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Resumen.

La presente tesis tiene como contenido el desarrollo y producciéon de chifles con
chocolate que tendran el nombre comercial de “Chiflines con chocolate.” Un
producto nuevo para el mercado nacional que busca diversificar los productos

existentes de chifles.

Es un producto novedoso con una combinacion de sabor peculiar; la mezcla de un
producto salado, los chifles, con un producto dulce, el chocolate. Los chifles con
chocolate entran en la categoria de alimentos convenientes o Utiles y en la

subcategoria de Snacks.

Para llegar a obtener chifles cubiertos con chocolate se realizaron pruebas sensoriales
preliminares conjuntamente con encuestas de mercado para poder tener el producto
final y de esta manera calcular la demanda aparente, costo del producto, plan de
marketing, promocion, disefio de la etiqueta, entre otros aspectos que involucran la

creacion de un nuevo producto.

En este trabajo se analizaron los puntos criticos de control (HACCP) como parte
fundamental para la produccion de los “Chiflines con Chocolate.” Ademas se realiz
un estudio técnico de las materias primas, producto final, material de empaque,
pruebas de estabilidad, etiquetado nutricional y todas las normas a cumplir segtn el
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) y el Codex Alimentarius entre otras

reglamentaciones presentadas en los anexos de este trabajo.



Abstract.

This thesis is the investigation and the development of a product made of plantain
chips that will be commercialized as “Chiflines with chocolate”. This is a new product
in the local markets of Quito and Ecuador, that looks for the diversification of the

snacks made of plantain chips.

It is a totally a new product that has a special mixture of flavours and a peculiar taste.
It is a product that will catch the attention of the consumers because it is unique. It is
different because of it is a combination of a product that everyone thinks is salty
(plantain chips) with something sweet, as the chocolate. This product is considered to

be in the category of convenience food, followed by the subcategory of Snacks.

In order to develop “Chiflines con chocolate” some preliminary sensory evaluation
test took place. At the same time, a market research with the final product was
performed in order to calculate an estimated demand of product, real costs, design of a
marketing plan, create and evaluate the packaging and other things that deal with the

development of a new product.

In this work there is a creation and an analysis of a plan HACCP as the fundamental
part of the production of “Chiflines con chocolate.” Also there is a technical study of
the raw material, packaging and the final product. Furthermore, there is a stability
test, a table of contents of the nutritional facts of the product and all the regulations of
the “Instituto Ecuatoriano de Normalizacién” (INEN) and of the Codex Alimentarius

and other parameters that can be found in the enclosure of this work.
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L. Introduccion:

El consumo de “Snacks” en el Ecuador y en el mundo entero va en aumento al pasar de los

afios. Es un “crecimiento explosivo™*

en el que no se puede participar sélo como
consumidor, sino también como productor, debido a que es un mercado que se puede
diversificar con facilidad. Este aumento en el consumo de snacks se ha producido por el
tipo de vida actual, como el poco tiempo que se dispone para almorzar en el trabajo, la
cantidad de tiempo que una persona pasa en el automdvil, entre otras circunstancias que le
obligan a consumir pequefias porciones de alimentos denominadas “Snacks”, inclusive se
puede notar que hay ciertos casos en los cuales las personas consumen un snack solo por el
hecho de satisfacer las ganas de comer algo salado o dulce.

Los chifles con chocolate son una alternativa dentro de este segmento y estan disefiados
para todas esas personas que quieren consumir un snack y que desean satisfacer las ganas
de comer algo sencillo y rico.

El chifle se define como una rebanada de platano que mide aproximadamente tres
centimetros y medio de diametro, tres centimetros de ancho y de un centimetro a un
centimetro y medio de espesor. Esta rebanada de platano es sometida a un proceso de
fritura con aceite vegetal no hidrogenado y que en la mayoria de los casos se le agrega sal
u otros condimentos para hacerlo mas agradable.

Al chifle se le conoce con algunos nombres dependiendo del pais de donde provenga o
hasta de la ciudad donde fue hecho el producto. Entre los nombres mas conocidos estan:

los “Tostones” “Chifles” “Platanitos fritos” “Chipilos” entre otros. Aqui en el Ecuador el

nombre mas popular es “Chifles”.

! serinfo.indap.cl/Doc/Hortalizas_Procesadas.doc



A este producto se le puede denominar como “Snack”, pues ésta ultima es una palabra
generalizada para denominar al refrigerio o tentempié en espafiol, debido a que es
consumido en los recreos, tiempos libres y ademas porque se encuentra en cualquier tienda
0 supermercado. En el Ecuador es usado también para acompafar comidas y bebidas como
la cerveza.

El chocolate es un producto muy conocido en el Ecuador y en el mundo entero ya que se
exporta gran cantidad de cacao ecuatoriano para procesar los mejores chocolates en
diferentes paises como Suiza, Holanda y Bélgica. El cacao fue utilizado en América
Central en el afio 1000 A.C. como unidad de célculo y de pago. Hernan Cortés llevd
semillas de Cacao a Espafia en 1519 pero como forma de pago y no por su sabor. La
revolucion del chocolate empieza en el afio de 1609 cuando sale el primer libro completo
del chocolate en México y sigue con la expansion de sabor en Europa. En 1657 se abre la
primera tienda de chocolates en Londres y ademas se empieza a experimentar al chocolate
en sus diferentes presentaciones como es la introduccion del chocolate como bebida
caliente en Bruselas en 1967. En 1720 se unen a esta tradicion Francia Alemania y Suiza.?
El desarrollo técnico del chocolate continua y ahora en nuestros dias se pueden encontrar
chocolates puros, como barras de chocolates industriales (coberturas) cuyo uso es extenso;
o el chocolate més refinado como bombones, chocolates para reposteria, entre otros.

Se encuentran una gran variedad de productos que se combinan con chocolate, como son:
galletas, caramelos, cocoas para leche y bebidas.

Los chifles con chocolate son la union de estos dos productos muy conocidos y bien
posicionados en el mercado local y mundial y que al combinarlos Ilaman la atencion
porque no se encuentra un producto similar en el mercado. Ademas, porque al chifle

elaborado con platano barraganete 0 maquefio verde se le considera como un “Snack” de

2 http://www.lindt.com/1142/1146/1410.asp



sal pero al agregarle chocolate entra en la categoria de “Snack” de dulce lo cual es una
novedad para las personas.
Se desea que este producto sea consumido mayormente por los nifios y jovenes en horas
del recreo y descansos.
El requerimiento diario para dependiendo del género y de la edad es de:

Nifios y nifias de 6 - 9 afios de edad es de 2000 calorias

Nifios de 13-15 afios de edad es de 2750 calorias

Nifios de 16-19 afios de edad es de 3000 calorias

Nifias de 13-15 afios de edad es de 2750 calorias

Nifias de 16-19 afios de edad es de 3000 calorias
Ademas para poder cumplir con las recomendaciones de las nutricionistas, que hablan de
“Comer cinco veces al dia es un habito recomendable, que deberia adquirirse lo antes
posible, dado que contribuye a la consecucién de una alimentacion equilibrada y saludable
evitando la sensacion de hambre y desfallecimiento asi como los desequilibrios

3

alimentarios que pueden derivarse de esta sensaciéon.” ° por ende, se debe contar con

alimentos novedosos que Ilamen la atencion del nifio.

Las calorias aproximadas que debe consumir un nifio o nifia entre las edades de 6-9 afios de
13-15 y de 16-19 afios, es un promedio de las calorias calculadas que se encuentran en las
tablas* elaboradas por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y por el Departamento
de Agricultura de los Estados Unidos que correlacionan los factores de sexo, edad y el
nivel de actividad fisica (Sedentaria, Moderada activa, Activa) para este calculo.’

Las nutricionistas se basan en las tablas mencionadas anteriormente, ademas de las curvas

de crecimiento para el analisis de calorias que un nifio debe ingerir. Por otra parte, para el

? http://www.calidalia.com/index.php/nutricion/content/view/full/3345
* Anexo 1
® http://www.mypyramid.gov/professionals/sp-pdf_calorie_levels.html



calculo en personas mayores de 18 afios se usa la ecuacion de Harris-Benedict que
correlaciona los factores de edad, sexo, peso y actividad fisica.
La ecuacion que se usa para el sexo femenino es:
(655 + (9.6 x peso en kilos) + (1.8 x altura en cm) - (4.7 x tu edad)) x factor de actividad
Para el sexo masculino
(66 + (13.7 x peso en kilos) + (5 x altura en cm) - (6.8 x tu edad)) x factor de actividad
La férmula es diferente para hombres y para mujeres porque los hombres tienen por
naturaleza mas masa muscular y, por lo tanto, queman mas calorias al dia.
El factor de actividad para las ecuaciones anteriores se calcula de la siguiente manera. °

e Persona sedentaria (ningun tipo de ejercicio) es 1.2

e Actividad ligera (hace deporte de 1 a 3 veces por semana) es 1.375

e Actividad moderada (hace deporte de 3 a 5 veces por semana) es 1.55

e Actividad alta (hace deporte de 6 a 7 veces por semana) es 1.725

e Actividad extremadamente alta (atletas profesionales, maratonistas,) es 1.9

II. Descripcion del producto

Chifles con chocolate.

Es un producto tipo “Snack” dulce, consumido principalmente por nifios y jovenes, sin
embargo los “Chiflines con chocolate” son para personas de todas las edades y de ambos
sexos siendo asi un producto multitarget.

La presentacion del chifle con chocolate es de 60 gramos, en fundas de polipropileno

biorientado metalizado. EI Empaque externo es de cajas de cartdn con division.

® http://www.bellefem.com/index.php?itemid=6



Se comercializara bajo el nombre de “Chiflines con chocolate” y la distribucion a utilizar

seria la llamada “panal” en tiendas y supermercados.

III. Objetivos.

1) Objetivo General

e Realizar un estudio de factibilidad para la elaboracion a nivel industrial

de chifles con chocolate.
2) Objetivos Especificos

e Desarrollar un producto alimenticio novedoso, con valor agregado.

e Realizar un estudio de mercado que permita a la empresa conocer si los
consumidores aceptan el chifle con chocolate y que caracteristicas debe
tener.

e Hacer un analisis financiero del proyecto tanto con produccién propia

como con maquila.

IV. Justificacion

En la fabrica INALPROCES (Industria de Alimentos Procesados) existe una linea de
fritura, por lo que, en busqueda de ocupar toda la maquinaria y recursos disponibles en
dicha linea, se necesita crear una extension a la misma. Por ello se ha visto conveniente
analizar la posibilidad de crear “Chiflines con chocolate”. Sera una extension a la linea de
fritura porque no se necesita de nueva maquinaria ni de mayor infraestructura para
procesar los chifles con chocolate.

Por las caracteristicas del producto, se necesita un nuevo registro sanitario, pues hay una

modificacion en la formula debido a que se remplaza la sal por el chocolate.



El proceso de conservacion es igual al usado con los chifles de sal y de dulce sin existir
cambios de envase o de fabricante responsable.

Los chifles con chocolate entran en la categoria de “Snacks” o “Tentempié” porque en el
envase se encuentra una pequefia porcion de alimento, ademas es de facil consumo
pudiéndose llevar a cualquier lugar. Para consumir este producto no se necesita afiadir
ningun ingrediente extra como agua o condimentos, se lo puede consumir inmediatamente
después de ser abierto. Ademas se debe mantener en un lugar fresco por lo que no necesita
de refrigeracion o congelacion para su conservacion.

Los chifles son un producto consumido localmente como lo menciona un articulo
publicado en “El Financiero” (2005), “Actualmente existe una elevada demanda de snack
de chifles a nivel nacional. Ecuador tiene un gran potencial para la elaboracion de este
producto...”’ Esto también se da porque hay disponibilidad de materia prima como es el
caso del platano y de semi-elaborados como el chocolate.

Los chifles con chocolate se diferencian de los demas porque en el mercado existen chifles
de sal y de dulce pero ninguno con la combinacion antes indicada. Sin embargo, si existe
competencia para este producto porque las industrias dedicadas a la produccion de chifles
utilizan saborizantes y sales tales como la de cebolla o esencias como la de vainilla, para
de esta manera conseguir una mayor diversificacion del producto. Las industrias que se
encuentran en el mercado local con sus diferentes marcas, presentaciones y sabores son
“Tortolines”, “Banchis” “Kucker” “Platanitos” “La Quitefia” y los que se venden sin marca
en las calles.

No existe en el mercado local ni en el internacional una combinacion del chifle con

chocolate por lo que el producto seria nuevo y novedoso por su combinacion de sabores.

" “Khow how, fundamental en el mercado de chifle.” El Financiero, Edicién 575. Quito, 31
de enero del 2005



Es otra manera de consumir al chifle teniendo un producto dulce pero sin que sea el
platano maduro. Hay pocos productos que son una mezcla de sal con dulce. Los productos
que tienen esta combinacién son galletas de sal cubiertas con chocolate y palitos de pretzel
con sal cubiertos con chocolate. Esos son los dos productos disponibles en el mercado y

que estan dentro de la categoria de Snacks como los chifles con chocolate.

V. Estudio de Mercado

El mercado en el que se desea entrar con el producto “Chiflines con chocolate” es nacional
empezando con la ciudad de Quito. Se desea llegar a las personas de todas las clases
sociales y edades teniendo mayor impacto en los nifios y jovenes por su gran consumo de
Snacks. Segln el Gerente general de Inalecsa “.. el chifle es un producto multitarget...”
Con esto concuerda el Gerente General de Proalme ya que esta empresa tiene como target
principal a todos los adolescentes de 14 a 28 afios sumados al target secundario constituido
por las personas adultas.’

Es un producto que pelea por el mismo nicho de mercado porque hay una gran variedad de
Snacks de donde el consumidor puede escoger. Una parte del dinero de las personas esta
destinado a gastarse en la colacion de los nifios. La empresa Proalme (empresa que procesa
chifles) tiene temporadas altas de febrero a junio y de octubre a diciembre porque son los
meses que los chicos estan en clases y se observa un consumo elevado de este tipo de
producto®. Otra parte del dinero de los consumidores se va en la compra de pequefias
“golosinas” para ellos mismos, como el canguil en el cine o bocaditos en una reunion de

amigos, entre otros eventos.

® El Financiero. Op. Cit.
% El Financiero. Op. Cit.



Como es un grupo muy extenso de productos que comparten ese pequefio mercado, el
producto debe estar bien posicionado para que prefieran los chifles con chocolates antes
que otros productos.

Como se menciono en el resumen de esta tesis, los chifles con chocolate son un producto
de conveniencia o conveniente. Los alimentos de conveniencia se definen “como cualquier
plato totalmente o parcialmente preparado en que una significante parte del tiempo de
preparacion, habilidades culinarias y energia aplicada han sido transferidas del ama de casa
al procesador de alimentos o al distribuidor... La conveniencia es mencionada como la
principal razén en la compra de platos preparados refrigerados, pero, el sabor sigue
desempefiando un importante papel en la eleccién de este tipo de productos” *°

Ademas un producto conveniente nos ayuda a ahorrar dinero porque no tenemos problemas
de almacenamiento y putrefaccion ya que este tipo de alimentos estan disefiados para tener
una larga vida util (3 a 6 meses productos a base de platano) con una posible pequefia

pérdida de nutrientes. Ademés este tipo de alimentos se puede encontrar en cualquier

supermercado o tienda y pueden ser consumidos por nifios adultos y ancianos.

VI. Analisis de competencia

La mayoria de empresas que elaboran chifles en el Ecuador son en su mayoria artesanal
siendo pocas las productoras de tamafio mediano. Teniendo asi mercado nacional e
internacional para vender chifles en sus diferentes presentaciones. Las empresas medianas
se dedican a exportar principalmente y los gerentes de las mismas aseguran que todavia

hay mercado para vender este producto™.

19 Feliciano Daniel; Albisu Luis Miguel. “El lanzamiento de un producto de conveniencia: entre la
innovacion y la tradicion. Zaragoza —Espafia. Pagina web:
http://www.vcongresoaeea.org/comunicaciones/area6/Imalbisuvc.pdf

L E| Financiero. Op. Cit.



http://www.vcongresoaeea.org/comunicaciones/area6/lmalbisuvc.pdf

Los chifles con chocolate son un producto que tiene una gran cantidad de competidores
indirectos que son todos los productos que entran en la categoria de “Snacks” dentro de los
cuales encontramos las papas fritas, toda clase de extruidos, yuquitas, galletas, pretzels,
hojuelas de maiz entre otros.

Como competencia directa se tiene a los chifles en general ya que a las personas que les
gusta los chifles van a escoger un sabor determinado, si quieren salado, dulce o con sabor
afiadido.

Para encontrar los productos que compiten directamente con los “chifles con chocolate” se

hizo una investigacion de mercado en la ciudad de Quito en algunos distribuidores de este

tipo de productos (Supermaxi y su cadena de supermercados, Mi Comisariato,

Maria, y Tia),

presentaciones. Tabla N° 1.

Santa

y se encontré6 una variedad de marcas con diferentes sabores y

Tabla N ° 1. Chifles existentes en los diferentes distribuidores en la ciudad de Quito.

. i i . PVP
Fabricante Marca Tipo de chifle Presentacion
(USD)

Inalecsa Tortolines Chifles natural con sal 45 gramos 0,21

Inalecsa Tortolines Chifles natural con sal 300 gramos 0,85

Inalecsa Tortolines Maduritos chifles 45 gramos 0,21
dulces

Inalecsa Tortolines Maduritos chifles 150 gramos 0,72
dulces

Inalecsa Tortolines Ch'ﬂe. cervecero 45 gramos 0,21
picante

Inalecsa Tortolines Ch'ﬂe. cervecero 150 gramos 0,49
picante

Inalecsa Tortolines Chifles cervecero 300 gramos 0,87

Proalme Banchis Chifle picante 60 gramos 0,22

Proalme Happy Banchis Chifles dulces 40 gramos 0,2

Proalme Happy Banchis Chifles dulces 150 gramos 0,6

Proalme Banchis Chifle sabor a cebolla 150 gramos 0,62

Procesadora de Kucker Chifle dulce vainilla | 50 gramos 0,26

alimentos Kucker
Erocesadora de Kucker Maduritos crocantes 50 gramos 0,26
alimentos Kucker
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Continuacion Tabla N° 1

i . . . PVP
Fabricante Marca Tipo de chifle Presentacion
(USD)
F_’rocesadora de Kucker Maduritos crocantes 500 gramos 2

alimentos Kucker

Erocesadora de Kucker Chifle natural con sal 50 gramos 0,28
alimentos Kucker

Erocesadora de Kucker Chifle natural con sal 200 gramos 0,86
alimentos Kucker

I?rocesadora de Kucker Chifle natural con sal 500 gramos 2

alimentos Kucker

F_’rocesadora de Kucker Chifle picante 200 gramos 0,86
alimentos Kucker

Frito Lay Platanitos Chifle picante 45 gramos 0,22

Frito Lay Platanitos Chifle picante 150 gramos 0,44

Frito Lay Platanitos Chifle natural 45 gramos 0,22

Frito Lay Platanitos Chifle natural 150 gramos 0,44

Frito Lay Platanitos Chifle sabor a limon 45 gramos 0,22

Maduritos .
Inalecsa Caribas Chifles dulces 40 gramos 0,27
La Quitefia La Quitefia Chifle cervecero 200 gramos 1,27

Dentro de la competencia directa también se encuentran los productos que son una mezcla
de un producto de sal con combinacion de chocolate o sabor a chocolate. Al analizar los
productos existentes con la mezcla de estos sabores se pudieron encontrar dos productos
existentes en el mercado: galletas de sal cubiertas con chocolate producidas por Nabisco y
palitos de pretzel cubiertos su parte superior con chocolate con el nombre comercial de

Mikado. (Tabla N° 2)
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Tabla N ° 2. Productos similares al chifle con chocolate que se encuentran en percha
de los supermercados de Quito.

PVP
Producto Fabricante Marca Presentacién
(USD)
Galletas de sal Funda con 6 paquetes
Choco
cubiertas con Kraft Foods individuales de 40 gramos 1.50
Soda
chocolate. cada una
Palitos de pretzel
Producto
recubiertos con Mikado 50 gramos 1.07
Bavaria
chocolate

Los chifles con chocolate se colocardn dentro de las perchas que contienen las diferentes
variedades de chifle, teniendo como ventaja que es Unico en su categoria y llamando la
atencion por su combinacién de sabores y su empaque llamativo. Ademas los dos
productos que compiten directamente con los “Chiflines con chocolate” se encuentran en la
seccidn de galletas.

La ventaja que tienen los productos elaborados con platano sobre otros Snacks, es que son
productos que contienen potasio y que son bajos en sodio. Tomando en cuenta que el
tamafio de porcién en estos productos es de 28 gramos, si comparamos los valores
nutricionales, podremos ver que los chifles con chocolate tienen una menor cantidad de
sodio y una mayor cantidad de potasio a diferencia de los otros snacks.

Los chifles con chocolate contienen aproximadamente dos porciones en la funda de 60
gramos. En una dieta normal de 2000 calorias donde el requerimiento diario de sodio es de
2400 mg y del potasio 3500 mg, los chifles con chocolate proveen el 0.19% de sodio y el

5.13% de potasio por porcion. Al analizar la cantidad de sodio que contienen los productos
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disponibles en el mercado (Tabla N° 3) se puede observar que ninguno de estos productos
tiene un valor tan bajo como los chifles con chocolate. Los productos como papas fritas
(Ruffles), yucas fritas (Yuquitas), productos hechos a base de maiz como son los (Tostitos)

y los (Cheetos) tienen los siguientes valores de sodio y de potasio. (Tabla N° 3)

Tabla N ° 3 Comparacion de Sodio y Potasio en los diferentes snacks versus los chifles

con chocolate. Base de 28 gramos

Marca del Producto Sodio (mg) %VDR Potasio (mg) | %VDR
Papas fritas (Ruffles) 178 7% 140 4 %
Yucas fritas (Yuquitas) 49.65 2.06 % 130.6 3.73%
Extruido de maiz (Tostitos) 280 11.66 % N/D N/D
Extruido de maiz (Cheetos) 246.4 10.26 % N/D N/D
Chiflines con Chocolate 4.66 0.19 % 179.66 5.13%

N/D No hay datos

Todos los valores de sodio, potasio y porcentaje de Valor Diario Real (%VDR) de esta
tabla y de la tabla N ° 4 estan calculados para una porcién de alimento, que segin la norma
técnica NTE INEN 1334-2:2000; Version 2000, “Rotulado de Productos Alimenticios para
Consumo # 2; Rotulado Nutricional; Requisitos” para este tipo de producto es de 28
gramos.

El producto que tiene la mayor cantidad de potasio son los “Chiflines con chocolate” por lo
gue se puede hacer propaganda de que es un producto que contiene potasio y que es bajo
en sodio teniendo asi una ventaja sobre los otros snacks que se encuentran en la misma

categoria que los chifles con chocolate.
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La razén del por qué los chifles con chocolate tienen un alto contenido de potasio es
porque estan hechos a base de platano el cual contiene alrededor de 400 mg de este
oligoelemento en 100 gramos de producto.*?

