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Resumen

La presente investigacion se realizd en el Distrito Metropolitano de Quito. El proposito
de la presente investigacion consistio en la elaboracion de un producto alimenticio, mortadela
con jalapefo; asi mismo, la factibilidad para la implementacion de una planta procesadora de
este producto. Para ello fue necesario realizar un estudio de mercado que estuvo formado por
199 consumidores, con un consumo promedio de 17 gramos/mes por habitante, con una

produccion mensual de 6,236 kilogramos.

El producto se desarrollo mediante un andlisis sensorial y un experto en la rama de
carnicos, obteniendo asi dos formulaciones finales. Se realizo 80 encuestas de nivel de agrado,
método afectivo, con una escala verbal de 9 puntos; lo que permitid llegar a las siguientes
conclusiones: (a) la muestras elegida tuvo una media en la escala de 7.07, con un a varianza de
2.75. (b) La prueba t-student, dio un valor estadistico de 4.18 sobre el valor critico de dos

colas, demostrando que difieren entre si.

El costo de la inversion para la planta es de $302,381.64 para el afio 0, para un
proyecto de 7 afios. En el flujo de caja existe un VAN libre de inversiones de $30,888.26, asi
mismo cada afio tiene una utilidad positiva con excepcion del Afio 2, ya que en el Afio 1 solo
se considerd 9 meses debido a que se solicito capital operativo para trabajar 3 meses. Después
de 7 afios de haber invertido el dinero en este negocio, se obtuvo un retorno de la inversion

promedio de 16.0% o un total del 114%, con lo que se demuestra que el negocio es rentable.
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Abstract

This research was conducted in the Metropolitan District of Quito. The purpose of this
research was the development of a food product, mortadella with chili, and the feasibility for
the implementation of a processing plant for this product. It was necessary to conduct a market
study consisted of 199 consumers, which the results were an average consumption of 17

grams/month per consumer, with a monthly production of 6.236 kg.

The product was developed using sensory analysis and with an expert in the meat
industry, obtaining two final formulations. This project conducted 80 surveys with a level of
acceptance, affective method, using a 9-point verbal scale, which concluded: (a) the chosen
samples had a mean value of 7.07, with a variance of 2.75, (b) The test t-student gave a
statistics value of 4.18 on a critical value of two-tailed, showing that the two formulas differed

from each other.

The initial cost of the factory processing, mortadella with pepper, is $302,381.64 for
the first year (Year 0), for a project of 7 years. After analyzing the incomes and costs, the Net
Present Value (NPV) free of investments is $30,888.26. After 7 years of the investment made
in this business, the Return Of Investment is of 16.0% or a total for the 7 years of 114%,

making this a solvent company.
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CAPITULO |

OBJETIVOS Y JUSTIFICACIONES

A. Introduccién

La palabra mortadela viene del italiano, “mortadélla”. Algunos historiadores dan dos
origenes etimoldgicos distintos: uno viene del mortero (mortaio) con el que se trituraba la
carne de puerco para fabricar este embutido grueso; otros dicen que viene de los murtones, es
decir de las bayas del mirto o arrayan, Myrtus communis L, arbusto tipico de la flora

mediterranea (Del Conte, 2001).

La ascendencia de la mortadela se remonta en el siglo XIV, en Bolonia, con la asociacion
de los charcuteros, la Corporacion de Salaroli. Antes de este siglo se elaboraba la mortadela en

casas de los nobles y en cocinas de los monasterios (Bologna, 2007).

El nombre de la mortadela empezé a difundirse por el afio de 1661, cuando el Cardenal
Farnese public6 un articulo en el que se explicaba la fabricacion de este tipo de producto, sus
ingredientes, y los tiempos y temperaturas para su coccion, es decir las normas de produccion
actuales (Bologna, 2007). A finales del siglo XVII, se describe en sus apuntes personales el
procedimiento de la fabricacion de la mortadela. Una parte de estos apuntes se los describe a

continuacion (Del Conte, 2001):

“Cortan la carne de cerdo en pequefios trozos, la condimentan con sal, pimienta y ajo. Con
esta pasta fina se rellenan las tripas obtenidas de los bovinos, porcinos, y de las ovejas. Una

vez embutida se dejan para que se hiervan en agua, cuidando que no se pase de coccion. Ya
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cocinadas se cuelgan al lado de una chimenea para su secado. De esta forma se pueden

conservar durante un tiempo mas largo”.

El jalapefio es originario de Jalapa, Veracruz, México. Sus variedades se diferencian por su
color, sabor y forma. El jalapefio es un fruto alargado y carnoso, de hasta 7 centimetros de
largo y alrededor de 3 centimetros de ancho. (Consejo Nacional de Productores de Chiles,

2007).

B. Descripcion del producto

La mortadela con jalapefio es un fiambre elaborado en su mayoria de carne de cerdo y
res, picadas de forma muy fina con un conjunto de especias y como complemento del fruto

jalapeno. Este embutido es una pasta fina y escaldada.

El producto consta de dos presentaciones, la primera es de 500 gramos, su envase utiliza
tripa sintética de un calibre de 0.50 mm; y una segunda de 4 kg en tripa de poliamida con un
calibre de 0.82 mm; son rebanadas con un espesor de 2 mm y empacadas al vacio en fundas

transparentes de 200 gramos.

C. Objetivo

El objetivo general de este estudio es:

e Desarrollar un embutido de mortadela con jalapefio para el consumo de los habitantes
en el Distrito Metropolitano de Quito y realizar el estudio para la implementacion de
una planta procesadora de este producto.

e La presenta investigacion pretende alcanzar los siguientes objetivos especificos:
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O Analizar el nivel de aceptacion del producto investigado en el mercado.

0 Evaluar los factores que intervienen en el mercadeo del producto (demanda,
capacidad de produccion y comercializacion).

0 Determinar mediante estudios sensoriales la formulacion de mortadela, que mas
gusta al consumidor.

0 Estimar la rentabilidad del producto en funcién de la inversion y los costos
usando el retorno de la inversion (ROI por sus siglas en inglés) y valor actual

neto (VAN) como indicadores.

D. Justificacion

Las observaciones realizadas en los supermercados, restaurantes, hoteles, ademas de las
encuestas realizadas, indican que en el mercado no existe esta formulacion, lo cual brinda una

excelente oportunidad para salir al mercado.

El fruto jalapefio da un valor agregado a la mortadela, debido a sus propiedades
nutricionales y saludables. Este alimento es rico en vitamina A y C, y potasio, también
contiene hierro y magnesio (Howard et al., 2000). Estimula el ritmo metabodlico de nuestro
cuerpo provocando un mayor consumo de calorias, mejora la digestion, aumenta la produccion
de jugos gastricos, y reduce el riesgo de cancer de prostata (Bosland & Votava, 1999). Por
tanto, el producto ofrece mayores ventajas nutricionales en relaciéon a la mortadela que

comunmente se ofrece en el mercado.

Segin datos obtenidos por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC), la
mortadela estd entre los 35 productos mas consumidos (INEC, 2003a) a nivel nacional urbano

(Anexo 1).
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CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

En el mercado quitefio se encuentra sélo productos carnicos tradicionales como mortadela
popular y especial, pastel mexicano, entre otros, por lo que se pretende comercializar un
producto innovador que atraiga a nuevos consumidores. El producto mas comun es la

mortadela con una presentacion en tripa de 500 gramos.

A. Introduccion al estudio de mercado

En el afio 2003 el total de hogares urbanos en la ciudad de Quito fue de 1'872,037, con un
promedio de 4.1 miembros por hogar (Anexo 2), indicando una poblacidon nacional a nivel
urbano de 7°762,274 (INEC, 2003b). En ese mismo afio, el ingreso total de la poblacion
nacional a nivel urbano fue de $17241.944.270 dolares americanos mensualmente (INEC,
2003b), teniendo asi un consumo promedio cada mes por integrante de cada familia de
$160.00 dolares americanos. Los datos estadisticos del INEC (2003"), demuestran que el
consumo de mortadela a nivel urbano fue del 0.6%; asi, se multiplica el ingreso mensual por la
importancia relativa y lo divide para la poblacién del Distrito Metropolitano de Quito, se
obtiene un egreso por consumo de mortadela de $0.95 dolares americanos por persona

anualmente.

La proyeccioén de la poblacion a nivel urbano en la ciudad de Quito para el afio 2010

(Anexo 3) seria de 17985,981 habitantes (INEC, 2003b). Con el dato de consumo de mortadela
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por ciudadano en el afio 2003, el gasto de la poblacion quitena para el afio 2010 seria de

$1°886,682 dolares americanos.

Este producto no tiene restriccion de consumo. Sin embargo, el Centro Provincial de
Higiene, Epidemiologia y Microbiologia concluye que puede existir un riesgo potencial
toxicologico cronico por ingestion de nitrito a edades tempranas, debido a que los nitritos se
unen a la hemoglobina de la sangre formando metahemoglobina imposibilitando el transporte
de oxigeno necesario en el cuerpo (Ruiz Fuentes, 2007). Por esta razon la investigacion
dirigird su consumo a personas mayores de 15 afos. Se pretende que esta mortadela, sea
consumida por la clase social medio, medio — alto. Los canales que se van a utilizar para llegar

al target escogido va a ser mediante los: supermercados, restaurantes y delicatesen.

Segun los datos poblacionales y los datos de las encuestas realizadas, para el afio 2010 el

consumo anual de mortadela con jalapeno sera de 74,833 kilogramos.

B. Andlisis de producto propuesto, precio, plaza'y promocion
Producto
Es un producto nuevo en el mercado, que mediante la combinacion de las materias primas

(res, cerdo, jalapeno, aditivos y condimentos), brinda una nueva opcion al consumidor. Su

ingrediente picante da una exquisita sensacion en la boca, caracteristico del jalapefo.
Precio

El precio que el mercado ha definido para este producto oscila entre $1.00 a $1.71 para la
presentacion de 200 gramos y $1.90 a $3.00 para la de 500 gramos. Esto se lo observa en los

resultados de las encuentras en la Figura 2.
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Plaza

El producto se comercializard en el Distrito Metropolitano de Quito en la zona urbana, en
diversos establecimientos como: Supermaxi, El Espanol, El Galeén, Mega Santamaria,
Supermercados Aki, con un flujo importante de posibles compradores. La alianza productor —
vendedor debe ser 6ptima, de manera que el producto esté presente en las distintas cadenas de

frio de los supermercados, delicatesen y hoteles.
Promocion y Publicidad

Se pretende llegar al segmento escogido, personas mayor de 15 afios de la poblacion

urbana de Quito, para poder vender la mayor cantidad de mortadela con jalapefio.

Una de las maneras de promocionar este producto, serd por medio de estantes de
degustacion instalados en los diferentes centros masivos de asistencia de la poblacion con
mayor poder adquisitivo. De igual manera, se manejaran vallas publicitarias donde se va a

exhibir la fotografia, su nombre y puntos de venta.

El primer medio masivo que se utilizara para publicitar este producto seran hojas volantes,
las mismas que contendrdn la imagen de la mortadela rebanada mostrando el jalapeio para
incentivar a la compra. Asi mismo, estas seran entregadas por impulsadores en los sectores

con mas afluencia de gente.

La etiqueta del producto tendra 3 colores, amarillo, rojo y verde, en la misma que ird un
jalapefio dibujado de color verde con sombrero. En la mitad de la etiqueta ira el nombre
“Jalapal”, nombre de la marca, y debajo de este se especificard el contenido del alimento:

“Mortadela con Jalapefio”. Cumplird con las rotulaciones implicadas en la Norma INEN NTE
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1334-2:2010 (2010d), donde especifica la informacidén nutricional, ingredientes, fecha de

caducidad, peso, entre otras.

C. F.O.D.A. (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas)

Fortalezas

e Conocimiento de la tecnologia de fabricacion de mortadela.
e Disponibilidad de recursos en el sector financiero para el proyecto.
e Disponibilidad de infraestructura.

e Recursos humanos capacitados.
Oportunidades

e El mercado no dispone de este producto.
e Consumidores tienden a experimentar nuevos productos.
e Mercado de mortadela atin no muy diversificado.

e Precio accesible a la poblacion de Quito en el segmento de mercado dirigido.
Debilidades

e Red de distribucion pequeiia.
Amenazas

e Competir con un mercado cuyos precios ya estan establecidos, considerando un precio
similar.
e Existen fiambres sustitutos como el pastel mexicano, mortadela clasica, mortadela de

pollo, entre otros productos similares en el mercado.
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D. Tamafo de muestra para estimar demanda

Para determinar el tamafo del mercado se realizo una encuesta (Anexo 4) representativa a
los consumidores mayores a 15 afios. La investigacion busco establecer la aceptacion y la
demanda probable del producto. Estas encuestas se realizaron en las areas urbanas de los

valles de: Cumbay4d, Los Chillos y dentro del Distrito Metropolitano de Quito.

En primera instancia se realizdo un estudio de una futura frecuencia de consumo de la
mortadela con jalapefio, a 50 personas; resultados mostrados en la Tabla 1, donde se obtuvo un
promedio de consumo por persona mensual de 340 gramos. Con el promedio de consumo (X) y
la desviacion estandar (S) se calculo el tamafio de la muestra (n), considerando un 95% de
confianza estadistica (z) y un 5% de error en la encuesta (k), como se muestra a continuacion

(Saltos, 1986).

TABLA 1 - RESULTADOS DE LAS 50 ENCUESTAS REALIZADAS

Descripcion Valor | Unidad
Numero de encuestados 50 | Personas
Promedio de rebanadas 21 Unidad
Promedio consumo 0.340 | kg/mes
Desviacion Estandar 0.122
Error del 5% 0.017
Numero de Encuestas 199 | Personas
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gramos

Promedio de consumo(x) = 340
mes

Promedio Consumo X Porcentaje de error
k(S% error) — ( 100 )

340 gramos X 5
k(5% error) — ( 100 )

gramos

k(S% error) = 1 mes

Para determinar el nimero de encuestas que se debe aplicar se uso el valor de la
desviacion estandar de las primeras 50 encuestas (S=122.37) como un estimador de la
desviacion de la poblacion y donde “z” es el nivel de confianza 95% (1.96) y “k” el error

calculado previamente (17 gramos), asi:

(xS
=)

((1.96 X 122.37)>2
n =

17
n =199

Se determino que para tener un 95% de confianza y un 5% de error, se deben realizar

199 encuestas validas a consumidores.

E. Determinacion de la demanda futura

Para la determinacion de la demanda futura se utilizo la proyeccion realizada por el INEC
de la poblacion urbana de Quito para los afios 2010 a 2015. Ademas, con la informacién de las

encuestas realizadas, se calcul6 el consumo individual promedio probable del producto y que
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seria de 275 gramos. El consumo futuro mensual del producto para personas mayores de 15

afios de Quito urbano (Anexo 5) se puede apreciar en la Tabla 2.

TABLA 2 — CONSUMO FUTURO MENSUAL

Consumo Mensual

Poblacién de Quito urbano,

Consumo Total
poblacién mayor de 15

Afo obtenido de los 199 mayores de 15 afios. afios, Quito urbano
encuestados (kg).
(kg-mes)
2010 0.275 1133 853 311809
2011 0.275 1 148 367 315 801
2012 0.275 1 163 066 319943
2013 0.275 1177 953 323937
2014 0.275 1 193 031 327 084
2015 0.275 1208 301 331283

Fuente: Datos de poblacion obtenidos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC,
2003) y Datos de Consumo obtenidos en encuestas realizadas para este proyecto.

Tomando como base el afio 2010, el consumo total estimado para este afio de la

poblacion comprendida en dicho target es 311,809 kilogramos/mes.

Segun los datos del INEC (2003c) cada afio la poblacioén objetivo aumenta, lo cual nos

indica que el consumo de mortadela podra ir en ascenso. De la cantidad total a consumirse se

estima captar el 2% del mercado que consume mortadela, dicho porcentaje se considerd

debido a que se investigara el mercado y las ventas. Este porcentaje ademas, se halla dentro

de la recomendacion realizada por Baca Urbina (2001), el cual sugiere tomar hasta el 10% de

la cantidad demandada. Asi la produccion de la planta a proyectarse para el periodo 2010 —

2015, se puede ver en la Tabla 3.
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TABLA 3 - CANTIDAD DE PRODUCTO A ELABORARSE GRUPO META ELEGIDO

MENSUALMENTE
Afo El 2% (kg)
2010 6236
2011 6316
2012 6 396
2013 6478
2014 6 561
2015 6 645

Fuente: Datos de Consumo obtenidos en encuestas realizadas para este proyecto.

F. Resultados de las encuestas
Plaza

De acuerdo a los resultado de las encuestas realizadas, la gran mayoria de las personas
encuestadas acudiria a un supermercado para adquirir la mortadela con jalapefio, esto es, un
63.27%. El 28.76% lo haria en un delicatesen, un 6.19% lo quisiera encontrar en cafeterias, y

un 1.78% preferia encontrarlo en otros establecimientos, como se puede observar en la Figura

1.

FIGURA 1 -RESULTADO DE ENCUESTAS. LUGAR DE PREFERENCIA.

Lugar dénde el consumidor quisiera

encontrar el producto
2%
29% ‘

B Supermercados

M Cafeterias

Delicatessen

6% H Otra




20

Precio y Presentacion

Marcas ya posicionadas en el mercado tienen un precio entre $1.00 y $1.71 para la
presentacion de 200 gramos. Para la presentacion de 500 gramos los precios fluctuan entre
$1,90 y $3,00 dolares americanos. Estas marcas en el mercado quitefio son: Juris, Supermaxi,

Mortadela Familiar, Mr. Fritz y Plumrose.

Los resultados son mostrados en la Figura 2, el 33% de los consumidores encuestados,
prefirieron pagar $1.50 por la presentacion de 200 gramos. El 25% pagara $1.40 por este
producto, un 20% comprara a un precio de $1.30, un 17% pagara $1.70 y tan solo un 5% un

precio mayor a $1.70 dolares americanos.

FIGURA 2 — PRECIO SUGERIDO POR EL CONSUMIDOR.

Precio sugerido por el consumidor
5%
m$1,30
m$1,40
$1,50
m$1,70

m Otra2

Frecuencia

Las tendencias de compra de los productos estan determinadas por el tipo de consumo
que tiene cada entrevistado; es asi, como algunos lo adquieren en forma regular y otros
solamente la compran en ocasiones especiales. De acuerdo a la Figura 3 se tiene que una gran
mayoria (92%) consume mortadela como parte de su alimentacion regular y solamente un 8%

adquiriria el producto para eventos especiales.
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FIGURA 3 — FRECUENCIA DE CONSUMO

Con que frecuencia consumirian el producto

Il Frecuente

I Ocacional

Consumo por género

Es muy interesante tomar en cuenta para el presente analisis el tipo de alimentacion y
cantidad de producto que consume el ser humano (la misma que difiere entre hombres y
mujeres). Los datos nos indican que apenas de los 199 encuestados, 122 fueron del sexo

masculino (61.31%), mientras el 38.69% eran mujeres, como indica en la Figura 4.

FIGURA 4 — CONSUMO POR GENERO

Consumo por género

m Masculino

I Femenino

Dentro del 61.31% que representa al sexo masculino, solo el 3.28% consumirian
mortadela todos los dias; un 31.15% seran consumidores frecuentes; es decir, doce veces al

mes; un 13.93% lo harian ocasionalmente, es decir consumirian mortadela menos de cuatro a
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cinco veces al mes, y un 51.64% consumirian 4 veces al mes, los porcentajes mostrados en la

Figura 5.

FIGURA 5 — FRECUENCIA DE CONSUMO EN EL GENERO MASCULINO

Frecuencia de consumo segun el género
masculino
3% 14%

m 1vezal mes

H 1 ves alasemana

1 3 veces por semana

B Todos los dias

En el caso de las mujeres (38.69%), mostrado en la Figura 6, los datos varian
considerablemente; apenas 45% de las entrevistadas son consumidoras habituales; el 22% que
es un porcentaje moderado, consumiria mortadela ocasionalmente; el 29% consumiria 3 veces

por semana, y tan solo 4% lo harian de manera frecuente.

FIGURA 6 — FRECUENCIA DE CONSUMO SEGUN EL GENERO FEMENINO

Frecuencia de consumo segun género
femenino

4%

‘ m 1vezal mes
M 1 ves alasemana
1 3 veces por semana

B Todos los dias
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La frecuencia de consumo que mayor porcentaje tiene, en el caso de los hombres es el
52% y el de las mujeres es el 45%, dice que las personas consumirian el producto 1 vez a la
semana, 4 veces al mes. Un gran porcentaje (22% femenino y 31% masculino), consumiran la

mortadela con jalapefio 3 veces a la semana.
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CAPITULO I11

DESARROLLO DE PRODUCTO

El andlisis sensorial abarca a un conjunto de técnicas que, aplicadas de una manera
cientifica, permiten tener respuestas fiables sobre resultados que nos proporcionan los sentidos

humanos con respecto a los alimentos (Stone & Sidel, 1993).

La evaluacion sensorial se ha tomado como un pilar fundamental en el desarrollo de
nuevos productos. Meilgaard y colaboradores (1999), declaran que el propdsito primario de las
pruebas afectivas es poder acceder a la respuesta personal de cada consumidor. Las mismas
han demostrado ser muy efectivas para el desarrollo de nuevos productos (Meilgaard et al.,

1999).

