campos. Tiene que haber profesionalismo y ética de parte de toda la
gente que conformara el equipo para llevar a cabo la produccién del producto.
Debe haber un minucioso control de calidad a la salida del producto para que
este llegue a las manos del consumidor en las mejores condiciones. Cabe
recalcar que con el tiempo se aplicaran al proceso las buenas practicas de
manufactura y las normas HACCP (control de puntos criticos); las que
ayudaran a que el producto tenga una calidad altisima y pueda ayudar también
con tramites futuros de exportacion del producto.
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- Comercializacion y publicidad

La comercializacion del producto se lo debe hacer basados en estudios de
mercadeo hechos con anterioridad y presentes también en este estudio, que
permitan saber cuales serian los clientes potenciales y los lugares en donde
conviene realizar la venta del producto.

Todo esto tiene que ir ligado a una publicidad basada en el contacto
organoléptico entre el consumidor y el producto, como propaganda para la

venta, evitando gastar grandes cantidades econémicas en esta actividad.

4.1.2.2 EFECTOS

El manejo adecuado de los criterios anteriores tendra como principal efecto
una produccién muy técnica del producto, con una buena campafa publicitaria
para su venta. De esta manera |la empresa estaria atacando el problema
expuesto del posicionamiento del producto en el mercado, ya que el cliente va
a estar conforme siempre y cuando el producto cumpla con las expectativas
del consumidor por sus cualidades intrinsecas.

Es de vital importancia tener en cuenta que el cliente es el propésito de la
empresa y que logrando su satisfacciéon, estariamos cumpliendo con el
objetivo.

4.2 PLANIFICACION DEL PROYECTO

4.2.1 PLANIFICACION ESTRATEGICA

4.2.1.1 MISION Y OBJETIVOS ESTRATEGICOS

Misién.- “ Desarrollar un paté de champifién de alta calidad, satisfaciendo a los

clientes de la ciudad de Quito y aportando también con desarrollo y empleo en

la zona de Guayllabamba donde la planta sera implementada fisicamente . “
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Visién.- “ Llegar a ser una industria alimenticia reconocida con alto prestigio
en el pais por producir un producto que cumpla con todos los requerimientos
que exige el mercado consumidor; asi como llegar a ser la primera empresa

exportadora de paté de champifién ecuatoriano. *

Objetivos estratégicos

- [Establecer un estudio financiero de alta confiabilidad para que el
proyecto tenga rentabilidad, con un flujo de dinero que posibilite la
obtencion de ganancias por parte del duefio.

- Ofrecer una alternativa nutricional para mucha gente que gusta del
champifién por su sabor y por sus caracteristicas nutricionales; asi como
un producto sustituto para las personas que no gustan del paté ordinario
de carne.

- Aprovechar la produccién del champifiéon al granel que muchas veces se
desperdicia no por malo si no porque sus cualidades visuales no le

permiten salir a la venta de forma entera.
4.2.1.2 FODA DEL PROYECTO

El cuadro matricial que se presenta a continuacion contiene los elementos que
tienen mayor prioridad tanto en el micro como en el macro ambiente del
proyecto, este se compone de las fuerzas y debilidades de la organizacién en
la parte superior; y contiene también las oportunidades y amenazas en su parte
vertical.

Los cuadros internos resultantes de la matriz comprenden las estrategias de la

organizacién.
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FODA DEL PROYECTO
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FORTALEZAS INTERNAS

' DEBILIDADES INTERNAS

FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNO

Se posee una fuente inicial
de financiamiento

Flujo de capital familiar
Reduccién en precios de
materia prima por ser

champifion tipo B o al granel.

Alta capacidad empresarial

Por ser una empresa nueva
no tiene mucha experiencia

No disponer de materia prima |

propia ( hasta en un futuro)

OPORTUNIDADES
EXTERNAS

ESTRATEGIAS

ESTRATEGIAS

Tendencia del mercado
nacional por el consumo de
productos bajos en grasa

Apertura de mercados en el
exterior

Existe apertura al consumo
de productos netamente
vegetales.

Incentivar a los productores a
extender la produccién de la
materia prima.

Instalar una buena planta
agroindustrial procesadora de
champifién tipo paté

Apuntar al hecho de vender
un producto bajo en grasa, y
de mucha calidad

Sacar experiencia de errores
cometidos por otras
empresas, mas no de la
empresa propia

AMENAZAS EXTERNAS

ESTRATEGIAS

ESTRATEGIAS

Existencia en el pais de
competidores bien
organizados y con buena
experiencia

Inestabilidad politica,
economica y social en el
pais.

Asegurar el abastecimiento
de materia prima mediante |
incentivos a los precios.

Establecer fondos destinados
a campanfas publicitarias
necesarias para competir con
las otras empresas.

FUENTE: EL AUTOR

Emprender una competencia
leal sin meterse en
problemas con nadie.




65

4.2.1.3 ESTRATEGIAS DEL PROYECTO

El analisis FODA anterior permite sacar las siguientes estrategias a corto y
largo plazo.

- Instalar una planta agroindustrial procesadora de champifién que ofrezca
todas las facilidades técnicas y sanitarias para la obtenciébn de un
producto de calidad.

- Incentivar a la produccién de materia prima

- Apuntar al hecho de vender un producto bajo en grasa y de altos valores
nutritivos tan bueno o mejor que el paté de carne

- Establecer fondos destinados a campanfas publicitarias necesarias para
competir con las otras empresas

- Emprender una competencia leal sin hacer dafos ni meterse en

problemas con nadie.

4.3 DISENO ORGANIZACIONAL

El sistema organizacional de esta empresa estara basado como componente
principal en sus accionistas activos.

De este se desprende el nivel operativo que estara conformado por un gerente
general, un jefe de comercializacion y contabilidad, un jefe de planta, y un jefe
de bodega y aseo; Se evitara trabajar con terciarizadoras ya que lo que se
quiere es un trato mas cercano con los trabajadores, y el pago sera hecho
mensualmente basado en jornadas de 8 horas en 5 dias a la semana,
independientemente de las unidades producidas en el mes.

Considerandose una empresa nueva y pequefia, se ha optado por un sistema
organizacional sencillo pero que no deja de ser completo, el cual se ocupa de
todos los requerimientos necesarios.

A continuacion se presenta la siguiente organizacion:




FIGURA 4.1

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

COMITE DE
ACCIONISTAS

GERENTE GENERAL

JEFE DE
COMERCIALIZACION
Y CONTABILIDAD

FUENTE: EL AUTOR

JEFE DE PLANTA

JEFE DE
BODEGA Y
ASEO

SUPERVISOR
DE CALIDAD

MANO DE
OBRA DIRECTA

GUARDIA,
CHOFER,ETC

66
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4.3.1 RESUMEN DE PUESTOS Y FUNCIONES
GERENTE GENERAL

Es el representante legal de la empresa

» Es el que cuida la imagen de la empresa y la guia por un buen camino
utilizando todos los medios que estén a su alcance.

Se debe a lo que el comité de accionistas dictamine.

Ejecuta todo lo dictado por la junta de accionistas

Es el responsable de presentar los informes de todos los departamentos

Es el encargado de nombrar o descombrar funcionarios.

Elaborar y hacer cumplir el manual de funciones y procedimientos

Observar y calificar el trabajo del personal.

Fomenta y apoya a todos los procesos y planes de gestion de calidad que lleve
la empresa.

e JEFE DE COMERCIALIZACION Y CONTABILIDAD

Tener actualizado al dia toda la contabilidad de la empresa

Elaborar los estados econémicos y financieros

Encargarse de los sueldos de los empleados

Encargarse de todo el tramite de comercializacion del producto

Elaborar los sueldos de los empleados y la facturacion de los compradores
Presentar informes a gerencia.

. JEFE DE PLANTA

Se encarga de controlar las diferentes operaciones que se cumplen dentro de
la planta

Coordinar las operaciones con la gerencia general

Elaborar reportes con las producciones pasadas, presentes y estimaciones
futuras; asi como uso de insumos y sus posibles necesidades en el futuro.

Dar puestos y responsabilidades al personal de planta

R —
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Desarrollar mejoras en el procesamiento
Chequéo del producto terminado

Elabora reportes basados en el accionar de la planta.

SUPERVISOR DE CALIDAD

Lidera el proceso de implantacién de un proceso de Gestion de Calidad con
apoyo de Gerencia.

Controlar calidad en la recepcion de la materia prima

Controla que el proceso de calidad se cumpla en todos los pasos del proceso
Coordina muestreos y preparacion de formulaciones con el jefe de planta
Reporta cualquier variacién que afecte directamente a la calidad del producto.

MANO DE OBRA DIRECTA

Son los que estaran en contacto directo con el procesamiento del alimento

Se dividiran en puestos designados por el jefe de planta

Respetaran todas las normas dadas para que el procesamiento del producto
sea de alta calidad.

Reportaran cualquier novedad con el jefe de planta

CHOFER REPARTIDOR

Se encargara de lievar y repartir el producto terminado hasta los diferentes
centros donde este se vaya a vender.

GUARDIA

Estara a cargo de toda la seguridad de la planta
Estara atento a la entrada y salida de personal y cualquier clase de vehiculos.
Anunciara y pedira documentos a personas extrafias que quieran ingresar en la

planta.

