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Resumen

El presente proyecto analiza la factibilidad para montar una planta procesadora de almidén
de achira en la provincia de Loja. Se enfoca en analizar el mercado, mejorar el
procesamiento, las condiciones sanitarias en la extraccion del almidon y realizar la
evaluacion economica bajo dos figuras (empresa propia y maquila).

Incluye un estudio de mercado enfocado hacia panaderias y jefes de familia en la ciudad de
Loja, en donde, se determina la demanda y la cantidad de consumo por persona y por afio.
Con ello, también se conoce la opinién, apreciacion, lugar de adquisicion y usos actuales
que se le da a este producto.

Ademds se determina la estabilidad del producto, las ventajas de su uso, los pardmetros de
calidad que debe cumplir y la ingenieria a tomar en cuenta durante su elaboracion.

Por dltimo, se realiza un andlisis de factibilidad econdmica de las dos figuras de
procesamiento. De acuerdo a ello se recomienda procesar bajo la figura maquila por sus
indicadores: utilidad $28514,75, ROI 5.4, un TIR 109% y un PRI de 11,2 meses.

La opcion planta propia no ¢s recomendable porque la tasa interna de retorno (TIR) es
negativa (-15,05% aproximadamente), no genera utilidad, el ROI es negativo -0,8 y ¢l PRI

es de 30.89 aiios.
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Abstract

The present Project analyzes the feasibility of introducing a production plant that would
process achira starch in the province of Loja. This study is focused on analyzing the
market, on improving the processing and sanitary conditions for the extraction of the
starch, and conducting an economic evaluation under two perspectives: a private small
business and as a mass production plant.

This study includes a market research focused specifically on bakeries and households in
the city of Loja, where the achira starch demand will be determined as a ratio of
consumption per person and per year. This investigation will help establish the current
consumer’s opinions regarding the product, the place where it is purchased and the actual
use of this product. Furthermore, this study will determine the stability of the product, the
advantages of its use, the quality standards that it needs to meet and the engineering to be
taken into consideration to produce it.

At last, an economic feasibility analysis is conducted under the two perspectives
previously mentioned. According to this, it is recommended to process the achira starch
using the mass production approach because its positive indicators show that the
manufacturing of this good would be profitable (profit $28514,75, ROI 5.4, IRR 109% and
PRI of 11,2 months). The option of a small scale plant is not recommended because of its
higher costs and no profits (IRR -15,05% approximately, ROI -0,8 and PRI of 30,09

years).
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Proyecto de Factibilidad para la Instalacion de una Planta Procesadora

de Almiddn de Achira en la Provincia de Loja

1. Introduccién

1.1. Antecedentes

Debido a evidencias arqueoldgicas encontradas en la costa arida peruana, se ha
supuesto que la achira es de origen sudamericano. Materiales secos de achira, que incluyen
rizomas, escamas foliares y hojas fueron encontradas por Bird (1948) en Huaca Prieta de

Chicama, pertenecientes al periodo preceramico, fechado 2500 A.C.

Towle (1961) identificd restos de achira para el periodo cerdmico en varios sitios de la
costa central y sur, donde vasijas moldeadas con la forma de rizomas de achira han sido

descubiertas en la cultura Chimu (costa norte) y la cultura Nazca (costa sur).

Desde este centro de origen la achira pudo haberse difundido a través de los Andes a la
costa occidental, hasta el norte de Chile. Subsiguiente difusion hacia el sur, la llevo a lo
largo de los Andes Orientales. Acompafiando las migraciones de pueblos de habla arawak

Ilegd al Caribe y de aqui se cree que pasé a Australia. (1)

Se considera que en el siglo XI los Incas la utilizaban como parte de sus productos
agricolas. Sus rizomas eran utilizados como alimento por su alto contenido de almidon y

azucar. (1)
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Actualmente se encuentra distribuida en Africa (Congo Belga), en Asia (Indonesia,
Tailandia, Malasia, Japdn, Filipinas, India), en Australia y en América (Centro América,
Colombia, Ecuador, Venezuela, Pert y Brasil). (1)

Tradicionalmente ha sido un cultivo de minifundio y de huerto familiar, que se cultiva

en pequefias areas para obtener harina para el autoconsumo.

Durante los tltimos afios el cultivo se ha ido extinguiendo paulatinamente de las zonas
productoras por las dificultades que implican su procesamiento rudimentario, las

perspectivas econdémicas de otros cultivos y la falta de tecnificacion del cultivo. (1)

1.2. Justificacion

En el caso de los cultivos autdctonos, como la achira, se observan sefiales claras de
estancamiento a pesar de su potencialidad, debido al escaso desarrollo tecnologico tanto en

los aspectos agronomicos, como en los de extraccion del almidéon y en su industrializacion.

En nuestro pais solamente se produce y extrae el almidon de achira en forma

rudimentaria en la provincia de Loja y en Patate (2).

En este proyecto se estudiara este recurso agricola ademas de valorizarlo como materia

prima agroindustrial. También, se busca alentar el cultivo de la achira.

Las ventajas de obtener este producto se inician con el cultivo ya que la achira es
resistente y no requiere de un cuidado agricola intenso, ademas que las condiciones para el

cultivo son optimas en nuestro pais.
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Las propiedades fisico — quimicas del almidon muestran ventaja frente a otro tipo de
féculas. Primero, presenta granulos de gran tamafio que le permite decantar en menor
tiempo comparado con otros tipos de almidén (3), producir geles con mayor viscosidad y
mejor estabilidad frente al almacenamiento (2). Los estudios de Perez et al. (1998)
demostraron que el almidén de achira produce una pasta clara y que tiene una viscosidad
mucho mas alta que el almidon de yuca a la misma concentracion. Soni et al. (1990)
reporté que la viscosidad de Brabender de este almidén es tres veces mas alta que el

almidon de maiz.

Al elaborar un producto éptimo que agrade y que por sus efectos positivos, supla las
necesidades del productor y consumidor, aumentard la oferta del almidon de achira y

recuperara mercados perdidos incrementando su consumo.

1.3. Descripcion del producto

El producto que se va a obtener en este estudio es el almidon extraido del rizoma de la
achira, Canna edulis, el cual contiene de 12 a 16% de almidon, razon por la cual su

extraccion se ha convertido en el mayor uso de esta raiz (1).

La presentacion para este producto va a ser de 200 gramos empacado en funda

trilaminada.

Los principales usos alimenticios que se pueden realizar con el almidon de achira son en
el area de panaderia, galleteria y reposteria. Ademas se puede utilizar como ingrediente en

la preparacion de sopas, coladas y salsas.
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2. Objetivos

Objetivo General

= Elaborar el estudio de factibilidad para la instalacion de una planta procesadora de

almidon de achira en la provincia de Loja.

Objetivos Especificos

= Obtener almiddn de achira en mejores condiciones sanitarias.
= Realizar el estudio de mercado.
= Determinar el proceso de industrializacion.

» Analizar la factibilidad econémica del proyecto.

3. Estudio de mercado

3.1. Analisis de la demanda

Para la realizacion del presente estudio se elaboraron cuatro formatos de encuesta dos
para los hogares y dos para las panaderias, tanto para los que si consumen como para los

que no consumen en cada uno de estos dos grupos.

Se elaboraron 260 encuestas a los hogares y 107 encuestas a las panaderias, en total

367.

3.1.1. Caracteristicas de la encuesta

La investigacion de mercado oriento su estudio en los siguientes objetivos:

= Conocer la aceptacion y uso actual de almidon de achira en la ciudad de Loja.
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= Determinar la demanda potencial de este producto.
= Indagar las causas por las cuales no es consumido por parte de la poblacion.

= Saber cual es la opinion que tienen los consumidores acerca del producto.

3.1.2. Zona geogréfica
Para la realizacion de este trabajo se tomO0 como mercado objetivo a los jefes de
familia, asi como los propietarios de panaderias ubicados tanto en el norte, centro y sur de

la ciudad de Loja.

= Calle Guayaquil hasta Colén 122 encuestas
= Calle José Antonio Eguiguren hasta Miguel Riofrio 123 encuestas

= Calle Mercadillo hasta calle Cariamanga 122 encuestas

3.1.3. Andlisis de datos

A partir de este estudio se obtuvieron los siguientes resultados:

3.1.3.1. Panaderias

En lo concerniente a las panaderias en 74 de 107 respondieron que no consumian
almidon de achira debido principalmente a que no realizan productos que utilicen este
ingrediente y también porque desconocen su existencia. En las 33 panaderias restantes
respondieron que si utilizaban almidon de achira, especialmente debido a que en estas

panaderias hacen biscochuelos que son realizados a base de este producto.
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A continuacién, para una mejor comprension, se va a agrupar las panaderias que no

han consumido el producto y las que si han consumido.

Panaderias que no han consumido el producto (74)

1. ¢Cual es la razén por la que no ha consumido almidén de achira?

Gréfico 1. Razones por la que no consume almiddn de achira

70,00 63,51
60,00

50,00

2
£ 4000
c
(]
© 30,00
QO. 13 51
20,00 1351
9,46
0,00 405 405 541
|| oo —
0,00 T T T T T
No conocia Noconoce Nolegusta Nopuede No hace Es dificil de
que existia para qué (sabor, hacer productos conseguir la
sirve textura) productos  con almidén harina
con almidén  de achira
de achira

Fuente: Estudio de mercado

El 63,51% de las panaderias responde que la principal razon por la que no consume el
almidon de achira se debe a que no hace productos con éste. Un 13,51% responde que no
lo consume debido a que no conocia que existia el producto. El 9,46% responde que no le
gusta, el 5,41% le es dificil conseguir la harina, 4,05% no conoce para qué sirve y un

porcentaje igual no puede hacer productos con almidon de achira.
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2. ¢Qué le parece el producto?

Gréfico 2. Apreciacion del producto

No aplicable

13,519 No sabe
contestar
Muy bueno 31,08%
5,41% O No sabe contestar
B Bueno
O Muy bueno

O No aplicable

Bueno
50,00%

Fuente: Estudio de mercado

Con respecto a la apreciacion que tienen las panaderias acerca del almidén de achira, el
5,41% dice que es muy bueno, el 50% considera que es un buen producto, en tanto que el
31,08% de las personas encuestadas no saben contestar. El 13,51% resulta no aplicable ya

que estas panaderias, en la pregunta anterior, respondieron que no conocian el producto.

3. ¢Estaria dispuesto a utilizar el almidon de achira en sus productos?

Grafico 3. Disposicion a utilizar el producto

O Si
E No

Fuente: Estudio de mercado
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El 56,76% de las panaderias, respondieron que si estarian dispuestos a utilizar el

almidon de achira para la realizacion de sus productos; en tanto que el 43,24% restante dijo

que no.