Los prototipos evaluados en este proyecto fueron desarrollados mediante pruebas
experimentales en la planta piloto de la Universidad San Francisco de Quito, donde se
obtuvieron dos muestras definitivas que se las nombrd: 678 y 453 para poder realizar un
estudio sensorial de método cuantitativo afectivo, para observar si existe o no, una diferencia

significativa entre las dos muestras.

TABLA 4 — VARIANTES DE LAS FORMULACIONES INICIALES

Carne Grasa Carne . ~
i Condimentos | Jalapefio
de Cerdo | Animal | de Res
Variante 1 (678) 32% 15% 25% 1.1% 2%
Variante 2 (453) 30% 11% 27% 0.9% 3%
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Las variantes de la Tabla 4, fueron presentadas a las personas que conformaran los

Grupo Focales.

A. Grupos focales

Con la finalidad de descubrir y entender las necesidades de los consumidores se realizaron
varias sesiones de grupos focales en el restaurante “El Toro Partido™. Utilizando el método
cuantitativo afectivo, las personas presentes expresaron sus experiencias y opiniones con sus
propias palabras sobre los atributos de las dos muestras; de esta forma se midi6 subjetivamente

las respuestas de los integrantes de los grupos. (Meilgaard et al., 1999).

Grupos de 8 a 10 consumidores habituales se reunieron durante 1 hora, manifestando al
moderador las cualidades y los atributos de los prototipos presentados. A los jueces que
prestaron su tiempo para realizar los grupos focales se les retribuy6 con estimulo de la casa

(Meilgaard et a.l, 1999). En la Tabla 5 se encuentran los parametros de los grupos focales.

TABLA 5 — DESCRIPCION GRUPOS FOCALES

Descripcion Resultados
Consumidores habituales 10
Lugar Restaurante El Toro Partido
Cantidad entregada 1 unidad de 15 gramos
Prueba método sensorial Grupo Focal

B. Parlamento de los jueces

Los parlamentos de los jueces de la formulacion 453 fue valorada y se muestra a continuacion:

e “Muy buena textura, no se ven trozos de grasa, ni se ve grasa en el producto”.

e “Excelente nivel de intensidad del picante, se lo siente al final, no es desagradable”.
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e “Los sabores secundarios no se resaltaron en exceso, se sintid un poco de comino,
agradable al paladar”.

e “El color de la masa representa el tono caracteristico de la mortadela”.

e “Muy buena presencia del producto”.

e “El aroma de la mortadela se asemeja mucho a los otros productos parecidos que se
encuentran en el mercado”.

e “Buena elasticidad del producto”.

La interpretacion del prototipo 678 se describe en los siguientes puntos;

e “No se siente el sabor de picante, diciendo que es una mortadela con jalapefio”.

e “El color del producto es muy caracteristico del mismo”.

e “Presenta un olor muy caracteristico a la carne condimentada de la mortadela”.

e “Se sinti6 un poco el condimento a comino, con muy buena cantidad de sal, pero con
buen sabor”.

e “Un poco grasosa la superficie, no es tan compacta como la formulacién 453, un poco

gomosa”.

Las expresiones expuestas por los participantes de los Grupos Focales, daban una
inclinacion por la variante 453, pero los resultados no fueron concluyentes sobre ninguna de
las dos muestras, por lo que se justifica continuar con el estudio de nivel de agrado, método
cuantitativo, el cual va a dar una vision sobre si existe 0 no una diferencia significativa entre

ellas (Andaluza Morales, 1994).
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C. Analisis sensorial de dos prototipos

Las pruebas hedonicas constituyen una herramienta fundamental para obtener
cuantitativamente el nivel de agrado de los productos. Las escalas hedonicas pueden ser
verbales o graficas, atendiendo al nivel socio econémico de los grupos trabajados (Andaluza

Morales, 1994)

El estudio cuantitativo con la técnica de nivel de agrado, método afectivo, con una escala
verbal de 9 puntos sobre la sensacion de agrado — desagrado (Anexo 6) (O'Mahony, 1986), fue
realizada a 80 jueces consumidores (Meilgaard, et al., 1999) para evaluar si existe 0 no, una

diferencia entre los prototipos mencionados.

La Tabla 6, muestra los parametros que fueron tomados en consideracion para determinar

el nivel de agrado mediante el analisis estadistico t-Student de dos colas.

TABLA 6 — DATOS PARA REALIZAR PRUEBA T-STUDENT

Descripcion Resultados
Consumidores habituales 80
Meétodo utilizado Escalar — nivel de agrado verbal de 9 puntos.
Analisis estadistico t — Student de dos colas
Error alfa 0.05
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D. Analisis de los resultados

La prueba t-Student, técnica empleada para analizar datos de dos muestras, fue usada para
investigar la diferencia entre las medias de los prototipos. La prueba efectuada es de muestras
relacionadas, es decir, los puntajes de un mismo juez con muestras similares (O'Mahony,

1986).

Las escalas hedonicas proporcionadas a 80 jueces consumidores, mayores de 15 afos, de
nivel socio econdomico medio alto, soltaron datos que fueron ingresados en el programa
Microsoft Excel para computar los resultados de la prueba t-Student mostrada en la Tabla 7.
Esto permitird saber si existe una diferencia significativa en el nivel de agrado de las dos

muestras.

TABLA 7 - RESULTADOS DE LA PRUEBA T-STUDENT PARA DOS MEDIAS

Muestra 678 Muestra 453
Media 5.70 7.07
Varianza 5.27 2.75
Consumidores Habituales 80 80
Diferencia entre medias 79
Valor t 4.18
P(T<=t) dos colas 7.38E-05
Valor critico de dos colas 1.99

La muestra 678 tiene una varianza alta de 5.27, quiere decir que a un grupo de jueces le
gusta y a otro le disgusta. Los datos no son parejos u homogéneos, tienen dos

comportamientos disimiles y recorren +/- 5 puntos en la escala hedonica verbal.

Un comportamiento diferente en el nivel de agrado lo obtuvo la muestra 453, con una

media de 7.07 que corresponde en la escala: “me gusta bastante”. Esta muestra tiene un mayor
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nivel de agrado, con una pequeia varianza de 2.75. La mayoria de los jueces perciben este
producto (453) de forma similar tanto en el nivel de agrado y se encuentran en la parte positiva

en la escala hedonica de 9 puntos.

La formula 678, obtuvo una media de nivel de agrado de 5.70, cercano a la

indiferencia, por lo que se decide no continuar con este prototipo.

Para efectuar los andlisis sensoriales de escalas hedonicas de dos muestras se utiliza la
prueba t-Student. Los resultados expresados en la Tabla 7 de la prueba, indica el valor critico
de dos colas (+/- 1.99), donde fuera de este valor se rechazara la Hipdtesis Nula (Ho). En este

estudio la Hipotesis Nula dice que entre los dos prototipos no existe diferencia significativa.

El valor estadistico t es de 4.18, por lo que se encuentra sobre el valor critico de dos
colas, por este motivo, rechazamos la Hipdtesis Nula y se opta por la Hipotesis Alternativa

(Ha). La Hipotesis Alternativa dice que la muestra 453 y las 678 difieren entre si.

Se encuentra diferencias significativas entre las dos muestras realizadas en la encuesta
de nivel de agrado con un alfa Tipo 1 de 0.05. Las muestras 453 y 678, no pertenecen a la
misma poblacion. La prueba t-Student, al comparar los datos de las medias, indica que la
muestra 453 tiene un alto nivel de agrado encontrada con una desviacion pequefia, lo que
implica que el resultado es que la mayoria de los jueces consumidores tienen un
comportamiento similar. Podemos concluir que la muestra 453 es la que mas les gusta y es

significativamente diferente.
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E. Formulacion Producto Concepto

Identificada la muestra que mas gusté a los jueces consumidores habituales, se elaboré de

la siguiente manera la muestra 453.

La retencion de agua en la carne de cerdo es de un maximo de 8% y 3% en carne de res. Se
afadira un 11% de grasa en la formulacioén. Se uso eritorbato de sodio como acelerador de la
sal nitrificada, ya que garantiza una estabilidad del color de la mortadela (Frey, 1983), también
se usé como antioxidante; la cantidad permitida segun la norma INEN NTE 1349 (1992¢) es
de 500 ppm. Las sales nitrificadas inhiben el crecimiento del Clostridium botulinum,
inhibiendo ademas el crecimiento de microorganismos indeseables (Frey, 1983), y
estabilizando el color en la mortadela; la norma INEN NTE 784:85 (1996f) permite el uso de

125 ppm de Nitrito de Sodio.

Los condimentos van de acuerdo a los sabores agregados que dejo la pasta fina, en una
cantidad de 0.9% del peso total del producto. Para una mejor homogenizacion de los nitritos,

se mezcla sal o cloruro de sodio, en 2% del peso de la pasta fina.

Segun la norma INEN NTE 1340:92 (1992g), fue remplazada por la norma INEN NTE
1338:2010 (20101) la cantidad de tripolifosfatos permitido es de 500 ppm, lo que significa que
este agente representa el 0.05% en la formula. La proteina de soya y almidon de papa se

utilizara para tener una buena retencién de agua en el producto.
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F. Determinacion de la retencidén de agua en producto

La retencion de agua tiene una importancia de primer orden en los productos carnicos,
dado que en los embutidos con una actividad de agua relativamente elevada su periodo de

conservacion es corto (Wirth, 1992).

En esta formulacién los agentes de retencion que se utilizaron fueron: carne bovina y
cerdo, el tripolifosfato de sodio, almidon de papa concentrado y la proteina de soya
concentrada. En la Tabla 8 se muestra la manera de como se realizd los calculos para la

retencion de agua.



32

TABLA 8 - CALCULO RETENCION DE AGUA EN LA FORMULACION DE

MORTADELA CON JALAPENO

Célculo para

. g Suma de la
N Formula | la obtencion L .
DeSCFIpCIOI’] o ., retencion de agua Observaciones
(%) de la retencién
d en producto (%)
e agua
La carne de res retiene 3
27 veces el agua. Se
Carne de res 27 = (—) x 3 |0.81 multiplica el porcentaje
100 de carne, 27% con el 3
de retencion.
La carne de cerdo retiene
Carne de 30 hasta 8 veces, por lo que
= | — —l— = >
cerdo 30 (100) x8 | 081+2.4=3.21 la carne aporta un 30% y
se multiplica por 8.
Este agente retiene 3
veces el porcentaje de las
Trlpoh.fosfato 0.05 = 2(0.81 3.91x3=9.63 carnes. Se suma la
de sodio retencion de la carne de
+2.4) %3
res y de cerdo y se
multiplicamos por 3.
Retiene 3 veces su propio

.y peso. Su valor en la
Almidén  de 2 =(2x3) |9.63+6=15.63 formula es del 2%, que
papa S

se multiplica por la
retencion.

. Retiene hasta un 5 veces
Proteina su peso, se multiplica por
concentrada 2 =2x5 |=15.63+10=25.63 peso, pica p

2, que es el valor de la
de soya

formula.

La formulacion puede retener hasta un 25.6% de liquido en su pasta fina, la cantidad de

agua en forma de hielo que se va a afiadir en el producto es de 21.98%. La capacidad de ligar

agua de este producto es mayor a la que se estd anadiendo, por ende, no va a existir agua libre

en el producto ni alteraciéon en su presentacion y no va a ser una fuente de proliferacion
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microbiologica. La formulacion definitiva del producto se describird a continuaciéon en la

Tabla 9.

TABLA 9 - FORMULACION FINAL DE LA MORTADELA CON JALAPENO

MATERIA PRIMA g/100g
Carne animal 57.00
Grasa animal 11.00
Sal comun 2.00
Nitrito de sodio 0.02
Eritorbato 0.05
Tripolifosfato de sodio 0.05
Almidon modificado de papa | 2.00
Proteina aislada de soya 2.00
Condimentos 0.90
Jalapeno 3.00

Agua-Hielo 21.98
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CAPITULO IV

FABRICACION DEL PRODUCTO

Establecida la demanda del producto propuesto, se describira el proceso de instalacion de
la planta elaboradora de mortadela con jalapefio, producto que saldra a la venta en los

diferentes sitios de expendio propuestos en la parte inicial del analisis.

A. Disponibilidad de Materias Primas

Para la elaboracion de la mortadela con jalapefio, las materias primas se encuentran con
gran facilidad en el mercado de Quito. La materia prima principal de este producto es la carne
bovina y la de cerdo, asi mismo la caracteristica distintiva de este producto, el jalapefio. Segun
los datos del Servicio de Informaciéon y Censo Agropecuario (Servicio de Informacion y
Censo Agropecuario, 2002), existen 4.5 millones cabezas de ganado, lo que significa que no

va a existir ningun déficit en materia prima.

Los aditivos quimicos como: nitrito de sodio, eritorbato, tripolifosfato de sodio, almidon
modificado de papa, proteina concentrada de soya, se pueden obtener sin problema en
Aditmagqg, Alitecno, Casa Comercial Almeida o Casa del Quimico al momento que se realice el

pedido.

Las otras materias primas son condimentos y sal. La  Industria de condimentos
McCormick, Insuldmico, Godoy Ruiz son los proveedores de los condimentos y estos se
encuentran en stock el momento que se necesite. Sal Pacifico S.A., Sal Cris, son proveedores

de cloruro de sodio.
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B. Descripcion y Especificacion de Materias Primas

Para la elaboracion de la mortadela con jalapeio, la materia prima utilizada principalmente
es la carne bovina y cerdo, y el jalapefno. La combinacion de estas tres principales materias
primas compone el 71% del producto. Aparte de dar estructura a este producto y sabor los
ingredientes mencionados anteriormente, también se utiliza condimentos para resaltar los
sabores. Las fichas técnicas de los condimentos y aditivos quimicos podemos encontrar en el

Anexo 7.

1. Carne de Cerdoy Res
La carne de cerdo y res son los componentes principales para la elaboracion de la
mortadela. Para la fabricacion de embutidos escaldados, la vida util en refrigeracion es hasta 7

dias de almacenamiento en carne de cerdo y 14 dias en carne bovina (Prandl, 1994).

La carne debe ser previamente verificada segun las especificaciones que se detallan en la
Tabla 10. Asi mismo el analista de calidad llevar4 un control de recepcion de materias primas

(Anexo 8).

TABLA 10 - ESPECIFICACIONES GENERALES DE LA MATERIA CARNICA

Caracteristicas Generales

Materia Prima Carne de Cerdo

Carne de Res

Caracteristicas Fisico — Quimicas

Grasa visible 10%

pH Cerdo 6.3

pH Res 6.0

Color Rojo

Hematomas Ausencia

Olor Fresco Caracteristico

Fuente: (Wirth, 1992)



36

Si la materia prima cumple con las especificaciones de calidad, la carne es apta para ser

usada en el proceso de elaboracion de este producto.
2. Grasa de cerdo

El tejido graso que se utiliza como materia prima debe mantener una consistencia sélida y
una resistencia al calor (Tandler, 1984; Wirth, 1992). El tejido adiposo no debe estar mas de 5

dias en un frigorifico a +2 a + 4° C (Prandl, 1994).

Se verificara la calidad en la recepcion de materia prima mediante una hoja de control

una vez por semana (Anexo 8).
3. Proteina Concentrada de Soya

El proveedor de este aditivo quimico es ADITMAQ); éste mismo tiene las siguientes

caracteristicas mostradas en la Tabla 11.

TABLA 11 — ESPECIFICACION DE AISLADO DE PROTEINA DE SOYA

Caracteristica Descripcion
Humedad maximo 6.5%
Proteina 90%
Grasa méaximo 1%
Cenizas maximo 5%
pH 6.8-17.3
Calorias (por 100 mg) 380
Granulometria  (pasa
por malla #100) 90%
Salmonella (Clase 3) Negativo
E. Coli Negativo
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4. Fosfato de Sodio
El proveedor de este producto es NOVAFOOD, y este sirve para la retencion de agua en la

mortadela con jalapefio. En la Tabla 12, encontraremos las especificaciones técnicas.

TABLA 12 — ESPECIFICACION DE FOSFATO

Caracteristica Descripcion
Densidad (g/cm3) 0.66
pH 8.7
Insolubles 0.05%

5. Almidodn de papa
El almidon de papa se utiliza en productos carnicos emulsionados de bajo contenido de
grasa, aumentando el rendimiento de la emulsidn, asi mismo tiene una gran capacidad para
retener agua. El proveedor que distribuye este producto es NOVAFOOD. En la Tabla 13

que se muestra abajo se describe el producto.

TABLA 13 — ESPECIFICACION DE ALMIDON DE PAPA

Caracteristica Descripcion
Humedad maximo 19%
pH 6.6
Viscosidad (pie/s2) 1160

6. Eritorbato de sodio
El eritorbato de sodio es utilizado como un agente de antioxidacidn, antisepsia y
conservacion. Este quimico alimenticio puede mantener el color y sabor natural de los

alimentos y alargar la vida util del alimento.
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Se trabajara con la empresa PROAJI, que esta en la ciudad de Quito. Algunas de las

caracteristicas de este fruto lo encontraremos en la Tabla 14.

TABLA 14 — ESPECIFICACION DEL JALAPENO VERDE

Caracteristica Descripcion
Color Verde
Intensidad (Unidad Scoville) 6,000 — 12,000
pH 23-37
E. Coli <1
Salmonella Negativo
Aerobios Totales <200

8. Condimentos y sal

Los condimentos son utilizados en mayor parte para ayudar a las otras materias primas

a dar sazon y tenga el sabor caracteristico del producto. Los condimentos a usarse son:

pimienta blanca (0.2%), comino (0.05%), culantro (0.5%), nuez moscada (0.1%) y ajo en

polvo (0.05%). Esta formulacion de condimentos se la hizo especialmente para este

producto en base a las pruebas sensoriales descritas en el Capitulo anterior.

La sal es de la empresa Sal del Pacifico S.A. y sus caracteristicas se muestran en la

Tabla 15 a continuacion.
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TABLA 15 - ESPECIFICACIONES DE LA SAL

Caracteristica Descripcion
Cloruro de sodio 99.30%
Calcio 560 ppm
Magnesio 280 ppm
Insolubles 0.03%
Humedad 0.21%

C. Descripcion del Proceso

La planta procesadora de Mortadela con Jalapefio producird una cantidad de 283.45
kilogramos de emulsion, los cuales el 46.2% serd utilizado para la presentacion de 200 gramos

(655 unidades); el otro formato de 500 gramos (53.8%) producird 305 unidades.

La tecnologia que se utilizara para la elaboracion de la mortadela con jalapeio se

describe a continuacion.

La materia prima se receptara por los distintos proveedores una vez por semana, todos
los dias viernes. Debido a las cantidades que se maneja semanalmente, existira una bodega de
congelacion y una para condimentos. La carne de cerdo y de res son colocadas en recipientes
con una capacidad de 100 kilogramos cada uno y a una temperatura de 1-2 °C (Wirth, 1992).
La grasa se recibird y se almacenara en carros de 100 kilogramos en la camara de refrigeracion
a 1-2 °C (Wirth, 1992), asi se consigue aumentar la vida util del mismo. La proteina de soya y
almidén de papa seran recibidos en quintales y colocados en los respectivos estantes ubicados
en la bodega de especies; de idéntica forma se lo haréd con los aditivos quimicos, conservantes

y condimentos, los mismos que seran recibidos en sus respectivas presentaciones.
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La céamara de refrigeracion (0 °C) tiene que encontrarse con una humedad relativa
ambiental del 90% (Wirth, 1992). La carne de res refrigerada (2 — 4 °C) tiene un tiempo de
vida maxima de 2 semanas y la porcina (2 - 4 °C) un tiempo de vida maxima de 1 semana

(Reihcert, 1998), por esto se hara la recepcion de la materia carnica 1 vez a la semana.

El proceso inicia cuando el encargado de bodega pesa toda la materia prima seca y las
carnes, trasladandolas a la nave de produccién por pallets y carros. En la nave de produccion
es recibido el producto. El primer paso es poner la carne de cerdo y res en el cutter, se inicia
colocando en la velocidad 1 (1,500 R.P.M.) y el plato del mismo empieza a girar (10 R.P.M.),
picando las carnes. De ahi se pone los siguientes ingredientes: 1) 50% del agua en forma de
hielo, 2) proteina de soya, 3) grasa animal, 4) eritorbato de sodio, 5) tripolifosfato de sodio, 6)
50% del agua en forma de hielo (se lo hace para bajar la temperatura de la masa), 7) sal
curada, 8) condimentos, 9) almidén de papa y 10) el jalapefio. Una vez puesto todos los
ingredientes en el cutter se poner en la velocidad 2 (3,000 R.P.M.) y el plato gira a 20 R.P.M.,
se controla la temperatura que no exceda de los 4 °C, se mira que la pasta sea de homogénea y
se apaga el equipo.