Tendra libre albedrio de revisar cualquier cosa extrafia que salga de la planta
en vehiculos o en el personal.
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JEFE DE BODEGA Y ASEO

Tendra a su cargo el inventario periddico de los insumos que se utilizaran en el
proceso de produccion.

Se encarga de la recepcion de los insumos, asi como la organizacion del
producto terminado por lotes

Realiza el etiquetado y embalado del producto por lotes

Se encarga del aseo de la maquinaria y de toda la parte fisica que comprende

la planta.

4.3.2 PRINCIPALES POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS

Para el logro de un ambiente administrativo y laboral estable, se han definido

las siguientes politicas empresariales.

- Se requerira del compromiso y participacion del personal en todas las
areas para realizar todas las operaciones que abarca la empresa, esto
con el fin de realizar ajustes correspondientes al desempefio de la
empresa y la realizacién de los objetivos planteados.

- La empresa tendra siempre que regirse a los estandares de calidad en
las areas de produccion y servicio tanto en el ambito interno como en el
externo.

- En el proceso de transformacién del champifidn se revisara
constantemente y en cada unidad en particular los parametros que
indican un producto de calidad.

- Se le informara al personal de la planta del manual de funciones de la
empresa para que se lo cumpla siempre.

- Se revisara constantemente el plan de mercadeo y publicidad de la
empresa con el fin de hacer cualquier correccion del mismo en la

marcha y solventar cualquier falla que se haya dado.
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4.4 PROGRAMACION PARA LA FASE OPERATIVA
4.4.1 PROGRAMACION

La programacién del proyecto se la ha hecho considerando un periodo de
tiempo prudencial para el estudio, revision y puesta en marcha, y para ello se
ha estipulado un mes después de la conclusion de los trabajos exteriores de la

planta.
4.4.1.1 CALENDARIZACION DE ACTIVIDADES

- La busqueda e implementacion del equipo laboral necesario para tener
una planta altamente capacitada en lo que se refiere a recursos
humanos es algo para lo que se ha destinado unos dos meses a partir
de finalizacién y aprobacion del proyecto.

- La instalacibn mecanica de la planta, es decir todos los equipos
necesarios para el correcto funcionamiento de la misma, ademas de las
pruebas necesarias que demuestren su correcto funcionamiento, se ha
considerado un tiempo de 3 meses.

- Concluido lo anterior se procedera a poner en marcha todas las
actividades correspondientes a la produccion misma de la planta. En
estas actividades se tendran en cuenta la capacitacion técnica, el abasto
de materia prima, el procesamiento del champifién, y las labores de

empaquetado y expendio del producto terminado.
4.4.2 CONTROL Y EVALUACION DEL PROYECTO
4.4.2.1 PLAN DE VIGILANCIAY CONTROL

Esta herramienta es utilizada como medio de control y vigilancia de aspectos
estratégicos que tienen que ver con el buen accionar del proyecto. Para la

empresa, este plan se lo elaborara cada afio, y se haran los ajustes necesarios
cada cuatro meses.
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Este plan consiste de actividades basicas que se controlaran en un periodo de
tiempo definido, luego se establece un indicador cuantificable de dicha
actividad, se determina una meta, y finalmente se trabaja con un registro que
permita tener los datos verificados y sujetos a comparaciones o cambios

eventuales.

CUADRO 4.3 : PLAN DE VIGILANCIA Y CONTROL

PROYECTO: AGROINDUSTRIAL DE CHAMPINON
AREA: ADMINISTRATIVA
ASPECTO A | FRECUENCIA | INDICADOR META FUENTE DE
VIGILAR DE DATOS
VIGILANCIA
SUMINISTRO DE | SEMESTRAL KG DE 20780 KG | REGISTRO DE
INSUMOS CONDIMENTOS, COMPRAS
ADITIVOS Y
CONSERVANTES
) BIMENSUAL NIVEL DE 90% REGISTRO DE
CAPACITACION ASISTENCIAY ASITENCIA
CONCURRENCIA
EVENTOS ANUAL CANTIDAD DE | AUMENTO | REGISTRO DE
PROMOCIONALES COMPRADORES | DEL 25 % | COMPRADORES
INSTALACION DE | SEMANAL AVANCE 90% INFORMES
LA PLANTA PROGRAMADO CONTRATISTAS

FUENTE: EL AUTOR

4.4.2.2 PLAN PREVENTIVO DE PROBLEMAS Y CONTINGENCIAS

Para lograr una ejecucion correcta de todas las actividades de mayor
importancia que contiene el proyecto, es importante elaborar un plan preventivo
que contenga los posibles problemas y las maneras de rectificarlos para cada
ano. Este plan debe ser coordinado por la gerencia general del proyecto.

El plan constara de actividades claves en el departamento administrativo, se

prevé los problemas que se puedan dar en cada actividad, se establece un
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indicador que alerte del problema y finalmente las acciones correctivas o de

respaldo.
CUADRO 4.4 : PLAN PREVENTIVO DE PROBLEMAS Y CONTINGENCIAS
ACTIVIDAD PROBLEMA INDICADOR DE | REACCION DE
CLAVE PREVISTO ALERTA RESPALDO
RECURSO PERSONAL INCOMPETENCIA CAPACITAC[C’)N
HUMANO DESCALIFICADO FUNCIONAL O REMOCION
EFICIENCIAY INCOMPATIBILIDAD AMBIENTE DE INTEGRACION
LIDERAZGO LABORAL TRABAJO GRUPAL
INADECUADO
SISTEMAS QE FALTA DE' ALZA EN LOS BOLETIN D!E
INFORMACION INFORMACION COSTOS POR INFORMACION
PERDIDA DE PERIODICA
) OPORTUNIDADES
UNION DEL INEFICIENCIA TOMA DE TRABAJOS EN
PERSONAL ADMINISTRATIVA DESICIONES COMITES
ADMINISTRATIVO INDIVIDUALES GRUPALES

FUENTE: EL AUTOR




5.1 ACTIVOS FIJOS

CAPITULO V

ANALISIS FINANCIERO

CUADRO 5.1: INVERSIONES EN LA ADECUACION DE LA EMPRESA

construcciones

$42.000,00

obras anexas

0,00

FUENTE: Arq. Diego del Castillo
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CUADRO 5.2: INVERSIONES EN MAQUINARIA Y EQUIPO

Maquinarias y Equipo

equipos de laboratorio $4.000 10
mesas de trabajo $1.000 10
balanza $1.928 10
tanque escaldador $7.250 10
cutter $14.500 10
embutidora $5.400 10
clippeadora $3.400 10
tanques pasterizadores $9.000 10
camion cuarto frio $25.000 5

FUENTE: Ing. Helmuth Jancke

74




CUADRO 5.3: TOTAL ACTIVOS FIJOS

Contribucién propia $0
Inversion en Obras Fisicas $42.000
Inversion Maquinaria y Equipo $71.478

FUENTE: CUADRO 5.1 Y 5.2

El total a invertir en activos fijos que incluyen toda la infraestructura para poder empezar a producir tendria un costo de 113.478 ddlares.
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5.2 ACTIVOS CORRIENTES

& L
CUADRO 5.4: COSTOS VARIABLES
Champifién 26400,0 $3,00| $79.200,00
Sal B 496,3 $0,30 $148,88
Perejil 6leo 661,7 $66,00| $43.670,28
Queso crema 11579,2 $3,00| $34.737,72
Carragel 661,7 $8,10| $5.359,53
Aditivos 661,7 $14,00| $9.263,39
Ajo 6leo 1033,9 $66,00| $68.234,81
Pimienta 6leo 330,8 $66,00| $21.835,14
Mano de Obra Directa 3 $4.200,00| $12.600,00
Supervisor 1 $5.040,00| $5.040,00
Empaqgues (unidades) 332490 $0,07| $23.274,27
Clipeadora. (unidades) 664979 $0,01| $3.324,90
Electricidad maquinas KWH 8167kw $0,06 $490,00
Subtotal $307.178,92
Imprevistos 5% $15.358,95

FUENTE: CAPITULO III DEL PRESENTE PROYECTO

76



CUADRO 5 5: COSTOS UNITARIOS

0,97 USD/unid 125 g |
0,11
1,08

FUENTE: CUADRO 5.4

CUADRO 5.6: PUNTO DE EQUILIBRIO

unidades
48404 und ano
14,56 %

FUENTE: CUADRO 5 10

Se tiene para el presente proyecto un precio de costo de 1.08 délares por unidad, y un punto de equilibrio de 48404 unidades al afio que refleja
apenas un 14,56% de la produccion anual que en realidad se va a tener. Aun vendiendo solo ese porcentaje, la empresa no tendria pérdidas ni

ganancias.