4. ¢Como lo usaria?

Tabla 1. Posibles usos para el producto

Uso # Panaderias | Porcentaje
Biscochuelos 17 22,97
Reposteria 15 20,27
Postres 7 9,46
Dulceria 3 4,05
No Aplicable 32 43,24
TOTAL 74 100,00

Fuente: Estudio de mercado

Con respecto a los posibles usos que se daria al almidon el 22,97% respondié que para
hacer biscochuelos, el 20,27% en reposteria, un 9,46% en postres y un 4,05% en dulceria.
El 43,24% resulta no aplicable (32 panaderias) debido a que en la anterior pregunta ese
porcentaje respondio que no estaria dispuesto a utilizar el producto. Este mismo criterio se

aplicara en las siguientes interrogantes.



19

5. ¢En qué presentacion le convendria mas?

Tabla 2. Presentacion

Presentacion del producto | Porcentaje

1 kilogramo 28,38
No Sabe Contestar 9,46
250 gramos 9,46
500 gramos 5,41
200 gramos 4,05
No Aplicable 43,24
TOTAL 100,00

Fuente: Estudio de mercado

En lo que se refiere a la presentacién un 28,38% de las panaderias encuestadas
considera que resultaria mas conveniente la cantidad de 1 kilogramo, un 9,46% opina que
le convendria més una presentacion de 250 gramos, un porcentaje igual no sabe contestar,
el 5,41% dice que 500 gramos, 4,05% contesta que 200 gramos y el 43,24% resulta no

aplicable.



6. ¢Con qué frecuencia compraria este producto?

Gréfico 4. Frecuencia de compra

No Aplicable No Sabe Convestar
43.24% 13,51%

es
Cada 15 dias D826
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541%

O No Sabe Contestar

B Semana
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0O 2 veces cada
semana
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Fuente: Estudio de mercado
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Con respecto a la frecuencia de compra el 22,97% estaria dispuesto a hacerlo

semanalmente, el 13,51% no sabe contestar, el 10,81% mensualmente, un 5,41% lo haria 2

veces cada semana y un porcentaje de 4,05% lo haria cada 15 dias. El 43,24% es no

aplicable.

7. ¢Cuanto pagaria por esa presentacion?

En cuanto al precio que estarian las panaderias dispuestas a pagar, tenemos que el

13,51% de ellas pagarian entre 4 a5 ddlares la presentacion de 1kg, el 10,81% pagaria de

1,51 hasta 2 dolares el kilogramo de producto, el 6,76% pagarian de 2,01 a 3 ddlares el kilo

de producto, y un 25,68% no sabe contestar. EI 43,24% resulta no aplicable.



8. ¢Qué cantidad compraria?

Tabla 3. Cantidad que compraria

Cantidad # Panaderias | Consumo total
kg/mes

2 kilogramos/ semana 14 112
500 gramos 2v/semana 10 40
No sabe contestar 15 -
3 kilogramos cada 15 dias 3 18
No Aplicable 32 -
TOTAL 74 170

Fuente: Estudio de mercado

21

La cantidad que estarian dispuestos a comprar es de 2 kilogramos a la semana un

18,92% de las panaderias, 500 gramos dos veces a la semana un 13,51%, 4,05% compraria

3kg cada 15 dias y un 20,27% de las panaderias encuestadas no saben contestar. EI 43,24%

resulta no aplicable.



Panaderias que si han consumido el producto (33)

1. ¢Qué cantidad consume y con que frecuencia?

Tabla 4. Cantidad consumida y frecuencia

22

Cantidad consumida | # Panaderias | Frecuencia kg/mes
25,5 kilogramos 4 | mensualmente 102
5 kilogramos 9 | mensualmente 45
250 gramos 4 | diariamente 30
2 kilogramos 8 | mensualmente 16
500 gramos 4 | semanalmente 8
No Sabe Contestar 4 - -
TOTAL 33 201,00

Fuente: Estudio de mercado

El 27,27% de las panaderias que utilizan este producto responden que la cantidad que

consumen cada una son 5 kilogramos mensualmente. El 24,24% consume 2 kilogramos

mensualmente. El 12,12% consume 0,5 kilogramos semanalmente, asi mismo un 12,12%

consume 0,25 kilogramos diariamente, un porcentaje igual consume 25,5 kilogramos al

mes y el resto no sabe contestar (12,12%).
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2. ¢Cuantas personas consumen la cantidad adquirida?

Gréafico 5. Numero de personas que consumen la cantidad adquirida

16 personas

@ No Sabe Contestar

0O 16 personas promedio

Fuente: Estudio de mercado
El 87,88% de los encuestados responden que la cantidad adquirida es consumida por 16

personas promedio. El 12,12% no sabe contestar.

3. ¢Donde compra el producto? o ¢Quién le provee el producto?

Gréfico 6. Lugar donde adquiere el almidon

O Bodegas
B Mercados

Fuente: Estudio de mercado
Las panaderias adquieren el almidon de achira en bodegas (72,73%) y en los mercados

(27,27%).



4. ¢Queé le parece el producto que actualmente compra?

Gréfico 7. Apreciacion del producto

Viene
mezclado con
haripa

Es una
alternativa
12,12%

75,76%

O Es bueno

E Es una alternativa

O Viene mezclado con
harina

Fuente: Estudio de mercado
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La consideracion de gran parte de las panaderias es de que el almidén de achira es un

buen producto (75,76%), el 12,12% de las panaderias encuestadas lo considera como una

alternativa para la elaboracion de otros alimentos y el 12,12% restante tiene la percepcion

de que viene mezclado con harina por lo que no se puede analizar adecuadamente sus

cualidades.

3.1.3.2.  Hogares

Con respecto a los hogares (jefes de familia) del total de encuestados (260), 149

personas respondieron que no utilizan almidon de achira debido principalmente a que no

conocen que existe, 0 si conocen de su existencia no saben como utilizarlo. Las 111

personas restantes si consumen el almidén de achira, fundamentalmente porque lo

consideran un buen producto y de origen natural.
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A continuacion, para un mejor analisis, me voy a referir a las personas que si consumen

el almiddn de achira (111) y a quienes no lo consumen (149).

Personas que no han consumido el producto (149)

1. ¢Cual es la razén por la que no ha comprado almidén de achira?

Gréfico 8. Razones por la que no ha comprado almidon de achira

45,00
40,00
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20,00
15,00
10,00
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0,00
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(sabor, textura)

No acostumbra

Fuente: Estudio de mercado

La principal razén que indican las personas por la cual no han consumido el almidén de

achira es que no conocen para qué sirve (40,94%), un 34,90% dicen que es debido a que

desconocen la existencia del producto; mientras que un 12,08% responde que no lo

consume porqgue no le gusta su sabor o textura, y el 12,08% restante porgue no acostumbra.
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2. ¢Qué apreciacion tiene del producto?

Gréafico 9. Apreciacion del producto

No Sabe
Contestar No ha oido de

O No Sabe Contestar
@ No ha oido de el

O Es bueno

O Es saludable

H No Aplicable

Fuente: Estudio de mercado

El 46,98% del total de personas encuestadas consideran que es un buen producto, un
6,04% piensa que es saludable, otro 6,04% no ha oido hablar de él y un porcentaje igual no
sabe contestar. ElI 34,90% resulta no aplicable ya que estas personas, en la pregunta

anterior, respondieron que no conocian el producto.

3. ¢Estaria dispuesto a comprar el almidén de achira?

Gréfico 10. Disposicion para comprar el producto

O No Sabe Contestar
O Si
O No

Fuente: Estudio de mercado
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Con respecto a la disposicion de las personas para comprar almidén de achira el 70,47%
de las personas responden que si estarian dispuestos a comprarlo, el 23,49% responde que

no y un 6,04% no sabe contestar.

4. ¢Como lo usaria?

Gréfico 11. Posibles usos

No Sabe
Contestar

Reposteria
6,04%

No Aplieable

O No Sabe Contestar
@ Reposteria

O Coladas

O No Aplicable

Coladas
64,43%,

Fuente: Estudio de mercado

En lo referente a los posibles usos que estas personas le darian al almidon, el 64,43%
responde que lo usaria en coladas, un 6,04% lo utilizaria en reposteria y otro 6,04% no
sabe contestar. El 23,49% es no aplicable porque en la pregunta anterior respondieron que
no estarian dispuestos a adquirir el almidon de achira. El anterior criterio (no aplicable) se

lo tomara para las siguientes preguntas.



5. ¢Ddnde le gustaria encontrar el producto?

Gréfico 12. Lugar donde conseguir el producto

No Sabe

O No Sabe Contestar
@ Supermercado

O Tiendas

O Distribuidor

B No Aplicable

Fuente: Estudio de mercado
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El 47,65% de las personas encuestadas responde que le gustaria encontrar el producto

en supermercados, el 11,41% en tiendas, un porcentaje igual con un distribuidor y un

6,04% no sabe contestar. El 23,49% corresponde a no aplicable.

6. ¢En qué presentacion le convendria méas?

Tabla 5. Presentacion

Cantidad #Jefes de familia | Porcentaje
200 gramos 35 23,49
250 gramos 25 16,78
500 gramos 17 11,41
Otra (cantidad minima) 17 11,41
1 kilogramo 11 7,38
No Sabe Contestar 9 6,04
No Aplicable 35 23,49
TOTAL 149 100,00

Fuente: Estudio de mercado
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Un 23,49% de las personas encuestadas considera que la presentacion mas conveniente
es la de 200 gramos. El 16,78% considera que la presentacion de 250 gramos es la mas
adecuada, el 11,41% de las personas opinaron que le convendria la presentacion de 500
gramos, el 11,41% piensa que le resulta mas conveniente adquirir la presentacion de menos
de 200 gramos y un 7,38% la de 1 kilogramo. El 6,04% no sabe contestar y el 23,49%

resulta no aplicable.

7. ¢Cuanto pagaria por esa presentacion?

El 24,16% de los encuestados responde que estaria dispuesto a pagar entre 0,50 hasta
0,75 centavos los 200 gramos, el 17,45% pagaria de 0,50 hasta 1 délar la presentacion
entre 200 y 250 gramos; un porcentaje igual de personas pagaria entre 0,30 y 0,40 centavos
los 200 gramos de producto, un 17,45% no sabe contestar y el 23,49% corresponde a no

aplicable.

8. ¢Con qué frecuencia consumiria este producto?