La masa es transportada del cutter a la embutidora por un operario, una vez la
embutidora se encuentra llena se cierra la tapa y se coloca la tripa en el embudo. Se presiona la
palanca para que suba el piston, salga la masa por el embudo y empiece a llenar la tripa. Se
llena cada tripa de acuerdo al peso de cada presentacion; 305 unidades para la presentacion de
500 gramos en una tripa de 0.50 mm, y para la de 200 gramos se embute en tripa de 0.82 mm
con un peso de 4 kg, para ser rebanada. El buen sellado de esta tripa es fundamental para
evitar la contaminacion del producto, por eso se utiliza una clipadora manual en cada lado del

embutido. La temperatura no debe ser diferente a la temperatura del picado.
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El producto embutido se lo transporta a la sala de coccidon y enfriado. La temperatura
minima que se debe manejar es de 70 °C en el nucleo (Wirth, 1992). Con una temperatura de
75 °C en el nucleo de la mortadela se asegura la inhibicion comercial del 99% de los
microorganismos presentes (Wirth, 1992). Para que la temperatura llegue a 75 °C en la
presentacion de 500 gramos, esta debe permanecer en el tanque de coccidon durante 24
minutos, mientras la de 4 kilogramos 63 minutos. Este tratamiento térmico por temperatura

elimina cualquier forma vegetativa de organismos productores de la putrefaccion.

El enfriamiento con agua del producto debe ser lo mas rapido posible, con ello se evita
la proliferacion de los microorganismos, no ocurre contaminacion cruzada porque el producto
se encuentra dentro de la tripa sintética. El tiempo que permanece la mortadela con jalapefio
en la marmita de enfriamiento es de 59 minutos (presentacion de 4 kilogramos), y 20 minutos
para la otra. La temperatura del agua es hasta 20 °C para posteriormente ser llevada a la

camara de refrigeracion de 4 °C.

Una vez enfriado el producto, se traslada al area de rebanado y empacado. Los 130.95
kilogramos empacados en tripa de 4 kilogramos es llevada a la mesa de rebanado. La
mortadela con jalapeno es cortada en lonjas de 2 mm de espesor. Luego del seccionado en la
maquina cortadora de fiambre, se deben insertar las rodajas en la funda de polietileno para que
esta sea sellada al vacio. La reduccion de la presion parcial del oxigeno en contacto con la
mortadela, ejerce una accion inhibidora sobre la flora microbiana (Bureau, et al., 1995). Las
normas higiénicas deben ser muy estrictas al efectuarse el envasado, el mismo que no debe
sobrepasar los 7 °C (INEN NTE 1340:92, 1992g). Una vez que se ha envasado el producto al
vacio, este se lo empaca en cajas de carton; cada carton lleva 24 unidades de esta presentacion,

mientras que la de 500 gramos contiene 30 unidades por carton.



42

Cuando el producto ya se encuentra embalado en las cajas, se pasa a una camara de

refrigeracion con una temperatura maxima de 4 °C (Wirth, 1992) para conservar al producto.

D. Diagrama de flujo del proceso

El diagrama de flujo que detallamos en la Figura 7 que se detallara cada paso del proceso y
sus componentes, tomando en cuenta cuales son los equipos que se requieren, y cantidades. En
esta Figura 7 se observara la elaboracion del producto, respetando el orden de cada accion,
cuando se deben implementar los procesos y la estandarizacion de los mismos para que el

producto sea homogéneo en todas sus paradas.
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FIGURA 7 - DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE MORTADELA CON
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E. Especificacion del producto final

El producto final, jalapefio con mortadela, se encuentra en la categoria de productos
carnicos. Este producto se encuentra compuesto principalmente por materias primas carnicas
de origen animal, el fruto jalapefio y preservantes. La masa de este producto estd dada
principalmente por las carnes animales; asi mismo se utilizo condimentos para resaltar el

sabor.

Se debe regir a la norma del Instituto Ecuatoriano de Normalizacién 1340:92 (INEN,
1992g), y debe encontrarse dentro de las siguientes especificaciones segun la norma mostradas

en las Tablas 16 y 17.

TABLA 16 — ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO FINAL

Descripcion Valor maximo
Acido ascorbico y sus sales 500 ppm
Nitrito de sodio y/o potasio 125 ppm
Polifosfatos (P205) 3000 ppm
Humedad 65 % maximo
Grasa total 25% maximo
Proteina 12% minimo
Ceniza 3.5% méximo
pH 59-6.2
Almidon 5% maximo
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TABLA 17 — REQUISITOS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRA UNITARIA

Descripcion Valor maximo
Enterobacteria cecae 1.0x10" UFC/g
Escherichia coli** <3 * UFC/g
Staphylococcus aureus 1.0 x 10°UFC/g
Salmonela Ausencia/25 g

* Indica que en el método del nimero mas probable NMP (con tres tubos por dilucion), no
debe dar ningtn tubo positivo.
** Coliformes fecales

El producto se elabord tomando en consideracion las especificaciones de la norma

ecuatoriana. Asi mismo tiene una contextura suave con pedazos cortados de jalapefio,

mostrandose en cada corte de esta.

F. Especificacion del envase

Para la presentacion de 500 gramos, la mortadela va a ir en una tripa sintética de poliamida
de un calibre 50 mm. Es una pelicula que no permite el ingreso del oxigeno, humedad y olor,
también es termo-incogible, acoplandose de mejor manera al producto en los cambios de
temperatura.

El envase que se utilizara para la presentacion en rodajas estd compuesto de poliamida y
polietileno, con un espesor de 16 micromilimetros cada capa (5 capas). La empresa Schur S.A.
es la que proveerd la funda para el empaque al vacio que contiene las siguientes

caracteristicas:

e Termosoldado en el fondo y laterales.
e Pelicula con barrera al oxigeno, humedad y olor.

e Previene la sequedad y la pérdida de peso.
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e Optima resistencia mecanica y sellada.

e El costo de cada funda es de $0.05 mas IVA.

G. Equipos requeridos

Seglin los datos del estudio de mercado (Tabla 3), la produccién mensual va a hacer
6,236 kilogramos de mortadela con jalapefio, diariamente sera de 283.45 kilogramos. Se debe
tomar en cuenta que el cuello de botella de la produccion va a ser la coccion, debido a este

argumento se establece la capacidad de los equipos en relacion a este.
1. Pesado

La balanza tiene una capacidad de 60 kilogramos (Anexo 9), por lo que se pesara
diariamente 5 veces la materia prima. Cada vez que se pesa el operador va a demorarse 8.64

minutos, indicando que todo el proceso se va a demorar aproximadamente 43 minutos.
2. Cutter o picado

Se tiene que elegir entre una cutter con una capacidad de 33 y 40 litros, que se
aproxima a 31 y 41 kilogramos respectivamente. El costo de la cutter de 33 litros es de
$16,000.00 dolares americanos; diariamente se tienen que realizar 10 paradas de picado. Si se

desprecia la maquina a 10 afios, tenemos un costo de $133.33 mensualmente.

La maquina de 40 litros tiene un costo de $22,000.00 dolares americanos (Anexo 9),
con una produccion diaria de 283.45 kilogramos dia, este equipo realizard 7 paradas de
produccion. Se deprecia el equipo a 10 afios, da un valor de $183.33 dolares americanos

mensualmente.
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El tiempo de carga y descarga del producto en el cutter es de aproximadamente 10
minutos, ya que el todo el producto viene racionado desde bodega y la pasta es trasportada a la
embutidora directamente. El tiempo total de este proceso es de 16 minutos por cada parada,

con un total de 1 hora 53 minutos todo el proceso.

Se decide la cutter de 40 litros por la diferencia de tiempo del proceso, con el de 33 litros
se demorara 2 horas y 40 minutos. Ademas que a futuro se puede aumentar la produccion sin

ningln problema.
3. Embutido

En el proceso de embutido la masa de la mortadela con jalapefio se inserta en el interior

de la tripa correspondiente para cada presentacion.

Se tiene una embutidora 30 litros (28 kilogramos), se necesitan 11 paradas para
completar 290.72 kilogramos. El tiempo estimado por parada es de 25 minutos, con un tiempo
total de 4 horas 35 minutos. Este equipo tiene un costo $9,800.00, con una depreciacion
mensual de $98.00, mas el sueldo del trabajador ($264.00), se gastara un valor de $362 dolares

americanos.

El equipo espaiiol de marca MAINCA con un valor de $12,000.00 (Anexo 9) y tiene
una capacidad de 50 kilogramos (55 litros), se necesitaran realizar 6 paradas para completar la
produccion diaria. El tiempo de produccion es de 2 horas 30 minutos. Se requiere 1 obrero
para este proceso, con un sueldo de $264.00 mensuales, depreciando el valor de la maquina a

10 afios, da un valor mensual de $100.00, dando un valor total de $364.00.
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Se utilizara la embutidora de 50 kilogramos por el tiempo de embutido, debido a que se
tiene que cumplir la produccion en 8 horas diarias, ademas la diferencia entre los dos equipos

es de $22.00 mensual.

Una vez embutido el producto se pondra un clip en un extremo para sellarlo. El costo

de la clipadora manual es de $4,000.00.
4. Cocciony enfriado

Para la coccion se mandara a hacer unas ollas de coccidon y enfriamiento para hacer una
sola parada por producto. El tiempo de coccion es de 1 horas 27 minutos y el de enfriado es de
1 hora 19 minutos, con un total para este proceso de 2 horas 46 minutos. El costo de cada olla

es de $1,702.40 dolares americano (Anexo 9).
5. Rebanado

Se ha comparado dos maquinas, una manual y una semi-automatica. La cortadora
manual es de marca Trinidad, con un maximo de 70 cortes por minutos, con un tiempo total de
corte de es de 14 horas por lo cual se necesitaran 3 empleados para poder realizar este proceso
en 5 horas. El costo de la maquina es de $3,740.00, con una depreciacion mensual de $374.00

y el costo de 3 sueldos ($792.00), da un total mensual de $1,166.00.

El equipo Half Automatic Slicer (HA 802) tiene un maximo de 70 rebanadas por
minuto, por lo que se demorard 1 hora 34 minutos en rebanar los 130.95 kilogramos (655
paquetes) de mortadela con jalapefio para la presentacion de 200 gramos. El costo de la
maquina es de $14,600.00 (Anexo 9), con un pago mensual por depreciacion de $146.00, mas

el costo de la mano de obra de $264.00, con un total por mes de $410.00.
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Se elige el equipo Half Automatic Slicer (HA 802) de la empresa ADITMAQ S.A. por

el costo mensual de la misma y también por el tiempo de proceso.
6. Empacado

Se elegird la maquina de marca XTRAVAC, modelo 430 que sella 4 fundas en 1
minuto, por lo que se demorard en sellar los 655 paquetes en 2 horas 44 minutos. El costo de

este equipo es de $3,800.00 (Anexo 9).

H. Especificacion de la nave de produccion

Para la produccion de 6,236 kilogramos mes de mortadela se debe dimensionar la
estructura de la nave de produccion. Esta va a constar de un 4rea de recepcion de materia
prima y despacho, cuarto de especias y quimicos, cdmara de refrigeracion de materia prima y
de producto terminado, nave de procesamiento, cuarto de coccidon y enfriamiento y la zona de

oficinas. A continuacion se describira las dimensiones de cada area de la fabrica.
1. Area de Recepcion de Materia Prima

La recepcion de la materia prima se la debe realizar en el area respectiva y una vez por
semana. Para el control y pesaje de todas las materias se necesita una bascula de piso. Esta
tiene dimensiones de 0.5 m de largo por 0.45 m de ancho, por lo que se necesita 1 m por cada
lado de la balanza para que se pueda operar. Se dispone dos escritorio con medidas
estandarizadas de 1.4 m de ancho y 0.70 m de ancho. El cuarto de materia prima lo podemos

observar en la Figura 8 mostrada a continuacion.
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FIGURA 8 — CUARTO DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA

2. Cuarto de Refrigeracion

Se debe adquirir 432 kg de carne de res por semana. Esta se almacena en carros méviles
con una capacidad de 100 kilogramos cada uno. Las dimensiones de estos carros son: 0.94 m x
0.56 m x 0.22 m. Se necesita 5 carros, los mismos que se almacenan en una camara de
refrigeracion.

Se requieren 480 kg de carne de cerdo, los mismos que se almacenan en carros méviles
idénticos a los mencionados anteriormente. Este producto se almacena en una camara de
refrigeracion. Se necesitan 5 carros.

Se obtienen 176 kg de grasa, para los cuales se utilizan 2 carros de almacenamiento de

idénticas condiciones que los anteriores.
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El jalapefo viene en presentaciones de 25 kg. La dimension de este carro es de 0.96 m de
largo por 0.56 m de ancho y 0.22 m de espesor. Este producto se lo almacena en la camara de

refrigeracion por conservacion del mismo en un carro de 100 kilogramos.

Las dimensiones de la cdmara son: 5 m de largo, 6 m de ancho y 2.5 m de altura. Se
dispone de una fila de 5 carros de 100 kilogramos, una segunda fila con 3 carros y una tercera
fila con capacidad para 5 carros. Para que los carros puedan circular con facilidad, existen
corredores entre cada fila de 1.50 m como se muestra en la Figura 9 se mostrarad cémo se

encuentra distribuida la camara de frio.

FIGURA 9 — CUARTO DE REFRIGERACION DE MATERIA PRIMA
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3. Cuarto de especies, aditivos y conservantes

El cuarto tiene una dimensiéon de 3.4 m de largo por 2.1 m de ancho. Las especies se
almacenan en un estante de 3.2 m x 1 m x 2.4 m. Por cada lado del estante se tiene una

separacion de 0.10 m con relacion a la pared. El estante tiene dos pisos de repisas.

La sal se recibe 1 vez al mes. Se almacena en fundas de sal de 2 kg. Se colocan 5 fundas
de ancho y 3 de largo, con una altura de 5 fundas. Los envases ocupan 1.0 m de ancho, 0.90 m

de ancho y 0.30 m de alto y un peso de 128 kg.

La proteina de soya viene en presentacion de 20 kg. Se dispone un stock de 7 sacos

mensuales con una dimension de 1.35 m de largo, 0.65 m de ancho y 0.54 m de espesor.

El almidén se almacena en el mismo piso que la sal y la proteina. Son 7 fundas mensuales,

con una dimension de 1.35 m de largo, 0.65 m de ancho y 0.54 m de espesor.

El tripolifosfato viene en la misma presentacion de 1 kilogramo, por lo que va a tener las
medidas de 0.40 m largo x 0.60 m ancho x 0.06m alto (4 fundas).

Los condimentos, la pimienta, ajo en polvo, comino en polvo y nuez moscada, en
presentacion de 1 kg. La cantidad que se utiliza mensualmente en cada condimento se

establece en la Tabla 18.

TABLA 18 - CANTIDAD MENSUAL DE CONDIMENTOS

Condimento | Cantidad (Kilogramos)

Pimienta 12.47
Comino 3.12
Ajo en polvo 3.12

Nuez Moscada 6.24
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Los espacios que se utilizan para los productos son los siguientes:

Para la pimienta se necesita un espacio de 0.40 m de largo, 0.6 m de ancho y 0.24 m de
alto; para el comino y el ajo en polvo, se necesita un espacio de 0.40 m largo x 0.60 m ancho x
0.06m alto (4 fundas); para la nuez moscada se necesita un espacio de 0.4 m ancho, 0.6 m de

largo y un espesor de 0.06 m (7 fundas).

Para el culantro se lo adquiere en forma semanal con el fin de utilizar productos frescos. El

producto viene en presentacion de 2 kg. Se necesitar 8 kg de culantro en hoja.

En la Figura 10 a continuacion, se muestra el cuarto de especias y la estanteria donde van a

ir las materias primas.

FIGURA 10 - CUARTO DE ESPECIAS
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4. Area del proceso

La nave se encuentra distribuida de acuerdo con la funcionalidad del proceso y en base al
diagrama de flujo (Figura 7). La magnitud que ocupa esta area es de 10.20 m de largo y 5 m de

ancho.

En el 4rea de procesamiento se tiene una mesa de trabajo de 1.8 m de largo y 1 m de
ancho; alrededor de esta mesa se debe tener un area libre de Im para el trabajo. Se necesita
una maquina de hielo que remplaza al agua en el proceso; cuya superficie lineal es de 0.64 m
de largo y 0.64 m de ancho; mantiene una distancia de 0.6 m con la pared para efectos de
mantenimiento. El cutter que tritura la carne y hace la masa de la mortadela con jalapefio, se
encuentra frente a la maquina de hielos, su tamafo es de 1.38 m de largo y 1.12 m de ancho.
Las medidas de la embutidora son de 0.86 m de largo y 0.81 m de ancho, a una distancia de 1
metro del cutter. La mesa de embutido es de 1.8 m de largo y 1 m de ancho. Sobre esta mesa
esta la clipadora. Sus dimensiones son de 0.28 m de largo y 0.17 m de ancho. En la Figura 11

podemos encontrar como se encuentra el area de proceso.

FIGURA 11 — AREA DEL PROCESO DE PRODUCCION
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5. Sala de coccidn y enfriado

El area de coccion y enfriado tiene una dimension de 3m de largo y 3.2 m de ancho. Se
cocina en tanques, en la parte inferior existe una estufa a gas para calentar el agua. Las
dimensiones del tanque de coccion son de 1.40 m de largo, 0.90 m de ancho y 0.84 m de alto;
a una distancia de 0.70 m de este tanque se encuentra el tanque de enfriamiento, cuyas
dimensiones son idénticas a las del tanque de coccidn. La sala de coccion se puede apreciar en

la Figura 12.
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FIGURA 12 — SALA DE COCCION Y ENFRIADO DEL PRODUCTO

6. Sala de rebanado y empaque

La dimensién de toda esta area es de 8.20 m de largo y 3.20 m de ancho. En esta area se
encuentran dos mesas de trabajo de 1.8 m de largo y 1 m de ancho. Se transporta todo el
producto en carros. En la mesa de rebanado se encuentra una cortadoras de fiambre automatica
de 0.40 m de largo y 0.35 m de ancho; al extremo de estas mesas esta una empacadora al vacio
cuyas dimensiones son de: 0.56 m de largo y 0.52 m de ancho. En la Figura 13 se muestra la

sala de rebanado y empaque.
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FIGURA 13 — SALA DE REBANADO Y EMPAQUE DEL PRODUCTO

7. Cémara de refrigeracion del producto terminado y Area de despacho

El producto empacado en cajas se coloca en estanterias de 2 m de largo y 1 m de ancho; se
necesitan 4 estanterias para colocar el producto final. En cada caja se almacenan 20 kg de
producto. La presentacion es de 200 gramos empacada al vacio, se almacena en caja cuyas
medidas son: 0.4 m de ancho, 0.35 m de ancho y 0.35 m de alto. Las dimensiones de esta
camara son 4.10 m de largo, 4.8 m de ancho y 2.5 m de alto. Mostrada en la Figura 14 a

continuacion.

En esta area se tiene un escritorio para un control de despacho cuyas dimensiones son 1.4
m de largo y 0.70 m de ancho. La dimensién de esta area es de 2.80 m de largo y 5 m de

ancho.
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FIGURA 14 — CAMARA DE REFRIGERACION

8. Cuarto de maquinas de talleres

Se almacenan los tanques de gas para la produccion semanal de la mortadela; igualmente
las herramientas que se utilizan para el mantenimiento de las maquinarias. Sus

especificaciones son 5 m de largo y 3.5 m de ancho.
9. Filtro de hombres

Antes de ingresar a la planta se encuentra un lavabo para la limpieza del personal. Para la
cantidad de personal que va a trabajar en la empresa, existen 2 retretes, 2 duchas y 1 urinario.

Su dimension es 7.15m de largo y 2.75m de ancho.
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10. Filtro de mujeres

En este filtro se encuentra 1 retrete, 1 ducha y 1 lavabo. La dimension del bafo es de

4.10m de largo y 2.75m de ancho.
11. Area de oficinas

Para el funcionamiento de esta empresa se debe contar con el siguiente personal el mismo
que manejan las distintas areas del negocio: un gerente general, un gerente de planta, un
contador/a, un promotor de ventas y una secretaria recepcionista. La oficina del gerente
general tiene un escritorio y una mesa de reuniones. Las dimensiones son de 5.80m de largo
y 3.75m de ancho. El area del gerente de planta, contiene un escritorio y dos muebles
pequeios; por lo tanto esta oficina es de 4m de largo y 3m de ancho. Seccién de contabilidad
tiene un solo escritorio de 3m de largo y 3m de ancho. El sector de ventas tiene un escritorio y
su oficina es de 3m de largo y 3m de ancho. El area de recepcion e informacion tiene un
escritorio y un sofa para la gente en espera, sus dimensiones son 3.93m de largo y 3.55m de
ancho. Para efecto del trabajo de estas 5 personas, se ha instalado un solo bafo. Las
dimensiones totales de estas oficinas son de 12.m de largo y 7.7m de ancho, como se muestra

en la Figura 15.