CUADRO 5.7: ACTIVOS CORRIENTES

Inventario inicial de bienes $26.878,16
Cajay Bancos
Cuentas por Cobrar $0,00
FUENTE: CUADRO 5.4
CUADRO 5 8: COSTOS DE CONSTITUCION
Cargos Notariales $500
Otros certificados oficiales(registros y
patentes) $500
Costos de Planificacion (estudios,
impuestos, consultorias, etc) $200

FUENTE: Dr Alejandro Alemén
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5.3 PERDIDAS INICIALES

CUADRO 5.9: UNIDADES PRODUCIDAS PRIMER ANO

79

21707 21707 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707]
FUENTE; CAPITULO 111 DEL PRESENTE PROYECTO
CUADRO 5.10: COSTOS OPERACIONALES
9
Personal Admanistrativo $1.400 $1.400 $1.400 $1.400| $1.400 $1.400 $1.400 $1.400 51,400 $1.400 $1.400 $1.400 $16.800
Promocion/Ventas $1 iﬂ $1.000 $1.000 $1.000 $1.000 $1.000 $1.000 $1.000] $1.000 $1.000 $1.000 $1.000 $12.000
Electricidad/Agua $45 346 545I~ $4E $45] $46] $45 $45 348 $46) 345 $652
Chofer y guardia §70 $700 $700 5700[ $700 $700 S7OOI $700 §700 $700 57001 $700 $8 400]
Total Costos Fijos $2 145 $3 145 $3 148 $3 ual $3 1485 $3 148 S3 wsl $3 148 §3.148 $3.146 $2 us[ $2.148 $37 752
Total Costos Variables $26.87! $26 878 $26.878 $322. 538

$26 878 $26 5'{8' 526 87% 328 37B|

$26 873

326 STEi $2€ 875'

$26 871

$26 87B|

——_]

FUENTE: CAPITULO Il DEL PRESENTE PROYECTO
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CUADRO 5.11: CALCULO DE INGRESOS
\ ANO
Pate champifion 1,75 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707 27707
IngrescTotal A 48488 ‘3‘“ 43488 48488 43438 48488 48488 43488 48488 48488 4_3488 48488
(-) Imprevistos (S%) 2424 2424 -242 .24 2424 2424 2428 2424 2424 2424 2424 -z
FUENTE: CUADRO 5.9
CUADRO 5.12: PERDIDAS/ GANANCIAS EN EL PRIMER ANO
O
Ingrezas 545 064 $46.064 $4€ 084 $46 084 $45.084 $45 084 S4€ 064 $45 064 $48 064 §46 084 $45 064 $46 084
() Costos operacionales $30.024 $30.024 $30 024 $30.024 $30.024 $20.024 $30.024 $20.024 $30.024 $30.024 $30.024 $30 024
(-) Salarios de gerencla $3.080 $2.0804 $2.080 $3.080 $3 080 $3.080 $2 080 $3 080 $3.080 $3.080| $2.080 $3 080
: : - : : .

FUENTE: CUADRO 5.10 Y 5.11

De los cuadros anteriores se concluye que al finalizar el primer afio el proyecto tendra una utilidad/ pérdida acumulada de 155.514 ddlares.



5.4 PLANIFICACION FINANCIERA

El fihanciamiento del presente proyecto sera llevado a cabo a través de la Corporacion Financiera Nacional, la cual facilita la obtencién de
créditos para este tipo de proyectos. El crédito serd del 70 % del total del capital inicial, a pagarse a tres afios con una taza de interés del 9,8 %.

CUADRO 5.13: NECESIDADES DE CAPITAL Y PLAN DE FINANCIAMIENTO

Activos Fijos

Patrimonio

Activos Corrientes

Efectivo

| Costos de Constitucion

Contribuciones en
Especie

Opciones de Crédito

) | Préstamo Privado

| Préstamo Bancario

Otros Préstamos

Total

Total

FUENTE: CUADROS 5.3 Y 5.7



CUADRO 5.14: OPCIONES DE CREDITO; PRESTAMO PRIVADO

Tasa (%)

9,80%

TIEMPO (ANO) 1 2 3
DESCRIPCION
Monto del Préstamo / Principal $96.556| $64.371 $32.185
Abono a Capital $32.185| $32.185 $32.185
Saldo $64.371| $32.185 $0
Intereses $9.463 $6.308 $3.154

FUENTE: CUADRO 5.13
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5.6 PERDIDAS Y GANANCIAS
CUADRO 5.16: CALCULO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PARA EL PRIMER ANO
[ Periodo
‘ TEMPO(MES) Pre-opetacionnl
DESCRIPCION _ N % Totsl
Jlagresos $46.084| $46064) $45064] $46064] $46064] $45.064) $46.064] $46.084] $46.064| $465.064] $46.064]| §$46064] $562 764
Total Ingresos $46.084] $46.064] $46.064) $46064] $46 064 ] | $46.064| $46.064] $46.064) |_$46.064] $552.764
|INVERSION 0 0 0 (1} 0 0 0 0 0 0 0 0
Activos Flioz 0
Activos Corrientes Q 0 0 0 9 0 0 0 0 0 0 0
L Costos de Constityclon 0 0 0 ] 0 0 U] 0 0 0 U] 0
Coztos Operacionales $30.024] $30024] $30.024] $30024] $30.024] $30.024]| $30024] $30.024] $30.024 330.0_2; 30.024] §30024| $360.2:
Costos Fimancieros
Interezes pot créditos $789 $78% $789 $789 $789 $783 $789 $783 $789 $733 $783 $783
Deprecisciones y Amortizacionss $431 $431 $431 $431 $491 $491 $491 $431 $491 $431 $491 $491
Costos Admisiztratives
Sularios de Gerenciy $3.080] $2.080] $3080 $3.080] $3080] $3080] $2080] $3080] $3080| $3 $3.0801 $3080
UTILIDAD BRUTA ANTES DE IMPUESTOS
| Participacién de Trabajadores 15%
3 |

FUENTE: CUADROS 5.10,5.11, 5.13, 5. 14




CUADRO 5.17: CALCULO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PARA LOS CINCO PRIMEROS ANOS

$21.023

UTILIDAD NETA

FUENTE: CUADRO 5.16

29.783
$89.345

Al finalizar el quinto afio, el proyecto alcanza utilidades netas de 95.380 dolares.

30.45. i
$31353 233370

E T TIEMPO (AROS) [ Afe2 [ ASo3 | Afos | Ados

[DESCRIPCION —
Ingrezos $552.764 $552.764| $552.764| $552.764| $552.764
1 552.764 $552.764| $552.764| $552.764| $552.764
INVERSION _$0 $0 $0 $0
Activog Fijoz $0 _$0 $0
Activoz Corrientes $0 $0 _$0
Coztoz de Constitucién _$0 $0 20
Costos Operacionales 360.290 $360.290] $360.230] $360.230] $360.230

Finaancieros
Interezez por créditoz|  $9.463 $6.308 $3.154 $0 $0
Dapreciacionez y Amortizacionez]  $5.898 $5898| $5.898] $5898| $5.898
Costos Administrativos

Salarioz de Gerencia $36.960 $36.960| $36.960] $36.360] $36.960
= Total Eareses 456 $406.302] $403.145] 3403145

$385.380

$385.380

85



9 L 4 »
86
5.7 FLUJO DE CAJA
CUADRO 5.18: FLUJO DE CAJA
ANO 1
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1" 12 TOTAL
m:em $46.064| S46064| $45064| $46.064| S46054| S46064| S46064| S46064| 546084 S46064| S$46.064] S46.064
Total lngrelos $46.064| $46.064| 546064| $46064| $46064| $46.064| S$S46.064| $46.064 $46.064| $46.064| $46.064] $45.084
INVERSION $141 556 $0 $0 $0 S0 $0 $0 $0 $0 $0 30 $0
Activos Fijos $113.478 )
Activos Comentes $26878 $0 S0 $0 $0 30 50 $0 $0 $0 $0 $0
Costos de Constitucion $1200 $0 $0 $0 $0 $0 50 $0 $0 $0 $0 $0
Costos Operacionales $30024| S$30.024| $30024| $30.024] $30.024| $30.024] $30.024| $30024| $30.024| $30.024] S$30.024] 530024
Costos Financieros
Intereses por créditos $789 $789 $789 §789 $789 $789 $789 $789 $789 $789 $789 $789
Depreciaciones y Amortizaciones $491 $491 5401 $491 $491 $491 $491 $491 $491 $491 $491 $491
Costos Administrativos
Salanos de Gerencia $3.080 $3.080 $3.080 $3.080 $3.080 $3.080 $3.080 $3.080 $3.080 $3.080 $3.080 $3.080
= Totalggrem $141556]| $34384] $34384| $34384| $34384| $34384| $34384| S534.384| $34384| $34384| $34384| $34384]| 534384
FLUJO OPERACIONAL -$141556| $11678] $11679| $11679] $11679] $11.679] $11679] $11679] $11679] $11679] $11.679] $11678] $11.679
Participacion de Trabajadores
Impuesto a la Renta
FLUJO DESPUES DE IMPUESTOS -$141556]| S$11679] $11679| $11679] $11679] $11.679] $11679] $11.679| $11679] $11678] $11679 511.679 $11.679
Cuota Préstamo S0 $0 50 $0 $0 $0 S0 30 $0 $0 $0| $32185
Depreciaciones y Amortizaciones $491 $491 5491 $491 $491 $491 $491 $491 $491 $401 $491 $491