Gréfico 13. Frecuencia de consumo

No Sabe
Contestar

O No Sabe Contestar
0O Semanalmente
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Fuente: Estudio de mercado
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En lo que se refiere a la frecuencia con la que estarian dispuestos a adquirir el producto
el 51,68% de las personas responde que lo haria semanalmente, el 12,08% dice que lo
compraria mensualmente, 6,71% cada 2 semanas y un 6,04% no sabe. El 23,49% resulta

no aplicable.

9. ¢Qué cantidad compraria?

Tabla 6. Cantidad que compraria

Cantidad # Jefes de familia | Consumo total
kg/mes
200 gramos/semana 46 36,8
250 gramos cada dos semanas 35 17,5
100 gramos/semana 17 6,8
500 gramos/mes 8 4
No sabe contestar 8 0
No Aplicable 35 0
TOTAL 149 65,1

Fuente: Estudio de mercado

El 30,87% de jefes de familia dicen que estarian dispuestas a adquirir 0,8 kilogramos al
mes, el 23,49% dice que consumiria 0,5 kilos al mes, 11,41% compraria 400 gramos/mes,
el 5,37% estaria dispuesto a consumir 0,5 kilogramos al mes, un porcentaje igual no sabe
contestar y el 23,49% resulta no aplicable porque en la pregunta 3 respondieron que no

estarian dispuestos a consumir el almidon de achira.
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Personas que si han consumido el producto (111)

1. ¢Qué cantidad consume para sus productos y con qué frecuencia?

Tabla 7. Cantidad consumida y frecuencia de consumo

Cantidad # Jefes de familia Tiempo kg/mes/familia
3 kilogramos 16 | mensualmente 48
200 gramos 48 | semanalmente 38,4
1 kilogramo 30 | mensualmente 30
250 gramos 4 | 2 veces/ semana 8
Ya no consume 13 - 0
TOTAL 111 1244

Fuente: Estudio de mercado

La cantidad que consumen las personas encuestadas para sus productos es de 3 kilos al
mes (14,41%), el 43,24% responde que 0,8 kilogramos al mes, el 27,03% consume 1
kilogramo mensualmente, el 3,60% compra 2 kilogramos al mes, mientras que un 11,71%
ya no lo consume. Este porcentaje de personas en las preguntas siguientes van a

corresponder a los no aplicables.
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2. ¢Es facil conseguir este producto?

Gréfico 14. Facilidad para conseguir el almidén de achira

MO Aplicaljle
1,71%

osi
O No
O No Aplicable

Fuente: Estudio de mercado
El 44,14% de los encuestados considera que si es facil conseguir el producto en tanto

que el 44,14% piensa que no lo es. EI 11,71% es no aplicable.

3. ¢Ddnde compra el producto o quién le provee el producto?

Tabla 8. Numero de personas que lo consumen

Lugar Frecuencia | Porcentaje
Bodega 28 25,23
Le traen de cantones de Loja 19 17,12
Mercado 18 16,22
Micromercados 11 9,91
Tiendas 11 9,91
Lo elaboran ellos 11 9,91
No Aplicable 13 11,71
TOTAL 111 100,00

Fuente: Estudio de mercado
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El 25,23% de las personas encuestadas lo adquieren en bodegas, 17,12% lo trae de los
cantones de la provincia de Loja el 16,22% lo hace en mercados, en tanto que un 9,91% lo
compra en micromercados, otro 9,91% lo adquiere en tiendas y un porcentaje igual dice

que lo elaboran ellos mismos. El 11,71% es no aplicable.

4. ¢Qué le parece el producto?

Gréfico 15. Apreciacion del producto

De origen
natural

O No Sabe Contestar
O Buena
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Fuente: Estudio de mercado

La apreciacion que las personas tienen del almidon de achira es que es un buen producto
(69,37%), un 15,32% dice que es de origen natural, en tanto que un 8,11% considera que

es caro. Un 7,21% no sabe contestar.

3.1.4. Andlisis del estudio de mercado

= El consumo del almidon de achira en la ciudad de Loja en la actualidad es
relativamente bajo, (menos del 50%), tanto en los hogares como en panaderias.
= Este producto es utilizado generalmente para la realizacion de biscochuelos en el caso

de las panaderias y de coladas en el caso de las familias.
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El 56,76% de las panaderias y el 70,47% de los hogares que no consumen este
producto estarian dispuestas a consumirlo.

La causa principal por la que no lo consumen en las panaderias es porque no hacen
productos a base del mismo y en los hogares se debe primordialmente a que no conocen
para qué sirve.

En general la apreciacion que tienen del almidédn de achira tanto las familias como las
panaderias es que es un buen producto.

El precio al que las panaderias comprarian el producto esta entre $1,51 y $5 la
presentacion de 1kg. El precio al que actualmente compran las personas se halla a
$1,50 la libra (es decir el kilo a $3,30). (4)

Actualmente las personas compran la media libra de almidon de achira a 0,75 centavos
(al granel) (4). Las personas que no compran el producto estarian dispuestos a pagar
entre 0,3 y 1 ddlar la presentacion de 200g.

El 72,73% de panaderias adquieren principalmente el producto en bodegas, y de igual

manera lo hacen las personas (25,23%).

3.1.5. Recomendaciones del estudio de mercado

Debido a que gran parte de la poblacién desconoce para qué sirve el almidon de achira,
resultaria conveniente promocionar las ventajas del consumo de este producto, y los
usos que se le puede dar.

La imagen que tiene el almiddn de achira, entre las personas que si lo han consumido

es bueno; por lo que habria que “explotar” esa imagen.



35

3.2. Determinacién de la demanda en la ciudad de Loja

3.2.1. Panaderias que no consumen el producto

El nimero de panaderias que no consumen el producto son 74. A través de las encuestas
se determind que en promedio estas panaderias atienden a 16 personas, es decir, el nUmero
de personas que son servidas por las panaderias que no usan el almidon de achira es 1184

(74 panaderias x 16 personas/panaderia).

3.2.2. Panaderias que si consumen el almidon de achira

El nimero de panaderias que consumen el producto son 33. Estas panaderias tienen un
namero promedio de 16 clientes. Por lo que el total de personas atendidas por estas
panaderias es 528 (33 panaderias x 16 personas/panaderia). La cantidad total consumida

por estas 33 panaderias es 201kg/mes.

3.2.3. Personas que no consumen el producto

De las encuestas se observa que 149 familias no consumen el almidén de achira. Segln
el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) del 2001, la familia promedio se halla
compuesta por 4,1 personas, entonces el total de personas de la encuesta que no consumen

el producto es 611 (149 familias x 4,1 personas/familia).

3.2.4. Personas que si consumen el almidén de achira
El nimero de familias que si consumen el producto es 111, entonces el nimero total de
personas que consumen es 455 (111 familias x 4,1 personas/familia).

Mensualmente estas personas consumen en total 124,4kg
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3.2.5. Consumo per cépita actual

3.25.1.  Consumo actual en panaderias

Personas que no consumen: 1184

Personas que si consumen: 528

Total investigado: 1712 personas en 107 panaderias

El consumo actual es 201kg.

Por lo tanto, el consumo promedio 201kg-mes / 1712 personas = 0,117kg-persona/mes (a

través de panaderias)

3.25.2.  Consumo actual individual

Personas que no consumen: 611

Personas que si consumen: 455

Total investigado: 1066 personas

El consumo actual es 124,4kg

Por lo tanto, el consumo promedio individual 124,4kg-mes / 1066 personas = 0,117kg-

persona/mes

3.2.6. Demanda actual en la ciudad de Loja

El consumo total por persona promedio mes es la suma del consumo individual mas el

consumo a través de panaderias, es decir:

0,117 + 0,117 = 0,234kg-persona/mes
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Para calcular la demanda actual de la ciudad de Loja se utiliza la informacién
proporcionada por el INEC. Poblacion de la ciudad de Loja (5): 175077 habitantes en el
ano 2001.

Por lo tanto, la demanda estimada en el afio 2001 fue:

0,234kg-persona/mes x 175077 personas = 40968 kg-Loja/mes

3.2.7. Demanda futura en la ciudad de Loja

La proyeccion del crecimiento de la poblacion hasta el afio 2016 se realizé utilizando la

tasa de crecimiento del 1,7% (5) y el consumo promedio de 0,234 kg-mes/persona.

Tabla 9. Demanda futura en la ciudad de Loja

Demanda futura
Afo Poblacion kg/ afio
2006 190473 44570,73
2007 193711 45328,43
2008 197004 46099,01
2009 200353 46882,70
2010 203759 47679,70
2011 207223 48490,26
2012 210746 49314,59
2013 214329 50152,94
2014 217972 51005,54
2015 221678 51872,63
2016 225446 92754,47

Fuente: INEC y encuestas
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Del total de la demanda, el proyecto se basara en atender a un 15%. Esto se debe a las
siguientes razones:
= Hay incertidumbre.
= Pueden haber proyectos paralelos.

= Por la capacidad de inversion limitada.

3.3. Grupo meta

El grupo demandante actual del pais lo conforma la provincia de Loja y el cantdn Patate
(2). Este grupo de consumidores utilizan el almidon de achira como materia prima en la
fabricacion de productos de reposteria tradicionales de consumo local y regional como

biscochuelos, carmelitas, coladas y quesadillas.

Para este proyecto, el producto estara orientado Unicamente a jefes de familia y
panaderias en la ciudad de Loja (personas de 30 a 65 afios de edad, sexo masculino y
femenino y de todas clases socioeconémicas), aunque los consumidores son personas de

toda edad.

3.4. Analisis de la competencia

La competencia directa para este producto es el almiddn de achira que se comercializa
actualmente en Loja. Alli es producido de manera artesanal, sin marca. Se expende en
quintales de yute y por libras en fundas plasticas. EI canal de distribucion desde el
productor hasta el consumidor final se realiza a través de los intermediarios que hacen

llegar el producto a los mercados, micromercados, tiendas y bodegas.
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El precio del quintal de almidon de achira al que venden los productores a
intermediarios es de $70 aproximadamente. Para los consumidores, la libra de producto se

vende a $1,50. (4)

Cabe indicar, que el producto propuesto se va a diferenciar del actual en base en la

difusion de sus propiedades, en su presentacion y en su mejor calidad.

La competencia indirecta lo conforman: el almidén de yuca, de papa y de maiz

(maicena), productos conocidos y de consumo masivo.

3.5.  Mercado previsto

El mercado principal previsto para este producto se circunscribird a la ciudad de Loja,

con el propo6sito de que se posicione como producto para consumo masivo.

En el resto del pais, excepto el canton Patate en Tungurahua, no se conoce el producto
que se plantea comercializar; siendo su utilizacion las hojas de la planta para envolver

algunos alimentos como: queso, quimbolitos, tamales.