FIGURA 15 - OFICINAS DE LA PLANTA




12. Guardiania
Contiene un escritorio y un bafio. Su dimension es de 3.83m de largo y 1.68m de ancho.

En la Tabla 19 se define las dimensiones de la fabrica.
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TABLA 19 — DIMENSIONES DE LA FABRICA

Descripcion Area | Unidad
Recepcion Materia Prima 22.65 m2
Bodega de Especias 9.30 m2
Cémara de Refrigeracion 34.61 m2
Nave de produccion 51.00 m2
Area de coccion y enfriado 9.60 m2
Area de rebanado y empacado 26.24 m2
Camara de Refrigeracion Producto Terminado 19.68 m2
Despacho de Producto Terminado 14.00 m2
Area de maquinas 12.50 m?2
Total de area produccion 199.58 m2
Descripcion Area | Unidad
Filtros Hombres 19.66 | m2
Filtros Mujeres 11.28 | m2
Total de &rea de barios 3094 m2
Descripcion Area | Unidad
Area de recepcion 13.95 m2
Contabilidad 5.52 m2
Ventas 6.90 m2
Gerencia técnica 12.00 m2
Corredores 24.26 m2
Baio 2.85 m2
Gerencia General 21.75 m2
Total de area oficinas 87.23| m2
Descripcion Area | Unidad
Parqueaderos 39.42 m2
Total de area de parqueos 39.42 m2
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Descripcion Area | Unidad
Rampa para camiones 123.23 m2
Guardiania 7.77 m2
Terreno de movilizacion 980.08 m?2
Total de area de terreno 1111.08 m2
Total de fabrica 1468.25 m2

I. Disefio de la planta

El diseno de la planta para la produccion de la mortadela con jalapefio se ha efectuado en
base a los datos obtenidos en forma experimental en la planta piloto de la Universidad San
Francisco de Quito, siguiendo todos los procesos, normas y requerimientos necesarios para la

elaboracion del producto en mencion.

El disefio de la planta (Anexo 10) ha sido elaborado de acuerdo a la demanda del producto
y con ayuda de las encuestas realizadas. A continuacion se explica cada seccion de la nave de

produccion y los criterios utilizados para el disefio de la misma.

J. Balance y célculo de energia del proceso

La elaboraciéon de mortadela con jalapefio requiere de datos de tiempos, temperaturas y
consumos energéticos en cada seccion de los procesos. Los balances estan enfocados en la
transferencia de calor entre producto y los refrigeradores de recepcion de materia prima y el de
almacenamiento del producto final. En el 4rea de coccidon de producto envasado, se evaluard el

consumo de agua en la olla de calentamiento y de enfriamiento.
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I. Cuarto de refrigeracion materia prima

La materia prima cérnica que se va a almacenar en la camara de refrigeracion es la carne
de res, cerdo y grasa animal. La cdmara se encontrard a una temperatura de 0°C, ésta llevara a
los productos a la temperatura aproximada de 1 °C para que se cumplan con los requisitos para

la elaboracion de la mortadela con jalapefio.

Dadas las especificaciones del evaporador, Tabla 20, se utiliza la temperatura en el
evaporador y condensador para obtener las entalpias y presiones para el Freon — 12 (Anexo
11), observada en la Tabla 21; de esta manera se calculara el caudal masico del refrigerante

(Singh, 1998).

TABLA 20 - ESPECIFICACIONES DEL COMPRESOR

Descripcion Valor

Temperatura de la sala 0°C

Temperatura en el evaporador |-5 °C

Temperatura en el condensador |40 °C

Eficacia del compresor 85%

TABLA 21 - DATOS PARA CALCULO DE CAUDAL MASICO FREON 12.

Descripcion Valor

Presion en el evaporador | 260 kPa

Presion en el condensador | 950 kPa

Entalpia Especifica (H1) | 240 :—;

Entalpia Especifica (H2) | 350 :—;

Entalpia Especifica (H3) | 370 :—;
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. Cargatotal del enfriamiento
m= (H2 — H1)

((1558.98 kg) x (3.22 k;‘—{C) x (25-1 °C)>

m =
3600 segundos kJ kJ
(24 horas) x ( T horas > X (350 @ - 240@
k
m = 0.013 ?g

Con el caudal masico del refrigerante (0.013 kg/s), se calculd la potencia requerida por el
compresor suponiendo que trabaja con un 85% de eficacia y mostrado el calculo a

continuacion.

qy = m X (H3—H2)

0.013 kg X (370 LI 350 ﬁ)
s kg kg
0.85

qw =

gy = 0.306 kW

El refrigerador va a consumir 0.306 kW-h por cada hora que exista la transferencia de

calor. El refrigerador va a trabajar 24 horas operativas, lo que mensualmente va a consumir

220.32 Kw-h.

ii. Coccidén de la mortadela

La medida de la temperatura es por igual importante en la coccion y esterilizacion de los
embutidos. Con las temperaturas utilizadas en la manipulacion y procesamiento de la carne, se
pretende la inhibicion de los microorganismos, para lo cual se necesitan temperaturas elevadas

(Wirth, 1992).
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En la coccidon vamos a enfocarnos en la obtencion mediante ingenieria alimenticia, de el
tiempo en el que se demora la mortadela en llegar a tener una temperatura de 75 °C en el

nucleo, para esto debemos conocer el calor especifico, la conductividad térmica.

El calor especifico (Cp) es la medida de la cantidad de energia necesaria para elevar una
unidad de temperatura a la mortadela con jalapefio (Lewis, 1993). Mediante la obtencion de
los analisis fisicos entregados por LABOLAB, se pudo calcular el Cp de la mortadela de la

siguiente manera (Lewis, 1993).

Cpmortadela
maguacagua + Mcarbohidrato Ccarbohidrato + mproteinacproteina

+ mgrasacgrasa + mcenizasccenizas

Cpmortadela
_ (64.84) (4 18 kJ )+ (6.55) (14 kJ )+ (14.49) (16 kJ )
~\ 100 " KgK 100 " KgK 100 " KgK
+<10.84) (17 kJ >+ (3.28) (08 kJ )
100 " KgK 100 T KgK

kj
CPmortadela = 3-22 kg—K

La mortadela necesita de 3.22 kJ para elevar 1 grados centigrado a un kilogramo de masa.

Se calculo la velocidad con la que el calor se transmite a través del producto elaborado
cuando existe un gradiente de temperatura entre el medio de coccioén y la mortadela (Singh,
1998). Segtin Singh (1998), para carnes con temperatura entre 0 y 60 °C y con un contenido de

agua (w) de 60 — 80% se utiliza la siguiente ecuacion para determinar la conductividad térmica
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(k) del alimento, donde: (m.) es la composicion de carbohidrato, (m,) proteina, (my) grasa,

(m,) cenizas y (my,) humedad.
k=0.25m;+ 0.155m, + 0.16 m¢+ 0.135m, + 0.58 my,

k = 0.25 (0.0655) + 0.155 (0.1449) + 0.16 (0.1084) + 0.135 (0.0328)

+ 0.58 (0.6484)

k—0437(W>
o mK

La conductividad térmica calculada anteriormente, se expresa normalmente en W/m°C;

otras unidades equivalentes son W/mK y J/s'm-K (Singh, 1998).

Se debe calcular la relacion de la masa entre el volumen, densidad, de la siguiente manera

como lo expresa Ibarz (2005).

°
1]
><| =

M
=3

pi = by + (b)) T+ (by) T?
Donde las constantes de cada componente se muestran en la Tabla 22.

TABLA 22 - CONSTANTES PARA LA OBTENCION DE DENSIDADES EN

SOLIDOS.
Descripcion b, by b,
Proteina 1330 -0.518
Grasa 926 -0.418
Carbohidrato 1600 -0.0310
Cenizas 1310 -0.366
Agua 997 0.0034 -0.00376
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Con las constantes anteriores se calcula la densidad por cada fraccion que compone la

mortadela con jalapefio.
Piagua = 997 + (0.0034) (20) + (—0.00376) (20)* = 995.56
Piproteina = 1330+ (=0.518) (20) + (0) T* = 1319.64
Pigrasa = 926 + (—0.418) (20) + (0) T? = 917.64
Pi carbohidratos = 1600 + (—0.0310) (20) + (0) T? = 1559.38

Piceniza = 2420 + (+0.281) (20) + (0) T? = 2414.38

Con los datos individuales de las densidades, procedemos a obtener la densidad de la

mortadela con jalapefio, con la formula a continuacion.

1
P dela =
e (853?2) t (8'1170.21) t (105'(;2?358) t (20423:.2388) t (103&3%694)

kg
Pmortadela = 1029.47 ﬁ

Se tuvo una densidad mayor a la del agua, siendo asi que la mortadela en un medio de
agua se va a hundir.
1. Célculo para determinar el tiempo de coccién de la mortadela de 500 gramos

Para la presentacion de 500 gramos de mortadela con jalapefio, se calculo el coeficiente de
conveccion natural demostrado a continuacion, tomando en cuenta los siguientes datos de la

Tabla 23, para obtener el tiempo en el cual la temperatura tardara en ser de 75 °C en el nucleo.



TABLA 23 - DATOS PARA EL CALCULO DE TIEMPO DE COCCION PARA UNA

PRESENTACION DE 500 GRAMOS

Descripcion

Valor mortadela de 500 gramos

Temperatura de pelicula

45 °C ((4+85 °C)/2)

Diametro del alimento

0.05 (metros)

Densidad de la mortadela

1,029.47 (kg/m’)

Densidad de agua a 45 °C(Anexo 12)

990.2 (kg/m”’)

Gravedad

9.81 (m/s”)

Coeficiente de expansion volumétrica (Anexo
12)

3.9x 10™ (1/K)

Diferencia de temperatura entre la pared y el
fluido

0.12 (85 °C—75°C)

85°C—4°C

Viscosidad absoluta (Anexo 12)

605.070 x 10 (kg/m - s)

Numero Prandtl (Anexo 12)

3.9

NGR -

_ (D3p?gBAT)

<(0.05m)3 (990.2 %93)2 (9.81 Sﬂz) (3.9 x 10~ %) (356.15 K))

Ngr =

2
(605.070 X 10-6"—9-5)
m

Nggr = 4.56 X 108

Obtenido el ntimero Grashof (Ngr) (Singh, 1998), se obtendra el célculo del numero

Nusselt (Nyy) de la siguiente forma.
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Siendo “a” (0.13) y “m” (1/3) constantes, Ng; el nimero de Grashof, (D3p%gBAT), Np, el
namero Prandtl (3.9), D la longitud caracteristica, p la densidad (1,029.47 kg/m’), g la
aceleracion de la gravedad, B el coeficiente de expansién volumétrica (3.9x10™ 1/K), AT la

diferencia de pared y fluido y p la viscosidad (605.070x 10 kg/m -s) (Singh, 1998).

Nyy = a(Ngr X Np,)™

1
Nyy = (0.13)(1.78 x 10%)3
Nyy = 157.52

Con el valor del nimero de Nusselt, calcularemos el coeficiente de conveccion.

hD
Mo = 3
h (0.05m)
157.52 = W
0.640 —-K
m
h =2016.26
m? - K

Obtenido el coeficiente de conveccion natural, se calculara el tiempo necesario para que la
mortadela tenga en el centro una temperatura de 75 °C. Se tomo en consideracion los datos de

la Tabla 24.
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TABLA 24 - DATOS Y CONSTANTES CON TEMPERATURA PROMEDIO

Descripcion Valor
Temperatura del agua en tanque de coccion 85 °C
Temperatura inicial del producto luego de ser envasado 4°C
Temperatura final de la mortadela con jalapefio 75 °C
Conductividad térmica producto 0.437 W/mK

A partir de la temperatura del agua (Ta), temperatura inicial de la mortadela (Ti) y la

temperatura final del producto (T), se calcula la relacion de temperatura de la siguiente

mantera (Singh, 1998).

(=)

Ta_Ti

(85°C—75°C)
85°C —4°C

Relacion de temperatura = 0.12

Se determin6 el nimero Biot de la siguiente manera (Singh, 1998):

(2.016.26 % : K) x (0.025 m)
NBi = W
0.437 =K
m

Para poder determinar el valor Fourier, se debe tener en consideraciéon el nimero Biot
(1/B1=0.009) y la relacion de temperaturas. Con las dos variables en el grafico (Anexo 13) se

determina un nimero Fourier de 0.25.
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A partir de la formula Fourier (Singh, 1998) se calcula el tiempo necesario que la
mortadela va a permanecer en coccidon hasta que llegar a su nucleo la temperatura de 75 °C,

que se muestra a continuacion.

kg kj 2 J
o (0.25) x <1,029.47 W) X (3.22@K) x (0.025 m)? x (1000 k])
/
0.437 %K

1 hora
3600 s

t =1,185.25s X

t = 0.329 horas

Una vez realizado los calculos pertinentes para la presentacion de 500 gramos, observamos

que el tiempo de coccion de esta serd de 20 minutos.

2. Calculo para determinar el tiempo de coccion para la presentacion de 4 kilogramos

El tiempo de coccion para este producto se describird en los célculos a continuacion y se
calcula de la misma manera que para la presentacion de 500 gramos. En la Tabla 25 se

detallan los datos con los que se trabajara.



TABLA 25 - DATOS PARA DETERMINAR TIEMPO DE COCCION

72

Descripcion

Valores (4 kg)

Temperatura de pelicula

45 °C (85°C2+4°C)

Diametro del alimento

0.08 (metros)

Densidad de la mortadela

1,029.47 (kg/m’)

Densidad de agua (Anexo 12) 990.2 (kg/m’)
Gravedad 9.81 (m/s’)
Coeficiente de expansion volumétrica (Anexo 12) 3.90 x 107 (1/K)
Diferencia de temperatura entre la pared y el fluido 0.12 (8;5°OCC ‘_1566' )
Viscosidad absoluta (Anexo 12) 605.070 x 10° (kg/ms)
Numero Prandtl (Anexo 12) 3.9

Temperatura del agua en tanque de coccion

85 °C (358.15 K)

Temperatura inicial del producto

4°C (277.15K)

Temperatura final de la mortadela con jalapefio

75 °C (348.1 K)

Conductividad térmica producto

0.437 W /mK

Ngr =

(D3p?gBAT)

((0.08m)3 (990.2 %)2 (9.81 Sﬂz) (3.9 10~* %) (356.15 K))

Ngr =

(605.070 x 10~

k 2
.s)
S

Ngr = 1.87 x 10°

Obtenemos el nimero Nusselt con las siguientes constantes: a=0.13 y m=1/3 (Anexo 14),

quedaré de la siguiente manera el calculo.
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hD N
Nyy = - a(Ngr X Np;)

1
Ny = (0.13)(7.29 x 10°)3

Ny, = 252.07
h D
Mow = 77
h (0.08 m)
252.07 = —wW
0.640—-K
m

w
h=201656 — - K
m

Obtenido el coeficiente de conveccidon para la mortadela con jalapenio de 4 kg, obtenemos

la relacion de temperatura.

(=7

Ta_Ti

(85°C—75°C>
85°C —4°C

Relacion de temperatura = 0.12

Determinamos el niimero Biot,

(2016.56

Ng; =
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Para poder determinar el nimero Fourier, obtenemos el valor de 1/Ng=0.005 y con la

relacion de temperatura en el grafico (Anexo 13) tenemos un valor Fourier de 0.3.

Se calcularé el tiempo que tomara en cocinarse la mortadela para tener una inocuidad del

alimento.

(0.30) x (1,029.47 %93) X (3.22ﬁ1() X (0.04 m)? X (1000 L)

. kg k]
J
0.437 5K
m
= 364107 s x 1OT4
= HORLULS X 3000 s
t = 1.01 horas

El tiempo necesario para que exista una esterilizacion comercial de la mortadela es de 1

horas con 1 minutos.

iii. Calculo para determinar el tiempo de enfriamiento

El enfriamiento debe reducir la temperatura interna rapidamente, por lo que cada grado de
disminuciéon de los embutidos escaldados prolongan la capacidad de conservacion de la

mortadela (Frey, 1983).

Para enfriar el producto se utilizara un tanque de enfriamiento con agua a una media de 10
°C y de ahi sera llevado a la cdmara de almacenamiento. El tiempo que se demorara el

producto en descender a esa temperatura se muestra a continuacion.

Para los célculos del enfriamiento se calculard de la misma manera que el calentamiento,
lo que va a cambiar son los parametros utilizados. La Tabla 26 muestra los datos para

determinar el tiempo de enfriamiento de la presentacion de 500 gramos.



DE 500 GRAMOS

Descripcion

Valor

Diametro del alimento

0.05 (metros)

Densidad de la mortadela

1,029.47 (kg/m’)

Densidad de agua (Anexo 15) 990.20 (kg/m3 )
Gravedad 9.81 (m/s”)
Coeficiente de expansion volumétrica (Anexo 15) 3.9x 107 (1/K)
Diferencia de temperatura entre la pared y el fluido 0.15 (11((’)2:522 )
Viscosidad absoluta (Anexo 15) 605.070 x 10°® (kg/m - s)
Temperatura del agua (Ta) 10 °C
Temperatura inicial de la mortadela (T1) 75°C
Temperatura final de la mortadela (T) 20 °C

(D3p?gBAT)
Ngr = 2

Ngr =

((O.OSm)3 (990.2 %)2 (9.81 Sﬂz) (3.9 x 10-4%) (328.15 K))

(605.070 x 10-6 kg

Ngp = 4.20 x 108

2
.S>
m

Nyy = —— = a(Ngy X Np,)™

Ny, = a(Ngr X Np, )™

1
Nyy = (0.53)(1.63 x 107 )2

Nyu = 106.62

75

TABLA 26 - DATOS PARA DETERMINAR EL TIEMPO PARA LA PRESENTACION
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h (0.05m)

106.62 =
0.640) Y. oc
m

w
h=1364.74 —-°C
m

Obtenido el coeficiente de conveccion se obtendrd el tiempo necesario para enfriar el

producto a 20 °C.

=)
Ta_Ti

(10 °C —-20°C

10 °C — 75°C) = 0.15

W
(1,364.74 5 C) x (0.025 m)

0.437 W, K
m

Ng; =

Ng; = 78.07

El nimero 1/Np=0.01 es necesario para obtener mediante el grafico (Anexo 16) el nimero

Fourier. El namero Fourier es 0.20.
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. (0.22) x (1,029.47 %) x (3.225—%1{) x (0.025 m)? x (1000 kL])

0.437 5K
m

1 minuto

t =1,043.025 X
s 60 s

t = 18 minutos

Para la presentacion de 500 gramos, la mortadela se tardara en enfriarse a 22 °C, el tiempo

18 minutos.

Los datos para determinar el tiempo de enfriamiento se encuentran en la Tabla 27 para la

presentacion de 4 kg.

TABLA 27 - DATOS PARA DETERMINAR EL TIEMPO PARA LA PRESENTACION

DE 4 KG

Descripcion Valor
Longitud del alimento 0.08 (metros)
Densidad de la mortadela 1,029.47 (kg/m3)
Densidad de agua (Anexo 15) 990.20 (kg/m’)
Gravedad 9.81 (m/s”)
Coeficiente de expansion volumétrica (Anexo 15) 3.9x 107 (1/K)
Diferencia de temperatura entre la pared y el fluido 0.15
Viscosidad absoluta (Anexo 15) 605.070 x 10 (kg/m - s)
Temperatura del agua (Ta) 10 °C
Temperatura inicial de la mortadela (Ti) 75 °C
Temperatura final de la mortadela (T) 20 °C
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N = (D3p?gBAT)
GR |J-2
(0.08m)? <990 20 k—g)z (9 81 m) (3 9 x 10~ l) (328.1K)

- - m3 - Sz . K .
NGR =

2
(605.070 X 10_6k—g . S)
m
NGR = 172 X 109
Nyy = —— = a(Ngy X Np,)™
Ny, = a(Ngr X Np, )™

1
Nyy = (0.13)(6.70 x 109)3

Ny, = 245.08
h D
Mo = 5
h (0.08 m)
245.08 =

W
(0.640) —-°C

w
h =1960.64 — -°C
m

Obtenido el coeficiente de conveccion se obtendrd el tiempo necesario para enfriar el

producto a 22 °C.

(10 °C —-20°C

10 °C — 75°C) =015
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(1,960.64 % : °c) x (0.04 m)

0.437 W, K
m

Ng; =

Ny; = 179.46

Por el grafico (Anexo 17) se obtiene el nimero Fourier, con un niimero de 1/Ng=0.006,

suelta un resultado de 0.23.

k
p xCp

t

o (0.23) x (1,209.47 %93) x (3.22%1{) x (0.04 m)? x (1000 ,{—])

J
0.437 5K
m

1 horas
3600 s

t =2,79149s X

t = 0.78 horas

La mortadela con una presentacion de 4 kg, se tardard en enfriar en un tanque a una media

de 10 °C, un tiempo de 48 minutos.