FUENTE: RESULTADO GLOBAL DE TODOS LOS CUADROS ANTERIORES



CUADRO 5.19: FLUJO DE CAJA POR 5 ANOS

AT G
D20 EACY 40 e 20
$552.764 $552.764

""‘I

o N $552 764 $552 764

INVERSION -$141.556
Activos Fijos
Activos Corrientes
Costos de Constitucion
Costos Operacionales $360.290| $360.290| $360.290| $360.290| $360.290
Costos Financieros
Intereses por créditos 59463 $6.308] $3.154
Depreciaciones y Amortizaciones $5.898 $5.898| $5.898
Costos Administrativos
Salarios de Gerencia $36.960| $36.960| $36.960| $36.960] $36.960
FLUJO OPERACIONAL -$141 556 $140.154] $143 308| $146 462| $155514] $155514
Participacion de Trabajadores $21.023] $21496| $21.969| $22442| 522442
Impuesto a la Renta . $30453| $31123 ' $31.793
FLUJO DESPUES DE IMPUES I  §91.359]| $93.370] $10° | 5101,
Cuota Préstamo $32.185| $32.185| $32.185

Dep iiones Amortizions . _ _ ) __$5.8¢ 55.898

TIR

VAN (Tasa de desc. 9.8%)
RAZON BENEFICIO COSTO . | 1.391477] 1391477
33% 34% 36% 39% 39%]

FUENTE: CUADRO 5.18
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Se tiene para el presente proyecto utilidades netas desde el tercer afio, y un TIR del 42,4 %, lo cual indica que el proyecto puede ser bueno a la
inversion ya que se aleja de la tasa del 9,8 % con la cual el VAN se haria 0. Ademas se tiene un beneficio costo de 1,39 al finalizar ¢l quinto afio

que quiere decir que por cada dolar invertido se tiene 39 centavos de beneficio.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Luego de haber realizado el estudio como prerrequisito a la obtencién del titulo
de ingeniero agroindustrial se pudo establecer las siguientes conclusiones y

recomendaciones de acuerdo a los objetivos planteados:

6.1 CONCLUSIONES

e La producciéon de materia prima requerida para el proyecto es adecuada
y suficiente en las zonas de influencia las que las convierten en las
potenciales fuentes de abasto de champifiéon. Estas estan ubicadas en
los sectores aledafos a las parroquias de Pifo, Puembo, Pintag. Segun
investigacion directa con los productores la produccién del cultivo es de
hasta 12 kg por m2, lo que garantiza suficiente champiién para
comercializarlo en el mercado para sus diferentes propésitos.

e El champifén a ser adquirido al granel para el proyecto sera del tipo C
que por su tamafio no posee una aceptabilidad en el mercado en fresco.
Este producto conserva todas sus caracteristicas de sabor y
nutricionales requeridos para el proyecto. La empresa puede adquirir
este champifidon bajando los costos por la compra de materia prima,
mejorando también el precio al productor. El precio de compra de la
materia prima seria de 3 délares por kilogramo.

¢ La infraestructura vial y distancias para el abasto de la materia prima
hasta el sitio de de transformacion( parroquia de Guayllabamba ) es la
adecuada y no pone en riesgo de ninguna manera la oportuna entrega y
la frescura del champiiiéon

e El paté de champifién obtuvo una buena aceptabilidad por parte del
mercado meta haciendo del proyecto factible.
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e Existe un 65% del total del universo investigado por encuestas que
estaria dispuesto a consumir un paté de champifién, lo que permitiria al
proyecto ventas potenciales de aproximadamente 117667 unidades de
125 gr. al mes. Sin embargo la planta solo captara aproximadamente el
25 % del mercado estimado, siendo esto 27700 unidades al mes, lo que
garantiza la venta del producto y la rentabilidad futura del proyecto.

e Se determiné el precio de 1.75 USD por unidad en base a la encuesta a
los consumidores y es el que este percibe como adecuado siempre y
cuando el producto tenga una calidad relativa adecuada.

e Para que el producto pueda entrar en el mercado y competir con otros
productos, la campana publicitaria debe estar enfocada en un
acercamiento del producto hasta el cliente por medio de mesas de
degustacion, y poniendo énfasis en el hecho de que el producto no tiene
componentes carnicos, es altamente nutritivo y de una calidad
organoléptica que no le tiene nada que envidiar a los patés tradicionales
que se encuentran en el mercado.

e El proyecto posee un factibilidad técnica adecuada, para lo cual se llevé
a cabo un andlisis minucioso y completo de todos los insumos que
formaran parte del proceso, asi como su mejor formulacion; esto, a partir
del balance de materia acorde al plan de mercado que permita cubrir
con una demanda mensual de 27700 unidades de paté de champifion.

e El plan de compra de materia para cubrir las necesidades al afio es de
aproximadamente 41561,2 kg. Esto permitié determinar el mejor proceso
para efectuar la transformacion, asi como la maquinaria para poder
llevario a cabo.

e EI consumo de servicios auxiliares como son el agua, la luz y por
supuesto la mano de obra del proceso productivo de la planta asi como
su mantenimiento fue determinado y seleccionado.
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La tecnologia para el desarrollo del producto es alentadora, ya que todos
los insumos, magquinaria, servicios, y el proceso mismo, cumplen con
todos los requerimientos necesarios para transformar un producto y
darle un valor agregado esperado por el consumidor .

El mejor plan organizacional y administrativo para manejar a la empresa
procesadora fue aquel que permitié una buena organizacién de entrada ,
con el propésito de planificar estratégicamente un proyecto que
contenga su mision, objetivos, debilidades y fortalezas bien claras,

garantizando la sustentabilidad del mismo en el tiempo.

El proyecto presenta un buen comportamiento financiero que alienta a la
inversion para poder materializar el proyecto. EI endeudamiento para
sacar adelante el proyecto no es elevado ya que la deuda estara pagada
en 3 afos en los mismos que ya habra ganancias netas para la
empresa.

El VAN (Valor Actual Neto) para este proyecto con una taza de
descuento del 9,8 %, es positivo y tiene un valor de 256.214,04 délares
que es mayor al flujo de egresos de 141.556 délares; lo que indica que
el proyecto es rentable.

La Tasa Interna de Retorno TIR que nos da la tasa con el cual el VAN
se hace 0, es buena para este proyecto con un valor de 42,4 % que esta
alejada de la tasa de interés del 9,8% que se debe abonar con el fin de
pagar el crédito privado que menciona el proyecto.

El proyecto posee una razon beneficio costo de 1,33 lo que es favorable
pues el valor es positivo y mayor de uno. Este valor indica que se tiene
una ganancia de 33 centavos de délar por cada dolar invertido, lo cual
es una cifra alentadora para la inversion en este proyecto.

La empresa tiene un punto de equilibrio de 48.404 unidades al afio que
es el 14,56% de las 332489 unidades que se produciran al afo, lo que
indica que aun produciendo ese numero de unidades la empresa no
tendria perdidas ni ganancias.
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« El proyecto tiene una alta sensibilidad al precio del producto, ya que solo
al bajar el precio en 25 centavos por unidad, se obtiene valores de VAN
y TIR negativos lo que haria del proyecto nada atractivo para la

inversion.

6.2 RECOMENDACIONES

e Se recomienda el invertir en este proyecto ya que a través de todo el
estudio expuesto con anterioridad se comprueba que es factible la
implementacién de la planta que a la vez tiene una renta adecuada que
pueda compensar la inversién. Siempre y cuando se mantenga el precio
de venta en 1,75 délares por unidad.

e Para su implantacion se recomienda el incluir protocolos basicos para
seguridad alimentaria que deben estar presentes en toda industria que
busque la mejora continua y la sostenibilidad del negocio en el tiempo;
se recomienda adoptar las buenas practicas de manufactura en todo el
proceso de produccién, como un prerrequisito para implementar la
normativa HACCP que permitira asegurar la inocuidad del producto final.

e El futuro inversionista debe tener en cuenta todo el analisis de
factibilidad que se hizo en este trabajo ya que esta compuesto de todo lo
necesario como para pensar en una posible materializacién del proyecto.

e Para su posible comercializacion se recomienda la introduccion
adecuada del producto por medio del acercamiento directo hasta el
consumidor por medio de degustaciones, ya que existe un 15% de
personas que consumen el champifién pero no estan seguras del mismo
hecho paté. Si se capta este nicho se tendria ventas potenciales

mayores logrando asi un mayor rédito financiero para el inversionista.
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ANEXO #1

MODELO DE ENCUESTA
REALIZADO PARA
INVESTIGACION DE MERCADO




Por favor le agradeceriamos nos brinde 3 minutos de su tiempo, colaborando con
responder de la manera mas honesta 8 preguntas. Esta informacién es confidencial y
serd utilizada paras un proyecto de tesis para la obtencidn de titulo de Ing.
Agroindustrial,

Marque con una X o llene segun corresponda las siguientes preguntas
1.- En su familia se consume el champiiion en sus platos?

Si
No

8 usted contesto no a la pregunta anterior, pase por favor directamente a los
datos de control en la parte final del cuestionario.

2.- Cuantas veces a la semana sc consume champiifién

Unavezalasemana

Dos veces por semana
De 3 a4 veces porsemana
Toda la semana

3.- Ademas de enlatados, conoce otros productos a base de champifién?
Enumerar los productos conocidos y que seleccione el encuestado

No

S1 (especifique):

4.- Consumiria usted paté de champifion (sin derivados carnicos)

Se aclara que el pate es un producto untable que sirve para acompaiiar panes, galletas,
ele.

i

el

No

Porgué {expliguek

Si usted contesto no a la pregunta anterior, pase por favor a los datos de
control en la parte posterior de la hoja.