Las papas fritas (Ruffles) tienen un alto contenido de potasio pero a la vez una cantidad
elevada de sodio por lo que este producto ya no es tan recomendable como el desarrollado
para esta tesis.

Los productos que son elaborados con platano tienen una considerable cantidad de potasio
mientras que el contenido de sodio proviene de los condimentos que se usan para realzar el

sabor del producto. Ver en (Tabla N° 4)

Tabla N ° 4. Comparacion de Sodio y Potasio en una porcion de alimentos
(28 gramos) en productos hechos a base de platano versus a los Chiflines con
Chocolate.

Marca del Producto Contenido de Sodio Contenido de Potasio
Banchis 38.64 mg 228.5 mg
Kucker dulce 26.88 mg 376.3 mg
Kucker salado 26.88 mg 376.3 mg
Platanitos Caribas 52.27 mg N/D
Maduritos Caribas 52.27 mg N/D
Tortolines 8.29 mg N/D
Chiflines con chocolate 466 mg 179.66 mg

Todos los productos hechos a base de platano (Tabla N° 4) tienen una cantidad
considerable de potasio. Los productos con mayor cantidad de potasio son los chifles de las

dos variedades de la marca Kucker, seguido por los Banchis.

Yhttp://www.casapia.com/Paginacast/Paginas/Paginasdemenus/Menudelnformaciones/LosMinerales/Oligoel
ementos/Potasio.htm
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En cuanto al sodio el producto con menor cantidad son los “Chiflines con chocolate” por lo

que se vuelve atractivo a las personas que desean consumir productos bajos en sodio.

Se hace énfasis en los dos minerales mencionados anteriormente porque “ El potasio es un
mineral esencial, necesario para regular el balance hidrico, los niveles de acidez, la presion
arterial y la funcion neuromuscular. Este mineral también tiene una funcién critica en la
transmision de impulsos eléctricos en el corazén.”**

El potasio esta involucrado en la reaccion de los nervios, en el trabajo de los masculos y en
el mantenimiento saludable de estos ademés de intervenir en la construccion de
proteinas.** Ademas del potasio el banano y el platano tienen una cantidad importante de
vitamina Bl(tiamina), B2 (riboflavina) y B6 (piridoxina)™ que regula los niveles de
glucosa en la sangre por lo que ayuda a mantener los estados de animo en la persona.*®
Entre otros beneficios que tiene el platano se puede mencionar que contiene hierro (0.30-
0.34 mg /100 g de producto) lo que estimula la produccion de la hemoglobina de la sangre
y contribuye a la reduccién de los casos de anemia.*’

El potasio y el sodio son macrominerales porque el ser humano necesita consumir gramos
por dia®® mientras que el hierro y otros minerales son micro porque se necesitan de
miligramos por dia, ademas se necesita de los dos para que la “bomba de sodio y potasio”

funcione de manera correcta®. La funcion de esta es que el i6n sodio salga de la célula y el

potasio entre para generar la energia necesaria para transportar determinadas sustancias al

'3 http://www.puritan.com/vf/healthnotes/HN _Live/Spanish/Es-Supp/Potassium.htm
Y http://www.dsalud.com/medicinaorto_numero20_b.htm

1> http://www.botanical-online.com/platanos1.htm

18 http://www.dsalud.com/medicinaorto_numero22.htm

7 http://www. kidshealth.org/parent/en_espanol/medicos/ida_esp.html

18 http://www.msd.es/publicaciones/mmerck_hogar/seccion_12/seccion_12_133.html

19 http://www.dsalud.com/medicinaorto_numero27_%20b.htm



http://www.puritan.com/vf/healthnotes/HN_Live/Spanish/Es-Concern/Hypertension.htm
http://www.puritan.com/vf/healthnotes/HN_Live/Spanish/Es-Concern/Hypertension.htm
http://www.puritan.com/vf/healthnotes/HN_Live/Spanish/Es-Supp/Potassium.htm
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interior de la célula (glucosa y aminoéacidos).?’ Esto se hace por el sistema de osmosis.
Estos dos minerales son sinergicos, lo que potencia la accién del potasio en el cuerpo.

Las funciones de la bomba de potasio en el contexto celular son: Mantenimiento de la
osmolaridad y del volumen celular, transporte de nutrientes, potencial eléctrico de la
membrana, mantenimiento de los gradientes de sodio y potasio, impulsos nerviosos,
transduccion de sefiales®

La deficiencia del potasio en las personas puede provocar fatiga muscular, bajo
rendimiento, dificultad para realizar esfuerzos arritmias cardiacas entre otras cosas.
Mientras que si existe una deficiencia del sodio se puede dar una incapacidad para digerir
los carbohidratos, neuralgias entre otros efectos secundarios.

Es importante tener una dieta balanceada ya que al no ser asi un exceso de sodio puede
crear: alteraciones del ritmo cardiaco, retencion de liquidos, hipertension, insuficiencia
renal estrefiimiento. Es por esta razon que se hace énfasis en el consumo de alimentos ricos

en potasio pero bajos en sodio.

VII. Disponibilidad de materias primas

Uno de los aspectos positivos para el desarrollo de este producto es que existe una gran
disponibilidad de las materias primas.

El aceite de palma es el de mayor produccion en el Ecuador, por lo tanto el mas usado
teniendo asi la ventaja de que se puede comprar con facilidad y que se tiene un precio
estable a través de los afos. El aceite de palma es ideal para la fritura en general por sus

caracteristicas fisico-quimicas y también porque no imparte sabor ni color al producto.

20 http://www.dsalud.com/medicinaorto_numero27 %20b.htm
2! http://es.wikipedia.org/wiki/Bomba_sodio-potasio



http://www.dsalud.com/medicinaorto_numero27_%20b.htm
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Los dos principales distribuidores de aceite para la fabrica Inalproces son: La Fabril y
Danec. Los dos aceites para fritura presentados por las diferentes productoras tienen
caracteristicas fisico-quimicas similares por lo que la decision de escoger a un productor se
basa principalmente en el costo del mismo. El aceite presentado por la Fabril tiene un costo
de $0,805 centavos el litro de aceite, mientras que el de Danec cuesta $0,968 centavos el
litro. El precio es $0,163 centavos més elevado de Danec versus el de La Fabril lo cual
repercute en los costos de produccion. Por esto se debe escoger al de menor costo en este
caso el de La Fabril siendo este de muy buena calidad y cumpliendo con todos los
requerimientos dados por la Norma Técnica del “Aceite Comestible de Palma Africana”.
Requisitos. INEN 1640 %,

El productor “La Fabril”, presenta el aceite especial para fritura de chifles “Chifol”. Los
tanques de ese aceite son de 120 L y tienen el valor de $96.60 cada uno. El segundo
distribuidor es de la empresa Danec y el aceite para la fritura se conoce como

“Danolinfree”, este aceite viene en presentacion del00 L y tiene el valor de 96,80.

El maqguefio es la base del producto, por lo que se necesita tener este vegetal a través de los
meses y los afios en que se van a producir los chifles con chocolate. Se recopild
informacién en el Ministerio de Agricultura y Ganaderia de la produccion de platanos
desde el afio 1965 hasta el afio 2004. La produccién total de platanos en toneladas métricas
(TM) en el Ecuador se mantiene aparentemente estable a través de los afios®®. Un ejemplo
es que vemos en el 2002 que se tenia una produccion de 440.259 TM mientras que en el
2003 la produccion subié a 651.176 TM y en el 2004 existié una ligera disminucién de la

produccion a 632.858 TM.

22 \/éase Anexo 2
23 \/éase Anexo 3
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Es un producto que experimenta incrementos y disminuciones de produccion pero que aun
asi se mantiene estable.

El Unico incremento brusco que tuvo el producto fue en el afio 1967 donde se registré una
produccion de 1,399.127 TM y por lo tanto una caida que se dio el siguiente afio con

483.856 toneladas métricas.

El chifle es un producto que tiene excelente acogida en el Ecuador y en otros paises, ya
que si se revisa los datos de exportacion de productos no tradicionales en el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura, y Pesca del Ecuador con sus siglas SICA, en el afio
2004 se encuentra que solo el Ecuador exporto en total 32,877.77 toneladas de chifles,
teniendo asi una valor de 14,129.07 miles de ddlares** por las toneladas de platano
exportadas. Como sefiala Maria Antonieta Reyes coordinadora del Sector Banano de la
Corporacion de Promocion de Exportadores e Inversiones (Corpei), el chifle tiene un gran
potencial, siempre y cuando existan las estrategias para hacer conocer el producto, dice.

“A nivel de exportaciones de chifles, el Ecuador se encuentra en una etapa de inicio, de
posicionamiento dentro del mercado internacional, agrega; esto, debido a que el sector
externo aun no logra diferenciar lo que es un chifle propiamente de platano (verde) tal
como se lo conoce en el Ecuador.

Asi, las estrategias para expandir las exportaciones tienen que orientarse a dar a conocer el
platano a través de recetas que indiquen como se lo puede consumir, siendo el chifle una
de las recetas del platano, acota Reyes.”?

Ademas en el Ecuador en el afio 2004 se importaron 85.12 toneladas de chifle porque se

necesitd abastecer a todo el pais lo que representd6 116.88 mil ddlares?®® de chifle. Es

* Véase Anexo 4
% E| Financiero, Op. Cit.
% http://www.portal.bce.fin.ec/vto_bueno/comercio/consultaTotXNandinaPaisconGrafi..
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importante saber que los productores de chifle tienen todavia mercado por abastecer y que
tienen la capacidad de crear el producto que se importa.

El precio del platano fluctta dependiendo de la variedad, de la demanda del producto en el
mercado, y de la estacion climatoldgica.

Todos los puntos mencionados influyen directamente en el precio de la materia prima por
lo que no hay un precio fijo del maquefio y del platano en general. La cabeza de maquefio
tiene un peso aproximado de 11.35 kg, el nUmero de manos por racimo es de 7.44 aprox. y
el nimero de platanos por mano es de 29.62.%" La cabeza de maquefio antes descrita tiene
un valor de 2.50 ddlares en invierno y puede llegar hasta los 5.00 ddlares en época de
verano por la baja produccion.

A pesar del problema de la fluctuacion de precio no existen problemas en la obtencion del
maquefio porque se tienen tres distribuidores calificados por la empresa, que garantizan la
produccion de esta materia prima a través del afio y que ademas cumplen con las
especificaciones requeridas por el fabricante Inalproces. El rechazo de platano que se da
por el fabricante de chifle es minimo, casi nulo por lo que la materia prima es aceptada en
su totalidad.

En cuanto a la disponibilidad de las barras de chocolate con grasa hidrogenada no existiran
problemas de disponibilidad de materia prima puesto que Cordialsa importa estas barras
de chocolate de Colombia y se compromete a entregar mensualmente el producto.

Al tener planificada la produccién se puede tener comprado el producto con anterioridad y
poder asi usarlo cuando exista produccion de chifles con chocolate. Para el primer afio de
produccién se necesitan 9,930.54 kilos de chocolate para poder cumplir con las cajas de la

proyeccion de ventas propuestas para este producto.

27 http://www.ceniap.gov.ve/publica/divulga/fd52/banco.htm
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VIII. Descripcion y especificacion de materia prima

1. Maqueiio
El tipo de platano usado para la elaboracion de los chifles con chocolate es el maquefio,
este pertenece a la familia de la Musa y es una mezcla de las especies accuminata y X
balbisiana. Es por tanto del grupo AAB.?
La “x” es dada porque el maquefio es un hibrido, esto quiere decir que procede de la unién
de dos individuos de un mismo género pero de especies diferentes. Por lo que a la planta
del maquefio no se la puede reproducir mediante semilla sino por una estaca (parte del
arbol.)
Las letras AAB provienen de la primera letra de las especies Accuminata y Balbisiana. La
primera especie aporta con los 2/3 de los génes aproximadamente y la segunda con el 1/3
es por esto que se repite dos veces la letra A y una vez la letra B.
La diferencia que existe entre el banano y un platano es que el banano se puede comer
crudo mientras que el platano necesita algin tipo de tratamiento térmico para poder ser
ingerido. Por esto el platano es considerado mas como un vegetal que como un fruto.?
Hay que tener muy claro lo que es un banano y un platano ya que los dos se parecen pero
difieren en el tamafio y en el grosor de los mismos, entre otras diferencias.
El platano es un vegetal climaterio esto significa que madura facilmente con la presencia
de etileno. Este gas hace que exista un importante incremento en la tasa respiratoria del
vegetal teniendo asi una maduracion acelerada que se refleja en el cambio de color tanto de
la cascara, como el del interior del platano. Ademas existen cambios organolépticos en el

vegetal pues hay una acumulacion de azlcares y acidos organicos que dan un sabor dulce y

28 \/lastimir Sak. Profesor de Botanica. USFQ. 2005
2 http://www.ecuadorexporta.org/productos_down/perfil_de_chifles_de_platano_en_ecuador388.pdf
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una textura suave, diferente al del vegetal inmaduro.®® El platano puede pasar de vegetal
inmaduro a maduro y a pudricion en cuestion de siete dias dependiendo de la
concentracion de etileno que hay en el lugar de almacenaje.

Para hacer chifles de sal se necesita que la corteza o cascara del maquefio esté entre un
95% y un 100% de color verde, ya que siguiendo este parametro se tiene un producto
inmaduro que es ideal para la creacion de los chifles. Para esto cada racimo de platano
recibe una inspeccion visual que busca que todos los platanos estén completos que no
tengan presencia de plagas y que estén de color verde, siendo procesados rapidamente
luego de ser depositados en la bodega de la industria de materia prima perecible. En caso
de que no se logre procesar todo el platano entrante a la fabrica se puede mantener en un
cuarto fresco y ventilado hasta cinco dias aproximadamente sin que sus caracteristicas
fisico-quimicas cambien.

2. Aceite
El aceite que se usa para el desarrollo de este proyecto es distribuido por la industria de

aceite “La Fabril” bajo el nombre de “Chifol”*

, pues es un aceite especialmente disefiado
para la fritura de chifles. “Sus propiedades principales son disminucion del nivel de
espuma, elevado punto de humo (230 °C), bajo indice de peroxidos, bajo contenido de
aceite en el producto final y aumento de la banda de reposicion en los ciclos de freido,
debido a su alta estabilidad hidrolitica y oxidativa.”*® Ademas, en el aceite se han agregado
antioxidantes que lo protegen y evitan que se generen radicales libres.

“El aceite de palma contiene una relacion de 1:1 entre &cidos grasos saturados e

insaturados es decir que el 50% son saturados los deméas son &cidos grasos insaturados. De

los saturados el 45% corresponde al acido palmitico y el 5% al acido estearico y de los no

http://www.euita.upv.es/varios/biologia/ Temas%20P DF/Tema%2014d%20Reguladores%20del%20Crecim
iento.%20Etileno.pdf
31 \éase Anexo 5
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saturados el 40% corresponde al &cido oléico (monoinsaturado) y el 10% al acido linoléico
(poliinsaturado)”

Dentro de las caracteristicas del aceite se encuentra el punto de humo*3, el mismo que no
debe ser inferior a los 215 °C para impedir que a temperaturas de fritura 160 °C este
empiece a desprender olores desagradables y que imparta color al producto.

Al usar temperaturas elevadas de fritura (160 °C - 180 °C) los aceites tienen algunas
reacciones quimicas como la “degradacion oxidativa y térmica con formacion de productos

de descomposicion volatiles y no volatiles”

algunos de estos productos son dafiinos para
la salud humana. Entre los productos mencionados anteriormente  encontramos
“sustancias volatiles y polimeros (Chang et al, 1978), dimeros (Veazey, 1968), oxisteroles
(Bascoul et al, 1986), acidos grasos ciclicos (Frankel et al, 1984) y compuestos alcalinos
del tipo de jabones (Blumenthal y Stockler, 1986)” %

Para que el aceite pueda ser usado y se mantenga en dptimas condiciones este debe cumplir
con las especificaciones tanto de la Tabla N° 5 como de la 6.

Segun Kira y otros, (1996) las caracteristicas fisico-quimicas que se recomienda tener para

el aceite de palma considerando el Codex Alimentarius son (Tabla N° 5)

Densidad indice de Valor de Valor de Materiano | Valor acido Valor de
relativa refraccion a | saponificacion yodo saponificable | (mg KOH) peroxido
%2 Araya y Bacigalupo

% (AOCS, 1978; BS 684, Seccion 1.8, 1983)
% Kirk R.S; Sawyer R; Egan H Op. Cit. Pag. 679
% Kirk R.S; Sawyer R; Egan H Op. Cit. Pag 679 .
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20°C/agua a 40 °C (mg KOH/qg) (Wijs) (9/kg) max max (mEg/kg) max
20°C
0.891-0.899 | 1.44-1.455 V0,10;
190 - 209 50-55 12 10
(50°C/20°C)| (50 °C) NVO, 0.6

Tabla N° 5 Caracteristicas fisico-quimicas para el aceite de Palma

VO: Aceite virgen; NVO: Aceite no virgen por sus siglas en inglés.
Para todos los aceites: maximo de materia volatil a 105 °C, 0,2% maximo de hierro mg/kg, VO, 5; NVO, 1.5;

maximo de cobre mg/kg VO, 0.4; NVO, 0.1; maximo de plomo mg/kg 0.1; maximo de arsénico mg/kg 0.1.

Fuente: Kirk y otros; 1996.

Tabla N ° 6 Niveles 6ptimos del aceite de palma para la fritura

Acidos Grasos Libres <5%
Humedad <0.5%
indice de Perdxidos <5%
Impurezas <0.01%
Hierro <3.5 ppm
Cobre <0.2 ppm

Fuente: Quesada, 1998.

3. Chocolate
El chocolate que se escogi6 para bafiar al chifle es el “Masa Glase”* de Cordialsa por las
siguientes razones. La primera se debe a que este chocolate contiene grasa hidrogenada, lo
que significa que su temperatura de fusion es mas alta (36 °C - 45 °C) comparada a la
temperatura de fusion del chocolate a base de manteca de cacao, debido a que esta Gltima

funde a temperaturas inferiores, a la temperatura corporal.

% \/éase Anexo 6
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Es amplio el espectro de rangos de fusion que cubre la manteca de cacao; “la fusion
incipiente estd comprendida entre 31,2 - 32,7 °C y la completa entre 32 - 34 °C” ¥
Mientras que el punto de fusion de la grasa hidrogenada puede ser minimo a los 36 °C y
méxima de 45 °C *® dando una mejor estabilidad al producto.

La grasa o aceite hidrogenado se denomina en algunas normas y libros como “ el producto
obtenido por la hidrogenacion mediante gas hidrdégeno en presencia de catalizadores
metalicos tales como niquel, cobre, cromo, manganeso, molibdeno, platino, paladio, de los

aceites o grasas alimenticios”*°

La segunda razén para seleccionar la cobertura de chocolate con grasa vegetal es que esta
no debe pasar por el proceso de temperado porque esta grasa no es polimorfica mientras
gue la manteca de cacao si lo es. Esto quiere decir que el chocolate con manteca de cacao
es liquido y la manteca empieza cristalizar en su forma Gamma (Forma 1) de 16-18 °C la
segunda forma es Alpha de 21-24°C, Beta prima que es la tercera y cuarta forma 27-29°C,
para pasar a cristalizar en Beta V de 34-35 °C que es metaestable y pasa a Beta VI. El
chocolate con manteca vegetal se puede fundir y agregar al producto sin tener que hacer el
procedimiento antes mencionado.

Para crear un producto cubierto con chocolate de manera industrial se requiere que el
chocolate se funda de manera rapida y que se lo use de manera inmediata. EI proceso de
atemperar el chocolate es tedioso y toma demasiado tiempo. El primer paso es calentar el
chocolate a una temperatura de 36 °C aproximadamente y después estirar la mitad del
chocolate que se desea usar preferentemente en una mesa de marmol con una paleta para
reposteria y después mezclarlo con la otra parte de chocolate que quedo en el recipiente. La

temperatura del chocolate después de ser enfriada en la mesa debe ser de 28 °C

37 http://www.ceniap.gov.ve/ceniaphoy/articulos/n5/arti/rliendo.htm
% http://www.anmat.gov.ar/codigoa/CAPITULO%20V11%20_actualiz%2013-6-03_.pdf
% http://www.anmat.gov.ar/codigoa/ CAPITULO%20V11%20_actualiz%2013-6-03_.pdf
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aproximadamente y se calienta inmediatamente hasta tener una temperatura de 32 °C para
poder ser usado. Se hace esto para que los cristales se transformen hasta llegar a su cristal
metaestable que es el Beta V. y el chocolate tenga resistencia térmica, buen brillo, buen
snap (barras) y no tenga problema de vetas blancas en la cubierta de chocolate dado por el
“fat bloom”. Ademas de esta manera se consigue un producto con mejor textura, rigidez y
brillo. Todo este proceso se demora entre treinta a cuarenta minutos dependiendo de la

cantidad de chocolate a usar.

Los chocolates con sustitutos de manteca de cacao llamados coberturas de masas glasé, se
pueden usar luego de fundir el chocolate a bafio Maria y de enfriarlo a una temperatura

entre 36 °C y 38°C. Se usa directamente, dejandose enfriar dependiendo del producto.*

De esta manera la cobertura de chocolate queda con buen brillo y se puede empaquetar el
producto después del enfriado sin temor a que este se derrita en la bolsa por el calor de las

maquinas.

Los chocolates que tienen grasa hidrogenada son mas baratos comparados a los que tienen

manteca de cacao, ** la diferencia es significativa en cuanto al precio.

“0 http://www.chocolates.com.co/con_fag_pinds.htm
41 http://www.econosur.com/notas/hidrogras.htm
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IX. Desarrollo del producto

La seleccion de la materia prima es vital para el desarrollo de cada producto. En este caso
se busca obtener el mejor chifle con chocolate en cuanto a sabor, color y textura deseada.
Ademas que el producto le guste al consumidor. Por esto, se llevaron a cabo algunas
pruebas para llegar a obtener el producto final.

Para el desarrollo de este producto se usé la herramienta de la evaluacion sensorial y asi
saber si el producto gustaba, si necesitaba reformulacion y para saber la preferencia del
consumidor.

La evaluacion sensorial se define como una ciencia interdisciplinaria que trabaja en el
estudio sistematico de la respuesta humana a las caracteristicas sensoriales y hedonicas de
los productos. A través de esta ciencia, pueden ser identificadas las preferencias de los
consumidores sobre aspectos tales como el color, sabor, aroma, textura, ergonomia,
utilidad, disefio, formato, envase, entre otras. En otras palabras, investiga todos aquellos
factores que influyen en la respuesta del consumidor ante un producto, lo cual involucra lo
racional y emocional, lo explicito y lo implicito.*?