K. Balance de agua en coccién y enfriamiento

Se calculara la cantidad de agua que se consumira en este proceso, que es el proceso mas
representativo en cuanto a consumo de agua. A continuacion se detalla la manera de como se

calculo el consumo de agua.
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1. Coccion del producto de 500 gramos:

Qentregado - Qrecibido

mproducto X Cpproducto X ATproducto = magua X Cpagua X ATagua

kj
kg °C

J ) X (75°C — 10°C) = Mg gyq X 4.18

k
(152.50kg) x (3.22 kg°C X (85°C — 75°C)

11t 1m3

= 763.60 Kg X x
Magua 9% 1Tkg “10001¢

Maguq = 0.764 m3

2. Enfriado de la mortadela de 500 gramos

Qentregado - Qrecibido

mproducto X Cpproducto X ATproducto = magua X Cpagua X ATagua

kJ kj
kg°C kg °C

(152.5kg) X (3.22 ) X (75°C = 20°C) = Mgguq X 4.18 x (22°C — 10°C)
11t 1m3

X
1Kg ~ 1000 it

Maguq = 53843 Kg X

Magua = 0.538 m3

La cantidad de agua necesaria para cocinar y enfriar la mortadela con jalapefio de 500

gramos es de 1.302 metros cubicos de agua.
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3. Coccidn del producto de 4 kilogramos:

Qentregado - Qrecibido

mproducto X Cpproducto X ATproducto = magua X Cpagua X ATagua

kj
kg °C

J ) X (75°C — 4°C) = My gyq X 4.18

k
(130.95kg) x (3.22 kg°C x (85°C — 75°C)

k
29,940.08 k] = mMgguq X (41.80 é)

11t y 1m3
1Kg 1000 It

Magua = 716.27Kg X
Magua = 0.716 m3

4. Enfriado del producto de 4 kilogramos:

Qentregado - Qrecibido

mproducto X Cpproducto X ATproducto = magua X Cpagua X ATagua

kj k]
kg°C kg °C

(130.95 kg) x (3.22 ) X (75°C = 20°C) = Mgguq X 4.18 X (20°C — 0°C)

kj
23,193.02 k] = myguq X (83.6 @)

11t y 1m3
1Kg 1000 It

Magua = 27742 Kg X

Magua = 0.278 m3

La cantidad que se necesita de agua para calentar y enfriar la presentacion de 4 kilogramos

es de 0.994 metros cubicos.
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L. Calculo de consumo de gas para la coccion de mortadela

Los productos seran calentados a 75°c en tanques de coccion, donde en la base del tanque
se encontraran hornillas industriales las cuales calentaran al agua que va a cocinar la
mortadela. Utilizando la formula de transferencia de calor se calculard la masa del gas (n-

butano).
ans = Qagua + Qmortadela
mgas X (80% Hcombusti()n propano + 20% Hcombustién butano)
= (magua X Cpagua X ATotgua) + (10% X A)evaporacién

+ (mmortadela X Cpmortadela X ATmortadela)

Mgas X ((% x 21,70022) + (£ x 20,900 %)) = [(0.400 m® x 22K2) x

2.21lb 1.055 k
X J ) +
1Kg 1BTU

(418 k’;—’C) x (85— 20°C)| + (40 kg x 107622
[(283.45 kg) x 3.22 (k’;—’K) x (75 — 20 °C)]

Mp_putano = 517 kg

Diariamente se utilizaran 5.17 kilogramos de gas n-butano por presentacion,

mensualmente se necesitaran 228 kilogramos de gas, 16 tanques de gas de 15 kilogramos.

M. Cuarto de refrigeracién producto final

Una vez procesado el producto se almacenard en la camara de refrigeracion. Se asume que

el tiempo que el alimento se tardara en bajar desde 20°C a 1°C es de 6 horas.
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Las especificaciones del evaporador, Tabla 28, se utiliza la temperatura en el evaporador y

condensador para obtener las entalpias y presiones para el Freon — 12 (Anexo 13), observada

en la Tabla 29; de esta manera se calculara el caudal masico del refrigerante (Singh, 1998).

TABLA 28 - ESPECIFICACIONES DEL COMPRESOR

Descripcion Valor

Temperatura de la sala 0°C

Temperatura en el evaporador | -5 °C

Temperatura en el condensador | 40 °C

Eficacia del compresor 85%

TABLA 29 - DATOS PARA CALCULO DE CAUDAL MASICO

Descripcion Valor

Presion en el evaporador | 260 kPa

Presion en el condensador | 950 kPa

Entalpia Especifica (H1) | 240 %L
kg

Entalpia Especifica (H2) | 350 X
kg

Entalpia Especifica (H3) | 370 X
kg

. Cargatotal del enfriamiento
m= (H2 — H1)

<(1,558.98 kg) x (3.22 k;‘—fc) x (20 —1 °C)>

m= 3600 segundos

1 horas

(24 horas) x (

k
1 = 0.010 ?‘g

kJ
) X (350 7 - 240

kJ
@)
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Con el caudal masico del refrigerante (0.010 kg/s), se calcul6 la potencia requerida por el
compresor suponiendo que trabaja con un 85% de eficacia y mostrado el calculo a

continuacion.

g, = m X (H3—H2)

0.010 kg X (370 Moo 350 ﬁ)
s kg kg

0.85

Aw =

Gy = 0.24 kW

El refrigerador va a consumir 0.24 kW-h por cada hora que exista la transferencia de calor.
El refrigerador va a trabajar 24 horas operativas, lo que mensualmente va a consumir 172.80

kW-h mes.

N. Localizacidon geogréfica de la planta

La ubicacion de la planta tiene una gran importancia debido a las disponibilidades y costos

de luz, agua potable, acceso de vias y otros factores que afectan indirectamente a la planta.

Con la finalidad de poder ubicar correctamente la planta procesadora de mortadela con
jalapefo se ha realizado un estudio de tres sectores de la ciudad Quito; Norte, Sur y Yaruqui.
El estudio ha considerado la importancia los servicios, suministros, legislacion, entre otros que

se presentan en la Tabla 30.
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TABLA 30 - IMPORTANCIA RELATIVA DE LOS SECTORES PARA LA

UBICACION DE LA PLANTA.
Caracteristicas g‘;g (iir\';:n(:la gﬁ::g %ltrl to Yaruqui
Disponibilidad de servicios 0,15 2 1 1
Disponibilidad de suministros 0,10 2 2 1
Legislacion a favor 0,20 2 2 1
Precio de transporte para distribucion 0,10 1 1 -1
Precio de transporte de materia prima 0,10 2 2 -1
Precio Terreno 0,15 -2 1 2
Mano de obra 0,13 1 1
Empresas en los alrededores 0,05 0 -2 0
Trafico en vias de acceso 0,02 1 -2 -1
Total 1,00 1,05 1,19 0,66

2 Muy Favorable

Favorable
0 Indiferente
-1 Desfavorable

-2 Muy Desfavorable

Los sectores que tienen mejores caracteristicas son el Norte y Sur de Quito. En el sur de
Quito, se tiene facilidad de obtencién de materia prima, ya que el Camal Metropolitano de
Quito queda esa zona de la ciudad. El costo aproximado por metro cuadrado en ese sector es

de $45.00.

En el norte de Quito el costo aproximado del metro cuadrado estd en $80.00, mientras que

en Yaruqui se encuentra en $30.00. El costo del transporte de materia prima es elevado debido
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a la lejania del camal metropolitano o de la conexion con el producto de la costa, como

también los costos operativos para el sector de Yaruqui.

Realizado el estudio cuantitativo de los sectores, se observa que el sector sur de Quito
tiene una relevancia de 1.19, superando a los otros importes brindados por las otras dos zonas.

Por este motivo se ha elegido la parte sur de la ciudad.

O. Horas de Trabajo

Se ha planificado que la planta trabaje 8 horas diarias, 5 dias a la semana, 22 dias al mes y
264 dias al afio; de esta manera se puede fabricar la cantidad de kilogramos de mortadela con
jalapefio que proporciona la demanda seglin la oferta que exista en el mercado; es decir, se
debe producir una cantidad mensual de 6,236 kilogramos. Estos datos fueron obtenidos segun

encuestas de mercado anteriormente citadas.

P. Estudio de la vida util del proceso
El producto final fue analizado en el laboratorio de LABOLAB S.A., donde se realizo el
analisis técnico para registro sanitario y de estabilidad del producto.
La mortadela, cualquiera sea su formulacion debe cumplir con los siguientes requisitos
fisicos, quimicos y microbioldgicos:
e No deben presentar sustancias originadas por microorganismos en cantidades que
puedan exponer un peligro para la salud del consumidor.

e Debe exento de microorganismos patdgenos.
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1. Resultados Quimicos - Biolédgicos

En la Tabla 31, se pueden ver los resultados para las presentaciones (Anexo 18). La
mortadela con jalapefio, ademdas de cumplir los requisitos por la norma (INEN NTE 1340:92,
1992g, ésta norma fue remplazada por la norma vigente NTE 1338:2010), es baja en grasa y

alto proteicamente.

Todos los recuentos de microorganismos que se realizo a este producto, cumplen con la
norma (INEN NTE 1340:92, 1992g). Los resultados de los anélisis dan un valor estimado de
<10 ufc/g (unidades formadoras de colonias por gramo), lo que indica que es un producto
innocuo para el consumidor. Es importante recalcar que hay ausencia de Salmonella en el

producto debido al dafio que puede causar un brote de esta en el alimento.



TABLA 31 - RESULTADOS DEL PRODUCTO

Limite Norma
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Método Méaximo | Minimo | Resultado
NTE INEN 777
o 0 0
Humedad (%) (PEE/LA/02) 65% 64.84%
NTE INEN 778
Grasa (%) 25% 10.84 %
(PEE/LA/05)
NTE INEN 781
Proteina (%) 10% 14.49%
(PEE/LA/01)
. NTE INEN 786
Ceniza (%) 3.50% 3.28%
(PEE/LA/03)
pH (20 °C) NTE INEN 783 59 6.2 6.12
Almidon NTE INEN 787 5 Positivo
Carbohidratos totales (%) Célculo 6.55%
' NTE INEN 383
Cloruro de sodio(%) 2% - 3% 1.95%
(AOAC 983.14)
Colesterol (mg/100g) NTE INEN 778 47.50
Grasa Saturada (g/100g) HPLC 7.22
Grasas Trans (g/100 g) HPLC 0.00
Sodio (mg/100 g) Electrodo selectivo 766.67
Recuento de Acrobios NTE INEN 1529-5 1.0x 10* | 13X 10'
mesofilos (ufc/g)
Recuento de Coliformes NTE INEN 1529-7 1L0x10° | <10
totales (ufc/g)
Recuento de Escherichia | \pp 1\gN 1529-10 1.0 x 10° <10
coli (ufc/g)
Recuento de Mohos NTE INEN 1529-10 10x10° | <10
(upm/g)
Recuento de Levaduras NTE INEN 1529-10 1.0x10° | 12X 10'
(upl/g)
Recuento de
Staphulococous aureus NTE INEN 1529 1.0 x 10 <10
(ufc/g)
Identificacion Salmonella |\ 1NEN 152910 | Ausencia Ausencia

(25g)




89

Q. Disefo de la etiqueta nutricional

En base a los analisis elaborados por LABOLAB S.A., se determind la composicion

nutricional de la mortadela con jalapeno.

Los analisis mostrados en el Anexo 18 sirvieron para los calculos para la realizacion de la

tabla nutricional. En la Tabla 32 se muestra la Informacién Nutricional.

TABLA 32 — INFORMACION NUTRICIONAL

Informacion Nutricional
Tamafio por porcidn 35 g (1.94 oz.)
Numero de porciones aprox. (3.8)
Cantidad por porcidn

Energia 419 kJ (Calorias 100
Energia de grasa  209.3 kJ (Calorias 50 Cal)

Valores Dharnos *

Grasa Total Q9
Grasa Saturada 20
Grasa Trans 0

Colesterol 9

Sodio 18

Carbohidratos Totales 1

Proteinas 16

¥ Los porcentajes de Valores Dianlos estan basados en una dieta de 2000
Calorias. Sus valores dianos pueden ser mayores o menores dependiendo de
sus necesidadas calorieas.

Las dos Informaciones Nutricionales se insertan a la etiqueta, cumpliendo los requisitos de

la norma INEN NTE 1334-2:2010 (2010d).

R. Anélisis HACCP del proceso

El sistema de Andlisis de Peligro y de Puntos Criticos de Control, HACCP, que tiene
fundamentos cientificos y cardcter sistemdtico, permite identificar peligros especificos y
medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un

instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la
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prevencion en lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema
de HACCP es susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el diseno del
equipo, los procedimientos de elaboracion o el sector tecnoldgico (Codex Alimentarious,

1999).

Para que la aplicacion del sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario que tanto
la direccion como el personal se comprometan y participen plenamente. La aplicacion del
sistema de HACCP es el método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad de los

alimentos en el marco de tales sistemas (Codex Alimentarious, 1999).

El alcance del control que asume el sistema HACCP de la planta procesadora de
embutidos abarca todas las actividades relacionadas con la produccion de esta pasta fina y se
extiende estrictamente desde la recepcion de la materia prima e ingredientes hasta el despacho

de sus productos.

El Sistema HACCP, implementado para este proyecto se disefid para asegurar que los
productos elaborados cumplan con el objetivo de inocuidad. A continuacion se mostrara en la

Figura 16, el diagrama del proceso y que control se aplicara en cada proceso del mismo.

En el diagrama del proceso se realizara el plan HACCP, el primer paso para realizarlo fue
identificar los posibles peligros asociados con la produccion de este alimento e identificar las

medidas preventivas.



FIGURA 16 - DIAGRAMA DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.
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Analisis de riesgos y peligros

TABLA 33 - ANALISIS DE RIESGOS Y PELIGROS EN EL PLAN HACCP

Paso de Proceso Origen Peligros existentes, introducidos o Severidad | Probabilidad El Peligro es razor?ablemente
controlados en este paso probable a ocurrir? (SI/NO)
F: Materiales extrafios Baja Baja Si
Transporte . . . . . .
Q: Diesel, gasolina, aceites Baja Baja Si
B: Microorganismos patégenos Alta Alta Si
F: Materiales extrafios Baja Moderada Si
Materias primas Q: Medicamentos por vacunas Moderada Baja Si
B: Microorganismos patégenos Alta Alta Si
Recepcién
F: Materias extrafias Baja Baja Si
Carros de recepcion Q: Residuos producto aseo Baja Baja Si
B: Microorganismos patégenos Baja Baja Si
F: Objetos personales, pelos Baja Baja No
Personal - —

Q: No identificado

B: Coliformes, S. aureus Baja Baja Si
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F: Materiales extrafios Baja Moderada Si
Materias primas Q: No identificado
B: Microorganismos patégenos Alta Alta Si
Almacenamiento frio F: No identificado
. : Residuos producto aseo Baja Baja Si
Carros de recepcion Q P J J
B: Microorganismos patégenos Baja Baja Si
F: Presencia de astillas Baja Moderada Si
Equipos - - - -
auip Q: Residuos de productos de aseo Baja Baja Si
B: No identificado
F: Materiales extrafios Baja Baja Si
Mezcla Aditivos/Quimicos Q: Nitrito de Sodio Alta Alta Si
B: No identificado
F: No identificado
Q: No identificado
Materias primas
B: Microorganismos patégenos Alta Alta Si
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Embutido

Equipos

F: Presencia de astillas

Baja

Moderada

Si

Q: Residuos de productos de aseo

Baja

Baja

Si

B: No identificado

Materia mezclada - embutido

F: No identificado

Q: No identificado

B: Microorganismos patégenos en tripas de
poliamida

Baja

Baja

Si

Clipeado

F: No identificado

Q: No identificado

B: No identificado

Personal

F: Objetos personales, pelos

Baja

Baja

Si

Q: No identificado

B: Coliformes, S. aureus

Baja

Baja

Si

Cocinado

Producto

F: No identificado

Q: No identificado

B: C. pertingens, E. coli, Salmonella, S.
aureus.

Baja

Baja

Si

Enfriado

Producto

F: No identificado

Q: No identificado

B: C. pertingens, E. coli, Salmonella, S.
aureus.

Baja

Baja

Si
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Rebanado

Producto

F: Presencia de astillas

Baja

Moderada

Si

Q: No identificado

B: No identificado

Personal

F: No identificado

Q: No identificado

B: Coliformes, S. aureus

Baja

Baja

Si

Envasado

Producto envasado

F: Metales

Baja

Baja

Si

Q: No identificado

B: No identificado

Almacenamiento

Producto envasado

F: No identificado

Q: No identificado

B: No identificado
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Plan HACCP
TABLA 34 - PLAN DE PELIGROS Y ACCION HACCP
Limites Monitoreo -
Paso del PCC | Peligro de , ; . . ACC'O.n Verificacion | Validacion
proceso control Que? Como? Frecuencia? | Quien? | correctiva
Calibracion Result’a‘d(')s
. de analisis
continua y
Nitrito Control manteni- de
PCC- | Q: Nitrito . Nitrito de Analisis de 1 vez por . Control de | laboratorio
Mezcla . de sodio ) . de miento ! .
1 de Sodio sodio laboratorio mes ) ) calidad certificado;
125 ppm calidad | preventivo
de los muestreo -
QUiDOS 1 vez por
quIpos. mes
Resultados
Verificacion de analisis
B: C. Temperatura Operador mensual de de
. PCC- | Pertingens, . en el centro 1 vez por p la Control de | laboratorio
Cocinado E. coli, Ausencia Termocupla de . ., . . ]
2 | saimonella del producto lote ., calibracion calidad certificado;
, coccion
S. aureus. (72 °C) dela muestreo -
termocupla 1 vez por
mes
Astillas por
desgqste de Manteni- Ausencia
cuchillas y ! de
Paso producto . . miento
componentes . Inicio, mitad | Operador . reclamos
PCC- . . que contiene preventivoy | Control de .
Envasado F: Metales | Ausencia | de equipos y final de de . . . de clientes
3 metales calibracion calidad
por . cada lote | envasado sobre
. representativos de los
procesamiento metales en
detectores.
(tuercas, el producto
pernos)
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Lo descrito en la Tabla 34 es la clave para el buen funcionamiento de un sistema
HACCP. La concientizacion de cada uno de los empleados en la linea de produccion, asi
como de las personas es un elemento indispensable para el éxito del programa. Cada
involucrado debe tener pleno conocimiento de la importancia que tiene su rol en la

produccion y en la prevencion.

Los beneficios de la implementacion de un sistema HACCP son consecuencia del

aseguramiento de la inocuidad de la mortadela elaborada.
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CAPITULO V

COMERCIALIZACION

A. Nombre del producto

El nombre de la mortadela con jalapefio es “JALAPAL”. Este nombre se eligié uniendo
las primeras palabras del sabor distintivo del mismo, el jalapefio; mientras que las tltimas

dos palabras son para rellenar el nombre.

B. Disefio de la etiqueta

La etiqueta fue elaborada pensando en colores llamativos, de esta manera atraeria la
vision del consumidor, ademés que tenga presente el color semejante al del producto. Se

utilizaron los siguientes colores: amarillo y rojo, como los colores principales.

Ademas de los colores, se colocd una imagen de un jalapefio en forma cémica que
representa la caracteristica principal del producto. De esta manera las personas que ven la

etiqueta ya saben lo que el producto tiene picante.

En la etiqueta se encuentra el nombre del producto, JALAPAL, el contenido neto, el
nombre de la industria, la etiqueta nutricional y la lista de los ingredientes. Segun la norma
los ingredientes tienen que ir descendentes de acuerdo a su peso (m/m) y su orden es el
siguiente: carne de cerdo y res, jalapefio, sal, almidon de papa, proteina concentrada,

fosfatos, especias y antioxidantes (eritorbato de sodio).

El contenido neto ira segln el sistema internacional (S.I.), con sus dos presentaciones

descritas de la siguiente manera: 500 g y 200 g respectivamente.
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Por cuestiones de seguridad alimenticia, cada alimento ira con el lote de produccion,

con su codificacion correspondiente al dia de elaboracion y mes.

En la etiqueta debe decir la fecha de expiracion del producto. La vida util de la
mortadela con jalapefio es de 45 dias. La fecha de expiracion tiene que estar en el siguiente
orden: dia y mes en que el producto fue elaborado y debe imprimirse una leyenda que diga:

“Fecha de caducidad: dd/mm/aaaa”.

La mortadela con jalapefio es un producto que necesita una temperatura baja para
que perdure, esto se debe a sus materias primas utilizadas. Debido a esto en la etiqueta se

indicard “Manténgase en refrigeracion”.

En la presentacion de 500 gramos y de 200 gramos, las etiquetas tienen las
siguientes dimensiones: 10 cm de ancho y 10 cm de largo, con un area de 0.01 m?, con una

altura minima de los numeros, letras y simbolos de 3.2 mm.

A continuacion en la Figura 17 se observa las dos presentaciones del producto, la de 200

gramos.
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FIGURA 17 - ETIQUETA DEL PRODUCTO
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La etiqueta para el producto de 500 gramos, mantendra el mismo disefo, lo unica diferencia
se encontrara en el Contenido Neto.
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CAPITULO VI

ESTUDIO FINANCIERO

A. Andlisis econdmico con produccion propia

El analisis econdmico tiene como fin determinar si el estudio de la elaboracion de
mortadela con jalapefio es rentable o no. Para la presente investigacion se tomo6 en
consideracion factores como el ingreso por ventas, inversiones, el costo de fabricacion,

gastos de publicidad, gastos financieros y los gastos generales.

El proyecto econdmico que se presentard para la creacion de este alimento sera
basado en produccion propia. Se construird una fabrica de acuerdo a las necesidades del

alimento.