5.- Dénde le gustaria encontrar este producto? Usted puede escoger mas de una opcion.
Ordene en orden de preferencia (1 a S ) donde le gustaria encontrar este producto?

Supermercados i z 3 4 5
Delicatessens 1 2 3 4 5
Tiendas de Barrio 1 ¥ 3 4 5
Entrega a domicilio 1 2 3 4 5
Otros 1 2 3 4 s
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PROYECCIONES DE LA POBLACION DEL ARO 2004 POR REGIONES, PROVINCIAS,
CANTONES, AREAS URBANA Y RURAL Y POR SEXO

S (o) S,
PROYECCIONES DE LA POBLACION DEL ARO 2004 POR REGIONES, PROVINCIA 2005 - 2007 PROYECCION DE LA POBLACION TOTAL POR AREAS URBANAS Y RURAL

CANTONES, AREAS URBANA Y RURAL Y POR SEXO

26

2005 - 2007 PROYEGGION DE LA POBLACION TOTAL POR AREAS URBANAS Y RURAL T REGIONES PROYECCION 2004 Proyecciones
“"REGIONES PROYECCION 2004 _Proyecciones .é:?‘z\::cms Al TomBies.  Wgees
“*PROVINCIAS Total Hombres Mujeres 2005 2008 2007
*Cantones *Pedro Vicente Maldonado 10,273 5,464 4,809 10,379 10,485 10,593
mws  wm  mme o i wo o = o B m o
Urbano 7,722 3,69 4,026 7,800 7,880 7.960 ’ ' ' ' ’ !
Rural 30,636 15,656 14,980 30,949 31,265 31584 *Puerto Quito 17,626 9,290 8,336 17.806 17,988 18,171
“Otavalo 92,968 44,712 48,256 93,917 94,875 95,843 LReralno ¢ 1 gggg ; : 2? ; ,:ag 1:,33; 2.405 2,429
Urbana 31,931 15,216 16,715 32,257 32,586 32,919 ura i : 14 42 15583 15,742
Rural 61,037 29,496 31,541 61,660 62,289 62,924 “COTOPAXI 360,324 174,566 185,758 363,992 367,697 371,440
Urbana 96,453 46,661 49,782 97,418 98,392 99,376
. 655 13,487 13,626 13,765 : ) ; 187, ; j
D o by o et i e Rural 263871 127905 _ 135966 266574 269305 272,064
Rural 8,551 4,353 4,198 8,638 8727 8,816 *Latacunga 148,421 71,765 76,656 149,928 151,451 152,989
Urbano 53,279 25,671 27,608 53,812 54,350 54,893
. ; 15,128 15,282 . ! . / . .
Urcuqui 14,823 7.464 7,359 14,875 12 7 Rural 95142 46094 49048  96.116 97.101 98,096
Urbano 2,883 1,405 1,478 2,913 ’ 2,943 ¢ o 29
Rural 11,940 6,059 5,881 12,062 , - 9> 12,185 712,309 *La Man4 33,106 16,961 16,145 33,442 33,781 34,123
“RICHINGHA SAGI 055 1303823 1256432 2488500 25141 % 2,540,013 g"’“l'“ :;'ggg g-gg: g'ggg :;-3:3 :g-;‘fg :gg‘;i
Urbano 1,768,065 855,827 912,238 1,786,285 1,804,693 1,823,290 ura ) ! ; ; | :
Rural 695,190 347,996 347,194 702,295 709,472 716,723 “Pangua 20,489 10,647 9,842 20,698 20,910 21,124
o myp— p—— 076,738 1916743 1936456 1956370 Urbalno 1,479 721 758 1,493 1,508 1,523
Urbano 1,443,250 696,177 747,073 1458122 1,473,149 1,488,328 Rural 19,010 9,926 9,084 19,205 19,402 19.601
Rural 453,982 224317 229,665 458,621 463,307 468,042 “Pujill 62,604 29,383 33,221 63.244 63,890 64,543
Urbano 7.025 3367 3,658 7.095 7.166 7,238
“Cayambe 71,961 35,300 36,661 72,699 73,444 74,197 ! _
o 31428 15,449 15.979 31752 32.079 32.410 Rural 55,579 26,016 29,563 56,149 56,724 57,305
Rural 40,533 19,851 20,682 40,947 41,365 41,787 *Salcedo 52,887 25,163 27,724 53,427 53,971 54,521
Urbano 10,155 4,781 5374 10,257 10,359 10,463
*Mejia 64,827 32171 32,656 65,490 66,160 66,838 : : : E ; :
Urb:‘-mo 12.861 6203 6,658 12,993 13,127 13,263 Rural 42,732 20,382 22,350 43170 43,612 44,058
Rural 51,966 25,968 25,998 52,497 53.033 53575 *Saquislli 21,456 10,096 11,360 21,674 21,894 22,117
. 9 13,405 26,657 26,930 27,207 Urbano 5,395 2,578 2,817 5,449 5,503 5,558
UF;Z‘;L‘;M”“W oo ped! i s 6.364 6.429 6.496 Rural 16,061 7518 8543 16225 16391 16,559
Rural 20,087 9,901 10,186 20,293 20,501 20,711 “Sigchos 21,361 10,551 10,810 21,579 21,800 22,023
Urbano 1311 640 671 1,324 1,338 1,352
*Rumifiahui 67,943 33,288 34,655 68,642 69,349 70,062 ' ' ' !
Urbano 58576 28,616 29,960 59,180 59,790 60,406 Rural 20,050 9,911 10,139 20,255 20,462 20,671
Rural 9,367 4,672 4,695 9,462 9.559 9,656 TUNGURAHUA 454618 220,129 234,450 450,240 363,008 468,623
) Urbano 194,187 93242 100945 196,155 198,144 200,153
*Santo Domingo 295,959 149,004 146,955 299,002 302,077 305,183 ' " ' ' '
el g e 101483 104610 208.217 210,363 212531 Rural 260432 126,887 133545 263,085 265764 268,470
Rural 89,866 47,521 42,345 90,785 91,714 92,652 *Ambato 296,149 143,054 153,095 299,158 302,197 305,268
Urbano 158,891 76,235 82656 160,502 162,129 163,773
. i | 11,048 5,831 5217 11,162 11,276 11,392 A ; J : : :
tfr:;nhglguel e 3,144 1610 1534 3177 3210 3,243 Rural 137,258 66,819 70,439 138,656 140,068 141,495
Rural 7,904 4,221 3,683 7,985 8,066 8,149 FUENTE: Resultados Definitivos del VI Censo de Poblacin - 2001 - INEC
FUENTE: Resultados Definitivos del V1 Censo de Poblacién - 2001 - INEC PROYECCION Y ELABORACION MARKOP