En un plan futuro, el objetivo es expandir el conocimiento del producto y su

comercializacion en la mayoria de provincias del pais.

3.6. Posicion del producto en el mercado

De acuerdo a las encuestas, el producto es utilizado cominmente por personas de toda

condicion social en Loja, por lo tanto es de consumo masivo.
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3.7. Disponibilidad de materias primas

Esta planta se cultiva y se procesa mayormente en la provincia de Loja, especificamente
en las poblaciones de Vilcabamba, Quinara y La Palmira, teniendo como objetivo la
extraccion de su almidon para el autoconsumo y para comercializar.

La cantidad de rizomas de achira que se produce al afio en las tres poblaciones es la

siguiente:

Tabla 10. Produccion de achira en el afio 2002 en las parroquias de Vilcabamba, Quinara y

La Palmira
# Productores kg/afio
Vilcabamba 12 3140
Quinara 10 26460
La Palmira 18 40680
TOTAL 40 98280

Fuente: Gonzéalez, Plaza y Salas. Proyecto de factibilidad para la industrializacién de la

achira (Canna Edulis) en la parroquia Quinara cantdn Loja, provincia de Loja

Segun podemos observar el sector La Palmira tiene el mayor nimero de productores y

también la mayor cantidad de achira producida.

3.8. Oferta del producto en Ecuador

La oferta total de almidon en el Ecuador es 40860kg/afio, de los cuales el almidon
importado proveniente del Pert es 27900kg, la diferencia (12960kg) son producidas

localmente.
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Tabla 11. Oferta anual del almidon

Almidon nacional (kg) Almidon importado (kg) Total oferta (kg)

12960 27900 40860

Fuente: Gonzélez, Plaza y Salas. Proyecto de factibilidad para la industrializacion de la

achira (Canna Edulis) en la parroquia Quinara canton Loja, provincia de Loja

3.9. Factibilidad de exportacion

Debido a que la produccion de almidon de achira en Colombia se estima en 1800
ton/afio y la demanda actual en cerca de 2000. El déficit de 200 toneladas se puede suplir
con importaciones del Ecuador. (7)

En Santafé de Bogota existen algunas empresas productoras de alimentos como Carulla
e Industrias Ramo que en la actualidad estan utilizando el almidén para la produccion
industrial de bizcochos, empleando cerca de 100 toneladas anualmente, pero podrian usar
una cantidad mayor si no existieran problemas de suministro, precios elevados y bajo nivel

de calidad. (7)

4. Desarrollo del producto

4.1. Concepto del producto

Este producto va a mantener una imagen de tradicion e identidad cultural ya que sus
caracteristicas y elaboracion se asemejaran al almidon de achira que actualmente se
comercializa en la ciudad de Loja.

Los principios del proceso de manufactura tradicional seran los mismos, pero a su vez
se implementara tecnologia mediante la utilizacion de maquinaria y control de parametros

durante la extraccion del almidén, en un empaque que le permite conservar sus




42

caracteristicas y comunicar una imagen de higiene, tradicion, identidad y que se adapta a

las nuevas generaciones.

Por lo tanto, el producto reflejara una calidad superior al existente en el mercado a un

precio y en puntos de venta accesibles a todos.

5. Fabricacién

5.1. Diagrama de flujo del proceso
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5.2. Proceso de extraccion del producto

El siguiente proceso se basa en documentos de CORPOICA (Corporacion Colombiana
de Investigacion Agropecuaria), tesis de Stalin Santacruz, en observaciones realizadas en
Loja y en experimentacion propia. Para la obtencion del almidon se partio de rizomas de

achira (especie morada), obtenidos en la localidad de La Palmira.

Lavado y enjuague

Los rizomas de achira traen consigo impurezas (tierra, arena y piedrecillas). Por lo cual,
para eliminar las impurezas externas y dejar los rizomas lo mas limpios posible es
necesario remojarlos por un tiempo aproximado de 30 minutos (2), con el objeto de
facilitar la posterior remocion de impurezas. Luego, los rizomas se enjuagan con agua

corriente. Proporcién 4:1 (agua: rizoma).

Rallado:
Para liberar el almidon presente en las células que conforman el rizoma se deben
romper las paredes celulares. Por eso, los rizomas pasan al rallador.

Se aflade agua en una proporcion de 2:1 (agua: rizoma).

Tamizado y prensado:

Los rizomas desintegrados se tamizan y prensan al pasar por el despulpador. Este
equipo tiene una malla con un diametro de 1mm. El material fibroso es prensado por las
aspas giratorias que presionan este material contra la malla. De esta operacidn se obtienen
dos productos: una suspension acuosa de almidén (lechada) y el material fibroso.
Posteriormente este material puede ser destinado para abono.

Proporcion material fibroso: lechada de almidon (7:1).
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Sedimentacion:
Se deja sedimentar la lechada de almidon aproximadamente por 6 horas. Se forman dos
fases: una solida (almidon, arenilla y partes de tejido vegetal) y una liquida (agua con

sustancias en solucion y granulos de almidon e impurezas).

Lavados:

Una vez asentado el almiddn, se descarta el agua; se afiade agua fresca, se agita y se
deja sedimentar nuevamente (10 — 15 minutos). El proceso se repite 4 — 6 veces
(dependiendo de la eficiencia en el lavado). Se afiade agua en una proporcion de 3:1

(agua: almidon).

Secado:
Consiste en eliminar parte de la humedad que trae el almidon de las etapas anteriores,
para su posterior empaque y comercializacion. El almidon de achira es colocado en un

secador a una temperatura entre 45 — 50°C por 15 horas.

Segundo tamizado:
El almiddn pasa a través de un tamiz con un diametro de Imm y luego cae a la segunda
zaranda de 0,5mm de diametro. Las particulas con mayor tamafio quedan suspendidas

sobre la malla y pueden ser recuperadas mediante el uso posterior de un molino.

Envasado
Se empaca manualmente en fundas trilaminadas y se sella por calor al utilizar la

selladora de pedal.
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5.3. Especificacion de las materias primas

Los rizomas de achira deben estar limpios, enteros, sanos, desarrollados, frescos; el
color de la pulpa puede ser blanca o crema. (8)

En cuanto a la madurez, los rizomas deben ser cosechados entre los 6 — 8 meses debido
a que se obtienen mejores rendimientos. (1)

Defectos tolerables: dafios mecanicos como: rajaduras, magulladuras, heridas o golpes.

Defectos no tolerables: lesiones causadas por microorganismos, insectos, hongos o

bacterias. Ataques por plagas, enfermedades, olores o sabores extrafios. (8)

Los rizomas de achira deben cumplir con los siguientes requisitos:

Tabla 12. Grados de calidad de los rizomas

Caracteristica Unidad Grado méaximo
Defectos tolerables % 15
Rizomas que no corresponden a la madurez convenida % 10
Defectos no tolerables % 0

Fuente: Basada en Norma INEN 1760: Yuca

5.4. Especificacion del producto final

Segun la Norma Técnica Colombiana 3228, el almidon de achira debe estar libre de
materia extrafia, arena, polvo, cabellos, excrementos, insectos o fragmentos de insectos.

Ademas, no se permite la adicion de edulcorantes, saborizantes, colorantes,
decolorantes ni otros aditivos.

El almiddén de achira no debe ser mezclado con otros almidones de menor precio. Esto

se puede establecer mediante pruebas de sedimentacion. (6)




Ademas debe cumplir con los siguientes requisitos:

Tabla 13. Requisitos para el almidon de achira
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Requisitos Valores
Minimo Maximo

Humedad en porcentaje en masa - 20,0
Cenizas en porcentaje en masa - 0,5
Grasa en porcentaje en masa - 0,5
Fibra en porcentaje en masa - 0,2
Proteina en porcentaje en masa - 1,0
Contenido de almidén en porcentaje 78,0 -

en masa

pH a 20°C 55 6,0

Fuente: Norma Técnica Colombiana (NTC) 3228

5.4.1. Caracteristicas sensoriales

El olor, color y sabor del almidén de achira deben ser los caracteristicos. Debe cumplir

con las siguientes especificaciones:

Tabla 14. Caracteristicas organolépticas del almidon de achira

Especificacion Descripcion
Color Blanco
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico

Estado fisico

Polvo fino de aspecto homogéneo, libre de

particulas y materia extrafa.

Fuente: Almidén de Achira. Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria.




5.4.2. Caracteristicas microbiologicas
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El almidén de achira debe cumplir con los requisitos microbioldgicos indicados a

continuacion:

Tabla 15. Requisitos microbiologicos

Requisitos Valores
Recuento total de aerobios mesofilos/g.max 20x10*
Hongos y levaduras/g.max 20x10°
NMP coliformes totales/g <150
NMP coliformes fecales/g <3
Escherichia coli/g 0
Salmonella/25g 0
Estafilococo aureus coagulasa positiva, colonias/g <100

Fuente: Norma Técnica Colombiana (NTC) 3228

5.5. Equipos requeridos

Los equipos que se van a utilizar para la extraccion del almidén y que se describen a

continuacion seran proporcionadas por la empresa PROINGAL:

Mesa de seleccion, lavado, escurrido y preparado de producto

Elaborada en acero inoxidable AISI-304, montada en una estructura de acero

galvanizado, incluye sumidero para drenaje agua de limpieza. Dimensiones: 2,16m x

0,94m.
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Rallador de producto
Tiene una capacidad de 50kg/h, construida en acero inoxidable las partes en contacto
con el producto. Soportado en una estructura negra prepintada, incluye motor de 1 HP.

Dimensiones: 0,7m x 0,6mx 0,3m.

Despulpadora

Elaborada en acero inoxidable AISI 304 para una capacidad de 150kg/h, incluye tolva
de alimentacion manual, tapa lateral para facil limpieza, aspas para remocion de residuos
de pulpa, un tamiz inoxidable con 1,5mm de perforacion, llave de salida de producto en 1
Y% pulgada, motor de 2 HP monofasico 110 — 220 voltios con poleas reductoras de
velocidad, el equipo se encuentra soportado por una estructura de acero negro al carbono

con pintura anticorrosiva. Dimensiones: 1,25m x 0,55m x 1,2m.

Tina para lavado de almidén
Seccion rectangular, pared simple elaborada en acero inoxidable AISI 304, para un
volumen de 500 litros, patas elaboradas en el mismo material, valvula de media vuelta

para salida drenaje liquido. Dimensiones: 1,0m x 1,0m x 0,5m.