1. Analisis de ingresos

El ingreso considera las ventas proyectadas para el afio 2010 o afio 0. El costo de la
unidad de 200 gramos es de $1.00 con una cantidad de 172,859 unidades producidas, dando
un ingreso por aproximado de $172,859.15 anualmente. Por otro lado la presentacion de
500 gramos tiene un costo de $2.50, con una venta de $201,294.85 anuales. El ingreso
estimado por ventas anualmente $374,154.00, descontado el I.V.A. en el afo 0 el ingreso

neto de ventas va a hacer de $329,255.52 como lo muestra la Tabla 35.



TABLA 35 — INGRESO POR VENTAS

Cantidad producida por dia

Cantidad de kg para unidades de 200 gr
Cantidad de kg para unidades de 500 gr
Unidades de 200 gramos

Unidades de 500 gramos

Precio de 200 gramos

Precio de 500 gramos

Mercado

283.45 kilogramos
130.95 kilogramos
152 50 kilogramos
655 Unidad/dia
305 Unidad/dia
$1.00 DolUnidad
$2.50 DolUnidad

Ventas
VA

102

172859 Unidad/afio
80518 Unidad/afio

§ 374,154.00 Délares/Afio
§ 4489548 Délares/Afio

| Ingresos (ventas - IVA)

$ 329,255.52 Délares/Aiio

2. Plan de negocios

I. Costos de materia prima

Para poder elaborar la mortadela con jalapefio se necesitan varias materias primas, las

cuales se describirdn en la Tabla 36 a continuacion.
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TABLA 36 — COSTOS DE LA MATERIA PRIMA

| Produccién Diaria | 28345 Kilogramos |

Costo | Costo por
Materia Prima Formula|Cantidad mensual (kg)| por kg kg
diario | mensual

Came de res 27.000% 1683.69] $1.72| $2.895.95
Came de cerdo 30.000% 187077 $242| $4527.26
Grasa animal 11.000% 68595 $140 $960.33
Cloruro de sodio 2.000% 124.72]  $0.50 $62.36
Nitrito de sodio 0.020% 125 $1.90 $2.37
Eritorbato 0.050% 312 %462 $14.40
Tripolifosfato 0.050% 312] $346 $10.79
Almidén modificado de papa 2.000% 124.72] $0.83 $103.52
Proteina concentrada de soya 2.000% 12472| $4.04| $50386
Pimienta blanca 0.200% 12.47| $662 $82.56
Comino 0.050% 312] %450 $14.03
Culantro en hoja 0.500% 3118 $2.50 $77.95
Nuez moscada 0.100% 6.24| 2500 $155.90
Ajo en polvo 0.050% 312] %401 $12.50
Jalapefio 3.000% 187.08] $450| %841.85
Agua 21.980% 137065 $0.61 $836.10
[ Suma de cada objeto [100.00% | 6,235.90 | $11,101.73

Las materias primas para elaborar el producto tienen un costo mensual de

$11,101.73, anualmente tiene un valor de $133,220.75 dolares americanos.

Ii. Inversiones

Para poder crear la mortadela con jalapefo se necesito del estudio para implementar
una nave procesadora. El aporte de la inversion con el fin productivo de reproduccion de
capital con animo de ganancia sera de $304,759.31 para el afio 0 (2010). Dentro de este
valor se encuentran los gastos comprendidos por las adquisiciones de terreno, construccion
de la nave procesadora, equipos, disefio de la etiqueta, documentacion legal, andlisis de
laboratorios y permisos de funcionamiento, muebles e insumos de oficina y capital de

operacion para tres meses, como lo muestra la Tabla 37.
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TABLA 37 — INVERSION DE LA EMPRESA

Inversiones

Terreno $ 2367315 Ddlares
Construcciones $ 105.684.00 Dolares
Equipos $ 8291936 Ddlares
Instalaciones de los equipos (5%) $ 381277 Délares
Disefio de etiqueta 3 50.00 Dédlares
Constitucion de compafiia $  1,030.00 Ddlares
Analisis de laboratorio $ 288.00 Ddolares
Registro sanitario $ 450.00 Ddlares
Capital de operacidn 3 meses $ 6956768 Ddlares
Muebles y oficina $ 277200 Délares
Sub - Total $ 290,246 96 Ddlares
Imprevistos $ 1451235 Ddlares

|Tota|inversiones $304,759.31 Dolares

iii. Costo de fabricacion

Ademas de la materia prima, para la elaboracion de la mortadela con jalapefio, se tiene
otros gastos. La mano de obra es fundamental, es estd la encargada de la produccion,
convirtiéndose en un costo directo al producto, se determind que se requieren 7 obreros,
con un sueldo basico mas beneficios, obteniendo un valor de $264.00 mensualmente, dando
un valor anual de $22,176.00. Para la supervision de todas las operaciones, se dispone de
un jefe de area de produccion quien contara con un sueldo mensual mas beneficios de

$600.00, anualmente representa $7,200.00.

Los materiales indirectos también entran al costo directo del producto. Las fundas de
polietileno con la etiqueta impresa y las tripas termoencogibles son necesarias para la
distribucion y venta de este producto. Asi mismo, se necesitaran cajas de carton para el

transporte del producto.

La depreciacion de la inversion son otros costos de fabricacion, las mismas que se
pagaran mensualmente durante el periodo de 7 afios. También entran el costo los servicios

basicos y el gas para poder producir el producto y mantener la planta en funcionamiento.
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En la Tabla 38, se detalla los factores para la fabricacion y costos mensuales. A estos costos

se incluye un 5% para imprevistos y mantenimiento de equipos.

TABLA 38 — COSTO DE FABRICACION DEL PRODUCTO

Costo de fabricacion

IMateria prima $ 13322075 Dolares/Afio
Mano de obra $ 2937600 Dolares/Afio
NOmero de obrero 7

Sueldo obreros $264.00

Jefe de Area $600.00
IMaterial impieza (Anexo 24) $ 517091 Dédlares/Afio
Cajas de envases {Anexo 25) $ 10,912.37 Ddlares/Afio
Fundas y Tripas (Anexo 26) $ 140683 Ddlares/Afio
Depreciacion de la inversion $ 1413054 Dolares/Afio
Senvicios basicos $ 517348 Ddlares/Afio
Gas $  1,302.44 Ddlares/Afio
Subtotal $ 200,693.32 Dolares/Afio
Imprevistos (5%) $ 10,034 67 Dolares/Afio
Mantenimiento (5%) $ 1003467 Dolares/Afio

[ Total Costo Fabricacién $ 220,762.65 Dolares/Afio

El monto para la fabricacion de la mortadela con jalapefio es de $220,762.665

dodlares anualmente.

En la Tabla 39 se describe los valores de la depreciacion de la inversion, asi mismo

en la Tabla 40, se encontrara los valores para obtener los servicios basicos.

TABLA 39 — DEPRECIACION DE LA INVERSION

Depreciacion de inversion

Construccién  $5.284 20 Ddlares
Equipos $8.291.94 Dolares
Muebeles $554 40 Ddélares

Total $14,130.54 Délares
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TABLA 40 — SERVICIOS BASICOS (AGUA, LUZ Y TELEFONO)

Consumo de energia de las maquinas

Proceso Maquina kWh mes | kWh Afio | Kw/hr mes| Costo
Pesado Balanza 6.89 82 68 $0.15 $12.40
Refrigerador Evaporador 22032 264380 $0 15| $396 57
Picado Cutter 1562 167 42 $0.15 $28.11
Embutido Embutidora 8695 104338 $0.15 | $156.51
Rebanado Cortadora fiambre 18.05 216.55 $0.15 $32.48
Refrigeradaor Evaporador 17280 207361 $015| $311.04
Empacado Emapacadora al vacio 26249 314984 $015 | $47248
Luz Focos 84521 1014247 $0.15 | $1,521.37

Subtotal ~ $2,930 96
10% impre.  $293.10
| Total  $3,224.06 |

Las maquinas utilizadas para la elaboracion de mortadela con jalapeio tendran un consumo de $3,224.04 dolares americanos
anualmente. En la Tabla 40 se detalla el tiempo de uso del equipo como su energia, el cual permite calcular la cantidad aproximada en

dinero del consumo de luz.
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CONTINUACION TABLA 40 - SERVICIOS BASICOS (AGUA, LUZ Y TELEFONO)

Consumo de agua de la fabrica
Compaosicion del producto 16.45 m3
(zastos de limpieza 300.00 m3
Otros gastos 300.00 m3
Cocinado 39072 m3
Enfriado 21540 m3
Imprevistos 122 26 m3
Gasto Total 1344 82 m3
Costo por m3 $0.95

[Consumo de agua $1,.277.58 m3|

En la continuacion de la Tabla 40, se muestra el valor aproximado del consumo de
agua de la empresa, se ha tomado en cuenta la composicion del producto, la limpieza de las
maquinas, cocinado y enfriado, mas un 10% de imprevistos. El consumo de teléfono e

internet se lo aproximo a un monto de $1,277.58 anuales.

iv. Gastos de ventas

Para que el producto se pueda conocer en el mercado quitefio, éste requiere que la
empresa invierta en publicidad y ventas. Los mismos que se describieron en el apartado

“Analisis de producto propuesto. Precio, Plaza y Promocién”.

El producto se va a promocionar con 4000 hojas volantes impresas en la empresa Agil
Print (Anexo 27), cada hoja tiene una dimension de 10cm x 15 cm a full color, con un costo
de $2,419.20, anualmente. Otra manera de promocionar el producto serd mediante la
empresa Induvallas con una valla en el norte de la cuidad con un contrato anual, sujeto a un

costo de $8,870.40.20 anuales (Anexo 28). Una vez al mes se anunciara en el diario El
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Comercio, media pagina con la propagando de la mortadela con jalapefio, teniendo un costo

de $15,000 anuales.
En la Tabla 41 se describen los costos de ventas.

TABLA 41 — GASTOS DE VENTAS

Gastos de ventas

Material volante para promaocionar $2.419.20 Dolares/afio
Anuncio vallas $8 87040 Dolares/afio
Anuncio en periddica $15000.00 Dolares/ afio
Subtotal $2628960  Dolares / afio
Imprevisto de ventas (5%) $131448 Dolares/afio
| Total $27,604.08 Dolares / afio |

El total de los gastos de ventas mensuales es de $2,300.34 dolares mensuales. Se

incluye un 5% de imprevistos para rubros que no se han considerado en este estudio y los

precios pueden variar en un futuro, con un valor en publicidad de $27,604.08 anualmente.

v. Gastos financieros

La empresa requiere de una inversion para que esta pueda funcionar. Se realizard un

préstamo a la Corporacion Financiera Nacional y a el Banco del Pichincha a 7 afios.

El 70% del proyecto serd financiado parcialmente por la Corporaciéon Financiera

Nacional a una tasa del 9.5% anual. La diferencia del crédito se hara con el Banco del

Pichincha a una tasa del 13% anual. Asi, el préstamo pedido a la CFN es de $376,691.42

con un plazo de 7 afos, pagando anualmente el valor de $53,813.06. Del Banco del

Pichincha se obtendra un préstamo de $185,194.49, con un lapso de 7 afos, dejando un

pago anual de $26,456.36. En la Tabla 42 encontramos los gastos financieros del préstamo.
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TABLA 42 — GASTOS FINANCIEROS

Gastos financieros

Prestamo solicitado CFMN (70%) 5226,241.09
Prestamo solicitado Banco (30%) S 96,960.47
Costo a pagar después de 7 afios (CFN) 5376,691.42
Costo a pagar después de 7 afios {Banco) 5185,194.49

Pago mensuales con unatasa del 9.5% anual 5 53,313.06
Pago mensual con unatasa del 13% anual S 26,456.36

| Pagos mensuales S 80,269.42 AR |

Al final de los 7 afios con intereses se debera pagar por el préstamo de $561,885.91,

de esta manera anualmente se pagara cuotas de $80,269.42.

vi. Gastos generales

La empresa va a tener una produccién pequena debido a que esta incursionando el
producto al mercado, s6lo se requerira un gerente, secretaria y dos guardias. Se considera el

papel como material para oficinas. En la Tabla 43 se muestra los gastos generales.

TABLA 43 — GASTOS GENERALES

Gatos generales

Sueldo del gerente $18,000.00  Afio
Sueldo guardia $ 6,336.00 Afio
Sueldo secretaria $ 3,168.00  Afio
Papel oficina $ 120000 Afo
Decimo Tercer Sueldo $ 229200 Afo
Décimo Cuarto Sueldo $ 79200  Afio
Fondo de Reserva (8.33%) $ 19092  Afio
Aportacion IESS Trabajador (9.35%) $ 257162  Afio
Aportacion IESS Patrono (11.15%) $ 306670 Afio

[ Total $37,617.24  Aiio

El valor total de los gastos generales es de $37,617.24 dolares anualmente.
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3. Flujo de caja

Se utilizo el proceso de flujo de caja para analizar la rentabilidad de la inversion durante
el periodo de 7 afos. Se inici6 con la estructura del estado financiero de pérdidas y
ganancias para obtener el flujo operativo que luego serd sumado al flujo de inversion. Las
ventas crecen anualmente en un 10% explicado el crecimiento anualmente de la poblacion

objetivo; mientras que los costos crecen en un 4% que es equivalente a la inflacion del pais.

Se procedio a obtener el flujo de inversion, que es la suma de los cambios en el capital
de trabajo neto, que toma en cuenta los activos y pasivos corrientes (flujos de corto plazo
que principalmente contienen la caja chica, la cuenta corriente y pagos mensuales del
préstamo para la inversion inicial), sumado al cambio en activos fijos brutos. El cambio en
el capital de trabajo neto, se lo sumo al cambio en los activos fijos brutos que no cambi6 a
través de los afios, excepto el desembolso al adquirirlos y el ingreso al venderlos al final del
periodo 7. Esto dio el flujo de inversion que resulta negativo en todos los afios, que se
explica principalmente porque se da un aumento constante de acumulacion en la cuenta de
capital de trabajo para mantener una liquidez alta para mantener la diferencia entre pagos a

proveedores y facturas por cobrar.

El flujo financiero total (Tabla 44) es la suma del flujo operativo, que es positivo, con el
flujo financiero que equivale a la inversion realizada para que trabaje el negocio a través
del tiempo. El primer valor, en el afio 0, es negativo y muy alto puesto que es la inversion
inicial de -$302,381.64. Desde ahi en adelante existen valores positivos, con excepcion del
Afio 2, que el resultado es negativo debido a que en el Afio 1 solo se considero 9 meses, ya
que se solicito capital operativo para trabajar 3 meses sin problemas, asi los valores del

flujo financiero de los afios siguientes, cantidad total de ganancia o pérdida del negocio, son
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positivos. Estos son los valores, que en conjunto, se compararan con la inversion para
saber si fue rentable o no. Para esto, se saco el valor actual de cada flujo, descontando el
interés bancario que es el costo de oportunidad del dinero, traido al afio en que la inversion
fue hecha. La suma de estos valores, descontando la inversion inicial, son positivos pero
decrecientes resulta en el valor actual neto de los flujos financieros. El VAN es de
$30,888.26 dolares, que, cuando es positivo quiere decir, que al cabo de 7 afios de invertir
el dinero en este negocio, se obtuvo el 16.30% de retorno promedio sobre la inversion o un
total de 114% en 7 afos de negocio. Este nimero entonces me dice que, ademas de haber
creado valor con la empresa y aumentado la riqueza, fue mas rentable que su costo de
oportunidad, el interés bancario. Dados los resultados financieros, como lo muestra la
Tabla 49, se puede considerar extender la vida del negocio, siempre y cuando se aumenten
los presupuestos para marketing, publicidad y renovacion del equipo debido a la

depreciacion y vida util, para que ventas crezca al menos al mismo ritmo que los costos.
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TABLA 44 — FLUJO DE CAJA CONSIDERANDO PRODUCCION PROPIA

Ingreso por ventas
Costos de fabricacion
Gastos financieros
Gastos generales
Gastos de ventas
Utilidad antes de renta v trabajadores
Depreciacion

Utilidad trabajadores
Impuesto renta
Inversiones

Utilidad definitiva
DCepreciacion

Flujo operativo

Activos corrientes

Pasivos corrientes

Capital de trabajo neto

Cambio en el capital de trabajo neto
Activos fijo bruto

Cambio en los activos fijos brutos
Depreciacion acomulada

Activos fijos netos

Flujo de inversion

Flujo financiero
WValor Actual

VAN (flujos fin. actuales menos inversion inicial)

ROI TOTAL (Valor Actual Bruto/lnv.Ini.)

ROl Promedio anual

ANO 0 ARNO 1
$403,440.74
$216,025.68

$80.269.42
$55,231.058
$20,703.06
$31,211.53
$14,130.54
$2,562.15
$4,270.25
$0.00
$0.00 $10,248.60
$14,130.54
$24 37914

ANO 0 ANO 1
$60,516.11 $60,516.11
$46,954 91 346,954 91
$13,561.20 $13,561.20

-$13,561.20 $0.00
$288,820.44" $288,820.44
-$288,820.44 $0.00

$14,130.54 $28261.07
$27468990  $260559.37
-$302,381.64 $0.00

-$302,381.64 $24,379.14
$219,344.97 $23,441.48
$30,888.26

114.1% 10.69%
16.3%

ANO 2
$403,440.74
$290,914 58

$80.269.42
$76,587.06
$28,708.24
-$73,038.56
$14.130.54
$13,075.36
$21,792.27

$0.00
-$52,301.46
$14,130.54
-$38,170.92

ANO 2
$66.567.72
$46 954 91
$19.612.81
$6.051.61

" $288,820.44

$0.00

$42 391 61
$246 428 83
$6.051.61

-$44 22253
-$40,886.22

-18.64%

r

All02  ANO4 ANO 5 ANO 6
$443 78481 $488,163.30 $53697062  $590.677.50

$29382372 $20676106 $20072958  $302726.88
$80,269.42  $80.269.42  $80,269.42 $80,269.42
$7965054  $82.836.56  $86,150.03 $809,596.03
$29856.57  $31.050.84  $32292.87 $33,584.58
$39,815.44  $2755.48  $38,537.73 $84,500.68
$1413054  $1413054  $14130.54 $14,130.54
$809190  $2.532.90 $3,661.08 $10,555.52
$13486.49  -$4221.50 $6.101.80 $17,592.54
$0.00 $0.00 $0.00 $0.00
$32267.59  -$1013161  $14.644.32 $42,222.09
$1412054  $14130.54  $14,130.54 $14,130.54
$18,237.05 $300803  $2877485 $56,352.62

ANO 3 ARO 4 ARO 5 ANO6
$7322449  $80,546.94  $88,601.64 $97,461.80
$4605401  $46054091  $46.054 91 $46,954 91
$26,269.58  $33592.03  $41646.72 $50,506.89
$6656.77  $7.32245  $8,054.69 $8,860.16
$288,820.44" $28882044"7 $28882044"7 528882044
$0.00 $0.00 $0.00 $0.00
$5652214  $7065268  $8478322 $98,912.75
$23220829 $21816776 $20403722  $180,00660
$6656.77  $7.32245  $8,054.69 $8,860.16
$24893.82  -$332352  $20720.16 $47,492.46
$2213052  -$2,840.96  $17.020.46 $37,532.98
-10.09% 1.30% 7.76% 17.11%
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ANO 7
$640,745.35
$305,754.15
$80.269.42
$93,179.87
$34,927.97
$135,613.95
$14,130.54
$18.222.51
$30,370.85
$0.00
$72,890.05
$14,130.54
$87,020.58

ANO 7
$0.00
$0.00
$0.00
$50,506.89
$0.00
$288,820.44
$113,044.29
$0.00
$226,283.04

$313,303.62
$238,085.00

108.54%
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CONCLUSIONES
Para la elaboracion de mortadela con jalapefio y el estudio de factibilidad para la
implementacion de la planta procesadora se elabord un estudio de la produccion de este

alimento es de 6,236 kilogramos mensuales.

Se realiz6é un estudio cuantitativo con la técnica de nivel de agrado para evaluar si
existe una diferencia entre las dos formulaciones de mortadela, de esta manera se realizo 80
encuestas sobre la sensacion de agrado — desagrado. Con los resultados de las encuestas se
realizo la prueba estadistica t-Student de dos colas. Los resultados mostraron que existe una
diferencia significativa entre ellas y la mayoria de los jueces tiene un comportamiento
similar. Finalmente concluyé que la muestra 453 es la que mas gusto a las personas

encuestadas.

La planta se disefio para la produccion mencionada anteriormente, con una

localizacion geografica en la zona sur de Quito.

La elaboracion del producto estard controlada por un plan de calidad, HACCP. Se
encontraron 3 puntos criticos de control, los mismos que son monitoreados por una persona
de calidad. El cumplimiento del plan de calidad es necesario para la inocuidad del producto

y el aseguramiento de la salud del consumidor.