PROYECCION Y ELABORACION MARKOP




POBLACION DEL ECUADOR AL 2008

POBLACION DEL ECUADOR AL 2005 E
SEGUN ANOS SIMPLES POR SEXO Y AREAS URBANA Y RK&IAL

SEGUN ANOS SIMPLES POR SEXO Y AREAS URBANA Y RURAL

) SEXO AREA SEXO AREA
ANOS % TOTAL HOMBRES MUJERES URBANO RURAL AROS % TOTAL HOMBRES MUJERES URBANO RURAL
25A29ANOS  7.79% 986,653 476,383 510,270 645,166 341,487 50A54ANOS  3.81% 482,038 239,867 242,171 301,851 180,187
25 ANOS 217,370 104,971 112,399 140,440 76,929 50 ANOS 123,719 60,399 63,320 74,484 49,234
26 ANOS 198,019 96,329 101,690 129,205 68,815 51ANOS 92,746 47,705 45,041 - 59,942 32,804
27 ANOS 196,523 94,584 101,939 128,666 67,857 52 ANOS 99,522 49,668 49,854 62,823 36,699
28 ANOS 201,754 97,134 104,620 130,613 71,142 53 ANOS 84,604 42,165 42,439 54,106 30,499
29 ANOS 172,986 83,365 89,621 116,242 56,744 54 ANOS 81,448 39,930 41518 50,497 30,951
30A34ANOS  7.10% 898,838 441,030 457,808 593,629 305,209 S5A59 ANOS  2.79% 353,478 175,070 178,408 213,579 139,899
30 ANOS 221,772 110,483 111,289 140,505 81,267 55 ANOS 87,283 43,137 44,146 50,989 36,295
31 ANOS 171,490 84,508 86,892 115,227 56,263 56 ANOS 82,227 41,304 40,923 49,817 32,409
32 ANOS 177,362 85,766 91,596 116,721 60,641 57 ANOS 63,094 31,136 31,958 38,964 24,129
33 ANOS 173,974 85,650 88,324 117,551 56,423 58 ANOS 67,275 32,773 34,502 40,390 26,885
34 ANOS 154,240 74,533 79,707 103,625 50,615 59 ANOS 53,599 26,720 26,879 33,419 20,180
35AVANOS  637% 806,638 390,125 416,513 534,586 272,052 60AB4ANOS  2.42% 305,837 149,936 155,901 176,809 129,028
35 ANOS 170,124 81,951 88,173 109,849 60,275 60 ANOS 87,191 42,442 44,749 46,134 41,057
36 ANOS 168,665 81,532 87,132 111,428 57,237 61 ANOS 53,395 27,182 26,213 32,455 20,941
37 ANOS 151,726 72,757 78,969 102,467 49,258 62 ANOS 57,678 28,409 29,269 34,444 23,234
38 ANOS 173,244 83,756 89,488 113,795 50,449 63 ANOS 55,664 26,715 28,949 33,003 22,570
39 ANOS 142,879 70,128 72,752 97,046 45,833 64 ANOS 51,908 25,187 26,721 30,683 21,226
40A44ANOS  554% 701,798 346,032 355,766 465,053 236,745 65A69 ANOS  2.01% 254143 122,396 131,747 147,801 106,343
40 ANOS 180,299 87,923 92,376 114,491 65,808 65 ANOS 78,052 36,416 41,636 42,972 35,080
41 ANOS 132,856 67,480 65,376 20,413 42,442 66 ANOS 52,578 25,733 26,845 30,840 21,738
42 ANOS 150,424 74,459 75,965 99,824 50,600 67 ANOS 45,291 22,197 23,095 27,106 18,185
43 ANOS 126,559 61,689 64,870 85,215 41,344 68 ANOS 45,168 21,647 23,521 26,195 18,973
44 ANOS 111,660 54,480 57,180 75,110 36,550 69 ANOS 33,053 16,403 16,651 20,687 12,366
45 A 49 ANOS  4.43% 561,320 276,022 285,298 364,333 196,987 70 A 74 ANOS 1.60% 202,754 99,068 103,686 117,273 85481
45 ANOS 135,087 66,023 69,065 85,249 49,839 70 ANOS 69,050 27,839 31,212 30,543 28,507
46 ANOS 117,167 57,691 59,476 77,374 39,793 71 ANOS 37,074 19,064 18,009 22,967 14,107
47 ANOS 103,752 51,070 52,682 68,736 35,016 72 ANOS 41514 20,444 21,070 24,637 16,877
48 ANOS 114,230 56,005 58,224 72,976 41,254 73 AROS 35,033 17,147 17,887 21,119 13,914
49 ANOS 91,085 45233 45,852 50,999 31,086 74 ANOS 30,083 14,575 15,508 18,007 12,076

FUENTE: ViCenso de Poblacién 2001 - Resultados Definitivos INEC

FUENTE: VI Censo de Poblacion 2001 - Resultados Definitivos INEC
ELABORAZION: MARKOP

ELABORACION: MARKOP
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DISTRIBUCION RELATIVA DE LA POBLACION
S EN LAS CAPITALES PROVINCIALES
E POR NIVELES SOCIOECONOMICOS 2004

NIVELES SOCIOECONOMICOS
ALTO MEDIO MEDIO BAJO
v— MEDIO BAJO
(AB) () (D) (E)
% % % %
CAPITALES DE LA SIERRA 56 252 40,0 292
CUENCA 45 29,0 40,0 26,5
. GUARANDA 15 175 40,0 .« 410
i, AZOGUEZ 20 19,0 39,0 40,0
f TULCAN 18 195 335 452
s LATACUNGA 20 20,0 330 450
‘ RIOBAMBA 30 19,0 azs 40,5
k. IBARRA 25 20,0 39,0 385
~ LOJA 40 230 430 30,0
- QuITO 70 262 405 26,3
3 ! AMBATO 35 252 40,0 313
_ CAPITALES DE LA COSTA 6.2 275 40,6 25,7
- MACHALA 40 25,0 415 295
¥ ESMERALDAS 15 175 39,0 42,0
b GUAYAQUIL 6.9 285 405 24,1
-k BABAHOYO 30 250 410 31,0
PORTOVIEJO 34 25,0 41,0 306
R. AMAZONICA 2 E R0 6 4 T 0,0 88,5
E. INSULAR i 15,0 40,0 45,0
2 . FUENTE: ESTUDIOS DE MARKOP 2003
ELABORACION: MARKOP
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ANEXO #3

MODELO DE EVALUACION
SENSORIAL REALIZADO



PRODUCTO: PATE DE CHAMPINON

HOJA DE EVALUACION SENSORIAL

NUMERO DE INTEGRANTES EN EL FOCUS GROUT: 3 PERSONAS

RUMERO DE MUESTRA: 9050

Por favor marque con una X en el casillero de su eleccidn de acuerdo a su

degustacion.

Nopuede haber mas de una efeccion por columna. Gracias.

Aroma

Cofor

Textura
untable

Texturaen
boca

Sabor

Me agrada

mucha

Me agrada

-

Ni me
agrads
me
desaprada

Me
desa a

A

M

i

desagrada
mrucho 1

Wetas extrasy
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NORMA INEN 404



Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN, Casilla 3999-Ave. Colén 1663-Quito-Ecuador—Prohibida la reproduccion

ChU 635.31 [ & ¥ AL 02.01-403
) il A=
o— CONSERVAS VEGETALES '//,,}\EN 404,

Zcuatoriana HONGOS 1979-0
REQUISITOS ‘\\
= = ) PWSTITUTO ECUATORIANG
¥ © DE NORMALIZACION

s

UBLIGATURIA 1. OBJETO BIBLIOTECA

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que deben cumplir las conservas de hongos.

2. TERMINOLOGIA

21 Conservas de hongos. Es cl producto elaborado a base de hongos frescos y sanos, correspondientes a las
variedades cultivadas del género Agaricus (psalliota), conservado en un medio de cobertura adecuado,
esterilizado industrialmente y cnvasado cn recipientes apropiados, herméticamente cerrados.

22 El producto puede denominarse también ‘Conscrva de setas” o ““Conserva de champifiones''.

3. DISPOSICIONES GENERALES

31 La conserva de hongos puede elaborarse con cualquier variedad comestible del género Agaricus
(psalliota), incluido A. bisporus.

3.2 El producto debe recibir, en su elaboracion, un tratamiento capaz de destruir todas las esporas de

"Clostridium botulinum".
3.3 El producto puede tener cualquicra de las formas de presentacion siguientes:

3.3.1 Enteros: hongos enteros, con pedinculos, cortados en una longitud no mayor al didmetro del

sombrerete desde la basc del velo.

3.3.2 Botones: hongos enteros, con pedinculos adheridos de no mds de 5 mm de longitud, medidos desde

la base del velo.

3.3.3 Botones cortados: lonjas de 2 mm a 6 mm de espesor, de las que minimo el 50%/o estin cortadas

paralélamente al eje del hongo.

3.3.4 Rajadas: hongos cortados c¢n lonjas de espesor variable, apartandose materialmente de los cortes

paralelos al cje de los mismos.

3.3.5 Cuartos: hongos cortados en cuatro partes aproximadamente iguales.

3.3.6 Pedinculos y piezas de tamafios y formas irregulares.

3.4 Loshongos al natural pueden conservarse en los medios de cobertura siguientes:
3.4.1 Agua, agua con sal o zuma exudado de hongos.

3.4.2 Salsa de mantequilla, de crema o de otro tipo.

{Continta)
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3.4.3 Vinagre, vino y accile coinestible.

3.5 De acuerdo con ¢l medio de cobertura, ¢l producto puede incluir los ingredientes siguientes:
3.5.1 Lspecias, aderezos, salsa de soya, vinagre, vino.

3.5.2 Sacwosa, jarabe de azticar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa.

3.5.3 Mantequilla u otros aceiles y grasas animales o vegetales comestibles.

3.5.4 Almidones naturales o modificados [isica o enzimdticamente, tan sélo cuando intervienen como
ingredicntes, mantequilla u otros aceites y grasas comestibles.

3.5.5 Leche, leche en polvo, crema, nata.

3.5.6 Harina de trigo o de maiz.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO
4.1 Los hongos en conserva deben presentar consistencia firme, sin llegar a ser duros ni estar desintegrados.
4.2 En las formas de presentacién “enteros'' y “‘botones’’, no mds del 10°/o de unidades pueden tener el
sombrerete con el velo roto, y mdximo el 5°/o de unidades pueden ser pedinculos o sombreretes
desprendidos.

4.3 Los hongos en conserva pucden presentar dos tipos de coloracion: blanco o crema y pardo.

4.3.1 Si se tata de hongos de tipos especiales o si el producto incluye ingredicntes especiales permitidos,

debe considerarse un color caracteristico para el conjunto.

4.4 La masa total escurrida debe ser superior al 5590 de la masa neta del producto, cuando el medio de
cobertura sca Hquido. Si se trata de hongos conservados en salsas, la porcién de hongos escurridos, después
de separar por lavado la salsa, no debe ser menor al 27,5%/0 de la masa total del producto (ver INEN 393 y
395).

4.5 Las conservas de hongos deben cumplir con las especificaciones establecidas en la Tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de las conservas de hongos.

" METODO DE
REQUISITO UNIDAD Min. Max. ENSAYO
oH . 56 _ INEN 389
Cenizas exengs de
cloruro de sodio “/o (m/m) - 10 INEN 401

{Continda)
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46 F1produclo debe cumplir, ademds, con los requisitos pertinentes cstablecidos en la Norma INEN 405.