Otra de las aplicaciones de la evaluacion sensorial es para el desarrollo y reformulacién de
los productos. Para saber si el producto sigue igual cuando ha existido un cambio de un
ingrediente para reducir costos. Ademas para un seguimiento de los productos de la
competencia. También se usa esta ciencia para pruebas mas especificas como el detalle de
las materias primas de un producto y para saber como el producto se encuentra en las
pruebas de estabilidad.*

Dentro de los objetivos que tiene esta ciencia es el uso del analisis estadistico y disefio de

experimentos para el desarrollo de nuevos productos. Ademas la aplicacion de la

42 nttp://www.esn-network.com/202.0.html
3 http://www.percepnet.com/documenta/CS02 06.pdf



http://www.esn-network.com/202.0.html
http://www.percepnet.com/documenta/CS02_06.pdf

26

evaluacion sensorial y el estudio de mercado para poder saber cuanto se va a consumir del
producto y el por qué del mismo.

Para la mayoria de las pruebas preliminares que se hicieron para el desarrollo de este
producto se emple6 un metodo afectivo usando pruebas de preferencia pareada. El
objetivo de esta prueba es que los consumidores den su opinidn de acuerdo con un aprecio
personal o una preferencia.

Los jueces que se requieren para este tipo de pruebas son las personas que son
consumidores potenciales o habituales del producto en estudio. Estas personas no deben
conocer la problematica del estudio, sino entender el procedimiento de la prueba y
responder a ella.*

La preferencia indica orden y no necesariamente que la muestra preferida sea la mas
aceptada, o que la menos preferida sea equivalente a rechazable.* Se usa el 5% de nivel de
probabilidad.

Existen dos hipoétesis para este tipo de prueba

La primera que es

HO nula: X1 = Xo Las dos muestras de chifle con chocolate son igualmente preferidas

H aternativa © X1 # X 2 Las dos muestras de chifle con chocolate son diferentes

Error de tipo 1: 6 a rechaza la Hipotesis nulay es verdad
Error del tipo 2: 6 B acepta errobneamente la Hipotesis nula
Para todas las pruebas preliminares realizadas con el método afectivo usando la prueba de

preferencia se usan estas dos hipotesis y estos dos errores.

* Pedrero Daniel; Pangborn Rose Marie. Evaluacién Sensorial de los Alimentos. Primera edicion.
México.1997 Pag 105.
** pedrero Daniel; Pangborn. Rose Marie. Op. cit.
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» Prueba N°1

e Objetivo:
Determinar la mejor combinacion de sabor de chifles con tres chocolates diferentes y
establecer que tipo de madurez del platano Barraganete conjuntamente con los chocolates
es preferido entre los jueces consumidores. Se us6 el método afectivo en base a un test

pareado con un 95% de confiabilidad.

- Muestras a usarse

1. Chocolate

1.1. Chocolate semiamargo con grasa hidrogenada marca Nestlé
1.2. Chocolate “masa Glase” marca Cordialsa

1.3. Chocolate semiamargo con manteca de cacao marca Cordialsa.
2. Platano

2.1 Barraganette en dos diferentes estados de madurez. (Maduro e Inmaduro)

e Marco Tedrico
Para identificar que muestra gustd mas se usO el método afectivo con una prueba de
preferencia pareada porque los jueces consumidores escogen una muestra sobre otra y
explican la razon de su respuesta. Para esta prueba participaran 24 jueces consumidores de
edades entre los 18 y 25 afios de la universidad “San Francisco de Quito.” Ellos probaran
una de las 3 pruebas pareadas, siendo que ocho jueces probaban la misma prueba pero en
diferente orden. Los jueces en cada prueba evaluan el mismo chocolate pero en diferentes
chifles ya que estos son elaborados con platano Barraganete en diferente estado de

madurez.
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e Procedimiento

Se cortaron rebanadas de platano con un grosor de un centimetro y medio y se sometieron
a un proceso de fritura en aceite de palma no hidrogenado a una temperatura de 110 °C por
11 minutos. Se escurrieron los chifles y se separaron las rebanadas de platano que
absorbieron aceite. Para el platano maduro el tiempo de fritura fue de 8 minutos mientras
que para el platano inmaduro fue de 11 minutos aproximadamente.

Los diferentes chocolates se fundieron separadamente a una temperatura de 42 °C para

asi poder ser esparcidos homogéneamente con la ayuda de un platén de acero inoxidable

sobre el chifle. A cada variante se le aplicé el mismo procedimiento.

En una bolsa se coloco la cantidad de dos chifles y se procedié a numerar cada muestra con
un namero de tres digitos y se entregd a cada participante un cuestionario con dos
muestras. Dichas muestras fueron intercaladas de orden.

535 Chifle hecho con platano inmaduro y con Chocolate semiamargo marca Cordialsa.

432 Chifle hecho con platano maduro y con Chocolate semiamargo marca Cordialsa.

862 Chifle hecho con platano inmaduro y con Chocolate “Masa Glase” marca Cordialsa.
542 Chifle hecho con platano maduro y con Chocolate “Masa Glase” marca Cordialsa.

965 Chifle hecho con platano inmaduro y con Chocolate semiamargo marca Nestlé.
769 Chifle hecho con platano maduro y con Chocolate semiamargo marca Nestlé.

Modelo del cuestionario para el producto chifles con chocolate. *°

- Observaciones de la prueba:
a) Platano Barraganete Inmaduro:
El chifle es mas regular en cuanto a su forma. Tiene un color amarillo intenso y el

centro del chifle tiene pequefios puntos cafés

4 Anexo 7
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La combinacion de colores del chifle con chocolate en general es mas llamativa y se
puede diferenciar a la rebanada de platano y a su cobertura, en este caso el
chocolate.

b) Platano Barraganete Maduro:
Esta porcion de platano frito tiene una forma irregular ademas que en un mismo
chifle se tiene una variedad de colores cafés. Las semillas son de
un color negro y no se puede ver con claridad al chocolate ya que el chifle tiene

tonos parecidos al chocolate.

¢ Resultados de las pruebas.
Para esta prueba se utilizo a 24 jueces consumidores, por lo que cada prueba se repitio
8 veces. (TablaN ° 7)

Tabla N ° 7. Prueba preliminar de preferencia de las combinaciones con el platano
Barraganete en diferente estado de madurez y los varios proveedores de chocolate.

Chocolate
Semiamargo Masa Glase Semiamargo
Estado de madurez (Nestle) (Cordialsa) (Cordialsa)

Barraganete inmaduro |8 coincidencias | 7 coincidencias | 8 coincidencias
Barraganete maduro |0 coincidencias | 1 coincidencia 0 coincidencias

Como es una prueba preliminar donde no se sabe cual va hacer la preferencia del
consumidor se usan las dos hipotesis descritas anteriormente (las dos muestras son iguales
0 las dos muestras son diferentes). Para saber el orden de preferencia del consumidor en
cada prueba se debe tener como minimo 8 coincidencias para poder inferir que una muestra
es preferida sobre otra.

La combinacion de chifle hecho con platano Barraganete inmaduro y con chocolate
semiamargo marca Nestlé fue preferido frente a la combinacion del chifle hecho con

pladtano Barraganete maduro y el mismo chocolate porque 8 personas la prefirieron. La
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razon del por qué a las personas les gustaba méas la combinacién con chifle inmaduro fue
porque se podia saborear al chocolate mientras que en la otra muestra no se podia
distinguir el chocolate porque el sabor del chifle era muy fuerte.

Con la combinacion de chifle hecho con chocolate “masa glase” marca Cordialsa, la
muestra preferida fue la elaborada con chifle hecho con barraganete inmaduro. Aunque en
esta prueba no se cumple con el minimo de juicios coincidentes para decir que una muestra
es preferida sobre la otra se puede observar que la muestra hecha con platano Barraganete
inmaduro tiene una clara ventaja sobre la otra. Las opiniones de por qué les gustaba mas
fueron: “el del chifle amarillo sabe como a galleta de vainilla la otra sabe a chifle dulce sin
ningln cambio” ; “En la muestra con chifle maduro no se siente el sabor del chocolate” La
persona a la cual le gustd méas la combinacion con barraganette maduro explicé que
escogio esta opcion porque no le gustan los chifles de sal.

En la tercera mezcla que se usé el chocolate semiamargo marca Cordialsa, con el chifle
hecho con Barraganete en diferente estado de madurez, la muestra preferida fue la
combinacion con el chifle hecho con platano Barraganete en estado de inmadurez, ya que
cumple con las ochos coincidencias que marcan el orden de preferencia. Los por qué de las
respuestas, fueron iguales a los de la prueba con chocolate Nestlé. Teniendo en algunos
consumidores la opinién: “se ve mejor”, “el sabor resalta mas”, “tiene mejor presentacion”,
“es mas llamativo”, entre otras.

Con esta prueba preliminar de preferencia el niUmero de muestras a probar se redujeron a
tres, dado que no gustaron las muestras con Barraganete maduro en ninguna combinacién

con las tres variantes de chocolates.
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e Observaciones del producto después de realizada la prueba :

Al transportar las diferentes muestras de chifle con chocolate a la Universidad San
Francisco de Quito para una prueba de preferencia de los chifles que fueron hechos con
platanos inmaduros y los tres chocolates, se observd que los chifles elaborados con los
chocolates de marca Nestlé y el de “masa glase” marca Cordialsa estaban intactos.
Mientras que los chifles con chocolate semiamargo de marca Cordialsa estaban pegados
entre si y en la funda porque el chocolate se derritié y esto dio un aspecto desagradable al
producto. Esto ocurrié porque el chocolate semiamargo de marca Cordialsa es elaborado
con manteca de cacao y este funde a temperaturas de 30° a 32 °C. Al tener este producto

con el problema antes descrito se decidié no continuar con esta variante.

e Analisis de la prueba :
Con esta prueba preliminar se descarto el uso del platano maduro ya que la combinacion
con el chocolate no daba buenos resultados en cuanto apariencia y en el sabor del
producto. Uno de los puntos a mejorar fue la textura del chifle hecho con platano
inmaduro ya que los jueces consumidores deseaban una textura mas suave y menos
crocante. Ademas se comprobo que no se pueden usar chocolates que tengan manteca de
cacao ya que se derriten con facilidad manchando al chifle y dandole un aspecto
desagradable.
» PruebaN?©°2

e Objetivo:
Tener un chifle més suave y menos crujiente.

- Muestra:

Platano Barraganete cortado mas delgado
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e Procedimiento

Se corto al Barraganete en rebanadas mas delgadas (1 cm aproximadamente), sometiéndolo
a un proceso de fritura a una temperatura de 110° C por 11 minutos.

Se escurrieron los chifles y se escogieron los chifles que habian absorbido aceite.

e Observaciones y Resultados:
Cortando al platano mas delgado se obtenia un chifle incompleto o quebrado porque
éste se partia al momento de mover el producto que se estaba friendo. Teniendo asi un
chifle que se destruia en mayor cantidad comparado al chifle que era cortado mas
grueso.
Al momento de escurrir y enfriar el producto este se pegaba entre si con mayor facilidad
comparado al chifle hecho con mayor grosor teniendo que desechar mas producto por esta

causa y por el aspecto grasoso.

e Analisis de la prueba:
Al tratar de cortar al platano mas delgado no se soluciono el problema de la dureza y de lo
crujiente del chifle mas bien se tuvieron otros problemas que no se tenia antes. Por lo tanto

fue necesario pasar a una siguiente prueba, que fue probar con otra variedad de platano.

» Prueba N°3:
e Objetivos:
Investigar en el mercado las variedades de platano usado para la produccion de chifles

tradicionales.
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e Procedimiento:
Se investigo qué tipo de chifles existia en el mercado para tener una idea de lo que gusta al

consumidor y por ende buscar la materia prima adecuada para este producto.

e Observaciones:

Se observd que los chifles de marca Banchis eran mas gruesos pero con una textura mas
suave que los chifles de las otras marcas existentes en percha. El color de este producto era
amarillo intenso, agradable en su apariencia

Los chifles de marca “Platanitos” eran igual de gruesos que los de “Banchis”, a diferencia
de los de marca “Tortolines” que eran més delgados. La caracteristica de los chifles de
marcas “Platanitos” y “Tortolines” es que son mas crujientes y que la rodaja de chifle es
mas grande que los de marca “Banchis”. Ademas, hay unos pequefios puntos de color café,
gue no tienen los chifles “Banchis” y el color es amarillo tenue; esto se da porque los
“Banchis” son hechos de maquefio mientras que los “Tortolines” y “Platanitos” son hechos

de platano Barraganete.

e Analisis de la prueba:
Luego de esta investigacion se pudo concluir que los chifles existentes en el mercado
nacional son fabricados tanto con platano Barraganete como con Maquefio por lo que éste
ultimo se convirtié en una opcion de materia prima a ser usada para la produccion de

“Chiflines con chocolate”

> Prueba N°4
e Objetivo

Obtener un chifle mas suave probando con otra variedad de platano (Maquefio).
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e Muestra a usarse
= Platamo Barraganete
» Platano Maquefio
= Chocolate marca Cordialsa
e Marco Tedrico
Para identificar que muestra gustd mas se usé el método afectivo. Se hizo una prueba de
preferencia pareada donde 15 jueces consumidores de edades entre 18 y 25 afios de la
Universidad “San Francisco de Quito” escogieron una muestra sobre otra y explicaron la

razon de su respuesta. Los jueces evaluaron el mismo chocolate pero con diferentes chifles

ya que estos son elaborados con platano Barraganete y con Maquefio.

e Procedimiento
Se corto al Maquefio del mismo espesor del chifle hecho con platano Barraganete en la
Prueba N° 1. Sometiendo a la rebanada de platano a un proceso de fritura en aceite no
hidrogenado a una temperatura de 110 °C por 11 minutos. Se escogié los chifles aceitosos.
Se calent6 chocolate marca Cordialsa a 42 °C y se esparcio con la ayuda de un platon
inoxidable el chocolate en el chifle, esto se dejé secar y se envaso.
El mismo procedimiento se repitio para el chifle elaborado con platano Barraganete.
Se coloco en una funda dos chifles y se colocd un cddigo de tres nUmeros aleatorios. Se
entregd a 15 jueces consumidor las muestras de manera aleatoria. Ellos deben probar las
muestras en el orden que fue entregado y llenar el cuestionario. Los numeros para las
muestras fueron los siguientes:
386: Chifle hecho con barraganete y chocolate Cordialsa
965: Chifle hecho con maquefio y chocolate Cordialsa
Modelo del cuestionario para el producto chifles con chocolate.

(ver anexo 7)
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e Resultados

En esta prueba preliminar no se sabe que muestra va a ser preferida por lo que se aplica las
dos hipotesis (las dos muestras son igualmente preferidas o las dos muestras son
diferentes). En esta prueba preliminar para poder saber si una muestra es preferida sobre la
otra se deben tener por lo menos 12 juicios coincidentes. Las razones del por qué las
personas escogian la muestra 965 sobre la otra es porque eran mas suaves que los
obtenidos con el platano Barraganete. (Tabla 8)

Otro de los comentarios fue que los chifles de la muestra 965 tenian un sabor mas suave
que combinaba mejor con el chocolate y no empalagaba.

Tabla N ° 8. Prueba preliminar de preferencia entre chifles elaborados con
Barraganete y chifles hechos con Maquefiio

# de Muestra Preferencia
386: Chifle hecho con barraganete y chocolate Cordialsa .
3 jueces
965: Chifle hecho con maquefio y chocolate Cordialsa .
12 jueces

Otra de las observaciones dadas por los jueces consumidores fue que este chifle era un
poco mas pequefio de diametro pero con una tonalidad amarilla mas intensa, mas brillante

comparado al chifle hecho con el platano Barraganate.

e Analisis de la prueba
Para producir los “Chiflines con Chocolate” se decidié usar el Maquefio en estado de
inmadurez ya que asi se obtiene un chifle de un color amarillo intenso, con una textura
menos crocante y mas suave comparando al chifle proveniente del platano Barraganete,

obteniendo asi un mejor producto.
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» Prueba N°5
e Objetivo:
Determinar que tipo de chocolate prefieren las personas en combinacion con el chifle

hecho de platano maquefio usando pruebas sensoriales.

e Muestras a usarse:
e Maquefio

e Chocolate Marca Cordialsa.
e Chocolate Marca Nestlé.

e Marco Tedrico.
Para identificar que muestra gustd mas se usé el método afectivo. Se hizo una prueba de
preferencia pareada donde los jueces consumidores escogieron una muestra sobre otra y
explicaron la razén de su respuesta. Los jueces evaluaron el mismo chifle que fue
elaborado con maquerfio pero con dos tipos de chocolate.
Para esta prueba se necesito cien jueces de ambos sexos de edades entre 15 a 30 afios que
son posibles compradores. Se necesita que haya 62 juicios coincidentes para poder decir

que la muestra es significativa y que se puede ampliar a la poblacion total.*’

e Procedimiento
Se cortd al Maquefio en rebanadas, sometiéndolo inmediatamente a un proceso de fritura
en aceite no hidrogenado a una temperatura de 110 °C por 11 minutos y se escogieron los
chifles aceitosos.
Se calentd el chocolate marca Cordialsa y chocolate marca Nestlé a 42 °C, y se esparci6 el
chocolate en el chifle con la ayuda de un plato de acero inoxidable, este se dejo secar y se

envaso.

" Anzaldiia-Morales, Antonio. La evaluacién sensorial de los alimentos en la teorfa y la practica. Editorial
Acribia, S.A. Zaragoza.2004. pag 108
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Se colocd en una funda diferente dos chifles de cada tipo y se les pone un codigo de tres
numeros aleatorios. Se entregd a 100 jueces consumidores las muestras de manera
aleatoria. Ellos probaron en el orden que fue entregado y llenaron el cuestionario. Los
numeros para las muestras fueron los siguientes.

885: Muestra elaborada con maquefio y chocolate marca Cordialsa

755: Muestra elaborada con maquefio y chocolate marca Nestlé.

Modelo del cuestionario para el producto chifles con chocolate.

(Ver Anexo 7)

Resultados:

Las razones de por qué prefirieron los chifles bafiados con chocolate marca Nestlé fueron:
“Esta combinacidn sabe mejor”; “Me gusta el chocolate oscuro y no el de leche”; Se siente
mas el chocolate.” Otro de los comentarios que se repetian en esta prueba fue que la
muestra con chocolate Nestlé sabia mas a chocolate mientras que la otra se sentia un sabor
dulce pero no se percibia el sabor a chocolate. Por lo que el chocolate Nestlé fue la muestra
preferida para este caso.

En esta prueba si hubo el nimero de juicios coincidentes que se necesitaba para que una de
las muestras sea preferida. (Tabla N ° 9)

Tabla N ° 9. Prueba preliminar de preferencia entre chifles elaborados con Maquefio
y bafiados con chocolate Cordialsa y chocolate Nestle.

# de Muestra Preferencia
386: Chifle hecho con maquefio y chocolate Cordialsa .
70 jueces
965: Chifle hecho con maquefio y chocolate Nestle .
30 jueces

La muestra con el mayor porcentaje de comentarios positivos en cuanto a la apariencia fue

la muestra que tenia chocolate Cordialsa, sin embargo la muestra con chocolate Nestlé tuvo
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el porcentaje positivo mas alto (55%) en cuanto a sabor. En apariencia la muestra con
chocolate Nestlé no tuvo comentarios negativos mientras que el chifle bafiado con
chocolate Cordialsa si como se observa en la (Tabla N ° 10)

Tabla N ° 10. Resumen de los comentarios de los jueces consumidores de los chifles
con chocolate marca Cordialsa y chocolate Nestlé

Positivo Negativo
Nestlé Cordialsa Nestlé Cordialsa
Apariencia 3% 32% 14%
Sabor 55% 1% 7%
Textura 7% 2%

e Analisis de la prueba

La muestra del chifle con maquefio combinado con el chocolate de marca Nestlé
resultd preferida sobre la otra porque tuvo mas de 65 juicios coincidentes por lo que
esta muestra resulto significativamente preferida sobre la otra. Por esta razén se decidio

hacer una evaluacion de nivel de agrado y de estudio de mercado del producto.

» PruebaN°6
e Objetivos:

- Conocer el nivel de agrado con los chifles elaborados a base de maquefio con
chocolate semiamargo marca Nestlée, usando un estudio de mercado a base de pruebas
sensoriales.

- Observar la reaccién que tienen las personas comprendidas entre los 7 a los 18 afios,

hacia este producto.
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- Determinar si es un producto novedoso, poco conocido y si ademés los nifios lo
comprarian.
e Muestra a usarse
e Chifles elaborados con maquefio y chocolate semiamargo marca Nestlé

Lugar: “Colegio Guadalupano” en Nayon

e Marco Tedrico

En una prueba sensorial donde se busca el nivel de agrado de los consumidores, se pueden
usar diferentes indicadores para que la persona que evalla califique con dibujos de cara
feliz y triste, o una regla donde 0 es “me disgusta”, 10 “me encanta” y 5 “ni me gusta ni
me disgusta”. Otra manera de hacer esta prueba es con palabras como “me gusta mucho”
“el producto es pésimo”.

En la encuesta que se usa para esta prueba existen doce preguntas y dos de ellas averiguan
sobre el nivel de agrado del producto. Las demas preguntas sirven para hacer un analisis
del estudio de mercado.

Al igual que las pruebas anteriores se deben buscar jueces que son compradores

potenciales.

e Procedimiento
Se colocaron en una funda 3 chifles elaborados con maquefio y chocolate Nestlé y se
engraparon a la hoja de cuestionario.
Se entregaon a los nifios y jovenes en edades de 7 a 18 afios los cuestionarios y se pidid
que evaluen el producto.
Dicha encuesta se realizo a 46 estudiantes ( 22 hombres, 24 mujeres) con un nivel de

confianza del 95%.
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e Estudio de mercado con Eva. Sensorial
Modelo de la encuesta para el producto “Chiflines con Chocolate”

e Resultados :
Los resultados de esta prueba preliminar no se analizaron porque paralelamente se realiz
un analisis de costos y este producto era muy costoso por el tipo de chocolate utilizado; por

ello se buscd abaratar el producto y analizar otras alternativas.

e Conclusiones :

Los objetivos de esta prueba si se cumplieron pero no son revisados porgue este no es el

producto final que va a salir al mercado.

> PruebaN°7

e Objetivo:
Usar una nueva técnica de esparcimiento de chocolate para lograr una mejor distribucion
de chocolate en el chifle.
e Muestra a usarse:
= Chocolate semiamargo marca Nestlé.
= Chifle hecho con maquefio
e Procedimiento
Calentado en bafio maria se usé un soplete conectado a una bomba para que se esparza de

mejor manera el chocolate.