Secador de bandejas tipo horizontal

Secado indirecto mediante aire caliente acondicionado por un blower y calor a traves
de un quemador industrial, elaborado en acero negro al carbono, con pintura anticorrosiva;
incluye 5 bandejas de proceso en acero galvanizado, mueble interior y exteriormente
forrado en laminas de acero inoxidable AISI 430 con aislamiento en lana de vidrio.

Dimensiones: 1,5m x 0,9m x 1,65m.
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Zaranda o tamizadora vibratoria

Diametro del orificio desde 0,5mm hasta 1mm, (2 unidades) elaboradas en acero
inoxidable AISI- 304 las partes en contacto con el producto, motor 1,5HP, estructura
soportante en tubo galvanizado sus medidas son: 0,80m de largo por 0,60m de ancho y

0,40m de altura

Selladora de pedal

Esta selladora es practica para bolsas preformadas en polietileno y laminaciones. Su

operacion por pedal permite sostener la bolsa con ambas manos.

Tabla 16. Especificaciones técnicas de la selladora

Descripcion Especificacion
Modelo 450-FI
Barra de sellado 450 mm
Ancho de sellado 5mm
Tiempo de sellado Dependera del espesor de la bolsa de 0 a 2,5s
Voltaje 110/220 V 60 Hz
Potencia 600 W
Dimensiones 550 x 520 x 880 mm
Peso 25kg

Fuente: PROINGAL



5.5.1. Consumo de servicios

Tabla 17. Tiempo requerido para la produccion diaria y mensual del almidén

Actividad Tiempo en horas
56,6kg 566,60kg
producto/batch producto/mes (*)

Lavado 0,9 9
Enjuague 2,5 25
Rallado 1,2 12
Tamizado y prensado 1 10
Sedimentacion 6 60
Lavados (5) 1 10
Secado 15 150
Tamizado 1 10
Empacado 1,5 15

Total horas 30,1 301

(*) En el mes se elaborara 10 batch de produccion

Consumo mensual de energia para los diferentes equipos:

Tabla 18. Consumo Kw-hora mes de los equipos
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Tiempo Tiempo Consumo Consumo
Maquina (h/batch) (h/mes) (*) kw-hora kw -hora mes
Rallador 1,2 12 0,746 8,95
Despulpador 1 10 1,492 14,92




Tiempo Tiempo Consumo Consumo
Maquina (h/batch) (h/mes) (*) kw-hora kw -hora mes
Tamiz vibratorio 1 10 1,119 11,19
Selladora de pedal 1,5 15 0,6 9,00
Total 44,06
(*) En el mes se elaborara 10 batch de produccion
5.5.2. Tamafio de la nave
Tabla 19. Medidas de los equipos y area total
Area total (m?)
Operaciones Equipos Medidas (m) Medidas del equipo +
maniobra
*Lavado y enjuague | Tina/ Mesa 2,16 x 0,94 3,16 x 1,94 6,13
Rallado Rallador 0,70 x 0,60 1,70 x 1,60 2,72
Tamizado y prensado Despulpador 1,25 % 0,55 2,25 x 1,55 3,49
Sedimentacion Tina 1,00 x 1,00 2,00 x 2,00 4,00
*Lavados - - - -
Secado Secador 1,50 x 0,90 2,50 x 1,90 4,75
Tamizado Tamiz 0,80 x 0,60 1,80 x 1,60 2,88
Empacado Selladora 0,55 x 0,52 1,55 % 1,52 2,36
Subtotal 26,33
Imprevistos 20% 5,26
Total 31,59
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*El lavado por inmersion y los lavados del almidon se los puede realizar en la misma tina

para sedimentacion

5.6. Descripcién del empaque

El empaque individual seleccionado consta de un complejo trilaminado impreso, de film
de polipropileno transparente con polipropileno metalizado y con polietileno coextruido
transparente. El cual es adecuado para preservar y proteger la calidad del producto, evitar
cualquier tipo de contaminacién y derrame durante el almacenamiento y transporte.

Ademas tiene excelentes propiedades de barrera a gases, y al paso de luz. (11)

El empaque no utilizara pegamentos, ni grapas, ni ganchos. El sello por temperatura e

impacto sera hermético y resistente por seis meses. (11)

La impresion del empaque tendra un recubrimiento de laca o similar, para evitar el

despintado de la etiqueta. (11)

Tabla 20. Propiedades generales y tolerancias

Propiedad Unidades | Valores | Tolerancia Meétodo
Espesor pMm 80 +/- 8% ASTM D374
Peso Unitario (1) g/m* 75,84 +/- 5% ASTM D4321
Fuerza de sellado N/25 mm > 30 -5% 115°C, 0,5seq,
20 psi
Temperatura Inicial de sellado °C 107 Max. 109 | 0,5seg., 2,5 bar

Fuente: CD-ROM SIGMAPLAST
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(1) El valor de peso unitario o peso base varia dependiendo del tipo de impresion y

cantidad de tinta.

El producto se embalarad en cajas de cartdén corrugado las cuales tendran la siguiente
informacion:
= Nombre del producto
* Nombre del fabricante
= Mesy afio de caducidad
» Peso bruto, nimero de unidades
= Maximo de cajas apilables
* Instrucciones y forma de almacenamiento: “Guardese protegido de la luz directa del sol

y de preferencia en sitios ventilados”.

5.7. Vida util

Segun el andlisis de estabilidad acelerada realizado por el laboratorio SEIDLA, la vida
atil del almidédn de achira es de seis meses. Para este tipo de ensayo, la muestra contenida
en su empaque es sometida a la prueba estufa, cuyas condiciones consisten en una

temperatura de 30°C * 2, una humedad relativa de 70%= 2 por un tiempo de 5 semanas.

Se determina el tiempo de vida 0til del producto en base a sus caracteristicas

microbioldgicas, organolépticas y fisico — quimicas.

Los resultados fueron los siguientes:



Tabla 21. Resultados de los andlisis de laboratorio
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Resultado
Ensayo Especificacion 30°C, HR 70%, Observacion
5 semanas
Microbiologico
Recuento total de aerobios 20x10%/g max. 10/g Cumple
NMP de coliformes totales <150 <3 Cumple
Hongos y levaduras 20 x 10°/g max. 40/g Cumple
*Escherichia coli/g Ausencia * Cumple
*Salmonella/25g Ausencia * Cumple
*Estafilococo &ureus <100 * Cumple
coagulasa positiva, colonias/g
Organoléptico
Color Blanco Blanco Cumple
Olor Caracteristico Caracteristico Cumple
Aspecto Polvo fino Polvo fino Cumple
homogéneo homogéneo
Fisico — quimico
Humedad 20,0% max. 12,27% Cumple
Cenizas 0,5% max. 0,24% Cumple
Proteina 1,0% max. 0,15% Cumple
Fibra 0,2% max. 0% Cumple
Grasa 0,5% max. 0,06% Cumple
Almidon 78% min. 81,65% Cumple
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Resultado
Ensayo Especificacion 30°C, HR 70%, Observacion
5 semanas
pH a 20°C 55-6,0 6,0 Cumple

*Ensayos realizados por laboratorio CETTIA — Universidad Técnica Particular de Loja.

*Para estos tipos de ensayo, el conteo se debe realizar una sola vez al momento de

recepcion. Si no se encuentran presentes este tipo de bacterias al momento del analisis, no

se pueden proliferar siempre y cuando el producto se almacene adecuadamente. Los

resultados fueron: Escherichia coli/g: ausencia, Salmonella/25g: ausencia y Estafilococo

aureus, colonias/g <100.

De acuerdo a los resultados obtenidos por SEIDLA, concluyen que el producto cumple

con todas las especificaciones y valores establecidos. Por lo tanto, le dan al almidon una

vida (til de 6 meses en su empaque original en condiciones de almacenamiento adecuadas

(lugar fresco y seco) y sin sufrir ningdn tipo de contaminacion.




5.8. Aplicacion del sistema HACCP

5.8.1. Analisis de peligros para materias primas

P1. ;Existe algun peligro asociado con esta materia prima?

P2. ¢Eliminara el productor o el consumidor este peligro del producto?

P3. ¢Puede contaminar las instalaciones u otros productos en los que no se controlara el
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peligro?
ETAPA PELIGROS | PCC Notas del equipo HACCP
P1 | P2 | P3
Materia Prima
Rizomas de achira Certificacion del proveedor, madurez de
los rizomas 6 - 8 meses. Anélisis
Si | Si | No No | periddico en planta.
Agua Certificacion del proveedor de agua
Si | Si | No | No | potable. Analisis periodico en planta.
Empaque Certificacion de calidad por parte del
(trilaminado) | Si | Si | No No | proveedor. Analisis periodico en planta.




5.8.2. Anadlisis de peligros para extraccion de almidén de achira

P1. ;Existe algun peligro en esta etapa del proceso?

P2. ¢Existen medidas preventivas para el peligro identificado?
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P3. ¢Esta etapa esta disefiada especificamente para eliminar o reducir la probabilidad de aparicion del peligro hasta un nivel aceptable?

P4. ;Puede la contaminacién aparecer o incrementarse hasta alcanzar niveles inaceptables?

P5. ¢Una etapa o accidn posterior eliminara o reducira el peligro a un nivel aceptable?

RESPUESTAS AL ARBOL
PELIGROS DE DECISIONES
3 0
g S g
ETAPA 8 S & MEDIDAS Apuntes del equipo
- S & | PREVENTIVAS HACCP
O o -
- PL|P2|P3]|P4]P5]|PCC
Recepcidn de
Materia Prima
Cumplimiento de
las
especificaciones de
Materiales calidad por parte No se considera un peligro
extrafios como: | del proveedor. significativo debido a la
Fusarium spp. Residuos de | palos, piedras, |Control periédico certificacion del proveedor y
Rizomas de achira | Rizotocnia spp. plaguicidas insectos en planta. Si | Si |[No| Si | Si | No |control de calidad en planta.
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E.Coli, Salmonella

Suministro y uso
de agua potable.