Se realizé un estudio econdémico con el fin de saber si la produccion de mortadela
con jalapefio es rentable o no. Con una inversion de $302,381.64 en el afio 0, se realizo un
flujo de caja para saber si la inversion va a ser rentable para un proyecto a 7 afios. Con la
inversion mencionada anteriormente, el Valor Actual Neto (VAN) va a ser de $30,888.26

con un retorno de la inversion promedio anual de 16%.
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La elaboraciéon de mortadela con jalapefio y estudio de factibilidad para la
implementacion de una planta procesadora de este producto, es un proyecto rentable que
asegura que si se produce y vende las cantidades mencionadas en este plan de negocio

tendrd una ganancia a largo plazo.
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Anexo 1 — Importancia relativa de los productos en el 2003

N° DESCRIPCION IMPORTANCIA RELATIVA
1 Pan (toda variedad) 7.5%
2 Arroz (toda variedad) 6.6%
3 Pechuga, alas y piernas 6.5%
25 Choclos 0.8%
26 Leche maternizada (Formula) 0.8%
27 Café soluble 0.8%
28 Limén 0.7%
29 Arveja tierna (pelada o en vaina) 0.7%
30 Fréjol tierno 0.7%
31 Agua sin gas 0.7%
32 Leche en polvo 0.6%
33 Zanahoria amarilla 0.6%
34 Pimiento 0.6%
[ 35 Mortadela 0.6%
36 Cebolla blanca 0.6%
37 Papaya (toda variedad) 0.6%
38 Camarones 0.6%
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Fuente: ° Instituto Nacional de Estadistica y Censo. 2003. Ingreso por quintiles. Quito.

Ecuador.




Anexo 2 — Miembros por hogar a nivel urbano

QUINTILES*

TOTAL

QUINTIL 1
QUINTIL 2
QUINTIL 3
QUINTIL 4
QUINTIL 5

TOTAL

HOGARES

1,872,037

374,165
374,709
374,191
374,927
374,044

DISTRIBUCION
PORCENTUAL DE
HOGARES (%)

100.0

20.0
20.0
20.0
20.0
20.0

MIEMBROS
PROMEDIO POR
HOGAR

4.1

5.6
4.7
4.0
3.5
3.0
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PERCEPTORES
PROMEDIO POR
HOGAR

2.0

2.1
2.1
2.0
1.8
1.8

Los resultados del tercer trimestre de ejecucion (agosto - octubre del 2003) de la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de Hogares
Urbanos, registran a nivel urbano un promedio por hogar de 4,1 miembros. Analizando por quintiles se observa una relacion inversa;
mientras los hogares del quintil mas bajo de ingresos (quintil 1) tienen el promedio mas alto 5,6 miembros por hogar, en el quintil mas
alto de ingresos (quintil 5) se registra el mas bajo promedio 3,0 miembros. Comportamiento similar se observa en cuanto al promedio de
perceptores por hogar se refiere.

Fuente: ° Instituto Nacional de Estadistica y Censo. 2003. Ingreso por quintiles. Quito.

Ecuador.




Anexo 3 — Proyeccion de habitantes a nivel urbano ciudad Quito
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(CONTINUACION) PROYECTO DE LA POBLACION ECUATORIANA POR AREA Y ANOS CALENDARIO, SEGUN PROVINCIAS Y CANTONES

PERIODO 2001 - 2010

oAl AN(A’)RZSXS AREA AN(A')RZSZQ AREA AN(A')R2 g/io AREA

CANTONES TOTAL URBANA RURAL TOTAL URBANA RURAL TOTAL URBANA RURAL
PICHINCHA 2,720,764 1,936,195 784,569 2,758,629 1,960,931| 797,698 2,796,838 1,985,981| 810,587
QUITO 2,093,455 1,579,183| 514,272 2,122,594 1,599,361| 523,233 2,151,993 1,619,791| 532,202
CAYAMBE 82,093 35,993 46,100 83,235 36,453 46,782 84,388 36,919 47,469
MEJIA 71,557 14,071 57,486 72,553 14,251 58,302 73,557 14,433 59,124
PEDRO MONCAYO 29,122 6,892 22,230 29,527 6,980 22,547 29,937 7,069 22,868
RUMINAHUI 74,963 64,092 10,871 76,006 64,910 11,096 77,059 65,740 11,319
SANTO DOMINGO 326,581 225,503 101,078 331,126 228,384 102,742 335,712 231,302 104,410
SAN MIGUEL DE LOS BANCOS 12,194 3,440 8,754 12,364 3,484 8,880 12,535 3,528 9,007
PEDRO VICENTE MALDONADO 11,339 4,439 6,900 11,496 4,496 7,000 11,656 4,554 7,102
PUERTO QUITO 19,457 2,579 16,878 19,728 2,612 17,116 20,001 2,645 17,356

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos. 2003. Proyeccion de la poblacidon ecuatoriana por area y afios calendario, segun

provincias y cantones, periodo 2001 — 2015. Quito, Ecuador.
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Anexo 4 — Encuesta realizada a habitantes

10.

11.

ENCUESTA DE MERCADO

Ha consumido usted mortadela picante?

Si No
Si su respuesta es Sl, pase a la pregunta 2.
Si su respuesta es NO, pase a la pregunta 7.
Cuéanto ha consumido?
1 rebanada 3 rebanadas
2 rebanadas Otra
Con qué frecuencia?
Todos los dias 1 vez por semana
3 veces por semana 1 vez al mes Otra
En donde comprd/consumio esta mortadela?
Supermercado Cafeterias
Delicatessen Otra

Cuénto pago por la presentacion que consumio y que anoté en la pregunta 2?
$1.30 $1.40

$1.50 $1.70 Otra
Cuanto compr6 la semana pasada de mortadela?

1 rebanada 3 rebanadas
2 rebanadas Otra

Es usted alérgico a cualquiera de estos alimentos e ingredientes: res, cerdo,
pimienta, jalapefio, comino, nuez moscada, sal, proteina de soya, culantro, ajo?
Si No
Si su respuesta es Sl, pase a la pregunta 16.
Si su respuesta es NO, pase a la pregunta 8.
Le gustd el producto que acaba de probar?
Si No

Por
qué?

Si su respuesta es Sl, pase a la pregunta 9.
Si su respuesta es NO, pase a la pregunta 16.
Si le gustd, cuanto consumiria?

1 rebanada 3 rebanadas
2 rebanadas Otra

Con qué frecuencia consumiria?

Todos los dias 1 vez por semana

3 veces por semana 1 vez al mes Otra
Do6nde buscaria este producto?

Supermercado Cafeterias

Delicatessen Otra



12.

13.

14.

15.

16.

Cuénto pagaria por €él?

$1.30

$1.50

De existir este producto en el mercado, cada cuanto tiempo consumiria el mismo?

Todos los dias

$1.40

$1.70

3 veces por s€mana
Cuanto de este producto compraria?

200 gramos
1 kilogramo

Otra
1 vez por semana
1 vez al mes

500 gramos
Otra

Adquiriria este producto para su consumo:

Género:
Edad
Educacion

Ingreso
Mensual

Este ingreso es:

Frecuente
Datos personales

Masculino
12-18

26-32

39-55
Primaria
Universitaria
<de $278

$279 - $407
$408 — $512
$513 - $696
$697 - $1421
$1422 - >
Individual

Ocasiones especiales

Femenino
19-25
33-39
56-adelante
Secundaria

Familiar

MUCHAS GRACIAS!

Otra



Anexo 5 — Habitantes mayores de 15 afios en la ciudad de Quito

ENDEMAIN 2004 PICHINCHA: Caracteristicas de los miembros del Hogar
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PICHINCHA Y QUITO: MIEMBROS DEL HOGAR, SEGUN CARACTERISTICAS

SELECCIONADAS (Distribucion porcentual)

CARACTERISTICAS
SELECCIONADAS PAIS PICHINCHA | QUITO

Sexo

Hombre 49.7 49.4 49.0
Mujer 50.3 50.6 51.0
Grupo de edad

0 a 4 anos 11.3 10.2 9.6
5 a9 afios 12.2 11.2 10.9
10 a 14 anos 11.7 10.5 9.4
15 a 24 anos 19.1 20.1 19.4
25 a 34 anos 13.7 15.2 17.0
35 a 44 afos 11.9 13.1 13.6
45 a 54 anos 8.6 9.2 9.6
55 a 64 afios 54 5.1 5.2
65 y mas 6.1 5.4 52

Fuente: Encuesta demografica y salud materna e infantil (2007). Caracteristicas de los

miembros del hogar para Pichincha y Quito. Obtenido en linea el 12 de marzo del 2007).

Disponible en: http://www.cepar.org.ec/endemain_04/nuevo05/pdf/cap04/c4 1.PDF.



Anexo 6 — Encuesta verbal de nivel de agrado

ENCUESTA DE NIVEL DE AGRADO

Marque con una “X” en el lugar que indique su opinidn acerca de cada muestra

Escala
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678

453

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Por qué?

Edad:

Género

Mucha Gracias!
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Anexo 7 — Fichas técnicas de condimentos y aditivos quimicos

Proteina de Soya

NOVAFOOD.

DESCRIPCION

Aizlado de protein de sowva soluble. product dispensable desarrollado parz ser utilizado
en sistemas alimenticios en los cuales se require una alta funcionalidad de proteina

ANALISIS PROXIMAL

% Humedad, max. 5.5

% Proteina (MxB.25,mfn), min, 00

% Grasaléter de petrokeo), max 1

FoGrasa (hidrdiisiz acida), s, 4

pH (cisperso 1:10 en agua) 6.9 - 7.3
Calorias (por 100 gm) 280
GRANULOMETRIA

290% pasa por una mala #100 U5, Estandar
DATOS MICROBIOLOGICOS

Contaje estandar en piaca, max 30,000gm
Salmonella (clase 1) Hegativo

E. Coli Megativo

INGREDIENTES

Froteina aislada de soya

Al MACENAJE

Alrnazerado a TS F y 0% humedad relstiva
Promueve ura vida ot mas larga
EMPAGUE

Fundas de 1 kg



Tripolifosfato de sodio

NOVAFOOD.

; z RESUMEMN z

ANALISIS UNIDAD | METODO PROMEDIO ESPECIFICACION
Apariencia WVisual Paolvo blamco granulado higroscapico
Derzidzd gileml BELC 2 0.88
Tamano particula
acumulada por
rechazo en malla
T10um % ELF 22 0T
180um % ELF 22 52
T1lum % ELF 22 B0
pH 1% ELC 17 57 5-8
Irealublas % ELC 15 0.05 0.1 mnidy
Ta=a de
disolucion & 5°C Sec. 201 PS5 11 10
(solucion al 4%)
F205 Total %o ELC 20 58.2 h5.2 - 57.2
Contenido de
pUreZa e
F pEm ELC D1 10 max °
Cu PO EICP 12 25 max "
Zn pEm EICP 12 25 max "
Az pEm EICP 25 03 max °
= PO EICF 12 10 max *
Ba pEm EICP 12 20 max "

* Nuestros fosfatos grado alimenticio cumplen con las nemativas de la Comunidad
Econsmica Eurcpea (E.E. Council Directives TA/EE3 y TBIGE4)
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Almidén de papa

NOVAFOOD.

ESPECIFICACION CEL PRODUCTO
Humedad: 18%
pH: 6.8

Viscosdad: 1180BW (pie's2)

ALMACENAJE

Ahnaceiade a 24 "0y 00% bunesdad relaliva

EMPAQUE

Fumndas ce 1kg



Eritorbato de sodio

NOVAFOOD.

FORMULA MOLECULAR

CEl FOEMal 20

AFAHKIERLCIA

Polvo o granulos blancos, son olor, cristalings.

MATALES PESADOS COMO PLOMO:

Mo mas de 10 ppm.

pH:
55-280

EMPAGUE:
Fundas ce 1 kg.
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Fruto Jalapenio

| FRODUCT SPECIFICATION SHEET
GREEN AND RED JALAFEND /HABAMNERD FEFFER BRIME

Blarons Bravo -
Production Manoger

Marjore Bravo -
Production Maonager

FROWAL CLA. LTDA. WVE RSION: PJEDE]
Zonzrales Jvarez No. 24 & InbeJF LGE: 11
pro a- i roceanica. Banio el Pedregal |DATE: &1 /2008
phosne: 553 2 23TER42 COPY HO: 1
haa.  SFA2 2371738 REFLACES: reEwW
emalt infoilspicesclufion.com
Frepared By: Checked by: Approved by:

Philip Boker -

(re=neral Monager

GENERAL LESCRIPTION:

Green and red whole jolopeho in brire solution containing wafer, solf, ocetic ocid and c alcium chioiden

ORGANOLEFTIC SFECIFICATIONS

B Fedi |DemDarenes I

ALPECT: brine sohdion

COLOR: Dark Green or Brighf Red

FLAVOR AND AROMA: Charociesnsfic of hot pepper brine

FUNGENCT: o, 000 - 12,000 scoville units|Consicened mildy hof)
[ FHYSICAL AND CHEMUCAL SPECIFICATIONS

EALT BSSME SOLLTICHN BE

JALAFEROS M BRIME SOUUMOH 4-4%
PH JALAFEMOS M BRINE SOUUMON 2.3~ 3,7

TITRATARLE ACIDITY: {as acatic)

| MICROBIOLOGIC AL SPECIFICATIONS

1-1 5%

TOTAL AEROBIC MESOFHILS, CFU/g
BAOLDS, CFUg

¥EASTE, CFll/g

E. COL, MFN/g

SALMOMELLA, 100g

CFUfg = Ciolomy-fonmimg units per grom

< 200

=1

Mg = Wost prabable number per gram

STORAGE RECOMENDATIONS

epper bne should b sioredl It dry, ooDl plooe, vy Tom soUrces of Fea® or cinect sun ight,
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Cloruro de sodio

A
L’ l:::i‘- { FARCAE\CO
T Laxl de wewsa a2l guFle

JUEZA S.A. “JUEZASA", bajo su mombre comercial “SAL PACIFICO", produce y
comercializa sal en grano y sus derivados “Sal de mesa e Industrial®, los mismos que
detallamos a continuacion:

Sal industrial # 7 (de Mesa Yodada-Fluorada)

Este producto es la sal refinada de mesa yodada y flucrada pero se comercializa al
granel o en sus lres presentaciones:

Sal refinada de 2 kg . (Sacos de 25 fundas)
Sal refinada de 1 kg . (Sacos de 50 fundas)
Sal refinada de ¥ kg. (2 sacos de 50 fundas cada uno)

Composicion quimica

Cloruro de sodio 80.3-906 %
Yoduro de potasio 30 - 50 ppm
Flunrurn de potasio 210 -250 ppm

Humedad 0,10-0,15 %
Calcio 0,036 %
Residuos insolubles 0,3 %
Magnesio 0,0020 %
Sulfatos 0,275 %

Sal en grano comuan (materia prima)

E=ta es la sal en grano que s& obtiene de la produccion de los pozos o yacimientos, se
presenta en forma de grano imegular; se comercializa en sacos normales de 100 libras.
Este tipo de sal es utilizada en la industria petrolera, curtido de pieles, neveras, flotas
pesqueras, fabricas de hielo, calderos, elc.

Composicion quimica
Cloruro de sodio 98,20 %
Magnesio 0,006%
Humedad 1,85 %
Sulfatos 0,49 %
Calcio 0,048%
Materiales 0,506%

insolubles



Ajo en polvo

AlvEC @)

FRODUCTO: AJO EN POLVO

CODIGO: 103010064

DESCRIPCION:  Ajo deshidratado proveniente de ajo fresco, seleccionade, lavado, cortadn,
deshidratado, y molide. Lbre de materas exirafias e mpuwrezas

Manufacturado, empacado y almacenado de acuerdo con buenas pricticas
de manufaciura.

APARIENCIA: Polve fino color crema clara.

OLOR Y SABOR: Pungente, caracteristico a ajo fresco.

COMPOSICION: 100 % pura,

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS:

HUMEDAD max. B4%

CENIZAS s 4%

GRANULOMETRIA B5% pasa malla 60 USS
max 2% sobre malla 45
max 25% sobre malla B0
maéx 50% sobre malla 100

AFLATOXINAS b1 micgfhg

AFLATOXINAS TOTALES mogikg

ARSENICD p.p.m.

FLOMO pp.m.

MERCURID p.p.m.

PESTICIDAS p.p.m,

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

AEROBIOS TOTALES
MOHOSILEVADURAS
COLIFORMES TOTALES
E. coll NMP/g
ENTEROBACTERIAS
SALMONELLA
APLICACIONES:

ALMACENAMIENTO:

ESTABILIDAD:

Revisado por:

. S00.000 ufcig
M. 500 ufcig
e 100 NMPig
i <3 NMP/g
max. 100 ufeig
ausancia’Si g
s0pas, cremas, salsas, aderezos, cames, aves, pescados,

mariscos, vegetales, panaderia, elc.

en lugar fresco v seco, temperatura de almacenamismto
maxima 20°C y humadad relativa mésimo T0%,
hermélicameants cerrado,

mantene caracteristicas organclépticas por un afic.

Aprpbada por: Fecha de Actualizacion:

JEFE DE LABDRATORIC GERENTE DE PRODUCCION DICIEMBRE 2004
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Comino molido
CAOMEOECID
ALIMEC @)

PRODUCTO- COMING MOLIDO

CODIGO: 103010032

DESCRIPCION:  Semillas secas y molidas del coming, Cuminum cynamim L
Manufacturado, empacado y aimacenado de acuerdo con buenas
practicas die manufaciura,

APARIENCILA Polvo color aro ascura,

OLOR ¥ SABOR: Olor intenso, aromatice, pungente y sabor amargo.

COMPOSICION:  100% PURD

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS:

HUMEDAD max. 9%

CENIZAS miax. 6%

ACEIT_VOLAT min  2.3%

GRANULOMETRIA max. 3% sobre malla 20 USS

FARAMETROS MICROBIOLOGICOS:

AEROBIOS TOTALES meax. 500,000 ufclg

MOHOS/LEVADURAS =S 500 ufoig

COLIFORMES TOTALES (ETS 100 NMP/g

E. coli NMPig mids =3 NMP/g

APLICACIONES: Carnes, pollo, pescado, quesos, salsas, sopas, asados, eic.

ALMACENAMIENTO: En lugar fresco y seco, lemperatura de almacenamiento
20°C v humedad relativa del 70%.

ESTABILIDAD: mantene caracteristicas onganoképbcas por un afo,

= .ﬂ-.pmi;a:lu por Fecha de aciualizacion:

_ JEFE DE LABORATORIO | GERENTE DE PRODUCCION | DICIEMBRE DEL 2004

Aprobado por por



133

Nuez moscada

FICHA TECNICA

NUEZ MOSCADA
Myrstica fracans Hogun

REFERENCIA IM5-025
PRESEMNT AN MOLID
LIMITES DE DIFERENTES CONTAMINANTES PERMITIDOS

TROZDE DE INSECTOS ( POR CONTECD) 100 o ez 106

HUMEDAD B,0% MAX.
{'.'ET;'IE.-".S TOTALES 3,0 % MAX
CENIZAS ACIDO INSOLUBLES 0,5 % MAX
MATERIA éx-rm:ﬁa 1,08 EN PESO

GRANULACION 5% MIN. POR TAMIZ USS & 12
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Pimienta blanca

FICHA TECNICA

PIMIENTA BLANCA

REFERENCIA

DESCRIPCION:

ASPECTO

COLOK

ARMMA Y SAROR

ALMACENAMIENTO:

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

[M5-42
Fruto madure que
nnde como promedio entre 3 v 5

milimetros de diarmetro.

Pepa, hbre de matenales
exiranos.

Blanco

Aroma fuerte, sabsor picante v
pigmento amargo.