8 Anexo 8
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e Resultado:
El chocolate se enfriaba demasiado rapido, pues salia aire frio del soplete, endureciéndose
este en la punta de la boquilla y alrededor de esta, no permitiéndole salir, teniendo asi
problemas en la distribucién de la misma. Al tratar con esta técnica el chocolate no se
esparcia uniformemente, dando una apariencia desagradable pues daba la impresién de que
el chifle estaba sucio.
Ademas los chifles con chocolate daban la idea de que fueron espolvoreados con
cocoa por encimay no con chocolate.
Con este método no se cumplié con el objetivo previsto, el cual era tener una mayor
uniformidad en cuanto al esparcimiento de chocolate pues era muy dificil darles la vuelta
para seguir con el procedimiento y los chifles que estaban por debajo no pudieron tener
chocolate.

e Analisis de la prueba
No se logro conseguir un resultado positivo con este método de esparcimiento, ya que no
se consiguié un esparcimiento homogéneo, teniendo el producto una apariencia
desagradable.
Con el antiguo método de esparcir el chocolate con la ayuda de un platon de acero
inoxidable con huecos fue la técnica que nos dio los mejores resultados, y es con la que

hemos venido trabajando en todo el desarrollo del producto.
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» Prueba N° 8
e Objetivo:
Reformular el producto con 3 niveles de grasa afiadida.
Justificacion:
Los costos de produccion eran altos (0,15 centavos) y el precio de venta al publico es tres
centavos méas comparado al chifle hecho con chocolate “masa Glace” marca Cordialsa. Se
decidié reformular y usar el chocolate semiamargo marca Nestlé con la variante de la grasa
para abaratar costos.
e Muestra a Usarse.
= Chifle hecho con maquefio
= Chocolate semiamargo marca Nestlé
= Grasa hidrogenada Dan Com8337
e Marco tedrico:
Para el chocolate semiamargo de marca Nestlé se necesita una grasa de origen laurico, ya
que en los ingredientes de este chocolate se encuentra aceite vegetal parcialmente
hidrogenado por lo que en sus cadenas tiene &cido graso laurico.
Se agreg6 grasa hidrogenada Dan Com8337 de Danec (ladrica) esto no afectaria al
producto porque tienen el mismo origen y se podria agregar hasta un 15 % para abaratar el
costo del producto.*®
Para identificar que muestra gustd mas se usé el método afectivo. Se hizo una prueba de
ranking. Donde los jueces consumidores tenian que ordenar la muestra que mas les gustaba
a la que menos les gustaba.
Los jueces evaluaron el mismo chifle y el mismo chocolate pero con diferentes niveles de

grasa afiadida

49 Armas Xavier. Gerente de ventas Industriales. Danec.
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Para saber si una muestra es preferida sobre otra, la primera muestra, la preferida por las
personas, debe tener menos de 29 puntos y la menos preferida debe tener un puntaje
mayor a 43 puntos.

e Procedimiento:
Se cort6 al Maquefio en rebanadas y fue sometido inmediatamente a un proceso de fritura
en aceite no hidrogenado a una temperatura de 110 °C por 11 minutos y escogiéndose los
chifles aceitosos.
Se calentd el chocolate semiamargo marca Nestlé a 42 °C y la grasa a la misma
temperatura se mezclo en los porcentajes antes mencionados y se esparcio el chocolate en
el chifle con la ayuda de un plato de acero inoxidable, dejandose secar y envasandose.
Se coloco en una funda diferente, dos chifles de cada tipo y con un cédigo de tres nimeros
aleatorios. Se entregd a 18 jueces consumidores las muestras de manera aleatoria. Ellos
deberian probar en el orden que fue entregado y llenar el cuestionario. Los nimeros para
las muestras fueron los siguientes:

335: Muestra elaborada con maquerfio y chocolate semiamargo marca Nestlé + 5 % de
grasa
769: Muestra elaborada con maquefio y chocolate semiamargo marca Nestlé + 10% de
grasa
992: Muestra elaborada con maquefio y chocolate semiamargo marca Nestlé + 15% de
grasa

Modelo del cuestionario para el producto chifles con chocolate.*

50 \/er Anexo 9
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Tabla N ° 11. Prueba preliminar de preferencia entre chifles elaborados con
Magquefio y bafiados con chocolate Nestle y diferente porcentaje de grasa.

# de Muestra

Preferencia

335: Muestra elaborada con maquerio y chocolate marca

Nestlé + 5 % de grasa

En primer puesto 13 veces
En segundo puesto Sveces

Total: 23

769: Muestra elaborada con maquerio y chocolate marca

Nestlé + 10% de grasa

En primer puesto 4 veces
En segundo puesto 13 veces
En tercer puesto 1 vez

Total: 33

992: Muestra elaborada con maquefio y chocolate marca

Nestlé + 15% de grasa

En primer puesto 1 vez
En tercer puesto 17

Total: 51

Como se observa en la (Tabla N ° 11) 13 personas pusieron a la muestra numero 335

primero y 5 personas la pusieron segunda. Mientras que en la muestra 769, 4 personas la

colocaron primera y 13 la pusieron segunda. Con la muestra 992 solo estuvo en primer

puesto una vez y en tercer puesto estuvo diecisiete veces. Una opinion que se repetia con

frecuencia en las evaluaciones es que sabia a grasa y que les gustaria ver las vetas de

chocolate en el chifle y no bafiado completamente. A 4 personas les gusto la muestra que

tenia el 10% de grasa afiadida pero como observaciones ponian que el producto estaba

“demasiado grasoso” y que dejaba un sabor residual a grasa pero que escogieron este

porque se veia mas vetas y por ende pensaban que tenia mas chocolate. Los chifles con

chocolate con un 15 % de grasa afiadida gustaron a un participante sin tener anotacion del

porqué de su respuesta.
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e Observaciones:
Después de un analisis de costos se observd que al agregarle un 5% de grasa al chocolate
no habia diferencia de precio, al agregarle el 10% se abarataba tres centavos el costo de
cobertura y un centavo por cada funda. Al agregarle el 15% de grasa se conseguia cinco

centavos de ahorro en cobertura y dos centavos de ahorro por funda.

e Analisis de la prueba.
Al agregarle grasa al chocolate para abaratar costos el producto se desmejord en gran
medida. EI 95% de las personas tenia opiniones negativas hacia el producto y pedian que
se mejore el sabor del chocolate y que no haya un sabor residual de grasa al final. Por lo
que se deciio comparar el chifle con 10% de grasa versus el bafiado con chocolate “masa
glase” marca Cordialsa para poder ver la preferencia de los consumidores. No se realizo
con los chifles que tenian un 5% de grasa afadida en el chocolate porque este no tiene
ingerencia en el precio del producto y se estaba buscando la mejor opcion para el

consumidor y para la rentabilidad de la empresa.

» Prueba N°9
e Objetivo:
Justificar que tipo de chocolate gusta mas entre el chocolate de “masa glase” marca

Cordialsa y el de marca Nestlé con el 10% de grasa afiadida.

e Muestra a usarse:
= Chifles bafiados con chocolate “masa glase” marca Cordialsa

= Chifles bafiados con chocolate marca Nestlé + 10% de grasa afiadida
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e Marco Tedrico
Para identificar que muestra gusté més se uso el método afectivo. Se realiz6 una prueba de
preferencia pareada donde los jueces consumidores escogian una muestra sobre otra y
explicaban la razon de su respuesta. Los jueces evaluaron el mismo chifle pero diferentes
chocolates. Se necesitaba para este tipo de prueba sensorial que exista una coincidencia de
16 juicios para mostrar preferencia de una muestra sobre otra. Se usO el 95% de
confiabilidad. El nimero de jueces es pequefio pero da una idea del comportamiento de los
jueces consumidores.

e Procedimiento:
Se coloco en diferentes fundas 2 chifles de cada tipo con un cddigo de tres nimeros
aleatorios y se engrapd a la hoja de cuestionario.
Se entrego a 21 jueces consumidores las muestras de manera aleatoria Esto se hizo en la
Universidad “San Francisco de Quito” a personas del8 a 25 afios de edad. Ellos probaron
en el orden que fue entregado y llenaron el cuestionario. Los nimeros para las muestras
fueron los siguientes:

855: Chifle elaborado con maquefio y esparcido con chocolate semiamargo marca Nestlé +
10% grasa afiadida
342: Chifle elaborado con maquefio esparcido con chocolate “masa glase” de marca
Cordialsa

Modelo del cuestionario para el producto chifles con chocolate.
(Ver Anexo 7)
e Resultados:
Después de agregar grasa al chocolate semiamargo de marca Nestlé no existio preferencia
ya que no hubo significancia por lo que los dos chocolates gustan de igual manera al

consumidor. (Tabla N ° 12)
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Tabla N ° 12 Prueba de preferencia pareada de los chifles con chocolate semiamargo
con grasa afladida marca Nestlé y chifle con chocolate “masa glase” marca Cordialsa.

Muestra Marca Aceptacion
855 Nestle (chocolate semiamargo con grasa 10
hidrogenada afiadida)
342 Cordialsa “masa glase” 11

El nimero de jueces encuestado es pequefio pero se ve una tendencia en cuanto al sabor del
producto, se tuvo resultados positivos para el chocolate “Masa glase” de Cordialsa. (Tabla

N © 13)

Tabla N ° 13 Resumen del comentario de los jueces consumidores en porcentaje.

Positivo Negativo
Nestlé Cordialsa Nestlé Cordialsa
Apariencia 2% 1%
Sabor 6% 11 % 6 % 1%
Textura 2% 2%

Analisis de la prueba.

A pesar de que no se tenian los juicios coincidentes para inferir que una muestra es
preferida sobre otra se escogid seguir con el producto que tenia chocolate “masa glase”
marca Cordialsa porque tenia 11% de observaciones positivas en cuanto al sabor del
producto y la otra muestra tenia solo el 6% de observaciones positivas. Ademas el chifle
bafiado con chocolate marca Nestlé tiene el 6% de observaciones negativas en cuanto al

sabor del producto.
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» Prueba N° 10
e Objetivos:
- Determinar si el chifle hecho con maquefio y esparcido con chocolate “masa glase” de
Cordialsa, es un producto que agrada a los potenciales consumidores.

- Investigar la demanda aparente del producto para poder tener una proyeccion de ventas.

Nota:
Debido a que esto se trata de un estudio de mercado combinado con preguntas de
evaluacion sensorial se consideré6 mas oportuno dejarlo dentro del temario de la tesis que

analiza el estudio de mercado.
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X. Descripcion del proceso

Es una planta que a pesar de que maneja un gran volumen de producto y que va en
aumento cada dia, esta no necesita de grandes equipos. EI maquefio es recibido en la planta
y pasado por una piscina que contiene 100 ppm®* de cloro que sirve para desinfectar. Sin
embargo el contenido residual maximo permitido de cloro libre en el maquefio antes de ser
pelado sera de 1.5 ppm®2. de cloro libre residual. Es una produccién que se hace en Batchs
porque no amerita una linea continua de freido ya que el proceso mas demorado es la
pelada del platano y esto se lo hace manualmente. Para llenar una gaveta de platanos
pelados que tiene 11 kilos aproximadamente, las obreras se demoran alrededor de una hora
y veinte minutos en hacerlo. Dos persona rebanan el maquefio que va cayendo a la freidora
para que este se cocine. Para freir el contenido de cada gaveta se demoran 22 minutos ya
que la mitad de producto entra en el primer Batch de freido que se demora alrededor de 10
a 12 minutos Yy después el segundo que le toma el mismo tiempo para realizarlo. Se
escurre el producto y se pone en una mesa de acero inoxidable para que el personal escoja
los chifles rotos o con mucho aceite de los chifles buenos. Se deja enfriar al chifle en la
mesa por 10 minutos aproximadamente. Se le agrega el chocolate con ayuda de un platon
de acero inoxidable que tiene agujeros que deja pasar el chocolate para bafar al chifle. Se
deja secar al chifle con chocolate por 5 minutos y se lo lleva a empacar. (Figura N °1) Por
ende solo se tienen tres equipos los cuales son pequefios pero que funcionan perfectamente

para cubrir con la demanda que se tiene. (Tabla N °14)

5L http://www.fa0.0rg/DOCREP/006/Y 4893S/y4893s07.htm
52 Norma NTE INEN 1 108: 2006 Segunda Revision; Agua Potable. Requisitos.



50

Figura N2 1. Diagrama de Flujo
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Cantidad Equipo Medidas Descripcion Precio USD
1 Rebanadora Largo: 40 cm .
, Rebana de 8 a 9 maquefios
Ancho: 30 cm . .
_ al mismo tiempo
Alto: 35 cm Produccion: 120 kg /hora 1320
Voltaje: 110 volts
Potencia : 125 KW
1HP
1 Freidora Largo: 1,50 m Se caliente por gas desde
Ancho: 60 cm abajo y tiene una capacidad 3500
Profundidad: 60 cm | de 110 L de aceite
1 Empacadora Largo: 1,40 m 33 golpes por minuto,
Ancho: 1,60 m | selladores térmicos
Alto: 2,40 m individuales verticales y
horizontales. Es una
selladora que controla las
fundas por peso. Tiene dos
balanzas y el producto se 18,000

mueve  por  vibracion.
Contiene codificador que
marca, fecha de
elaboracion,  fecha  de
caducidad, nimero de Lote,

y P.V.P

XI.

Especificaciones del envase

Para escoger un tipo de envase para un alimento se busca materiales que no impartan olor o

sabor al producto, que sea amigable al ambiente, que sea atractivo para el consumidor, que

proteja, que no tenga un precio elevado y sobre todo que ayude al alimento a tener una

prolongada vida atil. Si el envase cumple con todo lo dicho anteriormente permite tener
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ventajas en la cadena logistica de abastecimiento requiriendo menor frecuencia de
reposicion y por consiguiente se puede economizar en materia de tiempo y de recursos.
Ademas, se busca cumplir con un pedido de los compradores que es el de detener el
deterioro del producto y preservar las caracteristicas organolépticas y nutricionales, sin la
incorporacion de aditivos ni agentes conservantes.

“El envase y el producto que contiene, constituyen una unidad de oferta sobre la que se
basa la estrategia comercial de la empresa”>®

Los snacks como los “Chiflines con chocolate” tienen cierto contenido graso por lo que se
debe buscar un empaque con baja difusion de oxigeno, ya que si este penetra en el envase
al combinarse con la grasa genera un sabor rancio.

Las laminas plésticas que previenen la entrada del oxigeno son el celofan recubierto con
PVDC o las laminaciones de BOPP/BOPP metalizado que dan una proteccién ain mayor.
Estas laminaciones se pueden usar también para empaques que necesitan proteccion contra
la humedad como son las galletas, y las golosinas como los chocolates, en barra en tableta

entre otros.

XII. Analisis del material de empaque

El empaque utilizado son las fundas doble capa de polipropileno biorientado (BOPP)
metalizado con impresion a color.

1. Caracteristica del BOPP.
Este plastico tiene la impresion entre capas lo que ayuda a una buena presentacion del

empaque y da un alto brillo.

%3 Ing. Fernando Vizcaino. Profesor de Embalajes. Universidad San Francisco de Quito. Quito, Mayo.2005
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En la Tabla N°15 se describe técnicamente la funda de BOPP que se utilizé para los chifles
con chocolate

Tabla N ° 15. Descripcidn técnica de la funda de BOPP/BOPP Metalizada

MATERIAL BOPP/BOPP MET
FABRICACION Laminado
GROSOR 20/20
ANCHO 276MM
REPETICION (Largo de la funda) 166,6MM
DENSIDAD 0.9 (g/cm®)
COLORES 6 COLORES

Fuente: Neyplex (fabricante)

La fabricacion de los films de BOPP se realiza mediante extrusion, tanto de l&minas
sopladas como de laminas planas. Sin embargo las ldminas planas son las mas usadas ya
que después de la salida de la extrusora se orientan de forma axial y circunferencial en una
maquina de estirado. Con este procedimiento, se pretende alterar la morfologia de la
estructura molecular del film, para optimizar las propiedades basicas del producto final que
son: mayor transparencia y resistencia, mayor rigidez, mas resistencia al frio y mejor
impermeabilidad al vapor de agua y a los gases. EI BOPP brinda excelentes propiedades
mecanicas como la resistencia a roturas, a golpes y a perforaciones.

Ademas, presentan muy buenas cualidades Opticas, con una superficie brillante y un
elevado grado de transparencia. Un punto muy positivo de este material de empaque es que
es muy resistente a los aceites, grasas y disolventes, asi como al frio y al calor, y su

estabilidad dimensional y resistencia a las rayaduras son también excepcionales. Otras de
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las grandes propiedades de estos filmes estirados longitudinal y transversalmente son su
olor y sabor totalmente neutros, y su clasificacién como material inocuo.>*
El Polipropileno biorientado y otras peliculas plasticas, pueden ser sometidos a la

deposicion de metal (aluminio) en su superficie por evaporacion al alto vacio.

2. Caracteristica del Foil de aluminio
Las fundas usadas para empacar los “Chiflines con Chocolate” tienen un foil de aluminio
entre las dos capas de BOPP porque el producto requiere una proteccion completa. Esta
lamina es una buena barrera a los gases y a la luz; ademas proporciona al material de
envase una atractiva apariencia metalica. El foil de aluminio se utiliza como componente

de estructuras multicapa.

3. Disefio de la etiqueta
La compafiia encargada del disefio y de la produccién de las fundas para “Chiflines con
chocolate” es la empresa Neyplex.>®
El kilo de fundas vale $6.50 ya incluido el IVA y vienen alrededor de 550 fundas siendo el

valor de la funda de $0.01.

Shttp://www.plastico.com/pragma/documenta/plastico/secciones/TP/ES/IMAIN/IN/ARTICULOS/doc_32116
HTML.html?idDocumento=32116

> http://www.poscosecha.com/print.php?temav=&sid=58974&numsector=202

% \/gase Anexo 10.
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XIII. Estudio de la vida util del producto.

La vida dtil de un producto se obtiene mediante una prueba de estabilidad o de estabilidad
acelerada, que consiste en poner el producto en una camara climéatica que tiene una
temperatura y humedad relativa controladas. Las temperaturas que se usan para los
estudios de duracion de un producto son 27 °C, 30 °C 37°C y 42°C, las humedades relativas
pueden ser desde 70% subiendo cinco grados hasta el 90%. Se hacen los estudios de
estabilidad a las temperaturas mencionadas anteriormente porque son a estas temperaturas
que se hacen las pruebas microbioldgicas por el interés en particular del crecimiento de
ciertas bacterias como son la Salmonella, Listeria entre otras.>’

No existen normas que dicten a qué temperatura y a qué humedad relativa se someten los
diferentes alimentos. En el Instituto de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo Izquieta
Pérez se pueden encontrar los diferentes experimentos hechos con alimentos. Es este el
respaldo que los diferentes laboratorios de andlisis de alimentos utilizan para hacer los
ensayos de estabilidad.

Para los “Chiflines con chocolate” se hicieron la pruebas a una humedad relativa de 70 *
2% y a 30°C. Estas temperaturas y humedades relativas son dictadas por el Instituto de
Higiene y Medicina Tropical para los analisis de estabilidad acelerada .

Para verificar los cambios dados en el producto se controlaron pardmetros fisico-quimicos
como: color, olor, sabor, aspecto fisico, humedad (%), acidez (% exp. como acido oléico),
indice de perdxidos (meq perdxidos/kg). Dentro de los pardmetros microbiologicos se
consideran: Recuento aerobios mesofilos (ufc/g), Recuento Coliformes totales (ufc/g),
Recuento Escherichia coli (ufc/g), Recuento de Mohos (upm/g), Recuento de Levaduras

(upl/g), Investigacion de Salmonella (25 gramos). Todos los estudios revisados

%" Doctor Oscar Luzuriaga. Laboratorio de analisis de alimentos LABOLAB



56

anteriormente se realizan antes de introducir el producto en la cdmara al mes, a los dos

meses y al momento que el estudio termina o como la metodologia del proyecto indique.

Los “Chiflines con chocolate” cumplieron con todos los pardmetros antes descritos de
estabilidad acelerada por lo que el producto tiene un tiempo de vida Util de tres meses.>®

Se puede hacer un estudio de estabilidad no acelerada y saber el tiempo real de duracion
del producto por los parametros fisico-quimicos™.

Para obtener un dato mas preciso de la vida dtil el producto debe someterse a camara de
estabilidad por dos meses, si los chifles con chocolate no tiene ningin cambio
organoléptico ni fisico-quimico la vida util del producto es de seis meses o si el producto

pasa la prueba de camara de tres meses este tiene una vida util de un afio.

58 \/ease Anexo 11.
% \/éase Anexo 12.
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XIV. Estudio HACCP; Puntos Criticos de Control

El estudio de un plan HACCP ayuda a planificar una produccién libre de riesgos fisicos
quimicos, y biolégicos. Puesto que, siguiendo con las indicaciones propuestas, se evita
cualquier posible problema. Sin embargo, es necesario que este plan esté acompafiado con
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para asegurar la inocuidad del producto.
Para esto se requiere que para cada produccion, los equipos descritos anteriormente asi
como los utensilios estén completamente limpios y desinfectados para evadir cualquier tipo
de contaminacion que pueda existir.
El local donde se produce los “Chiflines con chocolate” debe cumplir con el permiso de
funcionamiento. Para esto se debe cumplir con ciertas disposiciones dadas por los
organismos de control en lo que respecta a fabricas de alimentos. Ademas es necesario que
todo el personal que trabaja en la empresa tenga conocimiento de qué es un plan HACCP y
para qué funciona. De esta forma los obreros estaran conscientes de los posibles peligros
que el proceso pueda tener.
Como se expuso anteriormente, los equipos a utilizar son de acero inoxidable por lo que se
facilita su limpieza. Este es el mismo caso de todos los utensilios a usar.
Para la creacion de un plan HACCP se deben seguir con estos siete pasos que nos
ayudaran a la creacion y al cumplimiento del plan HACCP:
- Analisis Peligrosos: Cuales son las posibilidades que haya un riesgo o peligro
fisico, quimico, y bioldgico. Debe ser una probabilidad racional.
- Analisis de los Puntos Criticos de Control (PCC). Es considerado un (PCC) cuando
después de esa etapa no se puede controlar nada.
- Los Limites Criticos. Estos se obtienen mediante bibliografia y de estudios
realizados. Se buscan en los libros cuales son los limites permitidos para ciertos

procedimientos. Lo que se busca en este plan es inocuidad del alimento, y la
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eliminacién de patdgenos. Toda la informacion provista en este punto debe estar
respalda por la bibliografia correspondiente.

- Monitoreo. Se contestan preguntas de ;como se mide? ;Cdémo se hace? ;Cuando?,
¢A que tiempo?, ¢Donde?, ;Con que frecuencia?

- Realizar acciones correctivas. Hacer todo lo posible para que se resuelva el
problema para que este no vuelva a suceder. Se contestas las cinco preguntas
principales antes mencionadas , hasta obtener la razon del problema.

- Tener Registros. Se crea una frecuencia para que los obreros observen ciertos
parametros en las operaciones correspondientes para la creacion del producto. Aqui
consta cuantas veces se debe hacer esto, cual es la etapa critica, ademas debe tener
la firma del responsable y mas tarde debe haber verificacion del lider del grupo.