No se considera un peligro
significativo debido a la

y Staphyloccus Exceso de Control periodico certificacion del proveedor y
Agua Aureus cloro - en planta. Si | Si |No| Si | No| No |control de calidad en planta.
Certificacion del
proveedor. Control No se considera un peligro
Presencia de de calidad significativo debido a la
Empaque solventes en periddico en certificacion del proveedor y
(trilaminado) - las laminas - planta. Si | Si |No| Si | No| No |control de calidad en planta.
Suministro y uso
E.Coli, Salmonella de agua potable. No es un peligro
Lavado por y Staphyloccus Exceso de Control periddico significativo porque esta
inmersion Aureus cloro - en planta. No | Si | No| Si | Si | No |controlada por BPMy SSOP
Suministro y uso
E.Coli, Salmonella de agua potable. No es un peligro
y Staphyloccus Exceso de Control periddico significativo porque esta
Enjuague Aureus cloro - en planta. No | Si | No| Si | Si | No |controlada por BPMy SSOP
Mantenimiento
E.Coli, Salmonella | Residuos de preventivo. No es un peligro
y Staphyloccus | desinfectante Aplicacion de significativo porque esta
Rallado Aureus en el equipo - BPM y SSOP Si | Si |[No| Si | Si | No |controlada por BPM y SSOP
Presencia de
materiales Mantenimiento
E.Coli, Salmonella| Residuosde | extrafiosen la preventivo. No es un peligro
y Staphyloccus | desinfectante lechada de Aplicacion de significativo porque esta
Tamizado Aureus en el equipo almidon. BPM y SSOP Si | Si [No| Si | Si | No |controlada por BPM y SSOP
Mantenimiento
E.Coli, Salmonella | Residuos de preventivo. No es un peligro
y Staphyloccus | desinfectante Aplicacion de significativo porque esta
Sedimentacion Aureus en el equipo - BPM y SSOP Si | Si |[No| Si | Si | No |controlada por BPM y SSOP
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Suministro y uso
de agua potable.

E.Coli, Salmonella | Residuos de Control periddico No es un peligro
y Staphyloccus | desinfectante en planta. Control significativo porque esta
Lavados Aureus en el equipo por BPMy SSOP | Si | Si | No| Si | Si | No |controlada por BPM y SSOP
Control de
temperatura y
E.Coli, Salmonella | Residuos de tiempo en el Es un tratamiento térmico
y Staphyloccus | desinfectante secador. Control disefiado para reducir la
Secado Aureus del equipo por BPMy SSOP | Si | Si | Si | No | No | Si |carga microbioldgica.
Se va a controlar el peligro
Recontaminacion Aplicacion de mediante BPM, SSOP, 9°S.
con BPM y SSOP. Ademas del control
microorganismos | Residuos de Analisis permanente de calidad en la
patégenos, mohos | desinfectante permanentes de planta. Cada lote sera
Tamizado y levaduras. en el equipo calidadenplanta. | Si | Si | No| Si | No| No |liberado.
Se va a controlar el peligro
Contaminacion mediante control de calidad
con material de Certificacion del permanente. Ademas por
empagque. proveedor. BPM, SSOP, 9’S.
Recontaminacion Seguimiento de Se va a contar con la
con BPM y SSOP. certificacion del material de
microorganismos Analisis empaque por parte del
Envasado patégenos, mohos permanentes de proveedor. Cada lote sera
(manual) y levaduras. - calidad en planta. Si | Si |[No| Si | No| No |liberado
Seguimiento
adecuado de las
condiciones de
almacenamiento. No es un peligro
Crecimiento Aplicacion de significativo porque esta
Almacenado microbiano - BPM y SSOP No | Si | No | No | No | No |controlada por BPMy SSOP
No es un peligro
significativo porque esta
Distribucion - - BPM y SSOP No | Si | No | No | No | No |controlada por BPMy SSOP




5.8.3. Anadlisis de los puntos criticos de control
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MONITOREO ACCIONES REQUISITOS REQUISITOS
CORRECTIVAS DE LA DE LA
VERIFICACION | VALIDACION
MEDIDA LIMITES ° K K 2
PCC | PELIGRO DE CRITICOS = 2 2 2
CONTROL O = g g -cg
N g ;% . § é :é é :é céa'
> Ne) > > b 5} Q 5} o D
o ) &) o o e < x < 04
Secado Superviven | Control de Temperatura | Tempe | Registr | Contin | Operari | Corregir | Supervis | Liberar | Departa | Manda | Depart
cia de temperaturay | : 45 -50°C ratura | o ua ode condici | or de cada lote | mento r ament
patégenos. | tiempo Tiempo: 15 |y grafico produc | ones del | Producci | luego de | de muestr | o de
horas tiempo | Tiemp cion secado | On pasar control | as control
Crecimient o/T?, analisis | de periédi | de
o de Inspecc de calidad | cament | calida
microorgan ion calidad epara |d
ismos periédi prueba
ca. sen
Control de Humedad: Hume | Anédlisi | Cada Analist | Prolong Control laborat
humedad 20% max. dad sde lote ade ar metrolog orios
humed control | tratamie ico externo
ad de nto periédic S
calidad | térmico ode
hasta equipos
alcanzar e
la instalaci
humeda ones de
d control
deseada
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6.2. Costos de promocion del producto

La promocion del producto se llevard a cabo de persona a persona, periodico y hojas
volantes. Este sistema de comercializacion masiva permitird alcanzar el grupo meta
elegido.
= El costo de 1000 hojas volantes impresas a un solo color, tamafio medio INEN es de

$40,00. Las 2000 hojas tienen un costo de $60,00. (12)
= Un anuncio publicitario de 10cm x 12cm en blanco y negro en el diario La Hora en la

ciudad de Loja tiene un valor de $37,62 para dias ordinarios como para fines de

Semana.

6.3. Etiquetado nutricional

Para calcular la informacion nutricional del almidén de achira se parte de su

composicion fisico — quimica.

Por ejemplo, se conoce que el producto tiene un porcentaje de carbohidratos totales de

87,14% (Anexo 1).

Entonces, como conocemos que el tamafio de porcién es 10g, la cantidad en gramos en
la porcion es:
(10 x 87,14) /100 = 8,71

Redondeando al entero mas cercano, los gramos se expresan como 9. (14)

Como los porcentajes de valores diarios se basan en una dieta de 2000 calorias. Se
observa que la cantidad de carbohidratos para este tipo de dieta es 300g. Por lo tanto su

porcentaje es:
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(9 x100)/300=3
De igual manera se procede para los otros micronutrientes y macronutrientes.
Cabe especificar que para el calculo de los minerales (excepto potasio) se basé en datos

obtenidos por Stalin Santacruz para almidén extraido de la achira a los 8 meses de edad.

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcién 1 cucharada (10g)

Porciones por envase 20
|

Cantidad por porcion

Calorias 35 Calorias de la grasa 0
%VD*
Grasa total Og 0%
Grasa saturada Og 0%
Colesterol Omg 0%
Carbohidratos totales 9¢g 3%
Fibra dietética Og 0%
Azlcares 69
Sodio Omg 0%
Proteina Og
Vitamina A 0% VitaminaC 0%
Calcio 0% Hierro 4%

*Porcentajes de Valores diarios (VD) requeridos en base a
una dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden variar
mas 0 menos dependiendo de sus necesidades caldricas.

Calorias 2000 2500
Grasa Total Menos de 659 80g
Grasa Saturada Menosde  20g 25¢
Colesterol Menos de  300mg 300mg
Sodio Menosde  2400mg 2400mg
Potasio Menosde  3500mg 3500mg
Carbohidrato total 3009 375¢g
Fibra Dietética 25¢ 30g

Calorias por gramo:
Grasa 9 . Carbohidratos 4 « Proteina 4

Los costos de analisis segun el laboratorio SEIDLA son:
Grasa: $21
Carbohidratos: $10

Fibra: $10



Sodio: $20
Potasio: $20
Proteina: $10
Vitamina A: $50
Vitamina C: $50
Calcio: $28
Hierro: $20
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6.4. Registro Sanitario

El costo del registro sanitario para la pequefia industria tiene un valor de $216,30 (10).

Ademas el formulario de solicitud declarada debe contener la siguiente informacion:

Nombre completo del producto, incluye la marca comercial.

Nombre o razén social del fabricante y su direccién, especificando, ciudad, sector,
calle, numero, teléfono, otros (fax, e-mail, correo electrénico, etc.)

Lista de ingredientes

NUmero de lote

Fecha de elaboracion del producto.

Fecha de vencimiento o tiempo maximo para el consumo

Formas de presentacion: declarar el tipo de envase y el contenido en unidades de
Sistema Internacional de acuerdo a la Ley de Pesas y Medidas.

Condiciones de conservacion.

Firma del propietario o representante legal y del representante técnico (Quimico

Farmaceutico, Bioquimico Farmacéutico o Ingeniero en Alimentos, con titulo
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registrado en el Ministerio de Salud Publica y en el Colegio Profesional respectivo),
presentar copias de cédula y carnet del representante).

Certificado del control de calidad del producto, otorgado por cualquier laboratorio
acreditado por el Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacion, Acreditacion y
Certificacion.

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 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.

Interpretacion del nimero de lote.
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6.5. Precio de venta al publico

El precio por la presentacion de 200g serd de $1, el cual se halla sostenido en los

estudios de mercado y econémico.

6.6. Constitucion de la compafiia y registro de marca

La empresa sera constituida como una compafiia de responsabilidad limitada. La
misma que debe estar conformada con un minimo de tres socios y un maximo de quince.

(16)

El capital minimo que requiere es $400. Al constituirse la compafiia debe estar
integramente suscrito el capital y pagado por lo menos el 50% de cada participacion. El

saldo del capital debe pagarse en un plazo no mayor de doce meses. (16)

Los requisitos que se necesitan para la constitucion de compafiia son los siguientes (16):
= Solicitud y aprobacion de la denominacion.
= Apertura de Cuenta de Integracion de Capital.
= Elaboracion de minuta y presentacion de ésta en Notaria.
= Matriz para firmar en la Notaria.
= Cierre de escrituras y protocolizacion.
= Ingreso de escritura a Superintendencia de Compafiias.
= Resolucion de aprobacion de Superintendencia de compafiias.
= Publicacion por la prensa del extracto de la Superintendencia de Compafiias.
= Aperturay pago de patente municipal.
= Inscripcién en el Registro Mercantil.

= Elaboracion e inscripcion de nombramientos en el Registro Mercantil.
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Afiliacion a la Camara de la Pequefia Industria.
Obtencion del R.U.C. en el SRI.

Presentacion de documentos finales a la Superintendencia de Compafiias.

Para el registro de marca se necesita (17):

Llenar solicitud que se entrega en el IEPI.

Busqueda completa de archivos (marcas registradas, nombres comerciales, nombres de
Servicios).

Adjuntar el comprobante original de pago de la tasa de registro de marcas.

Adjuntar los siguientes documentos segun el caso:

Personas Naturales nacionales: copias simples de cédula de ciudadania y
papeleta de votacion.
- Personas Naturales extranjeras: copia simple de pasaporte o cédula de
identidad.
- Personas Juridicas nacionales: copias simples de nombramientos de
representantes legales que suscriben la solicitud, debidamente inscritos en el
Registro Mercantil.
- Personas Juridicas extranjeras: copias simples de poderes, debidamente
legalizados en el extranjero.
Examen de cumplimiento de requisitos formales.
Publicacion del extracto de las solicitudes en la Gaceta de la Propiedad Intelectual del
IEPI.
Teérmino de 30 dias contados a partir de la fecha de circulacion de la Gaceta para que

terceros puedan presentar oposiciones.
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= Examen de registrabilidad para verificar si procede o no el registro de la marca.