5. MUESTREO

5.1 Efmucstreo debe realizarse de acucrdo con la Norma INEN 378.

(Continda)
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INEN 378
INEN 389
INEN 395
INEN 401
INEN 405

INEN 377
INEN 379
INEN 380
INEN 381
INEN 382
INEN 383
INEN 269
INEN 384
INEN 385
INEN 386
INEN 270
INEM 271
INEN 387
INEN 388
INEN 390
INEN 391
INEN 392
INEN 393
INEN 394
INEN 396
INEN 397
INEN 398
INEN 399
INEN 400
INEN 402
INEN 403
INEN 406
INEN 407
INEN 408
INEN 409
INEN 410
INEN 411
INEN 412
INEN 413
INEN 414
INEN 415
INEN 416

APENDICE Z
Z1 NORMAS A CONSULTAR

Conservas vegetales. Muestreo.

Conservas vegetales. Determinacién de la concentracion de ién hidrégeno (pH).
Conservas vegetales. Determinacion de la masa total escurrida.

Conservas vege tales. Determinacién de cenizas.

Conservas vegetales. Requisitos generales

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

Conservas de fruta. Terminologia

Conservas vegetales. Determinacion del alcohol etflico.

Conservas vegetales Determinacion de sélidos solubles

Conservas vegetales. Determinacion de acidez titulable.

Conservas vegetales. Determinacion del ex tracto seco.

Conservas vegetales. Determinacién de cloruros.

Conservas vegetales. Determinacién del contenido de arsénico.

Conservas vegetales. Determinacién de acido ascérbico.

Conservas vegetales. Determinacion del contenido de estafio.

Conservas vegetales. Ensay os microbiolégicos. Mohos.

Conservas vegetales. Deterrminacion del contenids de cobie.

Conservas vegetales Determinacion del contenido de plomo.

Conservas vegetales. Determinacion del contenido de aceite esencial.
Conservas vegetales. Determinacién de sélidos en suspension.

Conservas vegetales. Determinacion del contenido de sélidos insolubles en agua
Conservas vegetales. Jugos de frutas, Determinacion de la densidad relativa,
Conservas vegetales Determinacion del vacfo.

Conservas vegetales Determinacion de la masa neta.

Conservas vegetales. Determinacion del volumen ' ocupado por el producto.
Conservas vegetales. Productos derivados del tomate. Determinacién del color.

Conservas vegetales. Productos derivados del tomate. Determinacion de partfculas negras.

Conservas vegetales. Determinacion de azucares.
Conservas vege tales. Determinacién del contenido de zinc.
Conservas vegetales. Determinacion del contenido de hierra
Conservas vege tales. Arvejas. Requisitos.

Conservas vegetales. Esparragos. Requisitos.

Conservas vegetales. Vainitas. Requisitos

Conservas vegetales. Peras. Requisitos.

Conservas vegetales. Duraznos Requisitos.

Conservas vegetales. Pifias. Requisitos.

Conservas vegetales. Ciruelas. Requisitos.

Conservas vegetales. Fresas. Requisitos.

Conservas vegetales. Jalea de manzana. R equisitos
Conservas vegetales. Jalea de Pifia Requisitos.

Conservas vegetales. Jalea de guayaba. Requisitos.
Conservas vegetales. Jalea de mora. Requisitos.

Conservas vegetales. Jalea de uva. Requisitos.

{Continda)
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INEN 417 Conservas vegetales. Jalea de membrillo. Requisitos.

INEN 418 Conservas vegetales. Mermelada de pifia Requisitos.

INEN 419 Conservas vegetales. Mermelada de mora. Requisitos.

INEN 420 Conservas vegetales. Mermelada de guayaba. Requisitos.
INEN 421 Conservas vegetales. Memnelada de durazno. Requisitos.
INEN 422 Conservas vegetales. Mermelada de manzana. Requisitos.
INEN 423 Conservas vegetales. Mermelada de naranja Requisitos
INEN 424 Conservas vegetales. Mermelada de frutilla. Requisitos.
INEN 425 Conservas vegetales, Mermelada de frutilla Requisitos.
INEN 426 Conservas vegetales. Mermelada de pera. Requisitos.

INEN 427 Conservas vegetales. Mermelada de ciruela. R equisitos.
INEN 428 Conservas vegetales. Mermelada de albaricoque. Requisitos
INEN 429 Conservas vegetales. Mennelada de mandarina. Requisitos
INEN 430 Conservas vegetales. Ensalada de frutas. Requisitos

INEN 431 Conservas vegetales. Ensalada de frutas tropicales. Requisitos.

¢
Z.3 BASES DE ESTUDIO

Norma Alimentaria CAC/RS 55-1972. Norma Internacional recomendada para las setas en conserva.
Programa conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Roma, 1972.

Cidigo Latinoamericano de Alimenios. Hongos comestibles. Segunda Edicién. Buenos Aires, 1964.

United States Standards for grades ol Canned Mushrooms. United States Department of Agriculture.
Washington, 1962,
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

La Norma INEN 404 fue estudiada por el Comité Técnico AL 02.01, Conservas Vegetales, y aprobacla por

éste en 1977-12-01.

Formaron parte del Comité Técnico las siguientes personas:

INTEGRANTE:

Ing. Elminia Mufoz de Prieto
Dra. Iclea de Rodriguez
Ing. Bolivar lzuricta

Ing. Pabio Pélit

Ing. Fernando Hidalgo
Dr. Radl Castilio

Ing. Ncptali Bonifaz

Sr. Albertoledesma
Srta. Liliana Espinoza
Ing. Miguel Campana
Ing. Reinaldo Caamaiio
Ing. Washinglon Moreno

Ing. lvdn Navarrete

ORGANIZACION REPRESENTADA:

CENDES

INSTITUTO IZQUIETA PEREZ - GUAYAQUIL
ESCUELA POLITECNICA NACIONAL.
ESCUELA POLITECNICA NACIONAL.
IEOS

INSTITUTO NACICNAL DE NUTRICION
KENNET C.A.

CONSERVAS DEL VALLE
AGROINDUSTRIAS MAG
AGROINDUSTRIAS MAG
UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

INEN

La Norma en referencia fue sometida a Consulta Pdblica de 1976-04-01 a 1976-05-15 y se tomaron en cuen-

ta todas las observaciones recibidas.

La Norma Técnica INEN 404 fuc aprobada por el Consejo Directivo del Instituto Ecuatoriano de Normali-

zacion, INEN, ¢n scsidn de 1979-01-18.

El Sr. Ministro de Industrias, Comcrcio ¢ Integracién autorizd y oficializé esta Norma con el caricter
dec OBLIGATORIA, mediante Acuerdo No. 1291 de 1979-11-30, publicado en el Registro Oficial No. 92 de

1979-12-24.



ANEXO #6

MUESTRARIO DE EQUIPOS
REQUERIDOS
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JORGE HERRERA
Talf- 247R1K87
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CSumaao of. nerrera.

ESPINOSa Faez con mas ge 4U anos ge experiencia en ia venta, moniaje y Servicio a
soluciones de pesaie. bresenta a ustedes una cotizacion con varias opciones de basculas .
ronnriandn la calidad de nuestra presentada METTLER TOLEDO de los Estados Unidos
de Norteamérica . Lider en [a fabricacion de equipos y sistemas de pesaje, esfamos
seguros de que una de nuestras opciones cubrira sus requerimientos.

iTEM 1:

BALANZA METTLER TOLEDO, MODELO BBA429 - BB30

Los terminales de pesada IND4x9 y las balanzas compactas BBA4x9 estan especiaimente
disefiados para su aplicacitn en entornos. higiénicamente sensibles. Las superficies lisas y
los materiales utilizados permniten una limpieza facil y compieta. Incluso en su parte trasera,
estos equipos presentan superficies cefradas y hsas. Los equipos han sido examinados y
aprobados por la fundacion de salud pdblica NSF (National Sanitation Foundation) y la
asociacion de disefio higiénico EHEDG (European

Hygienic Engineering and Design Group).

Caracteristicas y ventajas
Soluciones éptimas para entornos higiénicaments sensibles:
« verificacion segin las normas de la NSF y valoracién segtn et EHEDG para la
industria afimentaria: NSF: Nacional Sanitation Foundation (fundacion de salud



pubiica); EHEDG: European Engineering and Design Group (asociacion de disefio

hiiecol;

» grado de proieccitn IPESK: permite la limpieza de aita presién;

« limpieza sencilla gracias a la construccion optimizada;
. foins hiciini te inobietables.
L J
Especificaciones - BBA429 - BB
Capacidad maxima 15kg/30kg
Precisién de indicacién de la pessds 5g/10g
Precision de mdicacién verificada 5g/10g
Teclada 6§ taclas -
Carcass acero incddable-
Pantalia LCE 7 seamentos
!nterfaces RS232 (estandar), RS485, RS422, Ethernat, WA AN, USB (ssdi=vo)
Entrada/salida digital 4 entracias y 4 salidas
Grado de proteccion PGS
Pracisifn de indicacién verificada 2 x 3000e
Opcianes bataria extaina y intema, alimentacién externa
Tamaito de la bascula 400x300x432 mm

ann,( E

PRECIO DE LA BALANZA.....
TIEMPO DE ENTREGA.........