- Verificacion. Los PCC no son estaticos por lo que pueden aumentar o disminuir
segun el proceso, por esta razon cambia el flujo y por lo tanto cambia el plan
HACCP. Estos deben ser revisados por lo menos dos veces al afio o cada vez que
exista un cambio de equipo, de proceso de materia prima entre otras cosas.

Después de tener bien definidos los pasos a seguir se puede seguir con el plan HACCP

disefiado para los “Chiflines con Chocolate” (Tabla N° 16)
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Tabla N ° 16 Estudio HACCP. Puntos Criticos de Control para el producto

“Chiflines con Chocolate”

De ser Que medidas de
tomado en Es este paso
. control pueden
Ingrediente/ . cuenta este , . un punto
Peligros . Por qué aplicar para o
Proceso riesgo para T . critico de
eliminar/reducir
un plan los riesgos citados control
HACCP g
Solicitar hoja
No se técnica/certificado
Aceite Ninguno No . de calidad del No
necesita
proveedor.
SOP /BPM
£ BPM
L Es un Lavado de la fruta
Contaminacion -
; producto que | con solucion de
por material
fors va a ser cloro 100 ppm para
oraneo elado. La | prevenir cualquier
Platano (insectos) No P " . No
_ o fruta no tiene riesgo de
Q: Pesticidas, SO
- contacto contaminacion por
fertilizantes .
, directo con el proceso.
B: Hongos . .
los peligros. | Correcta reposicion
de cloro
Solicitar hoja
No se técnica/certificado
Chocolate Ninguno No necesita de calidad del No
proveedor.
SOP /BPM.
Se pelael
F: platano y se
Contaminacion pone en
Pelado por material No gabetas BPM No
foraneo. separadas de
las cascaras
Esun
producto que
Cortado Ninguno No no necesita BPM No
porque se
maneja BPM
Q: compuestos No, porque
de Correcta reposicion | se maneja
Eritura descomposicion si Es un riesgo | de aceite. Medicion| BPM vy se
del aceite a de salud de indice de controla la
altas perdxidos estabilidad
temperatura. del aceite.
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Tabla N ° 16 ( Continuacion)

De ser Que medidas de
tomado en Es este paso
. control pueden
Ingrediente/ . cuenta este , . un punto
Peligros . Por qué aplicar para o
Proceso riesgo para eliminar/reducir critico de
un plan los riesgos citados control
HACCP g
Naturaleza
. . del proceso
Escurrido Ninguno No no implica BPM No
riesgos
Naturaleza
e ., . del proceso .
Clasificacion Ninguno No no implica Ninguno No
riesgos
Naturaleza
Bafado Ninguno No del Proceso Ninguno No
no implica
riesgos
Naturaleza
. . del proceso .
Enfriado Ninguno No no implica Ninguno No
riesgos
Naturaleza
Empacado Ninguno No del Proceso Ninguno No
no implica
riesgos

En el producto de “Chiflines con Chocolate” no existe ningin punto critico de control ya

gue se manejan “Buenas Practicas de Manufactura” que tienen en cuenta el buen uso de la

materia prima y de la maquinaria.
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XV. Proyecto de Etiqueta para el producto Chiflines con
Chocolate.

Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo Izquieta Perez”

Zona Norte. Quito Ecuador
Proyecto de Etiqueta

1. Nombre del Producto
“Chiflines con chocolate”
2. Lista de Ingredientes (deben ir en orden decreciente)
Platano, aceite vegetal no hidrogenado, chocolate con grasa hidrogenada.
3. Marca Comercial
“Chiflines con chocolate”
4. Identificacion del Lote de fabricacion
Con el nimero de lote de fabricacion seriada permite al productor detectar una falla de
fabricacion al producirse un reclamo por parte del consumidor. Ademas se usa para el
control de calidad y sus certificaciones de aseguramiento de la calidad.
Ejemplo: 07 dos ultimos digitos del afio
05 los dos digitos del mes
10 los dos digitos del mes
1 del turno que fue realizado
Lote: 0705101
5. Razon Social de la Empresa
Inalproces. (Industria de Alimentos Procesados)
6. Contenido neto en unidades del Sistema internacional

60 gramos
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7. Namero de Registro Sanitario
El nimero del permiso del Registro Sanitario informa al cliente que el producto ha pasado
por varias pruebas; siendo aceptado como producto alimenticio ya que cumple con todas
las normas vigentes.
8. Fecha de elaboracion
Ird impresa en el envase y se tomard como dia de inicio el momento que se hicieron los
chifles.
Ejemplo: dos digitos del mes 10 y el afio completo 2007
10-2007
9. Fecha de caducidad 6 Tiempo maximo de consumo
Seréa tres meses después de el dia que se elaboro el producto.
10. Forma de conservacion
Fundas de polipropileno bio orientado metalizado (BOPP/BOPP) y cajas de carton.
11. Precio de venta al publico (P.V.P)
La presentacién es de 60 gramos Y el precio es de $0.50.
12. Ciudad y Pais de Origen
Primera Transversal E3-47 y Los Eucaliptos. Quito-Ecuador Telf: 2473-840
Estos son los requisitos que se encuentra en el proyecto de etiqueta del Instituto Nacional

de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo Izquieta Pérez”.

Ademas de los anteriores items pedidos por el Instituto de Normalizacion y Estadistica
Nacional (INEN 484)% se necesita de la siguiente informacién extra.
13. Nombre del fabricante

Inalproces. Industria de Alimentos Procesados

%0 \/éase Anexo 13.
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14. Declaracion del contenido neto

60 gramos

15. Modo de empleo

Es un alimento listo para consumir. Al abrir la funda y saborear este rico producto siempre
va a querer mas Es un snack dulce que puede ser consumido por todas las edades. Son
bocaditos para compartir y disfrutar con amigos y familiares.

15. Informacion Nutricional

Se encuentra en la parte superior derecha del empaque. La tabla nutricional esta basada en
la porcidn de 28 gramos de este tipo de producto ya que ésta es la cantidad indicada por la
norma NTE INEN 1334-2, “Rotulado de Productos Alimenticios para Consumo Humano”
Este tiene como funcion informas de manera desglosada los porcentajes o valores
nutritivos de cada ingrediente o sustancia de forma reglamentada internacionalmente.

16. Codigo de Barras

Es obligatorio para todos los productos y cumple la funcion de informar el precio del
producto en el punto de venta, ademas de tener el codigo de pais, nombre del fabricante,
cddigo del producto y conservacién individual del producto.

17. Condiciones de conservacion

Consérvese en ambiente fresco y seco.
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XVI. Etiquetado nutricional y Costos de analisis

Existen dos maneras de tener el etiquetado nutricional. EI primero es hacer los analisis
quimicos o proximal en un laboratorio. Para obtener la tabla nutricional® de los Chifles
con Chocolate se realizaron diferentes ensayos en (LABOLAB) un laboratorio certificado
por el Izquieta Peréz. En el laboratorio LABOLAB este analisis tiene el valor de treinta y
ocho doélares mas IVA y se tarda en entregar los resultados una semana aproximadamente.
Este precio puede variar dependiendo de la composicion del alimento. Por cada analisis
extra como en este caso el del potasio este tiene un valor de diez dolares a parte del precio
fijado. Si es que se necesita un analisis completo de las vitaminas este tiene un precio de
$118 dolares méas IVA. Este laboratorio sigue los parametros del INEN nimero 484 para
etiquetado nutricional y el registro sanitario también se rige por esta norma. Una de las
cosas a tomarse en cuenta en esta reglamentacion es que no se pide el analisis de vitaminas
solo si es que estas fueron adicionadas al producto.

La segunda manera es usar un programa especifico para crear la tabla nutricional que es el
“Food Procesor” que ayuda a calcular los porcentajes de los diferentes componentes del
producto final basados en los componentes del alimento y en la receta del producto. Es una
manera facil de obtener la informacion, sin embargo se necesita de la informacion
nutricional completa de la materia prima que se utiliza para el producto, ademas de una
persona gque sepa manejar muy bien este programa para asi no cometer errores en el calculo

y tener una informacién nutricional correcta.

®1 Anexo 14
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XVIIL.Comercializacion

En el Ecuador segun un estudio de la Corpei el chifle es uno de los productos autéctonos
de mayor consumo.®? Esto es un beneficio para los “Chiflines con Chocolate” porque la
base de este producto es conocido por lo que el consumidor tiene una idea de lo que es y
por lo tanto se puede inducir a la compra por la curiosidad de probar un producto nuevo

dentro de la seccion de chifles.

XVIII. Estudio de mercado con evaluacion sensorial

Para la segunda encuesta de mercado con el producto definitivo (chifles elaborados a base
de maquefio y chocolate masa glase marca Cordialsa) se decidio hacer en el parque “La
Carolina” ubicado en la ciudad de Quito entre las calles Shyris, Amazonas, Eloy Alfaro y
Naciones Unidas. La encuesta constd con un estudio de mercado unido con evaluacion
sensorial. Se realizo a 100 personas (50 hombres, 50 mujeres) de todas las edades y de toda
clase social. Se escogio este lugar porque es un sitié donde se puede encontrar nifios,
jévenes, adultos y ancianos que salen a jugar, a descansar 0 a tomar aire puro entre otras
actividades. Ademas porque es un parque frecuentado por todas las clases econdmicas y de
todas las partes de la ciudad por lo que se tiene una buena muestra de la poblacion que
puede ser extrapolada a los habitantes de Quito. Es un parque que en los fines de semana es
frecuentado por 50 000 personas aproximadamente de todas las partes de la ciudad.®
Modelo de encuesta usado en el estudio de mercado para el producto “Chiflines con
chocolate”

(Ver Anexo 8)

%2 E| Financiero. Op.Cit
8 http://www.quito.gov.ec/ciudad/c_parq_carolina.htm



3. Resultados.

Los resultados de la encuesta de mercado fueron los siguientes:

Pregunta:

1. Sexo

F(C)

M()
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Tabla N ° 17: Nimero de personas encuestadas divididas en género

Sexo Numero de personas Edad
Femenino 51 5 - 60 afnos
Masculino 49 8 - 61 afios

Total Personas 100 5 - 61afos

Esta pregunta sirvié para poder clasificar en dos grupos a las personas que llenaron las
encuestas y de esta forma obtener una data dividida por género. La edad de los
entrevistados esta desde los 5 afos hasta los 61 afios en los cuales tenemos a nifios, jovenes

y adultos. Este grupo de personas cumplen con el target propuesto en el proyecto de tesis.

(Tabla N ° 18)

Tabla N ° 18: Distribucién de la poblacion encuestada:

Rango de edades Clasificacion| Femenino | Masculino Total
5 - 12 afios nifos 10 8 18
13 — 19 afios adolescentes 17 18 35
20 - 30 afios jovenes 8 13 21
30 — 49 afos adulto 14 9 23
50 - 61 afos adulto mayor 2 1 3
Total personas 51 49 100

Como se puede ver en la tabla, la mayor cantidad de personas encuestadas en el parque “La
Carolina” correspondia a jévenes que se encuentran entre las edades de 13 a 19 afios. Estos
son chicos que tienen la posibilidad de comprar lo que les gusta comer a la hora de los
recreos ya que muchas veces a esta edades se suprime la colacion y prefieren llevar dinero
para comprar sus golosinas. La otra parte de la muestra se divide entre jovenes, adultos y

nifios que son una parte importante del grupo meta propuesto para este proyecto y que es
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importante saber la opinion de estos por lo que en cada grupo hay un nimero considerado

de personas. (Figura N° 2)

Figura N °© 2. Distribucion de la poblacion encuestada en el parque “La Carolina”

adulto mayor nifios
adulto 3% 18%

Distribucién de la poblacion encuestada

O nifios

B/ adolescentes
O jovenes

O adulto

B adulto mayor

jovenes adolescentes
21% 35%
Pregunta:
2. Conoce usted chifle con chocolate  Si( ) No( )

Tabla N ° 19: Numero de personas divididas por género que conocian el producto.

Sexo Si No
Femenino 1 50
Masculino 1 48

Total 2 98

El 98% de las personas contestaron que no conocian un producto como los “Chiflines con

chocolate”. Se comprob6 que es un producto totalmente nuevo en el pais. Teniendo un 2%

de los encuestados que contestd que si lo conocian pero sin estar completamente seguros

de esta respuesta ya que al ser preguntados donde lo compraban no sabian que contestar.

Ademas algunas personas preguntaban si es que la pregunta se referia que si conocian

antes el producto de que yo les presentaran para que lo prueben.
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Pregunta:

3. ¢Qué tal le parecio el producto?
a) Apariencia
Tegustomucho () Tegusta( ) Regular() Mala () Pésima ( )

Tabla N ° 20: Numero de personas divididas por género que les gusto el producto por
su apariencia

Sexo Te gusto mucho | Te gusta Regular Mala Pésima
Femenino 22 19 10
Masculino 20 20 9

Total 42 39 19

Con este cuestionamiento se queria conocer la apariencia del producto. Al 42% de la
personas encuestadas les gustd mucho, mientras que a un 39% les gustd la apariencia del
producto y un 19% les parecid el chifle regular. Aqui no existié una diferencia en la
respuesta entre hombres y mujeres, los gustos fueron casi iguales en todos los items solo
hubo diferencia de una persona en todos los gustos propuestos. (Figura N° 3)

Figura N° 3 Opinion sobre la apariencia de los “Chiflines con chocolate”

Respuestas de los consumidores ala apariencia
de los "chiflines con chocolate”

O regular
19%

O te gusto mucho
42%

O te gusto mucho
M te gusta

39% W te gUSta
O regular
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Pregunta
3. ¢Qué tal le parecio el producto?

b) Sabor
Pésimo sabor ( ) Mal sabor ( ) Regular sabor ( ) Buen sabor ( ) Excelente sabor ( )

Tabla N ° 21: Numero de personas divididas por género que les gusto el producto por
su sabor

Sexo Pésimo sabor | Mal sabor | Regular sabor | Buen sabor | Excelente sabor

Femenino 1 7 27 16
Masculino 10 25 14
Total 1 17 52 30

Esta parte de la pregunta nimero tres sirvio para evaluar el sabor de los “Chiflines con
chocolate.” Se encontrd que un 30% de las personas encuestadas dijeron que les parecia
excelente el sabor mientras que un 52% respondié que era bueno y un 17% regular. Es
interesante ver como a las personas que les parecia excelente los Chiflines con Chocolate
tendian a solicitar mas producto para degustar después de terminada la encuesta. (Figura
N° 4)

Figura N °© 4 Distribucion de la opinion de las personas con respecto al sabor del
producto

Opinion sobre el sabor de los "Chiflines con

chocolate"
B Regular
sabor 1% 17%

O Mal sabor
B Regular sabor

30%

O Buen sabor

O Exelente sabor

O Buen

sabor
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Pregunta
2. ¢Qué tal le parecio6 el producto?

c) Textura (te gusta la sensacién en tu boca al momento de masticar? )
Pésima Textura() Mala textura () Regular textura () Buena Textura( ) Excelente textura)

Tabla N ° 22: Numero de personas divididas por género que les gustaba el producto
por su textura

Sexo Pésimo Mala Regular Buena Excelente
textura textura textura Textura textura
Femenino 17 11 23
Masculino 15 13 21
Total 32 24 44

En esta parte de la pregunta se expuso sobre el tema de textura en general . Aqui las
respuestas fueron las siguientes el item “excelente” obtuvo el 44% mientras que “bueno”
tuvo un 24% y “regular” 32%. Una de las cosas a tomarse aqui en cuenta es que muchas
personas no estaban completamente seguros de lo que se estaba evaluando. Méas de una vez
se tuvo que explicar de lo que se trataba este literal por lo que algunas personas preferian
contestar “regular” para estar a la mitad de la escala. Igual en este literal no existié una
diferencia de respuesta en cuanto al sexo femenino y al masculino. (Figura N °5)

Figura N °5 Opinion sobre la textura de los “Chiflines con chocolate”

Distribucion sobre la opinion de "Chiflines
con chocolate" en cuanto a textura

Regular textura
32%

Excelente textura
44%

O Regular textura
B Buena Textura
[0 Excelente textura

Buena Textura
24%
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Pregunta:

4. ¢ Después de probar el chifle con chocolate estaria dispuesto a comprar este chifle
con chocolate?
Si( ) No ( )

Tabla N ° 23 : Numero de personas divididas por género, que estarian dispuestos a
comprar “Chiflines con chocolate”

Sexo Si No
Femenino 50 1
Masculino 48 1

Total 98 2

La pregunta nimero cuatro es importante, pues nos permite apreciar si el producto es
bueno o no, y que tanto ha agradado a las personas encuestadas. Se observaria si la gente
estaria dispuesta a comprar el producto si es que se lo encontraria en el mercado. EI 98%
de las personas contestd que comprarian el producto dandonos asi una idea aproximada de
los posibles compradores. Este porcentaje es casi la totalidad de la muestra encuestada lo
que le da a los “Chiflines con chocolate” una excelente oportunidad en el mercado.

Al 2% no le gustd el producto porque la combinacion de sabores les parecio un poco
extrafia y también porque o no les gustaba el chocolate o0 no le gustaba el chifle. Estas
razones fueron expuestas en las sugerencias de esta encuesta.

Pregunta:

5. Que valor estaria dispuesto a pagar por la presentacion de 60 gramos (Una funda) :
de 40 a 50 centavos ( )

de 50 a 60 centavos ( ) de 60 a 70 centavos ( )

Tabla N ° 24: Disposicion de pago por la presentacion de chifles con chocolate de 60
gramos.

Sexo 40 -50 centavos 50 - 60 centavos 60 - 70 centavos
Femenino 44 7
Masculino 40 8 1

Total 84 15 1
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La pregunta numero cinco fue clave para este producto ya que se empez6 con el intervalo
de precios elevado de 40 a 50 centavos y de 50 a 60 y asi sucesivamente porque el precio
estimado para este producto es de 50 centavos por cada funda de 60 gramos.

Se queria comprobar si es que el producto teniendo esos rangos de precio iba a tener
aceptacion o iba a existir una queja de que es un Snack con un precio elevado. Un 84%
escogio el rango de precios mas bajos mientras que un 15% aceptd el rango de precios
medios y solo un 1% escogio el mas alto. Una de las cosas que se noto en esta parte de la
consulta es que muchas personas en especial hombres preguntaban a la encuestadora
cuanto costaba una funda normal de chifles de 60 gramos para asi poder tomar su decision
en cuanto al precio.

Pregunta

6. ¢ Donde le gustaria encontrar el producto?

AuUtoservicios ...............
Supermercados..............

Bar del colegio.................

Tabla N ° 25 : Lugares donde las personas desearian encontrar el producto.

Sexo Autoservicios | Tiendas | Bar del colegio | Supermercados.| Otros
Femenino 10 37 17 28 5
Masculino 9 44 15 22 10

Total 19 81 32 50 15

% 9, 64 41,12 16, 24 25, 38 7,61

La pregunta seis es muy util para la persona que dirija la campafia de marketing y
publicidad ya que da una pauta de a que tipo de publico se debe dirigir la campafa de
publicidad y en que sitos estratégicos deben estar los chifles con chocolate.

Las tiendas tuvieron un 41,12 % mientras que los supermercado un 25,38 % autoservicios
9,64% bar de colegio con un 16,24% y “otros” un 15%. Muchos de los comentarios de
donde les gustaria encontrar el producto estaban relacionados con la cercania a su casa, 0

porque sus padres van al supermercado para realizar sus compras y ademas traen la
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colacion para la semana, les dan dinero para que se compren algin bocadillo para el recreo
entre otros motivos expresados por las personas encuestadas (Figura N° 6)

Figura N° 6. Preferencia de sitios donde el consumidor le gustaria ver el producto.

Lugares donde se pide que haya " Chiflines con
chocolate"

O Tiendas

Bl Autosenicio

O Bar colegio

O Supermercados

M otros

Pregunta
7. ¢ Cuanto consumiria de este producto a la semana?

l1funda( ) 2fundas( ) 3fundas( ) 4fundas( ) 5fundasomas( )

Tabla N ° 26 : Cantidad de producto consumido por las personas diferenciando el
género.

Sexo 1 funda 2 fundas | 3 fundas 4 fundas 5 fundas 0 mas
Femenino 21 14 8 4 3
Masculino 17 12 12 3 4

Total 38 26 20 7 7

La pregunta numero siete también es esencial para el estudio de mercado, ya que a base de
esta parte de la consulta se puede calcular la demanda aparente porque es cuanto las
personas estarian dispuestos a consumir en la semana por lo que se puede decir que
cantidad al mes y al afio. Esto ayuda para la creacién de proyecciones de ventas.
Obteniendo el mayor porcentaje la cantidad de una funda con 38.7% seguida por dos
fundas con 26.5%, tres fundas 20.4%, cuatro y cinco fundas con 7.14% cada uno. Aqui si
hubo una pequefia diferencia de géneros ya que las mujeres ingeririan menor cantidad de

“Chifles con chocolate” comparado con los hombres. (Figura N° 7)
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A los nifios en especial les gustdo mas el producto que a las nifias lo que se vio reflejado en

la encuesta porque ellos comerian mas cantidad y ademas querian que las fundas de

“Chiflines con chocolate” sean mas grandes como se ve en la pregunta niUmero nueve

Figura N° 7 Consumidores que comprarian diferente cantidad de producto

Personas que consumirian "chiflines con
chocolate
40 38
26
30 20
20
7 7
o 10
S 42 | | S I e
o C
g 8 1funda 2fundas 3fundas 4fundas 5 fundas o
g 8_ mas
NUmero de fundas de "Chiflines con chocolate"
O Cantidad de personas
Pregunta:

8. Los ingresos de su hogar estan entre:

De 0a 200 ddlares al mes ( )
De 200 a 400 délares al mes ()

De 400 a 600 dolaresal mes ( ) De800omas( )
De 600 a 800 dolares al mes ()

Tabla N ° 27 : Promedio mensual de ingresos de las personas encuestadas.
De0a200 | De 200 a 400 | De 400 a 600 | De 600 a 800
Sexo ddlares al ddlares al dolares al doélares al | De 800 0 mas
mes mes mes mes
Femenino 15 15 5 3 12
Masculino 16 13 5 5 11
Total 31 28 10 8 23

Esta pregunta sirve para comprobar que las personas que frecuentan el parque “La
Carolina” provienen de todas las clases sociales. Se establecieron rangos de sueldo
considerando que las personas de clase baja tienen ingresos por hogar entre 0 a 200 ddlares

los de clase media de 400 a 600 y de 600 a 800 y los de clase media alta de 800 o0 més. La
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mayor cantidad de personas que se encuesto segun este rango estan en una clase social baja

con un 30% seguida por el segundo intervalo de ingresos por hogar que es media baja con

27% , mientras que se tuvo un 23% de encuestados de clase media alta.

Figura N° 9 Distribucién de las personas encuestadas de las diferentes clases

econémicas.