= Resolucion emitida por el Director Nacional de Propiedad Industrial conociéndose el

registro de la marca.
= Pago de tasa por $28,00

= Emision y otorgamiento del Titulo de la marca con duracion de diez afios renovables.

7. Estudio econdémico

Toda la produccion se destinard a 200g porque la presentacion de 1kg no genera mucho

margen y ademas distorsiona el precio de 200g.

7.1. Planta propia

Inversiones fijas

Terreno y construcciones $24900,00 (Anexo 2)
Maquinaria y equipo $9000,00 (Anexo 3)
Otros activos $4544,74 (Anexo 4y 4.1)
Registro sanitario $676,12 (Anexo 4.2)

Costo de operacion aproximado (2 meses

del costo de fabricacion) $3155,72
Subtotal $42276,58
Imprevistos del subtotal (5%) $2113,83

Total $44390,41



Costo de fabricacion anual

Materiales directos

Mano de obra directa

Carga fabril
Materiales indirectos
Mano de obra indirecta
Depreciacion
Amortizacion

Suministros

Servicios

Reparacion y mantenimiento

Seguro

Subtotal
Imprevistos (5%)

Total

Gastos financieros
Inversion fija:
Se cuenta con:

Se financia;

El gasto de financiamiento anual a una tasa del 12% es $3527,30 por 10 afios.

$2459,88 (Anexo 5)

$5394,48 (Anexo 6.2)

$97,13 (Anexo 5)
$5057,40 (Anexo 6.3)
$2163,40 (Anexo 6.4)
$135,22 (Anexo 6.4)
$115,20 (Anexo 5.1)
$1272,00 (Anexo 5)
$669,00 (Anexo 6.1)
$669,00 (Anexo 6.1)
$18032,71

$901,64

$18934,35

$44390,41
$24460,36 (capital propio)

$19930,05
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Clasificacion del costo

Materiales directos
Mano de obra directa
Materiales indirectos
Mano de obra indirecta
Depreciacién

Amortizacién

Reparacion y mantenimiento

Suministros

Servicios

Seguros

Imprevistos

Gastos de ventas

Gastos de administracion
Secretaria
Guardia
Depreciacion
Amortizacion
Tasa mantenimiento
registro sanitario

Gastos de financiamiento

Subtotal

Total (C. Fijo + C. Variable)

Costo fijo

$5394,48

$5057,40
$2163,40
$135,22
$200,70
$11,52
$127,20
$669,00

$450,82

$2697,24 (Anexo 6.2)
$2697,24 (Anexo 6.2)
$744,00 (Anexo 6.4)
$356,55 (Anexo 6.4)

$112,80 (Anexo 4.2)

$3527,30

$24344,87
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Costo variable

$2459,88

$97,13

$468,30
$103,68

$1144,80

$450,82

$2612,60 (Anexo 5.1)

$7337,21

$31682,08
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La demanda de almidon de achira para el afio 2007 sera de 45328,43kg (Tabla 9).

Como se va a atender al 15% de esta demanda, la produccion para ese afio serd de
6799,26kg.

Por lo tanto, el numero de unidades de 200g a producir son 33996.

Se considera que el precio es de $1 por la presentacion de 200g (estudio de mercado).

Estado de pérdidas y ganancias

Ventas netas $33996,00
Costos de fabricacion $18934,35
Utilidad bruta en ventas $15061,65
Gasto de ventas $2612,60
Utilidad neta en ventas $12449,05
Gastos generales de administracion $6607,83
Utilidad neta en operaciones $5841,22
Gastos financieros $3527,30

Utilidad neta antes de pago a trabajadores $2313,92
15% de pago a trabajadores $347,09

Utilidad neta antes de impuesto a la renta $1966,84
25% de impuesto a la renta $491,71

Utilidad neta $1475,13



Punto de equilibrio
Costo fijo

Costo variable
Ingreso total

Punto de equilibrio

$24344,87
$7337,21
$33996,00

$31045,22
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Flujo de caja

El flujo del proyecto (10 afos) esta basado en proyeccion de ventas (pagina 27), demanda futura y costos con marcador inflacion 1,7%.
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ANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO9 | ANO 10
Ingresos
0 33996,00 | 34573,93 | 35161,69 | 35759,44 | 36367,35 | 36985,59 | 37614,35 | 38253,79 | 38904,11 | 39565,48
Egresos
32520,87 | 33073,72 | 33635,98 | 34207,79 | 34789,32 | 35380,74 | 35982,21 | 36593,91 | 37216,01 | 37848,68
Inversién
44390,41
Utilidad
-44390,41 | 1475,13 | 1500,21 1525,71 1551,65 1578,03 1604,85 1632,13 1659,88 1688,10 1716,80
Tasa de descuento anual: 12%
Indicadores financieros
VAN $-35526,62
ROI -0,8
TIR -15,05% (aproximadamente)

PRI

30,09 afos
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7.2.  Produccién bajo maquila

Tabla 22. Costo de maquila anual

Tiempo
Actividad (h/mes) ($/hora) ($/afio)
Lavado 9 0,07 7,56
Enjuague 25 0,07 21,00
Rallado 12 0,40 57,60
Tamizado y prensado 10 0,50 60,00
Lavados / sedimentacion 60 0,10 72,00
Secado 150 1,27 2286,00
Tamizado 10 0,84 100,80
Empacado 15 0,048 8,64
Laboratorio 20 0,64 153,60
Total 2767,20

Fuente: Universidad San Francisco de Quito, Colegio de Agricultura, Alimentos y

Nutricion

Inversiones fijas
Registro sanitario $676,12 (Anexo 4.2)
Constitucion sociedad $1676,69 (Anexo 4.2)
Registro de marca $106,05 (Anexo 4.3)
Costo de operacion aproximado
(2 meses del costo de fabricacién) $2784,48

Total $5243,34



Costo de fabricacion anual

Costo magquila

Materiales directos

Mano de obra directa

Carga fabril
Materiales indirectos
Mano de obra indirecta
Amortizacion (registro sanitario)

Suministros

Servicios

Reparacion y mantenimiento

Seguro

Subtotal
Imprevistos del subtotal (5%)

Total

Clasificacion del costo

Costo de maquila
Materiales directos
Mano de obra directa
Materiales indirectos

Mano de obra indirecta

$2767,20

$2459,88 (Anexo 5)

$5394,48 (Anexo 6.2)

$97,13 (Anexo 5)
$5057,40 (Anexo 6.3)

$135,22 (Anexo 6.4)

$0

$0

$0

$0
$15911,31
$795,57

$16706,88

Costo fijo

$5394,48

$5057,40
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Costo variable
$2767,20

$2459,88

$97,13



Amortizacion (registro sanitario)

Reparacion y mantenimiento

Suministros

Servicios

Seguros

Imprevistos

Gastos de ventas

Gastos de administracion
Secretaria, guardia
Amortizaciones (constitucion
sociedad y registro de marca)
Tasa mantenimiento registro
sanitario

Gastos de financiamiento

Subtotal

Total

Estado de pérdidas y ganancias
Ventas netas

Costo de fabricacion
Utilidad bruta en ventas

Gasto en ventas

Utilidad neta en ventas

$135,22
$0,00
$0,00

$0,00

76

$0,00
$0,00

$0,00

$0,00 -
$397,78 $397,78

- $2612,60 (Anexo 5.1)

$5394,48 -

$356,55 -

$112,80 (Anexo 4.2) -
$0,00 -
$16848,71 $8334,59

$25183,30

$33996,00
$16706,88
$17289,12
$2612,60

$14676,52



Gastos generales de administracion
Utilidad neta en operaciones
Gastos financieros
Utilidad neta antes de pago a trabajadores
15% de pago a trabajadores
Utilidad neta antes de impuesto a la renta
25% de impuesto a la renta

Utilidad neta

Punto de equilibrio
Costo fijo

Costo variable
Ingreso total

Punto de equilibrio

$5863,83
$8812,69
$0

$8812,69
$1321,90
$7490,79
$1876,70

$5618,09

$16848,71
$8334,59
$33996,00

$22321,03
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Flujo de caja
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ANO 0 ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO9 | ANO 10
Ingresos
0 33996,00 |34573,93 | 35161,69 | 35759,44 | 36367,35 | 36985,59 | 37614,35 | 38253,79 | 38904,11 | 39565,48
Egresos
28377,91 | 28860,33 | 29350,96 | 29849,93 | 30357,38 | 30873,45 | 31398,30 | 31932,07 | 32474,92 | 33026,99
Inversién
5243,34
Utilidad
-5243,34 | 5618,09 | 5713,60 | 5810,73 5909,51 6009,97 6112,14 6216,05 6321,72 6429,19 6538,49
Tasa de descuento anual: 12%
Indicadores financieros
VAN $28514,75
ROI 5,4
TIR 109%
PRI 11,2 meses
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8. Conclusiones

= Se realizd un estudio de mercado dirigido a los grupos mas representativos que
consumen este producto, panaderias y jefes de familia de la ciudad de Loja.
Determinando que la demanda actual (afio 2006) es de 44570,73 kg/afio. Generalmente,
tanto los hogares como las panaderias estarian dispuestos a consumir este almidon ya
que su apreciacion es positiva.

= El presente trabajo de tesis analizd también la factibilidad técnica y econdmica del
procesamiento y comercializacion del almidén de achira. Este producto ya existe en el
mercado pero se produce de manera artesanal, por lo que este proyecto investiga
mejores técnicas de elaboracion, busca diversificar el consumo en un mayor niamero de
personas ofreciendo un mejor producto al que actualmente se comercializa.

= Con este trabajo, se obtuvo un producto de mejor calidad (Anexo 7), debido a que se
utilizaron mejores técnicas de procesamiento. Segun los andlisis de laboratorio, este
producto cumple con los requisitos fisico — quimicos, microbiolégicos y
organolépticos, por lo tanto es apto para consumo humano.

= Segun el andlisis econdmico el proyecto no es factible para planta propia. La tasa
interna de retorno (TIR) es negativa (-15,05% aproximadamente), no genera utilidad, el
ROI es negativo -0,8 y el PRI es de 30,09 afios. Por lo que, no se recomienda producir
bajo esta figura.
Para el caso de maquila, el andlisis financiero arroja mejores resultados, una utilidad

de $28514,75, ROI 5,4, un TIR 109% y un PRI de 11,2 meses.
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9. Recomendaciones

Debido a que en la actualidad apenas se conoce la utilidad del almidon de achira, es
recomendable investigar la elaboracion de productos en base a este almidon. Con ello
se daria un valor agregado y se abarcarian nuevos mercados.