ITEM 2:

................................. US $ 2,950.00 + IVA
................................ 6 SEMANAS

BALAREANETTLER TOLEDD. MOVELD SPEERNERNS S @

La solucion mas rapida y confiable para pesaje de todos tipos




La bascuta SPEEDWEIGH® esta fabricada de acero inoxidable, es segura, flexible y esta
disefiada para pesaje simple, sobrepesaje y subpesaje, asi como pesaje en entomos con
lavado ligero.

Caracteristicas y ventajas

La fabricacion 100% de acero inoxidable de la bascula garantiza su durabilidad en una
amplia variedad de usos

£} dicehic simple de la bascula, con sus sencillos LED {dicdos electroluminiscentes)
indicadores de sobrepesaje y subpesaje, asi como el basico teclado de seis botones,
facilita su manejo.

Tolerancias de zona programables para mayor fiexibilidad.

Descripcidn

Ofrece dos modos de funcionamiento: Sobrepesaje y subpesaje, y
ademas puede almacenar en memoria 2 pesos objetive en dichos
modos. La rapida respuesta de la balanza le permite lograr un tiempo
de asentamiento inferior a 1 segundo por operacion de pesaje. La
solida fabricacion de la bascula brinda una protecciéon contra
sobrecarga del 150% de la capacidad nominal de pesaje sin ningun
efecto negativo en la calibracion de la bascula, y del 300% sin sufrir
dafios fisicos.

Easpecificaciones - Bascula SPEEDWEIGH® SW16

Capacidad maxima 3001b

Precisién de indicacién de la pesada 0.005 Ib

Capacidad maxima 15.0 kg

Precisién de indicacién de la pesada 0.002 kg

Tamano 305 x 305 mm (12 x 12 in) base
Material de la bascula Acero inoxidable

Precision de indicacion verificada 5000d

Accesorios Soporte de montaje en |a pared
Grado de proteccidn IP65 (NEMA 4X)
PRECIODELABALANZA. ..o US §$ 1,928.00 + IVA
TIEMPODE ENTREGA. ...l INMEDIATA (SALVO VENTA)
El precio incluye: - Servicio de conexion y caiibracion de ia Bascuias

- Garantia de 1 (un) afio contra defectos de fabricacion

El precio no incluye: - Instalacidn eléctrica: iinea de 110V aterrizada



CONDICIONES DE VENTA

Foima de Pago:

ITEM 1: Orden de compra, 60% de anticipo — 40% contra entrega
ITEM 2: Contado

Validez de la Oferta: 15 dias

Esperando que esta colizacion este de acuerdo a sus requerimientos y gustosos de
ampliar cualquier informacién adicional, nos suscribimos.

Muy Atentaments,
Espinosa Paez S.A.

RITA CARRILLOF.
Departamento Comercial
Telif. 2502774 / 2548098
Quito

PN



Principat Medeli
Carnea S0GG 12 Sur-65
+57 4 2856400
Fax «574 7852604
clientes@citalsa.com
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Culte 8 88-T1 Clie 62N TR -T7T Calie 38 48-54

+57 1: 4068080 ‘Barrp Calima +57 5 3754255
Fax +57 1 068600 oxt 12071 ¥57 2 4430890 Fax +57 S 3784287
bogota@citalsa.com +57 2 AZB4329 eyesabg@metrotel net co
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TANQUE DE COCCION A VAPOR

TANQUE 1300LT 2 COMPARTIMIENTOS

MARCA CI TALSA

PROCEDENCIA | Colombia

MATERIALES 100% acero inoxidable tipo 304.

FUNCION Se utiliza para cocer productos alimenticios en
medio acuoso. Ej. embutidos en moldes, embutidos
en funda, maiz.

DESCRIPCION El equipo consta de un tanque aislado y de un
sistema de calentamiento con un serpentin de vapor
que puede ser abierto o cerrado. En el serpentin
cerrado se recupera el condensado para retornarlo
a ia caldera. La temperatura se controlada por
termostato.

CARACTERISTICAS | » Tanque y tapa aislados con 2” de lana mineral

que garantizan la eficiencia energética y la

LOnRUzCU NUESLroy proauctoy
WWww.Cluisu.comn




Principal Medeilin

Carrera 50GG 12 Sur-65
+57 4 2854400
Fax: +57 4 2852604
clientes@citalsa.com

Clitaisa

Bogota D.C. Cali Barranquilla
Calle 9 68-71 Clle 62 Nro. 1IN —71 Calle 38 46-54

+57 14068000 Barrio Calima +57 5 3794235 i 1]

Fax +57 1 4068000 ext 1201 +57 2 4450800 Fax +57 5 3794297 » :‘
bogota@citalsa.com +57 2 4464329 eyesabg@metrotel net co #||
ralifeitalea rom -

Smenae i

ot e

ISO 9001

rarsm s 2

rapidez de calentamiento

» Diseiio de facil limpieza y mantenimiento

» Equipo 100% soldado con superficies interiores
lisas que contribuye a la seguridad sanitaria del
producto

OPCIONAL

» Base en hierro

» Control automaitico de temperatura a través de
termocupla y controlador

» Canasta inoxidable con tapa inferior

» Rampa inoxidable

VENTAJAS

» Bajo consumo de vapor.

7> Reduccion de tiempo de proceso.

» Diferentes modelos estindar y posibilidad de
ajustes segin la necesidad.

REQUERIMIENTOS

Vapor a 90psi

TABLA DE REFERENCIAS

MODELO | CAPACIDAD | SERPENTIN [ INTERIOR | EXTERIOR | PESO |

(t)

(cm) . (cm) (Kg)

s o =

| T900-1VA | 900 Abierto !109x100x90h 190x160x155h | 450
| T900- tVC | 900 | Cerrado | 100x100x90h | 190x160x155h | 450
' T1300-1VA | 1300 | Abjerto | 170x90x90h | 215x175x137h | 420
. T1300- IVC | 1300 | Cerrado | [70x90x90h | 215x175x137h | 420
. TI300-2VA | 1300 | Abierto | 170x90x90 | 215xi75x137h | 420 |

Lspecificaciones sujetas a cambios sin previo aviso

Conozca nuesiros producios
www.citalsa.com
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nuestra empresa
oo

linea gagqdim
representaciones
contictenos

Ablandador de agua
Ablandador de cames
Amasasadoras
Asadoras

—

Balanzas
Batidoras
Barquilleras
Bafio Maria

Cafeteras
Calentadores de pizza
Chafer
Churrasqueras
Conservadoras
Cortadoras de Fiambre
Cortadoras de Hueso
Cocinas Industriales _—
Cutters
Cupulas Camiceras

Depositos
Dispensadores

Embutidoras

Estante Zicado
Expendedoras de Jugo
Exprimidores de Jugo

RAMON

A-20

- Su funcion cortar  desmenuzar y triturar,

mediante la accion de hollilias rodantes
- Construida en acero inoxidable

- Capacidad 20 litros

- Motor 1,39 - 1,10 Kw 380 volt

- Parada con freno electromagnetico

- Control conmutador

- Velocidad de trabajo 1500-12rpm 3000-
24rpm

- 6 cuchillas

- Base sobremesa

- Dimensiones:

Alto 480 mm

Ancho 610 mm

Fondo 465 mm

Fabricac
Freidora

Hambun
Hervidoi
Hornos i
Huincha
Lavader
Licuado

Mata Ins
Mesone:
Moledor
Molinos
Ollasy F
Ollas Ar

Pelador:
Picador
Plancha
Procesa

Revolve
Refriger
Rollers

Rotogril

Salseras
Sellador
Sobador
(cilindro
Termos«
Teléfonc

Vitrinas
Visicool

2 Dugdim Santiago, oio 2004
3 Victor Cuccuini 336, Recoleta / 1 622 8271 - 742 2074

OUP// WWW.2AUIIIL CY DA/ Prod/ prou_ grandcs/C1v-vui.numn
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ravitia 1 uc i

nUestrs empresa
productos

linea gagdim
repressentaciones
contéctenos

Ablandador de agua
Ablandador de cames
Amasasadoras
Asadoras

Balanzas
Batidoras
Bamulileras
Bafto Maria

Cafeteras
Calentadores de pizza
Chafer

Churrasqueras
Conservadoras
Cortadoras de Fiambre
Cortadoras de Hueso
Cocinas Industriaies
Cutters

Cupulas Camniceras

Depositos
Dispensadores

Embutidoras

Estante Zicado
Expendedoras de Jugo
Exprimidores de Jugo

info@gagdim.cl

\ Y

Fe Y

RAMON
sSC-20

- Dimensiones:
Ancho: 300 mm
Fondo: 380 mm
Alto: 1020 mm
—
Begi® Santiago, oo 2004

- Construida en acero inoxidable.
- Capacidad de 20 litros

Fabricac
Freidora

Hambun
Hervidot
Homos i
Huincha
Lavader
Licuado

Mata Ins
Mesone!
Moledor
Molinos
Ollasy F
Ollas Ar

Peladori
Picador
Plancha:
Procesa

Revolve
Refriger
Rollers

Rotogril

Salseras
Sellador
Sobadot
(cilindro
Termose
Teléfonc

Vitrinas
Visicool

Victor Cuccuini 336, Recoleta / f 622 8271 - 742 2074

ALP:// WWW.ZAYUIIN.CY PAg/PIOWProd_Lgranaes/e1-vu1.nim

20/U3/LUVUd