8%

Ingresos de las personas encuestadas

28%

O $0 - $200

| $200 - $400
0O $400 - $600
O $600 - $800
B $800 - 0 més

Pregunta:

9. Que presentacién del producto le gustaria encontrar en los espacios mencionados
anteriormente

60 gramos ( )

100 gramos ()

150 gramos (

200 gramos ()

Tabla N ° 28: Tipos de presentaciones que los consumidores desean que haya en

percha.
Sexo 60 gramos 100 gramos 150 gramos 200 gramos
Femenino 39 10 1
Masculino 28 11 4 5
Total 67 21 5 5

La pregunta nUmero nueve tiene como objetivo saber que presentacion de producto es el

adecuado para los “Chiflines con Chocolate.”

Teniendo un mayor porcentaje en la

presentacion de 60 gramos con el 68.36%, la segunda cantidad de 100 gramos obtuvo el

21.4% de apoyo Y las cantidades de 150 y 200 gramos obtuvieron el 5,10% de aceptacion

cada una. Aqui si existié una diferencia grande de géneros ya que las mujeres optaron por
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las presentaciones mas pequefias mientras que los hombres querian presentaciones mas
grandes del producto. Por lo que la presentacion del producto sera de 60 gramos ya que es

esto lo que prefiere la mayoria de personas.

Pregunta:

Sugerencias:

Respuesta:

No se puede poner los datos resumidos en una tabla ya que se dejé un espacio para que las
personas que quisieran que se cambie el producto o quisieran que se le agregue algo mas
puedan expresarlo en algun lugar de la encuesta para asi ser tomado en cuenta.

La opinion més repetitiva fue que deseaban ver mas chocolate en el producto. Este
comentario tuvo un 18% de apoyo. La segunda fue que se queria ver el chocolate méas
uniforme para que asi los “Chiflines con chocolate” tengan una mejor presentacion.

Lo interesante es que no se tuvo ningln comentario negativo ya que la mayoria de
personas ponian comentarios como suerte, tiene que salir a la venta, mantener la buena
calidad del producto, excelente combinacion de sabores, a mis hijos les encanto, una buena
publicidad para que se de a conocer el producto, entre otros comentarios.

Pregunta:

Si usted es madre/padre de familia llene lo siguiente.....

11. Tiene hijos ?

Si ( ) No ( ) Cuantos?.......ccceevevvenennnn
Tabla N ° 29 Cantidad de encuestados que tienen hijos
Sexo Si No
Femenino 16
Masculino 6
Total 22
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Esta pregunta sirve para contestar la pregunta doce ya que se quiere ver si es que las
mamas y los papas comprarian a sus hijos los chifles con chocolate. Esto se hizo con el
objetivo de saber si es que a ellos no les gustaba el producto igual lo comprarian para sus
hijos o no.

Pregunta:

12. Compraria el producto para sus hijos

Si ( ) No ( ) Si su respuesta es NO... explique por que?

Tabla N ° 30 Si los hombres y mujeres encuestados les comprarian este producto a
sus hijos.

Sexo Si No
Femenino 16
Masculino 6

Total 22

Se puede analizar la pregunta once y doce juntas ya que lo Unico que se queria saber es que
si las personas tenian hijos y les comprarian el producto para darles una golosina 6 también
como una parte de la colacion de los nifios. Todas las personas que contestaron si en la
pregunta once lo hicieron afirmativamente en la pregunta doce. Lo que quiere decir que se
comprobd que el chifle es un producto hecho para nifios, jovenes y adultos.
4. Analisis y Discusion

La encuesta consto de preguntas que ayudaron para el estudio de mercado y también para
la investigacion de evaluacion sensorial. Este tipo de encuestas compromete al consumidor
ya que este debe probar el producto para poder contestar. Esta manera de hacer la encuesta
tiene su grado de dificultad ya que se deben encontrar las personas que esten dispuestas a

probar el producto. La razén mas grande que no lo hacen es por miedo de que les pueda
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suceder algo. Sin embargo es una manera efectiva de tener respuestas por parte del
consumidor.

Uniendo todas las respuestas que se dieron en cuanto al aspecto sensorial del producto se
tiene que es un producto bueno, que esta encima del promedio de la contestacion “regular.”
Esto es interesante porque le da una idea a la compafriia de que el producto no necesita ser
reformulado y tiene que salir a la venta porque la gente lo pide. Ademas es un producto
con el 98% de aceptacion. Es un porcentaje muy bueno ya que como es un producto nuevo
la campana se tiene que dirigir a que conozcan a los “Chiflines con chocolate” ya que la

aceptacion si se va a dar.
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XIX. Demanda aparente

Esta se la calculd en base a la pregunta nimero siete de la encuesta porque asi se puede
tener una idea aproximada de lo que la gente consumiria de los “Chiflines con chocolate.”

Para esto se saco el promedio del consumo y este fue de 130,4 gramos a la semana lo que
equivale a 2 fundas. Como se tiene un porcentaje de error del 15% y un nivel de confianza
del 95% se tiene que restar o sumar 15 gramos al producto. La desviacion estandar del

producto es de 73,62%. Aplicando la férmula de estadistica (Millar y varios, 1994)

n=(z-S)’
(k)

n= ndmero de encuestas hacer.

z= confiabilidad; z(1..») distribucion normal =95% de confiabilidad
1-0=95% — 0.=0.05 — z(1.4) =1.96

S= desviacion estandar.

K= Porcentaje de error que se estima que la muestra puede tener.

Remplazando la formula

n= (196 x 73.62)> =92.538
(15)

La muestra tomada de 100 personas si es representativa y cumple con el nimero de
encuestas requeridas tomando en cuenta la desviacion estandar.

Con el promedio mas bajo 115 gramos multiplicado por el nimero de habitantes de la
ciudad de Quito (1,399,378)% se tiene una demanda de 160,928,470 gramos consumidos
en una semana por los habitantes de Quito. Teniendo asi 40.32 Toneladas al mes de Chifle
con chocolate.

Los datos encontrados en el INEC es del altimo censo que fue hecho en el afio 2001.
También se puede encontrar una cifra de habitantes para el Cantdn Quito. Este dentro de la

jurisdiccion no existe y més bien esto es el Distrito Metropolitano de Quito que incluye los

% http://www.inec.gov.ec/interna.asp?inc=cs_tabla&tipo=p&idTabla=291&idProvincia=17
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33 barrios suburbanos. Como por ejemplo el valle de Tumbaco, San Rafael, Nayon entre
otros. Si se incluye estos barrios se debe multiplicar el promedio por 1,839,853%
habitantes y la demanda aparente seria de 52.895 Toneladas al mes de Chifles con
Chocolate.

La demanda aparente ademas de brindar la informacion de cuanto de este producto se va a
consumir ayuda a dimensionar la fabrica. Este proyecto ya trabaja con una fabrica ya
existente que procesa en promedio 200 kilos al dia durante cinco dias a la semana en un
turno de 8 horas al dia. Esta planta no cubre completamente la demanda planteada para este
proyecto pero si tiene la capacidad de aumentar hasta los mil kilos dias. Procesando asi 20
toneladas al mes.

La demanda aparente es alta para un producto nuevo como son los “Chiflines con
chocolate” la encuesta es solo una parte de la poblacion y las expectativas del consumidor
son altas por lo que la planta debe mantener su calidad. Muchas veces en una encuesta las
personas contestan que si comprarian y ponen un numero aproximado de lo que
consumirian pero no siempre se cumple en la realidad por lo que se debe observar el
comportamiento del producto durante los primeros tres meses e ir regulando la produccion
hasta poder tener una fabricacion estable de producto. Con una demanda asi tan elevada de
producto se necesita de una gran inversion para la compra de materia prima y para poder
tener mayores distribuidores que cubran todos los puntos de venta de Quito. No se dispone
de tanto capital ademéas se debe “sembrar” el producto y esperar a ver si €S que es un
producto que tiene buena acogida en el mercado.

Esta fabrica ya por experiencia tiene una proyeccion de ventas de 420 cajas para empezar

lo que quiere decir que se procesaria 2.41 Ton al mes. Al comienzo no se les puede obligar

Shttp://www.inec.gov.ec/interna.asp?inc=cs_tabla&tipo=p&idTabla=291&idProvincia=17
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al distribuidor que compre el producto pero una vez que éste se de cuenta que los chifles

con chocolate se venden rapido y es un producto nuevo se puede subir la produccion.

XX. Promocion del producto. Marketing.

Para que los “Chiflines con chocolate” se posicionen en el mercado de Snacks, primero se
debe generar conciencia después aceptacion y por ultimo conviccion de compra.

Cuando se habla de conciencia lo que se trata de hacer es que los consumidores se den
cuenta de que existe un producto diferente en percha. Esto se logra dando muestras gratis a
las personas para que asi conozcan el producto y si es que es de su agrado lo busquen en el
estante respectivo y lo compre.

Para crear conciencia y aceptacion la tactica a usar es contratar a una impulsadora que este
en los supermercados haciendo degustar el producto y que esta les hable de los beneficios
que tienen los “Chifles con chocolate.” Ademas se dispondran de una promocion especial
por ser producto nuevo. Este puede ser que por cada 4 fundas de chifles con chocolate que
se compre la 5 funda es gratis.

En segundo lugar se haria una reunion con los distribuidores de la empresa y se les
presentaria el producto. Si es que las personas estan de acuerdo con este producto se les
entregaria una docena de chifles por cada caja que se lleven a vender. Esto se hace con el
objetivo de que los distribuidores puedan tener muestra para hacer probar a los tenderos y
estos a su vez le compren el producto.

Los chifles con chocolate vendrian en el display de los Chifles sabor natural o picante y se
les entregarian afiches para que puedan decorar sus tiendas y que de esta manera el
consumidor identifique que en ese punto de venta se pueden encontrar los “Chiflines con
chocolate” Otra de las ventajas para el tendero es que se les entregaria una docena de trece.

Esto quiere decir una funda de chifles por cada doce. Esto se hace con el objetivo que el
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tendero pueda hacer degustar a sus clientes de este producto nuevo. Asi el producto puede
ser degustado por los distribuidores y ademas por los consumidores finales.

Este método es costoso por lo que se tiene que regalar mercaderia, pero sin embargo, es
uno de los mas efectivos por lo que se esta tratando con las diferentes personas de
distribucion y ademas con el consumidor final ya que es la Unica manera de que digan que
rico y compren el producto.

Para que salgan a la venta los “Chiflines con chocolate” los productores deben estar
completamente seguros y positivos de que el producto se conoce y que hay una aceptacion
del mismo. Esto se lo hace a través de encuesta a las personas que van de compras a los
lugares donde se expende los chifles con chocolate.

Cuando un producto nuevo sale a la venta y esta en la etapa de aceptacion se producen dos
fenomenos. EIl primero es que al comienzo el producto sale a la venta y la gente lo compra
por curiosidad, por probar los nuevos chifles, por lo que la demanda del producto es alta.
Pero esta no es la verdadera porque hay personas que lo compraron una vez y como no les
gusto el producto no lo vuelven hacer. Lo que toda empresa busca al igual que la nuestra es
que se repita la compra a través del tiempo para tener una ganancia y una produccion
estable. Por lo que siempre se mantendréa la calidad y el precio del producto.

El segundo fendémeno es que después de un tiempo de haber lanzado el producto se tiende
a tener una demanda de producto uniforme, ya que se observa que a las personas que les
gusto los chifles con chocolate lo siguen comprando y lo van a seguir haciendo por lo que
no hay un producto igual. Esta demanda es la que le interesa al productor porque se fija la
cantidad a producir y asi tener un buen stock por ende tener abastecidos a todos los locales

con producto.
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XXI. Analisis FODA:

El analisis FODA se define como una “herramienta analitica” que permite conformar un
cuadro con toda la informacion que posee uno sobre su negocio para analizar la situacion
actual de la empresa u organizacién, permitiendo de esta manera obtener un diagndstico
preciso para la toma de decisiones en acorde con los objetivos y politicas formulados.

El término FODA son siglas que significan (Fortaleza, Oportunidades Debilidades y
Amenazas) Las Fortalezas y Debilidades son internas de la empresa, mientras que las
Oportunidades y Amenazas son externas. En las propiedades internas de la empresa se
puede actuar mientras que en las externas no como por ejemplo: situaciones del mercado.
Una manera de entender mejor esto es:

Tabla N ° 31: Analisis FODA del proyecto.

Positivas Negativas
Interno Fortalezas Debilidades
Externo Oportunidades Amenaza

El analisis FODA para los Chiflines con Chocolate es el siguiente:
F: Fortaleza
- Existe buena disponibilidad de materia prima.
- Es un producto multitarget teniendo asi varios consumidores
- Es un alimento bajo en sodio.
- Es una combinacion nueva de sabores
- Es un producto con valor agregado
O: Oportunidades
- Los “Chiflines” es una diversificacion de productos fritos.
- El consumo de chifles va en aumento.
- Los chiflines con chocolate entran en la categoria de snacks asegurandose asi un

consumo diario de este producto.
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D: Debilidades
- No se tiene distribucion propia lo que encarece al producto.
- Es una combinacion de sabores poco usual.
- Falta posicionamiento como marca.
A: Amenazas

El producto tiene un precio elevado en comparacion a los otros snacks.

XXII.Estimacion de los costos de publicidad (inversion)

El sueldo de una impulsadora es de $187,5 ddlares por cuatro dias de trabajo. Los horarios
son desde el momento que abre el supermercado o el autoservicio hasta la hora que este
cierre 0 son diez horas aproximadamente cada dia. Se entregara media docena por cada
caja que se lleve el distribuidor. El costo de la media docena es de $1,44 ddlares que es un
precio que se puede asumir por introduccién de mercado. Este nimero multiplicado por la
cantidad de cajas que se desea vender es de 604,8 ddlares ademas se suma el valor de una
funda por cada docena se tiene un valor de 0,96 dolares por caja. Esta igual multiplicado
por el numero de cajas que se tiene de proyeccion y se tiene un valor de $806,4 dolares.
Esto se mantendra los primeros meses hasta que el producto se empiece a vender por si

solo y se vea que ya no es necesario entregar mas muestras para degustar.

XXIII.Procedimiento para el Tramite del Registro Sanitario
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El Procedimiento para el trdmite del Registro Sanitario es el siguiente:

1. Adquirir el formulario®® nico de solicitud de Registro Sanitario, en cualquier
dependencia del Ministerio de Salud Publica.

2. La solicitud y los requisitos descritos deberan entregarse en cualquier laboratorio
Regional del Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo Izquieta
Pérez”: Norte Centro o Austro de preferencia en aquel al que corresponde la
jurisdiccion del fabricante de acuerdo al siguiente distributivo:

REGIONAL NORTE: Con sede en la ciudad de Quito y jurisdiccion en las
provincias de: Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo,
Pastaza, Napo, Sucumbios, Esmeraldas, Francisco de Orellana.

REGIONAL CENTRO: Con sede en la ciudad de Guayaquil y jurisdiccion en las
provincias de Manabi, Los Rios, El Oro, Guayas, Bolivar, Galapagos.

REGIONAL AUSTRO: Con sede en la ciudad de Cuenca y jurisdiccion en las
provincias de Cafas, Azuay, Loja, Morona Santiago, Zamora Chinchipe.

3. Anélisis de la documentacion e informe total de las observaciones (si existieren): 5
DIAS LABORABLES

4. El interesado debera responder las observaciones en el plazo maximo de 30 DIAS
HABILES de no hacerlo en el plazo sefialado se anulara el tramite.

5. Si no se encuentran observaciones: elaboracion del informe respectivo y concesion

del certificado de Registro Sanitario maximo en 30 DIAS (20 dias habiles)

“Requisitos para su obtencién mediante informe técnico”

% \/éase Anexo 15
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Para tramitar el registro sanitario hay que cumplir con ciertos requisitos que se especifica

en el “Sistema Nacional de Vigilancia y Control; Registro Sanitario Para alimentos

Nacionales.®’

1.

2.

Declarar toda la informacion en el formulario de solicitud

Certificado del control de calidad del producto, otorgado por cualquier laboratorio
acreditado por el Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacion, adjuntando
una copia del carnet del profesional vigente.

Informe técnico del proceso de elaboracion del producto con la firma del
representante Quimico Farmacéutico o Ingeniero en Alimentos adjuntando una
copia del carnet profesional vigente.

Ficha de estabilidad del producto que acredite el tiempo maximo de consumo, con
la firma del técnico responsable del estudio y representante legal del laboratorio en
el que fue realizado.

Permiso Sanitario de Funcionamiento de la planta procesadora del producto vigente
y otorgado por la autoridad de salud competente

Proyecto de rétulo o etiqueta del producto (original y una copia) con los datos que
exige la Norma Técnica INEN 1334-Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano.

Si el fabricante del producto es persona natural debera de adjuntar una copia de la
cédula de identidad. Si es persona juridica, una copia del certificado de su
existencia y nombramiento del representante legal de la misma.

Factura a nombre del Instituto Nacional de Higiene, por derecho de Registro
Sanitario establecido en la ley.

Certificado del material de empaque.

%7 \/éase Anexo 16
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Dado por Neyplex.
10. Interpretacion del numero de lote.
El registro sanitario tiene vigencia de diez afos contados a partir de la fecha de su
expedicion. Ademas para mantener la vigencia del Registro Sanitario, su titular debera
cancelar la tasa de mantenimiento anual correspondiente, a nombre del Instituto Nacional
de Higiene, hasta el 31 de marzo de cada afio caso contrario la autoridad de salud

procedera a la cancelacion del Registro Sanitario.

XXIV. Costos de Registro Sanitario.

Los costos de Registro Sanitario dependen mucho del producto, y de la empresa. Un
ejemplo claro de lo mencionado anteriormente es que en algunos literales para el tramite de
registro se necesita la firma de un profesional responsable que ademas tenga el carnet de
afiliacion del colegio de profesionales que pertenece. Esto tiene un costo desde los
cincuenta dolares hasta los doscientos délares. Este gasto puede ser obviado si es que en la
empresa trabaja ya un profesional que pueda firmar, o puede ser que dentro de sus
obligaciones puede estar la obtencion de un registro sanitario para el producto. Entre los
requisitos para sacar registro sanitario se necesita la ficha fisico-quimica del alimento,
estudio de estabilidad, tabla nutricional. Esto se lo puede hacer en el mismo “Leopoldo
Izquieta Pérez” o en un laboratorio certificado. Existen algunos laboratorios unos mas
experimentados y otros con mayor tecnologia. Ademas cada laboratorio tiene un precio
para cada analisis de los diferentes alimentos y la persona tiene la opcion de escoger segun

el gusto, la cercania, el precio entre otros factores.
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Los anédlisis de los “Chiflines con chocolate” fueron hechos en el laboratorio
“LABOLAB.”

El precio de la ficha fisico quimica fue de noventa y cinco dolares y la ficha de estabilidad
de cuarenta dolares mas IVA y la tabla nutricional de cuarenta y ocho dolares mas IVA.
Precio de venta la publico

Cincuenta centavos.

XXV. Formacion de empresa privada.

1. Nombre de la empresa: Inalproces

2. Naturaleza juridica: Sociedad anonima
Tramite de constitucion.
Primero se debe hacer un contrato el cual se define como “el acto por el cual una parte se
obliga con otra parte hacer o no hacer alguna cosa”®®
Para esto se necesita que existan por lo menos dos personas, no existe maximo de personas
para la conformacion de este tipo compafiia.
Las principales caracteristicas de la sociedad anonima es principalmente de capital que esta
dividido en acciones negociables. Esta formada por las aportaciones de los accionistas que
responden de acuerdo al monto de sus acciones. El cual tiene el valor nominal que es el
valor que tiene dentro de la empresa y el valor real que depende como le este yendo a la
empresa. Los intereses se pagan en funcion de los resultados.

Para la creacion de la sociedad andnima se deben cumplir con algunas solemnidades como

el de cumplir los elementos constitutivos del contrato. La inscripcion del capital suscrito.

%8 Oscar Alvarez, Clase de derecho Universidad San Francisco de Quito. 2005
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Tener un objeto social que muchas veces tiene que ver con la produccion del producto.
Ademas de cumplir con el mandato hecho.

Para empezar la conformacion de la sociedad anénima se debe cumplir con los elementos
obligatorios del estatuto ya que sin estos no hay compafiia.

1. Nombre de la compafia. Esta constituye una propiedad de la compafiia. No puede
haber nombres iguales ni parecidos a otros nombres ya registrados.

2. Duracién de la compaiia. No puede ser indefinido y no se tiene un minimo ni
maximo de tiempo. Si no se cumple se puede vender o disolver la compafiia. Si es
que sucede lo contrario, se pasa del tiempo propuesto, se prorroga el plazo

3. Tener un objeto social. Esto es la actividad que va hacer una compafiia.

a. Se debe cumplir con la formalidad que este literal requiere y es el de que
segun la naturaleza del producto la empresa se debe afiliar con la cdmara de
produccion correspondiente.

Para la constitucion de la compafiia anénima estos son los tramites a seguir.

Aprobacién del nombre (denominacion objetiva) “Inalproces” en la

Superintendencia de Compaiiias. (SIC)

- Elaboracion de la minuta por parte de un abogado acreditado, que contiene el
contrato de formacion, objeto social, y la integracion de capital

- Se procede a la creacion de la escritura publica donde se incluye el contrato, objeto
social, estatutos, parte patrimonial.

- Apertura de la cuenta de integracién. Esta debe ser por lo menos con el 50% del

capital. Esta se la hace como deposito de plazo mayor. Cuando se apruebe la razon

social o el nombre de la compafiia. Se debe registrar el capital minimo (1000

ddlares para compafiia limitada)

- Elevar escritura publica en notaria
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- Cumplir con las Formalidades establecidas por la ley.
e Publicar extracto del contrato en un diario de circulacion periddica
e Inscribir la compafiia en Registro Mercantil
- Obtener la patente municipal con la copia de la escritura mas cédula del
representante legal, con el pago de 242, 50 USD.
- Inscribir el nombramiento
- Obtener Registro unico de Contribuyente (RUC)
1. Costos de constitucion de compaiiia.
La busqueda de nombre para la compaiiia tiene el costo de 4 dolares.
Para la solicitud de la marca tiene un valor de 54 ddlares y para la de registro de marca
de 28 dolares. Se tiene que hacer esas tres cosas en ese orden para sacar una marca.
Ademas se debe pagar los honorarios al abogado por los tramites de constitucion de la

compariia ademas de los valores mencionados anteriormente.
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XXVII Costos
Tabla N ° 32: COSTOS DE MATERIA PRIMA, MATERIAL DE ENVASE Y
SUMINISTROS
INALPROCES FUNDA 60 gramos
Industria de Alimentos Procesados
UNIDADES A PRODUCIR 40320
CANT.|DESCRIPCION | COSTO POR COSTO +IVA  |FUNDAS FABRICADAS [COSTO POR [% de PRECIO COSTO POR
CHIFLE CON CHOCOLATE [PRESENTACION [PRESENTACION [CON ESTE COSTO FUNDA MES
| 40320
Materia Prima
I
33|CABEZA MAQUENO Kg. $4,00 $4,00 219,14| $0,0183 15%
1|ACEITE 120 LTS. $96,10 $96,10 9.000,00| $0,0107 9% 6000
1|CHOCOLATE $17,00 250,00 $0,0680 55%
Subtotal $0,0969 $3.908,27
Material de Envases
|
1|FUNDA POLIPR. MET. $5,80 $6,50 555,00 $0,0117 9% 555
1|ETIQUETA PRECIO $3,80 $4,26 18.000| $0,0002 0%
1|CARTONES | $0,47 $0,53 96,00| $0,0055 4%
1|DISPLAY PRODUCTO $ 0,09 12,00 $0,0075 6%
Subtotal $0,0249 $ 1.004,95
Suministros
2|GAS TANQUE 15 KG. $4,20 $4,20 1.71750 |  $0,0024 2% 1145 $ 98,60
COSTO TOTAL POR FUNDA : $ 0,124
TOTAL $5.011,81

El costo solo de la materia prima, material de envase y suministros es de 0,1243 centavos

de dolares sin sumar mano de obra directa e indirecta. Estos costos son calculados para

40320 unidades.