Se recomienda que para la ejecucion de este proyecto, primero se lo realice bajo

maquila hasta generar utilidad suficiente para instalar una planta propia de produccion.
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ANEXO 1

Composicion fisico — quimica del almiddon de achira en porcentaje.

Ensayo Unidad Resultado

Humedad % 12,27
Carbohidratos % 87,14
Proteina % 0,15
Grasa % 0,06
Fibra % 0,00
Cenizas % 0,24
Azlcares % 64,26
Vitamina A U1/100g <20,00
Vitamina C mg/100g <5,00

Fuente: Laboratorio SEIDLA

Composicion de minerales en el almidén de achira

Almidén *Hierro *Calcio *Sodio Potasio
(ppm) (%) (%) (mg/100g muestra)
Achira 90,00 0,06 0,02 13,33

*En base seca.
Fuente: Stalin Santacruz y Laboratorio del departamentos de Ciencia de Alimentos y

Biotecnologia (EPN).




ANEXO 2
Tamafo de la planta
rn2
Area nave 33
Bodega materia prima 15
Bodega producto terminado 15
Recepcion 8
2 oficinas + 2 bafos 25
Bafo Personal 5
Vestidor 6
Control de calidad 10
Comedor / Sala de juntas 13
Total 130
Costo del terreno y construccién
$/m* Precio ($)
*200 m” de terreno 15 3000
Construccion (130m?) 150 19500
Area parqueadero (40m°) 60 2400
Total 24900

* Lote ubicado en La Palmira
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ANEXO 3
Maquinaria y equipo
Precio ($)
Mesa 410
Despulpadora 1400
Tina 743
Secador 3200
Tamizadora vibratoria 2100
Rallador 990
Selladora 120
Bascula 37
Total 9000

Fuente: PROINGAL
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ANEXO 4
Otros activos
Unidades | Precio por unidad (3) Precio (%)
Laboratorio
Estufa 1 500 500
Incubadora 1 300 300
Tubos de ensayo con tapa
rosca 30 1,2 36
Tubos Durham 30 0,1 3
Erlenmeyer 5 3 15
Pipetas (1mL) 10 3 30
Pipetas (10mL) 10 3,75 37,5
Probetas 2 7 14
Agitador de vidrio 1 0,5 0,5
Gradilla 2 5 10
Phmetro 1 40 40
Balanza 1 100 100
Termdémetro 1 6 6
Total 1092

Fuente: Productos Instrulab, Scalemarket y Cienytec
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ANEXO 4.1
Otros activos (continuacion)
Unidades | Precio por unidad (3) Precio (%)
Muebles y equipos de oficina
Estacion de trabajo formica 2 180 360
Archivador 1 60 60
Cajonera fija 2 70 140
Counter formica 1 120 120
Telefax 1 180 180
Computadoras 1 400 400
Impresora 1 60 60
Total 1320
Fuente: Domizil, Call & Buy
Inversion total otros activos
Activos Costo ($)
Laboratorio 1092
Muebles y equipos de oficina 1320
Instalaciones 350
Constitucion sociedad (Anexo 4.2) 1676,69
Registro de marca (Anexo 4.3) 106,05
Total activos 454474




ANEXO 4.2

Registro sanitario

Requisitos Costo ($)
Valor para productos nacionales 216,30
Permiso sanitario de funcionamiento 60,00
Proyecto de etiqueta 40,00
*Ficha de estabilidad 359,82
Total 676,12

La tasa de mantenimiento anual para el registro sanitario tiene un valor de $112,80 (15)

*En la ficha de estabilidad se certifica la calidad del producto y del empaque

Constitucion de la compafiia

Requisitos Costo (%)
Capital 400
Tramites en la Notaria (a criterio del notario) 50
Extracto en la prensa 7,52
Patente municipal (Registro oficial No.524) 584,17
Inscripcion en el registro mercantil 155
Afiliacién a la Camara de la Pequefia Industria 280
Abogado 200
Total 1676,69




ANEXO 4.3

Registro de marca

Requisitos Costo ($)
Solicitud 0,05
Busgueda completa 16,00
Tasa inicial 54,00
Extracto en la Gaceta de la Propiedad Intelectual del IEPI 8,00
Tasa del registro 28,00
Total 106,05
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ANEXO 5
Materiales directos (mensual)
Material Unidad Cantidad Precio Costo total
mensual ($/unidad) ($/mes)
Rizomas Kg 3000 0,04 120,00
Fundas Unidad 2833 0,03 84,99
trilaminadas
Materiales indirectos (mensual)
Material Unidad Cantidad Precio Costo total
mensual ($/unidad) ($/mes)
Cartones Unidad 71 0,114 8,09
En cada carton se embalan 40 unidades de producto.
Costo de servicios (mensual)
Servicio Unidad Cantidad Precio Costo total
mensual ($/unidad) ($/mes)
Agua m’ 120 0,50 60
Energia eléctrica (1) | Kw —hora 200 0,08 16
Teléfono (2) - - - 30

(1)Consumo de energia de la planta (44,06Kw-hora/mes), oficinas e iluminacion

(155,94Kw-hora/mes).

(2)Tarifa para una oficina (sin llamadas para celular)
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ANEXO 5.1
Costo de suministros
Suministro Unidad Cantidad Precio Costo total
mensual ($/unidad) ($/mes)
Gas Unidad 6 1,60 9,60

Cada tanque de gas rinde 2 batch. El gas adicional se lo utiliza para la ducha de los

empleados.

Gastos de ventas anual

($/afio)
Transporte (1) 144
Publicidad (2) 1468,6
Percha 1000

(1)La renta de transporte es $12/mes si se realiza la distribucion de producto cada 15 dias.

(2)1000 hojas volantes (inicialmente). 10000 hojas volantes para el resto del afio. 30

anuncios en el diario La

Hora
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ANEXO 6
Costo de fabricacion
($/mes) ($/afio)
Materiales directos
Rizomas 120,00 1440,00
Fundas trilaminadas 84,99 1019,88
Mano de obra directa (Anexo 6.2) 449,54 5394,48
Carga fabril
Materiales indirectos 8,09 97,13
Mano de obra indirecta 421,45 5057,40
Depreciacién / Amortizacion
(Anexo 6.4)
Depreciacion para fabricacion
Construcciones 81,25 975,00
Maquinaria y equipo 75,00 900,00
Laboratorios 18,20 218,40
Instalaciones 5,83 70,00
Amortizacion para fabricacion
Registro sanitario 11,27 135,22
Suministros (gas) 9,60 115,20




ANEXO 6.1

Costo de fabricacion (continuacion)

($/mes) ($/afio)
Servicios
Agua 60,00 720,00
Luz 16,00 192,00
Teléfono 30,00 360,00
Reparacion y mantenimiento
Equipo 37,50 450,00
Construccion 18,25 219,00
Seguro
Equipo 37,50 450,00
Construccion 18,25 219,00
Subtotal 1502,72 18032,71
Imprevistos (5%) 75,14 901,64
Total 1577,86 18934,35




ANEXO 6.2
Mano de obra directa y administracion

Sueldo bhasico: $160,00/mes

Salario anual obreros, secretaria y guardia (1* afio)

$/afio
Salario anual 1920,00
X1 160,00
XV 160,00
Vacaciones 80,00
Aporte IESS (12,15%) 233,28
Total 2553,28

Como son 10 batch de produccion al mes, se contrata a 2 obreros y 1 guardia

Salario anual obreros, secretaria y guardia (2%° afio en adelante)

$/afio
Salario anual 1920,00
X 160,00
XV 160,00

Vacaciones 80,00
Aporte IESS (12,15%) 233,28
Fondos de reserva 160,00
Total 2713,28

Salario promedio ponderado mensual de 10 afios: $224,77



ANEXO 6.3
Mano de obra indirecta

Salario mensual técnico: $300,00

Salario anual (1* afio)

$/afio
Salario anual 3600,00
X1 300,00
XV 300,00
Vacaciones 150,00
Aporte IESS (12,15%) 437,40
Total 4787,40
Salario anual (2% afio en adelante)
$/afio
Salario anual 3600,00
X 300,00
XV 300,00
Vacaciones 150,00
Aporte IESS (12,15%) 437,40
Fondos de reserva 300,00
Total 5087,40

Salario promedio ponderado mensual de 10 afios: $421,45
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ANEXO 6.4
Depreciaciones / Amortizacion
Precio ($) Afios de vida Depreciacion Depreciacion
atil mensual anual ($/afo)
($/mes)

Depreciaciones para fabricacion

Construcciones 19500,00 20 81,25 975,00
Maquinaria y 9000,00 10 75,00 900,00
equipo
Laboratorio 1092,00 5 18,20 218,40
Instalaciones 350,00 5 5,83 70,00
Amortizacion para fabricacion
Registro sanitario 676,12 5 11,27 135,22
Depreciaciones para gastos generales
Parqueadero 2400,00 5 40,00 480,00
Muebles y equipos 1320,00 5 22,00 264,00
de oficina
Amortizaciones para gastos generales
Constitucion 1676,69 5 27,94 335,34
sociedad
Registro de marca 106,05 5 1,77 21,21




ANEXO 7

Comparativa entre Producto artesanal vs. Producto obtenido

Parametro

Producto artesanal

Producto obtenido

Microbiologico

Recuento total aerobios 200/g 10/g
NMP coliformes totales <3 <3
Hongos y levaduras 100/g 40/g
Escherichia coli/g Ausencia Ausencia
Salmonella/25g Ausencia Ausencia
Estafilococo aureus, <100 <100
colonias/g
Organoléptico
Color Blanco Blanco
Olor Caracteristico Caracteristico
Aspecto Polvo con grumos Polvo fino homogéneo
Fisico — quimico
Humedad 17,73% 12,27%
Cenizas 0,37% 0,24%
Proteina 0,30% 0,15%
Fibra 0% 0%
Grasa 0,05% 0,06%
Almidon 75,40% 81,65%
pH a 20°C 6,80 6,0
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ANEXO 8

Plantas de achira (izquierda) y rizoma de achira (derecha)

Fuente: Torres, Jaime. CORPOICA - CRECED Oriente de Cundinamarca, 1998

Lavado y sedimentacion del almidon

Fuente: CORPOICA
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ANEXO 8.1

Secaderos al sol de almiddn de achira

Triturador (derecha) y escurridor - separador del almidén y el material fibroso

(izquierda)