Las inversiones para este proyecto son las siguientes:

TablaN°33: INVERSION MAQUINARIA *
Cantidad Maqguina $ Unitario Total
1 Freidora 3500 3500
1 Rebanadora 1320 1320
1 Empaquetadora 18000 18000
Total 22820

* Despreciables a 10 afos.
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Tabla N ° 34: INVERSION UTENSILLOS **

Cantidad Maquina $ Unitario Total
2 Mesas 250 500
1 Fogon 60 60
5 Gavetas 10 50
1 Platon 150 150
2 Ollas 80 160
Total 920

** Depreciables a 5 afios

Tabla N ° 35: OTRAS INVERSIONES ***

Cantidad Descripcion Unitario Total
1 Analisis Fisicoguimico 95 95
1 Estabilidad 44.8 44,8
1 Tabla nutricional 53,76 53,76
1 Registro Sanitario 500 500
Total 693,56

TablaN °36: INVERSION PUBLICIDAD ***

Descripcion Mes Afo
Impulsadora 62,5 750
Promocién distribuidores 201,6 2419
Promocién tiendas 151,2 1814,4
Total 415,3 4983,4

*** Amortizable a 5 afios

Se considera las promociones de publicidad como una inversion porque solo se lo va hacer
por introduccion del producto al mercado. Por eso en el siguiente cuadro vamos a ver los
gastos de ventas donde se pretende mantener el nombre del producto y recordarle a los

consumidores que ese producto esta en percha.



TABLA 37: GASTOS DE VENTAS

Producto MES ANO

Afiches 210 2520
Stickers 210 2520
Promocion General 80,0 960
TOTAL 500 6000
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Este es el nimero de personas que trabajan en la fabrica de INALPROCES. Esta misma
cantidad de personas van a procesar los chifles con chocolate, teniendo asi que planificar

las producciones.

Tabla N ° 38: MANO DE OBRA DIRECTA EL PRIMER ANO

Empleado Sueldo Aporte Patronal | Décimo tercero | Décimo cuarto |  Total mensual
Empleado 1 180 21,87 15 13,33 230,20
Empleado 2 180 21,87 15 13,33 230,20
Empleado 3 160 19,44 13,33 13,33 206,11
Empleado 4 160 19,44 13,33 13,33 206,11
Empleado 5 200 243 16,67 13,33 254,30

Costo Total Mensual 1126,92
Costo Total Anual 13523,04

Tabla N ° 39: COSTOS DE MANO DE OBRA DESDE EL SEGUNDO ANO AL

QUINTO ARNO.

Empleado Sueldo Aporte Patronal | Décimo tercero | Décimo cuarto | Fondos de Reserva |  Total
Empleado 1 180 21,87 15 13,33 15 245,20
Empleado 2 180 21,87 15 13,33 15 245,20
Empleado 3 160 19,44 13,33 13,33 13,33 219,44
Empleado 4 160 19,44 13,33 13,33 13,33 219,44
Empleado 5 200 24,3 16,67 13,33 16,67 210,97

Costo Total Mensual 1200,25
Costo Total Anual 14403,04




Tabla N °40: COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA VARIABLE
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Precio por Gaveta  [NUmero de gavetas al mes Costo Mensual Anual
Peladoras ** 1,50 147 220,50 2646,0
** Peso de gaveta (11 Kg.) de producto pelado
Tabla N ° 41: COSTOS DE MANO DE OBRA INDIRECTA
Mensual Anual
TECNICO PAGO POR SERVICIOS PROFESIONALES 150 1800
Tabla N ° 42: SUELDO PROMEDIO *
Mensual Anual
Sueldo Promedio 1185,59 14227,04
* Costo Total Mensual (Tabla 39) + Costo Total mensual (Tabla 38)
5 aflos
El sueldo promedio se usa para calcular primero los costos de fabricacion. Con esta

informacién podemos calcular el P.V.P. y con los margenes de ganancias para la fabrica, el

distribuidor y el tendero. EIl siguiente paso es calcular el estado de perdidas y ganancias y

por ende calcular el Flujo del Proyecto que nos va a ayudar a saber en que afio se paga la

inversion ademas del Valor Actualizado Neto, la Tasa Interna de Retorno, el ROI que es

las ganancias o retorno sobre la inversion y el PRI que es el tiempo en que recupero la

inversion.




Tabla N ° 43: COSTOS DE FABRICACION

Mes Ano
Mano de Obra Directa
Sueldo Obreros 1185,59 14227,04
Peladoras 220,50 2646,00
Mano de Obra Indirecta
Tecnico Servicios Profesionales 150,00 1800,00
Carga Fabril
Arriendo 600,00 7200,00
Energia Eléctrica 70,00 840,00
Agua 20,00 240,00
Teléfono 50,00 600,00
Depreciacién Maquinaria 190,17 2282,00
Depreciacion Utensillos 15,33 184
Subtotal $ 2.501,59 $ 30.019,04
Materia Prima 3908,27 46899,21
Material de Envase 1004,95 12059,36
Suministros 98,60 1183,19
COSTOS TOTALES DE FABRICACION $ 7.513,40 $90.160,81
GASTOS GENERALES
(Alguiler) vehiculo 160 1920
Gerente (Servicios Profesionales) 1.200 14.400
Amortizacion otras inversiones 11,56 138,712
Subtotal $1.371,56 $ 16.458,71
GASTOS DE VENTAS $ 500,00 6000
Amortizacion Inversion publicidad 83,06 996,68
COSTOS TOTALES $9.468,02 $113.616,20
Costo unitario $0,2348
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Para sacar el costo de la unidad se necesita sumar todos los gastos y dividirlo para la

cantidad de fundas a fabricar (40320). Para obtener el precio de venta al pablico se suma el

porcentaje que la fabrica desea ganar, ademas del porcentaje que se lleva el distribuidor y

el tendero.
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En este caso la fabrica desea ganar un 33% el distribuidor el 20% y el tendero el mismo

porcentaje por lo que el precio de venta al puablico es de 45 centavos.

Tabla N ° 44 : LISTAS DE PRECIOS

Costo unitario $ 0,23
PVD $0,31
PVT $ 0,37
PVP $ 0,45

Los porcentajes que se da a los distribuidores y al tenderos son porcentajes reales ya que
casi todos los productos alimenticios tienen este porcentaje de ganancia.

Los costos se dividen en dos: variables y fijos.

Tabla N ° 45: COSTOS FIJOS Y VARIABLES

Mes ANo
Costos Fijos
Mano de Obra Directa
Sueldo Obreros 1.185,59 14.227,04
Peladoras 220,50 2646
Mano de obra indirecta 150,00 1.800,00
Depreciacién maguinaria 190,17 2.282,00
Depreciacion utensillos 15,33 184,00
Suministros 9,86 118,32
Gastos generales 1.371,56 16.458,71
Arriendo 600,00 7.200,00
Servicios 140,00 1.680,00
TOTAL $ 3.883,01 $ 46.596,07

Mes ARfo
Costos Variables
Materiales Directos 3908,27 46899,21
Materiales Indirectos 1004,95 12059,36
Suministros 88,74 1064,87
Gastos de ventas 500,00 6000,00
Amortizacion publicidad 83,06 996,68

[TOTAL | $5.58501 |$67.020,13 |




Tabla N ° 46: ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Mes Afo
Ventas Netas 12499 149990
Costos de Fabricacion 7513 90161
Utilidad Bruta en Ventas 4986 59830
Gastos de Ventas 583 6997
Utilidad neta en ventas 4403 52833
Gastos Generales 1371,56 16458,71
Utilidad Neta en Operacion antes de 3031,184 36374,202
Impuesto y Trabajadores
15% Trabajadores 454,678 5456,130
Utilidad antes Impuesto a la Renta 2576,51 30918,07
Impuesto a la Renta 644,13 7729,52
Utilidad Neta $1.932,38 $ 23.188,55

debe llegar para que el proyecto no pierda ni gane.

TablaN ° 47: PUNTO DE EQUILIBRIO PARA EL PROYECTO

“CHIFLINES CON CHOCOLATE”

Punto de Equilibrio (mensual)

7019,55

Punto de Equilibrio (anual)

84234,55

formula:

TOTAL COSTOS FIJOS

1 — (TOTAL COSTOS VARIABLES/VENTAS NETAS)

Para calcular el punto de equilibrio anteriormente mencionado se utilizo la siguiente
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Con toda esta informacion ya podemos calcular el punto de equilibrio y es el monto que se
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TablaN° 48: FLUJO DEL PROYECTO

Inversion 1 2 3 4 5

Ventas Anuales 149990 | 16498944 | 18148838 | 199637,22 | 219600,94
Costos Fijos 46596,07 | 5125568 | 56381,25 | 62019,37 | 6822131
Costos Variables 67020,13 | 73722,14 | 81094,35 | 89203,79 | 9812417
Utilidad antes de Impuestos y Trabajadores 36374,20 | 40011,62 | 44012,78 | 48414,06 | 5325547
15% de Trahajadores 5456,13 | 600174 | 6601,92 | 726211 | 798832

Utilidad antes de Impuestos 30918,07 | 34009,88 | 37410,87 | 4115195 | 45267,15
25% de Impuestos 772952 | 850247 | 9352,72 | 1028799 | 11316,79
Utilidad Definitiva -29416,96 | 2318855 | 2550741 | 28058,15 | 30863,97 | 33950,36

Tabla N ° 49: FACTORES FINANCIEROS

TIR 83%
VAN $ 60.715
ROI 206,39%
PRI 1,269

Para calcular el Valor Actualizado Neto (VAN) se utilizé el 16% porque se suma el interés
del banco por un préstamo mas el riesgo pais. Ademas se debe sacar el VAN del tiempo
del proyecto. Como el VAN es mayor que la inversion significa que vale la pena en
invertir en este proyecto.

Este proyecto es rentable porque la Tasa Interna de Retorno TIR es mayor al porcentaje
usado para calcular el VAN.

El PRI que es el tiempo en que recuperd la inversién nos indica que para este proyecto

sera alrededor de un afio y 3 meses siempre y cuando el nivel de ventas se mantenga.




XXVIII. Maquila.

La maquila de los chifles se los maneja de esta manera:
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Se cobra $1 y 50 centavos por kilo de chifle producido esto no incluye, platanos,

peladoras , empaques primarios ni secundarios . EI maquilador cubre con el aceite, gas

mano de obra fija y chocolate.

Tabla N °50: MATERIA PRIMA'Y MATERIAL DE ENVASE PARA LA

MAQUILA
COSTO DE PRODUCCION MAQUILA
MENSUAL
FUNDAS
CANT.  [DESCRIPCION COSTO POR COSTO+IVA  |FABRICADAS |COSTO POR [% de PRECIO || COSTO POR
CHIFLE PRESENTACION |PRESENTACION FUNDA MES
40320
Materia Prima
33 |cABEZA MAQUERO Kg. | $4,00 $4,00 219,14 $0,0183 42%
Subtotal $0,0183 $ 735,98
Material de Envases
1 |FUNDAS POLIPR. MET. $5,80 $6,50 555,00 $0,0117 27%
1 |ETIQUETA PRECIO $3,80 $4,26] 18.000,00 $0,0002 1%
1 CARTONES $0,47 $0,53 96,00 $0,0055 13%
DISPLAY PRODUCTO $0,09 12,00 $0,0075 17%
[subtotal [ ] | | $0,0249] [|'$ 1.004,95
[ COSTO TOTAL POR FUNDA: $0,0432]
[ TOTAL [| $1.740,93

El costo que representa el porcentaje mas alto es la cabeza de maquefio, mientras que en

los costos del proyecto sin maquila los costos més altos estan en el chocolate.

Tabla N ° 51: PRECIO POR KILOGRAMO DE CHIFLE CON CHOCOLATE

PRO

DUCIDO

PRODUCTO

Costo por kg Costo Total Mensual

Chifle con chocolate

$1,50 $ 3.628,80

Para producir las 40320 fundas el costo a pagar al maquilador es de 3.628,80 dolares.
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Tabla N ° 52: COSTOS DE MANO DE OBRA (PELADORAS)

**nUmero de gavetas 147 11 de kg por gaveta
Precio por gaveta Mensual Anual
Peladoras 1,50 220,50 2646,0

Los gastos de ventas, al igual que otras inversiones (Reg. Sanitario, Pruebas Fisico-
Quimicas, Microbioldgicas, Estabilidad) se mantienen estables para el proyecto con

maquila, ya que necesitan de esto para poder vender y promocionar el producto.

Tabla N ° 53: COSTOS DE FABRICACION

Mes ARo
Mano de Obra Directa
Peladoras 220,50 2646
Sub Total 220,50 2646
Materia Prima 735,98 8831,76
Material de Envase 1004,95 12059,36
Costos de maguila 3628,8 43545,6
COSTOS TOTALES DE FABRICACION 5.590,23 67.082,72
GASTOS GENERALES
Gasolina y Repuestos 160 1920
Gerente (Servicios Profesionales) 1200 14400
Amortizacion Otras Inversiones 11,56 138,71
Subtotal 1371,56 16458,712
GASTOS DE VENTAS 500,0 6000
Amortizacién Inversién publicidad 83,06 996,68
COSTOS TOTALES 7.544,84 90538,11
Costo unitario 0,19
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El costo unitario de este chifle comparado al del proyecto sin maquila es de cuatro
centavos mas barato y que por ende deja mas margen de ganancia al productor
manteniendo los mismos margenes de ganancias para el distribuidor y el tendero.

Tabla N ° 54: PRECIO DE VENTA AL DISTRIBUIDOR, TENDERO, Y PUBLICO

Costo unitario $0,19
PVD $0,31
PVT $ 0,38
PVP $ 0,45

El porcentaje de ganancia para el productos es del 76% comparado al 33% del

chifle con chocolate producido en la planta de INALPROCES.

TablaN° 55: COSTOS FIJOS Y VARIABLES

Mes Afo
Costos Fijos
Mano de obra directa (peladoras) 221 2646
Gastos generales 1371,56 16459
TOTAL $1.592,06] $19.104,71

Mes Afo
Costos Variables
Materiales Directos 735,98 8831,76
Materiales Indirectos 1.004,95 12059,36
Costo de maquila 3628,80 43545,60
Gastos de ventas 500,00 6000,00
Amortizacion de la publicidad 83,06 996,72
TOTAL $5.952,79] $71.433,44

Tabla N °56: ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS



102

Mes Afio

Ventas Netas 12499,20 149990
Costos de fabricacion 5590,23 67083
Utilidad Bruta en Ventas 6908,97 82908
Gastos de Ventas 583 6997
Utilidad neta en ventas 6325,92 75911
Gastos Generales 1371,56 16458,71
Utilidad Neta en Operacién antes de 4954,36 59452,29
Impuesto y Trabajadores

15% Trabajadores 743,15 8917,84
Utilidad Impuesto a la Renta 4211,20 50534,44
Impuesto a la Renta 1052,80 12633,61
Utilidad Neta $ 3.158,40] $ 37.900,83

La utilidad neta de este proyecto con maquila es mas alta en casi el doble al de la utilidad
neta del proyecto sin maquila esto se da porque hay un ahorro en la depreciacion de la

maquinaria que es un gasto alto ademas del ahorro del sueldo del personal.

TablaN° 57: PUNTO DE EQUILIBRIO PARA EL PROYECTO CHIFLES
CON CHOCOLATE

Punto de Equilibrio (mensual) 3039,75
Punto de Equilibrio (anual) 36477,01

Como los costos de produccion con maquila son menores comparados a los costos de
produccion sin maquila el punto de equilibrio es inferior al otro por todos los puntos
explicados anteriormente. Si es que no se tuviera la fabrica para procesar el producto una
buena manera de empezar este proyecto es maquilando por todas las ventajas discutidas a

lo largo de cada cuadro.

TablaN° 58: FLUJO DEL PROYECTO
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Ventas Anuales

Costos Fijos

Costos Variables

Utiliclad antes de Impuestos y Trabajadores
15% de Trabajadores

Utilidad antes de Impuestos

25% de Impuestos

Utilidad Definitiva

Inversion 1 2 3 4 )

149990 164989,44| 181488,38| 19963722 219600,94

19104,71) 21015,18| 23116,70] 2542837 2797121

7143344 78576,78] 86434,46] 9507791 104585,70

59452,25| 6539747 7193722| 7913094 8704404

891784 9809,62| 10790,58] 11869,64|  13056,61

5053441| 55587,85| 58367,24| 6128561 64349,89

1263360 13896,96| 1459181 1532140 1608747

567756| 37900,81| 4169089 4377543 4596420 4826242

TablaN° 59: FACTORES FINANCIEROS

TIR 677%
VAN $ 134.387,72
ROI 2367,00%
PRI 0,150

El Valor Actualizado Neto (VAN) es bastante elevado porgue la unica inversion que se

tiene es la de Registro Sanitario y sus pruebas. Es un proyecto bastante rentable ya que la

Tasa Interna de Retorno (TIR) supera en un gran porcentaje al que usamos para calcular el

VAN (16%) Ademas es un proyecto que se pagaria en menos de un afio.
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XXIX. Conclusiones

El proyecto “Estudio de la factibilidad para la elaboracion de chifles con chocolate”
si es factible economicamente tanto para produccion propia como para maquila,
obteniendo mejores resultados con la segunda figura.

El producto es Unico porque en la investigacion de mercado no se encontré un
producto igual o parecido a los “Chiflines con chocolate”.

Los “Chiflines con Chocolate” estan dentro de la categoria de “Snack”.

En el estudio de mercado se llegd a determinar que el segmento de los chifles es
aun pequefio en comparacion con los demas snacks.

Al agregarle chocolate al chifle se obtiene un producto con valor agregado.

Los chiflines con chocolate tienen competidores indirectos que son todos los chifles
de las diferentes marcas, mientras que competidores directos hay solamente dos.
Comparando los costos y ganancias del proceso para la elaboracion de los chiflines
con chocolate se recomendaria que el producto sea maquilado, debido a que los
costos son menores. Sin embargo, debido a que este proyecto esta planteado para
que sea una extension en la linea de fritura ya existente en la fabrica

INALPROCES, se lo debera procesar en la planta de alimentos

XXX. Recomendaciones:

Para generar un nuevo ingreso a parte de la venta de los chifles con chocolate se
puede vender la cascara del platano, el ramillete y el rechazo de los chifles para

alimento de ganado.
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Otra manera de generar mas ingresos y cuidar el medio ambiente es vender el aceite
quemado y rehusado a fabricas que elaboren velas, y jabones. Con este ingreso se
puede invertir en la autogestion y mejoramiento de la fabrica

Se debe aplicar la figura de maquila dentro de la planta de INALPROCES para

bajar los costos y tener una mejor ganancia.
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http://www.inec.gov.ec/interna.asp?inc=cs_tabla&tipo=p&idTabla=291&idProvincia=17
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ANEXO 1

USDA .
S Departamento de Agricultura de Estados Unidos My P)/I‘a m Id.gC’N

: T

Pagina Principal | Acerca de nosotros Moticias y medios Ayuda del sitic | Ordenes online Contactenos En Inglés

Usted esté aqui: Pagina Principal / Para Profesionales / Niveles de Calorias de Patron de Consumo de Alimentos

Buscar en MiPiramide

Para Profesionales

Los Niveles de Calorias del Patron de Consumo de Alimentos

MiPiramide asignan a las personas un nivel de calorias segun el sexo, la edad y el nivel de actividad.

El cuadro siguiente identifica los niveles de calorias para hombres y mujeres segun la edad y el nivel de
actividad. Los niveles de calorias se proporcionan para cada afio en la nifiez, de 2 a 18 afios, y en lotes d
5 afios en los adultos.

iW

b Gl el D MASCULINO FEMENINO
t Dentro de la pirAmide Nivel de Sedentaria* Moderada Activa* Nivel de Sedentaria* Moderada Activa*
: actividad activa* actividad activa*®
 Sugerencias y recursos
» Guias alimentarias EDAD | | EDAD
I- Mifios 2 1000 1000 1000 2 1000 1000 1000
(En Inglés Solamente) 3 1000 1400 1400 3 1000 1200 1400
» Profesionales 4 1200 1400 1600 4 1200 1400 1400
. 5 1200 1400 1600 5 1200 1400 1600
b Enlaces relacionados 6 1400 1600 1800 6 1200 1400 1600
e : 7 1400 1600 1800 7 1200 1600 1800
t- Rastreador MiPirdamide
| 8 1400 1600 2000 8 1400 1600 1800
9 1600 1800 2000 9 1400 1600 1800
10 1600 1800 2200 10 1400 1800 2000
11 1800 2000 2200 11 1600 1800 2000
12 1800 2200 2400 12 1600 2000 2200
13 2000 2200 2600 13 1600 2000 2200
14 2000 2400 2800 14 1800 2000 2400
15 2200 2600 3000 15 1800 2000 2400
16 2400 2800 3200 16 1800 2000 2400
17 2400 2800 3200 17 1800 2000 2400
18 2400 2800 3200 18 1800 2000 2400
19-20 2600 2800 3000 | 19-20 2000 2200 2400
21-25 2400 2800 3000 | 21-25 2000 2200 2400
26-30 2400 2600 3000 | 26-30 1800 2000 2400
31-35 2400 2600 3000 | 31-35 1800 2000 2200
36-40 2400 2600 2800 | 36-40 1800 2000 2200
41-45 2200 2600 2800 | 41-45 1800 2000 2200
46-50 2200 2400 2800 | 46-50 1800 2000 2200
51-55 2200 2400 2800 | 51-55 1600 1800 2200
56-60 2200 2400 2600 | 56-60 1600 1800 2200
61-65 2000 2400 2600 | 61-65 1600 1800 2000
66-70 2000 2200 2600 | 66-70 1600 1800 2000
71-75 2000 2200 2600 | 71-75 1600 1800 2000
76 afnos 2000 2000 2400 |76 anos 1600 1800 2000
en en



http://www.usda.gov/
http://www.mypyramid.gov./sp-index.html
http://www.mypyramid.gov./sp-index.html
http://www.mypyramid.gov./global_nav/sp-about.html
http://www.mypyramid.gov./global_nav/sp-media.html
http://www.mypyramid.gov./global_nav/sp-sitehelp.html
http://www.fns.usda.gov/tnforms/sp-orderform.htm
http://www.mypyramid.gov./global_nav/sp-contact.html
http://www.mypyramid.gov./index.html
http://www.mypyramid.gov./mypyramid/sp-index.aspx
http://www.mypyramid.gov./pyramid/sp-index.html
http://www.mypyramid.gov./tips_resources/sp-index.html
http://www.mypyramid.gov./guidelines/sp-index.html
http://www.mypyramid.gov./kids/kids_game.html
http://www.mypyramid.gov./professionals/sp-index.html
http://www.mypyramid.gov./related_links/sp-index.html
http://www.mypyramidtracker.gov/
http://www.mypyramid.gov./index.html
http://www.mypyramid.gov./professionals/index.html
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adelante ‘adelante‘

*Los niveles de calorias se basan en los Requisitos de Energia Estimados (EER, por sus siglas en inglés) \
en los niveles de actividad del Informe de nutrientes macro de consumo de referencia dietario del
Instituto de Medicina (Institute of Medicine Dietary Reference Intakes Macro nutrients Report) de 2002.
SEDENTARIA = menos de 30 minutos diarios de actividad fisica moderada ademas de las actividades
diarias.

MODERADA - ACTIVA = por lo menos 30 a 60 minutos por dia de actividad fisica moderada ademas de Iz
actividades diarias.

ACTIVA = 60 minutos o mas por dia de actividad fisica moderada ademas de las actividades diarias.
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ANEXO 2

S.¢

CDOU 6656.353.3 [EE] AL 02.07-417
r 1
: Norma ACEITE COMESTIBLE DE PALMA AFRICANA. INEN 1640

Ecuatoriana REQUISITOS. 1988-04

Ouligatoria
i

1. OBJETO .

P11t norma establece los requisitos que debe cumplir ta fraccion liguida o aceite comestible de la pal-

Lt Hieana (Eleais Guineensis).

EXPORTACIONES ECUATORIANAS

: ENERO/DICIEMBRE 20064
< TODO EL MUNDO

PERIODO
DESTINO

PARTIDA
ORDEN

120089990
: VALOR FOB - DESCENDENTE

PARTIDA

DESCRIPCION

PALS

004
TONELADAS

7004
VALOR FOB
(MILES USD)

%

Acum

12008999000} - - Demas frutas u otros frutos y

panes comestibles de plantas,
oreparados o conservados de otro
modo, incluso con adicion de azucar
u otro eduicorante o alcohol (excepto
de frutos decascara, de pifias, de
agrios, de peras, de damascos, de
corezas, de

s
HOLANDA(PAISES BAJOS)

13,499,683

~5,021.3

35.54

35.54

[2008999

~- Demas frutas u or0s UIOS y
artes comestibles de plantas,
[preparados o conservados de otro
Imodo, incluso con adicion de azucar
u otro edulcorante o aiconol (excepto
lde frutos decascara, de pifias, de
hgrios. de peras, de damascos, de
cerezas, de

000)

ESTADGS UNIDOS

8,096.37|

3,763.13]

2663

62.17]

12008999000y -

Demas frutas u 01r0s frutos y
partes comestibles de planias,
preparados o conservados de otro
imodo, incluso con adicion de azucar
u otro eduicorante o alcohol (excepto
e frutos decascara, de pifas, de
grios, de peras, de damascos, de
erezas, de

TESPANA

1,247.47

691.88]

4.90)

67.07]

2008999000

~ - Demas frutas u otros futos y
Ipartes comestibles de plantas,
preparados o conservados de otro
mado, incluso con adicion de azucar
u otro edulcorante o alcohol (excepto|
ke frutos decascara, de pifias, de
agrios, de peras, de damascos, de
rezas, de

JAPON

679.33)

569.34|

4.03

71.10)

2008999000,

~- Demas frulas u Olr0s f1Ut0s ¥
artes comestibles de plantas,
foreparados o conservados de otro
[modo, incluso con adicion de azucar
u otro edulcorante o alcohol (excepto
e frutos decascara, de pifias, de
lagrios. de peras, de damascos, de

JALEMARNIA, RCATED

erezas, de

1,396.65

552.64

3.91

75.01

~ - Demas frutas u otr0s Autos y

JREINO UNIDO

http://www.ecuadorexporta.org/cgi-bin/corpei2/exportaciones/exportal _resul.cgi




HOJA DE PRODUCTO

e

Tndusiria de grasas, aceites y Jabones |

SHORTENING ESPECIAL PARA CHIFLES
CHIFOL-20

DESCRIPCION GENERAL

CHIFOL-20 es un shortening graso 100 % vegetal NO HIDROGENADO, obtenido por
Jraccionamiento multiple del aceite de palma RBD después de un cuidadoso y selectivo
proceso de cristalizacion.

CARACTERISTICAS

CHIFOL - 20 es un Shortening parcialmente liquido en climas cdlidos, ha sido
disefiado con  caracteristicas  fisico-quimicas vnicas que le confieren alta
Sfuncionabilidad de desemperio. Sus propiedades principales son disminucion del nivel
de espuma, elevado punto de humo, bajo contenido de aceite en el producto final y
aumento de la banda de reposicion en los ciclos de freido, debido a su alta estabilidad
hidrolitica y oxidativa.

APLICACIONES
CHIFOL -20 es un producto desarrollado para aplicacion en frituras industriales de
hojuelas de pldatanos y papas.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

METODO DE ENSAYO
AOCS

%FFA(Ac.Oleico) = 0.050 max Ca-5a-40
%Humedad &Volat. = 0.05 mdx Ca-2¢-25
Color (Lov.5%") = 50.0Y 3.0R Ce-13e-92
Indice de Peroxido (meq OYK (*) = 0.2 max. Cd-8-53
Periodo Induccién(100°C) = 60 Horas min. Oxidografo
Indice de lodo (cg/g) = 57.5 cg/g min. Cd-01-25
Punto de Fusion(°C) = 25 mdx Cc-03-25
Punto de Humo,°C = 230°C min. Ce-06-25
Olor/Sabor (*%) =5/5 Sensorial.

OBSERVACION:
(*) Al momento de empaque.
(**)Escala hedénica de panel triangular donde el médximo valor es cinco.

La mformacion contenida en este boletin es la mds exacta y cierta para nuestro conocimiento. Cualquier dacion o s para la

de este producto es aplicable bajo las de usos

S
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ANEXO 6

i

T
Compaiiia Nacional de ASEGURAMIENTO DE LA
Chocolates S.A. CALIDAD
REVISO APROBO
CARGO: Martha Lucia Velasquez V. Conrado Mora Velasquez
3 ‘| Jefe Aseguramiento de la Calidad Director Division Calidad ¢ 1&D
FIRMA:
FECHA: 24/06/2005 24/06/2005
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Formato del cuestionario para prueba de evaluacion sensorial del producto chifles

con chocolate.

Nombre......covvvveeiiee .

Pruebe las dos muestras en el orden que fue entregada y marque con una X la muestra de su

preferencia. En el espacio con puntos seguidos escriba por qué escogio esa muestra.

# de Muestras

Preferencia
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Anexo 8

Formato de la encuesta usado en el estudio de mercado para el producto “Chiflines

con chocolate”

Cuestionario
1. Sexo F(C) M() Edad ..o,
2. Conoce usted chifle con chocolate  Si( ) No ( )
Pruebe el producto
3. ¢Qué tal le parecid el producto?
a) Apariencia

Tegustomucho () Tegusta( ) Regular() Mala () Pésima ( )

b) Sabor
Pésimo sabor () Mal sabor () Regular sabor ( ) Buen sabor ( ) Excelente sabor ( )

c) Textura (te gusta la sensacion en tu boca al momento de masticar)
Pésima Textura( ) Mala textura () Regular textura () Buena Textura()
Excelente textura ()

4. ;Después de probar el chifle con chocolate estaria dispuesto a comprar estos
chifles con chocolate?

Si ( ) No( )

5. Que valor estaria dispuesto a pagar por la presentacién de 60 gramos (Una funda) :
de 40 a 50 centavos ( ) de50a 60 centavos ( ) de 60 a 70 centavos ()

6. ¢Ddnde le gustaria encontrar el producto?

AULOSEIVICIOS ............... Tiendas................ Bar del colegio.................
Supermercados.............. Otros........coovvvineenne
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7. ¢ Cuanto consumiria de este producto a la semana?
l1funda( ) 2fundas( ) 3fundas( ) 4fundas( ) 5fundasomas( )
8. Los ingresos de su hogar estan entre.

De 0a200dolaresalmes( ) De 400 a 600 dblaresal mes( ) De 8000 mas ( )
De 200 a 400 dolaresal mes () De 600 a 800 dolares al mes ()

9. Que presentacion del producto le gustaria encontrar en los espacios mencionados
anteriormente

60 gramos ( ) 100 gramos () 150 gramos () 200 gramos ( )

10. Sugerencia(s)

Si usted es madre/padre de familia llene lo siguiente.....

11. Tiene hijos Si ( ) No ( )
Cuantos?.......ccceceeeveeinenns

12. Compraria el producto para sus hijos

Si ( ) No ( ) Si su respuesta es NO... explique por que?
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Nombre.......ccvvvvvinn....

Pruebe las tres muestras en el orden que fueron entregadas y ordénelas en orden de

preferencia donde el nimero 1 es la muestra que mas les gusta, 2 la segunda muestra

preferida y 3 la tercera muestra preferida. En el espacio con puntos seguidos escriba por

qué escogio ese orden.

# de Muestras

Preferencia

355

769

992

¢Por qué? (comente sobre la apariencia, el color y el sabor del producto)
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FICHA DE ESTABILIDAIL

NOMBRE DEL CLIENTE:
DIRECCION:

FECHA DE RECEPCION:
MUESTRA:

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:
FECHA ELABORACION:

FECHA VENCIMIENTO:

Cireden de trabajo N° 051217
Heya | de |
Sna. Ana Gabricla Dicapua
Julio Zaldumbide 506 v Toledo
4 de julio del 2005
Chifles con chocolate “Chiflines™
Solido heterogéneo amanllo con café
I de julio del 2005
1 de octubre del 2005

LOTE: 050701
ENVASE: Funda de polipropileno bionientado metalizado
MUESTRAS ANALIZADAS: 2 umdades de 250 gramos
REFERENCIA: 051217
MUESTREADO: Por clicnte
TEMPERATUR: 30°C
HUMEDAD RELATIVA: T0+2%
[ CARACTERISTICA 4 de julio del 2005 7 de agosto del 2005
_Color_ - Amarillo con café | Amarillo con café .
| Olor s e o e Caracteristico Caracteristico
Sabor | Caracteristico | Caracteristico
Aspecto - Solido heterogéneo | Solido heterogéneo |
PARAMETRO ]7 4dcjuliodel 2005 | 7 de agosto del 2005 |
Humedad (%) o 236 245 l
| Acidez (% exp. ‘como acido oleico) | 0.7886 > = 143
}i—ndléc de p-créxi_dos .(mcq pcroxidioofK_LT!“ T T 00 il 000 |
[ Recuento de Acrobios mesofilos (ufe/g) <10 T e
| [Recuento de Coliformes totales (ufc/g) <10 - T <10
| Recuento de Escherichia coli (ufe/g) [ <10 B T =10 [
—— e — _— _— l - — -
‘ Recuento de Mohos (upm/g) <10 <10
]
[Fgcucmo de Levaduras (upl/g) <10 =10 ,
Investigacion de Salmonella (235 gramos) Ausencia Ausencia |

NOTA: La muestra ang
cn su empaque onginal v a la

izada cumple con los pnmmc!ros de estabilidad ACELERADA para TRES MESES

Jod

1P ¥

Ll presente intonme es vatido solo pars T mkestre mnalizada

an'lt‘smrrrcn""_g—% g
pa Dr.Osca.r})“ :?:r‘

DIRECTO ECUHYO

O

E ‘h inlomme i debe reproduciese nmnmqum pm}umummm&cb\lml Ab
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INFORME TECNICO PARA REGISTRO SANITARIO

NOMEBRE DEL CLIENTE:

Chrden de rabajo NT0512]17

Haja 1 de 2

Sria. Ana Gabniela Dicapua

DIRECCION: Julio Zaldumbide 506 v Toledo

FECHA DE RECEPCION: 4 de julio del 2005

MUESTRA: Chifles con chocolate “Chiflines
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Solido heterogéneo amarillo con calé
ENVASE: Funda de polipropileno biorientado metalizado
CONTENIDO DECLARADO: g

CONTENDO ENCONTRADO: 5525

FECHA ELABORACION:

FECHA VENCIMIENTO:

LOTE: _

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO:
REFERENCIA:

MUESTREADO:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:

I de julio del 20035

1 de octubre del 2005
050701

4 - 11 julio del 2005
051217

Por chente

marillo con café
acteristico

"SABOR

Caracleristico

ASPECTO

]
|
|
|

Solido Heterogénco

ANALISIS QUIM

PARAMETRO

| Humedad (%) |
| Grasa (%o}
Ceniza (%)

RESULTADO

METODG

|

Cloruro de sodio (")

| Indice de Acidez (% como acido oléico):

| Indice de Peroxidos (meq O: peroxidico /Kg)
Rancidez * |
Colorante sinlético |

*PEARSON Téenicas de Laboratorio para el Andlisis de Alimentos

El presente informe ¢s valido solo para la muestra analizada
Este informe no debe reproducirse mds que en su totalidad previa autonzacion csenta de LABOLAEB

INEN 518 226

INEN 523 3422

INEN 519 1.84

| INEN 383 0.63

AQAC 94028 0.7886

AOAC 96533 0.00
Negativo [
AOQAC 93038 D Ausencia |
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FD 07.01402

Novmar do ofa

i

CDU: 658.62

Norma PRODUCTOS EMPAQUETADOS O ENVASADOS INEN 484

Ecuatoriapna REQUISITOS DE ETTQUETAJE 1980-12
Ddir L.

w b
1

OBLIGATORIA - onero

. J—.
1.1 Esta norma establece los requisitos de ctiquetaje que debe cumplin un paquete o envase paira ser ven-

dido.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todo producto empaquetada o envasado que va a ser vendido.

& o
D.

A=

i 3. TERMINOLOGIA

bl

& &

3.1 Paquete. Es todo aquello que estd constituido por el producto y la envoltara o envase que lo proteje

- ¢ individualiza,

t , . -
i .11 Paquete unitario. Es todo producto, empaquetado o cnvasado, considerado coino un tado tinico,

I~ g para cfectos de inspeccién y prucba.
N ©
D0
. . ! 3.1.2 Paquete multivnitario. Ls un pagucte o envase que contiene dos o mds paquetes.
I 5
m
D G ‘ : ,
i : 3.2 Peso (masa) bruto. Escl peso del producto mds Ia envoltura de un paquete o cnvase.
J ‘ ? :
; ! w 3.3 Contenido neto, Pl cantidad de producto sin considerar su cenvoltira o covasce.
I ) | .'j 3.4 Etiqueta. Ls toda informacian o literalura que aparece en tn paguete o envase para identificacidn del %é
’ m . . N
o " produto, en cuanto a cantidad, uso, ingeedientes, cte.
Fo :
3! 3 , - . . ,
b v 1S Panel principal de exposicion. Fs [ parte de la ctiqueta predominante expuesta y en fa que consta la
[ > 2 informacion principal del producto, en cuanto a:
i bl
LD K
,fj , .2 3.5.1 Nombre del producto.
N 3
4 .
1D ! N 4 :
f 2 1572 Deddaacion de cantenido neto, en unidades SHo por conteo.
3 .

1

()

3.5.3 Homlie y direccian del productor yfo distribuidos

ACR PR

3.54 Declaracion del predio.

36 Pancles secundarios de exposicion. Son aqueltas partes de la etiqueta que aparecen a mds det panel prin-
con ol lin de proporcional informacion adicional del producto, como

swoductos procesados o ciaborados y fer

cipal, Scomposicion quimica, formas

de o, regomendaciones, it anitario, mimero de norma para )

cha misima de nso del producto
(Continiia)

inoncnaa
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INFORMACION NUTRICIONAL

NOMBRE DEL CLIENTE: Sria. Ana Gabniela Dicapua
DIRECCION: Julio Zaldumbide 506 v Toledo
FECHA DE RECEPCION: 13 de septiembre del 2005
MUESTRA: Chifle con chocolate “Chiflines™
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Solido color amarillo
ENVASE: Funda de polipropileno metalizado bionentado
FECHA ELABORACION: 1 de julio del 2005

FECHA VENCIMIENTO: 1 de octubre del 2005

LOTE: 050701

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 13 - 19 septiembre del 2005
REFERENCIA: 051785

MUESTREADO: Por cliente

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion 60 g
Numero de porciones |

Cantidad por porcion

Calorias 324 Calorias de la grasa 180
% Diario Requerido*

Girasa Total 20g 31
 Grasa Saturada 8g ] 40
Colesterol Omg 0
Sodio 10mg ] 0
Carbohidratos totales 34g 11

Fibra Dictética g 4

Azicar | g T T
Proteina e 4

Potasio 11 %
* Valores Diario Requerido en base a una dicta de 2000 calorias

Presentacion 60 g

R e N W olP
Dr. @scar Luzund,
DIRECTOR EJECUTIVO

1 presente informe ¢s valido solo para la muestra analizada
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previe autonizacion escrita de LABOLAB.
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i) ﬁ 2 REPUBLICA DEL ECUADOR

- J@ MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

3 % TS INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL

:) "LEQPOLDO IZQUIETA PEREZ"

D FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE REGISTRO SANITARIO
- PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES

—:} No.de Tramite:

% DAD Y FECHA:

“TJDATOS DEL FABRICANTE: Persona Natural  [_JPersona Juridica [_]
Nombre o razén social:
“Direccién.-  Provincia: Ciudad:

Parroquia: . Sector:
) Calle (s): Nuimero:
Lo Teléfono (s): Fax:
j Otros (e-mail, correo electrénico, etc.):

" $|paT0S DEL SOLICITANTE: Persona Natural  [_JPersona Juridica [_]

[~%ZINombre o razén social: '
Provincia: Ciudad:
Parroquia: Sector:
Calle (s): Numero:
Teléfono (s): Fax:

Otros (e-mail, correo electrénico, efc.):

ziNUmero de Lote:
- ~TyFecha de elaboracion: Fecha de vencimiento:
Tiempo maximo de consumo:

“#Formas de presentacién:  Envase Interno:

Envase externo:

" &\Contenido {en Unidades del Sistema Intemacional):
—niCondiciones de Conservacion:

A Ad]unto los siguientes requisitos establecidos en la Legislacion Sanitaria Ecuatoriana vigente:
- a)Certificado de Constituci6n, existencia y 7.- Ficha de estabilidad emitida por un

E j) representacion Legal de la empresa solicitante D Laboratorio Acreditado
=~ Original o Copia Notarizada 8.- Proyecto de rotulo o etiqueta del producto D
[ Qz - Cédula de identidad D 9.- Copia notarizada del Permiso Sanitario de
[ D‘i - Certificado de Control de Calidad emitido por Funcionamiento de la Planta procesadora (fabricante) [:]
[ :) un Laboratorio Acreditado D del producto y si ef caso lo requiere del Solicitante
o Qriginal (duracién 6 meses) 10.- Factura a nombre del INHMT “LIP" D
|- Dd - informe técnico del Proceso de Elaboracion d
|’3 con firma del Técnico Responsable NOTA: Para productos: nueces, pasas, ciruelas‘ pasas, aceitunas, alr_nerl!dras,
5 - Interpretacion del Cédigo de Lote con firma l:] concentrado de mostos y otros que presenten solicitud de Registro Sanitario, se
E f) del Técnico Responsable recuerda que deben adjuntar Certificado Fitosanitario otorgado por el fabﬁggnte
- - . hacia el importador del producto a granel, con fecha, lugar de origen, anafisis y
|’35 Especificaciones del Ide (. cantidad. Este documento debe estar consularizado en el pais exportador y le serd
o emitido por el proveedor y con firma del devuetto al interesado luego de su constatacién en ventanilla.
| D Técnico Responsable
[Fes) Numero: Fecha:
9 "
fﬁ PROPIETARIO O REPRESENTATE LEGAL REPRESENTANTE TECNICO
=3 DE LA EMPRESA FABRICANTE Reg. Titulo MSP.................
PECIB%DO POR (Nombre y firma): Fecha de recepcion:

WUW

fd
’
[

vt
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MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA Y CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONAL®S

29 gquus Zoovr

INSTRUCCIONES GENERALES

L

1.

AN

~

El Registro Sanitario tiene vigencia de diez afios, contados a partir de la fecha de su expedicin.
Se requiere nuevo Registro Sanitario cuando se presenten los siguientes casos:

Modificacion de la formula de composicion;

Proceso de conservacion diferente;

Modificacion sustantiva de los siguientes aditivos: colorantes, saborizantes, arcmatizantes,
eduicorantes, conservantes, agentes para curado, estabilizadores y reguladores de la acidez, aditivos
nutricionales.

Cambio de naturaleza del envase;

Campbio de fabricante responsable.

Se amparan con un mismo Registro Sanitario: ,
Cuando se trate del mismo producto elaborado, por diferentes fabricantes, con la misma marca
comercial, o del mismo fabricante en diferentes ciudades o paises; R

Cuando se trate del mismo producto con diferentes marcas comerciales, siempre y cuando el titular
del Registro Sanitario y el fabricznte correspondan a una misma persona, natural o juridica;

Los productos que, manteniendo la misma composicion basica, han variade Unicamente ios
Ingredientes secundarios, es decir aquellos ingredientes que NO sOR necesaros pero pueden esiar
presentes en el alimento;

Un mismo producto en diferentes formas de presentacion al consumidor, manteniendo la misma
naturaleza del envase.

No requieren de Registro Sanitario:

Todos los productos alimenticios obtenidos de una produccion primaria, luego de la recoleccion,
cosecha o sacrificio: frescos 0 secos y; sin marca comercial;

Productos semielaborados, es decir !as substancias o mezcias de substancias sometidas a un
proceso parcial de fabricacion, aun no listas para el cocnsumo y que estan destinadas a ser parte de
un producto terminado;

Materias pnmas que utiliza la industria alimenticia y gastronémica para la elaboracién de alimentos y
preparacion de comidas, .

Productos de panaderia que son de cONSUMO dIano, sin Un envass Zafrds y sin marca vuanerzial.

Para mantener la vigencia del Registro Sanitario, su titular debera cancelar Ia tasa de mantenimiento

anual correspondiente, @ nombre del Instituto Nacioral de Higiene, hasta el 31 de marzo ce cada afo,
caso contrano fa autondad de saluc procedera a Iz cancelacion gel Registro Sanitaric.
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