Alracenar en lugar seco, fria
y herméticamente cerrado,

RECUENTO MICROORGANISMOS

AEROBIOS MESOFILOS:
RECUENTO COLIMORMLES

PRUEBA CONFIRMATIVA
COLIFORMES FECALES

MOHOS ¥ LEVADURAS:

CONSERVACION:

LS0S

(bact fgr. ) menor 10

{bact ‘gr. } menor &0

Merativo
{H v LYgr.) menor 10

Conserva caracteristicas organoléptecas durante
un afio

Empleado como condimentio para dar gusto a
las comudas y conservas, ademas fij sabores
determinados en la preparacion de platos
regionales, cames frias. se utiliza en b
eliboracian de em butidos
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Nitrito de Sodio

O -BASF

Tha Chemical Company
Hoja de seguridad
Pagina 12

EASF Hoja de sequridad segun 01/1S5/CEE

Fecha | achmilzada ek 31 07 2005 Version: 3.0
Producto: Mifrite Sodico nival da alimentaciin E250
(30216106505 _GEN EXES)

Fecha o impresion 27 07 2005

1. ldentificacion de la sustancia o preparado y de la sociedad o empresa

Nitrito Sodico nivel de alimentacion E250

150° Producto quimico
Empresa;
BASF Akiengeselischalt - D-67056 Lumaigshalen
Garmany
Diracclidn de contacio:
BASF Ezpafioia 5. A, Unipersonal
CF Can Rabla, 3'S
E-08017 Barcalona
Tekfono: (+34) 95 496 41 02
INfCemacian en caso de urgencia;
Emergency Call Center
Fir Brigade / Bomberns BASF Tarragona
Telkfono: (+34) 877 25 62 00
Telefax nimero; (+34) 577 5405 12
2. Composicion/informacion sobre los componentes
Descripclon Culmica
nirin sodico
Namen CAS: Te32-00-0
Mamemo CE: 231-555-9
Nameno INDEX: DO7-010-00-2
NanND2
3. ldentificacion de kos peligros
Toneco por Ingasion.
Peligro de fusgo en conBcin con matenas combustibles.
Muy tdco para los piganismos aculicos.
Pagina: 28
BASF Hofa de sequridad segun 31/155/CEE
Fagha ! achualzadga el 21.07.2005 version: 3.0
Producio; Mitrito Sodico nivel de allmentacien E250
[302161D6/505 GEN_ESES)
Facha de Imprasion 27.07.2005
4_ Manipulacion y almacenamiento
Mariputacian
Mantener loe reclpienies cemmados hermeélicamente. Al Tasvasar grandes canfidades sin
dlspositv
0 GEQIracion: protecaion Fespiraiona. PIOCUNE Una bUEna vemtias| criaspiracion carca oe 135
MEquIngs de fabricacion. PoEger de @ humedad. Proteger o2 105 SfeciDs del cair.
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Prodeccitn: contra incendafexpiosion
La sustanaiasl producto no es combustible. Peligro de fuego en contacto con materias
combusibles.
Almacenamienio
Separar ge sustanclas cajdables. Separar de acldos. Separar oe saes de amonio.
9. Propiedades fisicas y quimicas
Estado fisico: crisking
S nlgrenn hacts !H‘_I_“n_"E am.
Dior- Igerm olar
Viaior pH: B - 9
(100@1 20 "C)
Punto de fuslan: 250 “C
Propiedades comburentes: Comburente.
Densldad: 2,1 glcm3
[20 "]
150 2811-3)
HIOECOpHCE: NIQRosCopicD
Coeficlents de disparsion n-ocianolagua Jiog Pows: -3.7
[25 ")
10. Estabilidad y reactividad
Descomposicion Brmica = 320 °C
monaddo e nitrogena, didddo de nimogeno, oxddo de
tlsodio
Sustanclas a editar
agentes de reduccian, sustancias oodables, sales de amonlo, aminas, compuestos de amina,
G0
Reacclones pelgrosas:
Reacclones Con producios com contenidn en aminas. Reacclones oon Scidos. Reacciones Con
agentes reductones. Reacciones con agentes oddantes.
Froducios pellgiosos oe descomposkion;
taigo de disodo
DEoE 08 MiTagend
Pagina: 55
BASF Haja de saguridad s2gun 91M55/CEE
Fecha ! achualizada el 21.07. 2005 Verslon: 3.0
Producio; Mitrfo Sodico nivel de allmeniacion E250
(30216106505 _GEN_ES/ES)
Fecha de |n1:ces|mz? D7_2005
11. Informaciones toxicologicas
DLSQFor Ingestonrat; 160 mg'kg
Taxeo por Ingastion.
Tras una Gnica Ingestion exste resgo de dafio de 156 cilulas sanguineas [metahemogioblnemia)
Imiacion primana en plelconsioc no Irrianie (Directva 404 de la OCOE)
Imttacion primania en mucosa'eong|oc Imtante. (Directva 405 de la OCDE)
Mo &5 Imiznis para la plal.
Irrita los ojos.
Informacien adiclonak:
En estudices 3 largo plazo realzados en ratas y ratones s cuales ingerieron |3 sustancla en

grillanin
e

auE

potable, na se han defectads efectns cancarigenos.

En condiclones esDeciales 105 niTitos pusden causar @ formackon de niTosaminas en &l cuerpo.
En

ENEAYDS CON aniMaies 52 ha detsctado que 135 niTosaminas son cancerigenas.

Dwranis las ensayos en el animal no 52 observarom efecins que perjudican |3 fertidad.

La 5usiancla no ha producido maformaciones en e:q:mmenlaclm animal.



Anexo 8 — Hojas de Control de Calidad

HOJA DE CONTROL - RECEPCION DE MATERIA PRIMA
FECHA | PRODUCTO PROVEEDOR DOCUMENTACION | ASPECTO TEMPERATURA | COMDICIONES FECHA DE OBSERVACIONES

DEL PRODUCTO | DE TRANSPORTE | RECERCION

1. comprobar documentacion

2. Envases y emablzjes intactos y limpios

3. comprobar etiguetado y fechas de consumo. NOMBRE RESPONSABLE

4. Comprobar aspecto

5. Comprobar condiciones de transporte
FIRM &

C: Correcto  I: Incorrecto
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CONTER.OL DE PESATE

TURMO:
FECHA

INGREDIENTE

PESO

THIDAT

RESPONSABLE:
FIRMA

OBSERVACIONES
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HOJA DE CONTROL - COCCION ¥ ENFRIAMIENTO

FECHA:

PRESEMNTACION

TEMPERATURA
IMICIAL AGUA

TEMPERATURL
FINAL AGLA

TEMPERATURA
IMNICIAL
PRODUCTD

TEMPERATURA
FINAL
PRODUCTD

TIEMPC IMICIAL
DE COCCIOM

TIEMPO
FINAL DE
COCCIOM

OBSERVACIOMNES

NOMERE RESPONSABLE

FIRMA
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HOJA DE CONTROL - EMPAQUE Y REBANADO

FECHA

PRESEMTACIORN

FUNDAS AL
VACIO
EMPACADAS

PESO DEL
PRODUCTO (KG)

DESPERDICIO CANTIDAD DE
CAIAS
(KG)
EMPACADAS

OBSERVACIOMES

NOMBRE RESPONSABLE

FIRMA
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HOJA DE CONTROL - PRODUCTO TERMINADO

FECHA

PRESENTACION

CAJAS
ENTREGADAS

KILOGRAMOS
RECIBIDOS NETO
(PESO - PESC CAJA)

LOTE

EMPAQUE
SELLADO

DBSERVACIONES

MNOMBRE RESPONSABLE

FIRMA
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Anexo 9 — Cotizacion de equipos

77 W\
(@Y cAsA COMERCIAL ALMEIDA CIA. LTDA.

QUITD, AGOSTO 07 DEL 2010
SE. ANDEES ALMEIDA
CIUDAD.

REF. COTIZACKSN DE EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS CARMICO

& COMTINUACION DETALLO LOS SIGLIENTES PRECIOS DE LOS SIGUIENTES EQUIPOS:

¥ CUTTER MAINCA ESPAFOL DE CAPACIDAD AD LITROS EN ACERD INOGX OON 6 CUCHILLAS CON 2
VELDCIDADES EN EL PLATO ¥ (4I5S VELOCIDADES EM LA ARTESA, CON TERMOMETRO DE MASA
DIGITAL CON ESTRUCTURA COMPACTA ¥ ROBUSTA EM 220 V 60 HE 3 FASES CON TAPA ANTI
RUIDO Y 4 PATAS ANTIDESLIZANTES.

COSTO 52200000

¥  EMBUTIMNRA MAINCA PROCEDENCIA ESPAFA EL PISTON ¥ EL CILNDRO DE ACERD INOX, COM
PISTON HIDRAUUCO. CON MANGMETRO DE CONTROL DE ELEVACION DE PRESIGN. CON VISOR
DE PRESION COM PALAMCA RODILLERA PARA SUBIR Y BAJAR EL PISTOM, ROBUSTA ¥
RESUSTENTE AL AGUA CORRIENTE EM 2200 60 HZ 3FASES. CAPACIDAD 30 LITROS.

COSTO 51200000

¥ CUPADDRA MAKNUAL POLYCLIP ALERAANA PARA CLIPAR HASTA CALIBRE 115MBA ¥ TS CON
SISTEMA DE MANGMETRO Y VALWVLILAS DE AIRE PARA IMPORTACION.

COSTO 54,000.00

¥ EMPACADORA AL VACIO XTRAVAC 430 ALEPAAMA EN ACERD INON, UNA CAMARS, OON UMA
BARRA DE SELLADD DE 43 ChAL INCLUYE SISTERA COMPUTARIZAD DE CONTROL DE VACHKD, DE
TEMPERATURA CE CORTE DE INYECCION DE GAS. 110V 60 HZ 3 FASES.

COSTO 53, 800,00

ESTOS EQUIPOS TIEMEM UN ARO DE GARANTIA TECNICOS DE CCA INSTALARAN LOS EQUIPOS EN SU
PLANTA. TECHICOS DE CCA INSTRUIRAM & SU PERSOMNAL PARA EL BUEW USD DE LOS BISMADS EM
PARTES ¥ PIEZAS ELECTRICAS SE EMLUWEN DE L& GARANTIA. ESTOS PRECIOS SON DE CONTADO, SE
PUEDE LLEGAR A UNA NEGOCIACIGN DE CREDITO.

QUIME: A 10 de Agosio A4530 {El Labrador) « Tells. {5523-2) 284-A266 7 |083-2) 244-0157

Faw: |583.3) 244-5831 « Casila 17-01:3416 « Evmall: casalme @ wio. saired nat « Ouio - Bcuador - 54
CUENGA: & Pumapusgo 2-18 enire Pllabuass y Husyanay « Telfe  (5203-T) 280-CA0T (2837 367010

Fax: (5037 20040210 « Camla: 01-01-0000 « E-mail: casalmc@® cus salnal.nel

Cuenca - Ecwador - G
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SISTEMAS Y BALAMNZAS S.A.

Ouite, 14 de Spriembre del 2010

Sefiores.
RESTAURANT TORO PARTITNG
Ciudad -
Arm: Sr. Andriz dlmeida
Tel: 2 301-841
Ermtimado Sr. Almeida;

Abendiends tu gentil solictind procede a coifzar Io siguiente:

A) BALANZA ELECTRONICA DE PESO

« Moea EXCELL

«  Muodelo: DO PHTY 8803

o Capacidad: G122 EG

« Escala E'EHE;S'F

*  Plargforma: Tiom

R - Ve S — Finerprogl o a prueha de agua; fimciong con bateria o
adaprador a corriente; muio apagads, mndicador de
estabilidad, display LED) de 25 mm peso @n ETORas,
fibras, Rlogramos; Amcidn de tara; portdnl; fmconal

« Procio: LSO £ 280,00 + IVA

Forma de Pago: af Contado

Craranitia: 1 aflo

Falidez de la qferta: 30 dias Y

« Soporte Tdcmico ¥ madenimieio
# Rapusstos y Accesorios

En espera de su respuesia y @n caso de requartr infbrmaci dn adicional serd un gusio
aianderia.
Arenfamenta,

Froncizco Agdrme
(rerente de Cuerda

TELF: (099 23-38-31 /02 2 271-281 /02 2 271-144 /02 2 271-107  EXT: 104
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L FCUASESA

BALANTAS DIECTROMCRE  BALANTAE ¥ SISTEMAS DI FOAN Teshe 222-T068

Foms de Cawiiia THY ¢ Ardageye O Enpecoior Obcma W4 | Las Casea] - SIS

RO TS - ODNERCIAL - AGFIPECUARD - LiBOAATOMES - Dic
FROFORMA

Fecha 1 14 de Febwew dal 2110

Empresa ¢ Kl Tors Partide

Abencidn 1 5o Avndees Almeida

Direccibn Qi Fax-Tell :PHESETE pimcichoimsil com)
Aeungn r  Cotmsein di balanes ehsoirdmics .

CarEHme & 5u oG | 8 COrinuacicn WS PrEsamimmas L sguisrie omEmcon
1= Mircs: ACUMWEIGH  Mslclo: HL-AMA ; Cupnosdad: 108 Kg. ¢ 09
P i)
PRECIO: $ USD adBoo + IV

Belares Electninca bpo Plataiorma parm 1=o Industnal-Conarcial. El equipd consia da
und PLATAFORMA con yrea cilvans an Acem Incacipbie 48 50 cm o8 Largo X 40 em
de Ancka y 10 om. da Ao, Salire un Padastal s encusntn & INDICADOR sectrdnssa
oo funciones para Tam, Zom Pesa en Libeas y en Kga. oon Memodia de Acumuledcidn
marunl y suRomdtica, Suncidn ce Conteo de pecss, opera can babsra recangakie fnisma
¥ ton corrente de 110 W Display LED de ampha waibilesd Dispore de Saids Serial
pmrecoongl RS2 pava oonedtar 8 Comoutadorn. Garmia de 1 efio

Muesira Empresa ofrece o sus cliente prodocios 08 calded Qarantizeda y 8l mepod
Erecit del mancade . Con un Sovico compialo e nuestmo Depariemento Técnes gue
&5 & | disposcstn dal clenin parp indas sup necasdales & ingustudes &n oMM
imadiita para ASISTEMCIS,  REPUESTOS ¥ REPARACION

Sarvicio de Calibracitn y Cenfficacidn de Balanzas pam Inspecciores 150

FORMA DE PAGO : 100 % Cheque a 30 diss
TIEMPO DE ENTREGA :  Inmadiata | an Siock

En efpers 8 poder satisfecs sus requenmienias y egredecindon por su abencidon
e susiribo

Alentaments
ing mmyii- .
Diptn. de Ventas,
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ADITMA®

Al v Filesi i s T, i,

COTIZACKN
(T3]

FECHA 17 de febraro ol 2011
ATENCHEIMN Guy Almeida TELF.

FAX

MRECCION
DE ADITMAG Cl& LTDA. TELF. J2T-252

Ing. Victor Huga Aguime CELULAR. 08-533-0593
Ases0r Te&cnico Comerclal DERECCION Quito

Estimado Guy
De acuerdo a su solicitud. a continuacion le detallamos |a cotizacion para el
suministro de |3 siguients magquinara.

FULLY AUTOMATIC SLICER
VA 802

VA 8020

CRARESE Fa 2 e e
FENTRANT LEWETH
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| A \ r "
% Fi FA W | L
|\._,- l. F. :'h. % i
Aadiidea v rhialvior ks T, Lhedd,
DATOS TECHICDS
Product no. Widy 302
Pobancia mel moior S0 watls
Z30 VU~ SlIEmaing O 400 V~ TIee-phase
cumment
Cuchila (& mm) & 300 mim, smaoth, So0lld siesl blade
Veloddad de I3 cuchlla ZE0Tpm
Riebandas por miruto |{max) T
Espesar de |2 rebanada min. - man. (mm) 0.5 —10 mm
Emision de nukdo = £8 dBA
Tamao de rebanada (L xH mm} 180 x 250 mm
Cimensiones exsnomes (L XWX H) B0 . 580 x SO0 mm
Peso Melo 53 kg

TIEMPO DE ENTREGA: Aprox. 3 meses después de confirmado el pedido
GARANTIA: 1 afio en equisos NUEVos
PRECIO: § 14 800 USD

CONDICIOMES:

- Los precios son en dolares e incluyen el costo de embalaje para fodas la
maquinas y su accesorios. El precie s puesto en la planta e inchuye la
puesta en marcha.

= El12% del WA no est3 incluido en estos precios.

FORMA DE PAGO:
50% e anticipo y S0% wna vez puesta en marcha la maguinaria.

VALIDEZ DE LA OFERTA: 20 dias

Esperamos que nuesira oferta sea de su inberes y nos permnita la oportunidlad
de atenderle.

Atentamente,
Ing. Victor Hugo Aguime

Asesor Tecndeo Cemercial C amicos
Aditmaqg Cia Lida
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he Hugo Cannavo Ings.

OBRAS TERMOMECANICAS ¥ CIVILES
ATRE ACONDICIONADD- VENTILACION

Sefiores
oy Andrés Almeida
Presente.-

PRESUPUESTO :
Obra: Construccion v provision de dos ollas de coccion.
Especificaciones:

Ancho: (L83 mis
Al (LAY mis.
Largo: 1.21) mis.

Se construird en acero inoxidable ANSI 304 de 2 mm de espesor
Con doale capa para futuro calentamiento por vapor.

Fresion de trabajo 1) sl

Tapa anticontaminacion,

Doble quemador industrial.

Asiento externo en hierro negro de 5 mm de espesor
Kejilla sara levantar producto fabricada en varilla de Acero Inox de 1/47

Collzamos:
Untodalde 5 1520w més IVA
Condiciones de pago: 6l % al inicio
40 % al entregar.
Tiemps de entrepa: M) dias

Garantia: | afio contra defecins de fabricacion

Ing. Hogo Cannavd

Tel 2372224 Cel: 098955865

hugociinteractive.net.ec



A. A. MAXIMA Refrigeracion

Dimecckn: Joesst Mendoza Cef-06 ¢ Gral Enrigez
Sector Los Doe Puentes. Cuilo Bcwador

sifore: G035 (1 22 B0 A8 reshdar (96 TR 537 T ﬂm
rad mm@unajm ['-3

Clusto, 06 da marzo del 2010

Serar

Andets Almcidn

Aestauranta EL TOACD PARTIDO

Talay: 2503507 Cel DHE3E0TE1 my enal: guy_amaikda@yahco, com

D nuesiras considaraciones:
La precente can &l bjelo da respandar 8 su solciud de colizscin del siguisnts equipa:

GENERALIDADES
Hhuisiros cusrios frioe sstan fabricecos 0o Ranaks mpeiEde @0 Saluraling Fyscain 1o st deneiss (15 Hgm), lsmmnsdos
B 1T R O 300D pREETIRa, aAheh deponanim de paneies de snssmbajs naconal, consinkices o @mina galanizada y stk
a5 com peliisibrane epandun, tos sl benle del Joano o pirgads o bano, o MISmo qua Bene ke miima capacited di s e -
15 Guit il pRmers, SEedn de pIeckD menor

TR AUESTAS pusdriis ek o karaas e cnl . #n ol un de s comedizes colocanog risies v
mnire s alnal 8 e prelongecks, an @l cear de I Estenisn Iratalamen oon binages <k do de

i ses, L puerin inchiye s respecites noring frigorioa v una bares anichonus 0o aiemisk g e o frans.
Hpagecty del squips FQorfion. onemos SEmEd et & 4 | [ ot tmren los
TS BT Comsiasir . senal ras s mapae y radlh el kees shlldn ram aresmbies

atibidiv S liquidn, renircd de presan. mic Log eepporadaas son del S aive forzeds oo oearsids Siesla, Memades an
mElTuGHmE de BlUM NG CON S Mespeciise molcsaniladeons.  Euloa aquipts son com|
CUMTS B BO0SS0HS ahboiried ymind & la coma: Jhorsen, Oenloes, Alco

Cudity, e las qua s permiban b kenogelided @8 ofrecer un ey busn profucio

Iluhmm“pmapdumun Tablero sfoirion, Fu::uu][nmmm'uaMr-:-imﬂmmmmwﬂmmmmhu
s Edada ARL G@ea el paed ol s, ol

'i'ihuli-iﬂiﬁmrmm fitrons, mmmmum Lmﬂ-ﬂemﬁﬂm trampa de aeie, Ampares, .

TpaonT  [Opcin? BnT [Dpoin d
Tamperabura engrados  centigrados | 2a-€%C | -2a-6"C FLEN 24"
LISD. apicacon CAME O | 0E] Conpeante | Congelants HETQame | HeTeranie |
Aislamemo: | Tips de pansd METCOL Maconal METCOL Hacknal
Aisamienin Poliuretano | Polsestirano Poliuratang | Polisstrena
Espaser diel aslanie jom) Bl 12 [ ]
Fresis 2l [EAH] 5,00 a.1C 10
Fando ) B0 B.00 4.8 T
AU mi 50 2. 2.5 & 50
wolaman [m3] 500 T5.00 43.20 4920
Wolimaen Ul (m] 407D +0.75 R FIET]
'EI?.IiFD Marca de ln Undad T Fre |1 Frac Tacusssah Frc |T Fime
|Pﬂum'a. [HF) 4 HF i HP 2 HP 2HF
Tips Hesmitica | Hermélica Ham&ica | Hermstica
‘\-‘-Mig' ] 2I0ELS SA0VENT 228803
Maica dal Evanorador E_EH-H _BOHN BLIHM BOHM
Degcongeimmianto por Elagiicn EBcirice Elacirg Eleginco
Patancia H 21,000 21,000 17000 17,000

En pages al conlado desousnie o Wes de ITpuesios. (anticipo 7% S 0% a i enirega)

[ACEPTAMOS TODAS LAS TARJETAS DE CREDITD
Lo precics MO incluyen el 12 % dal VA,

NOTAS

GARANTIA: Lo8 equipos INSLAlacos por MAKING
REFRIGERACIIM tienen una garaniia de 12 meses
PISO; Tipa fijo s& ncluye Solo aiglante pomico
& instnuceiones da instalacon solo cAmars congeanhs
PUERTAS: 5o suministardn 1 pumra batiente, para
cadi camara, una congelants con resisisncias doc-

tricas y una ned anle, anbas con chapas iImporta-
dae, madidas 2 00 x 1,00, neluye corina

iinpo de erlrega a0
Walide: de la olera B dias

En espara de su grada mespuesta nos suscribimos,
Adwn e nba

Marooky Pazmifiow.
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AR
(@ cASA COMERCIAL ALMEIDA CIA. LTDA.

QUITO, AGOSTO 07 DEL 2010
SE. ANDRES AL MEIDA
CILIDAD.

REF. OOTIZACION DE EQUIPOS INOX

s PO P LT SR o O & kg M85
= Moide recisngulsn de 3 kg

= T TR e 17E% mm cimnmCS R e

& Dsbpsdie chs 200 Eroee SR

v Dhapddsto de IS0 litres 2434

= Bmlde de 10 Boeos BA13

= IBakls chs 1% Iircs B

= FMataforma do bresledc FIF?

w DA para Fasres che & nivelss 79060
= CArmo pars Foemed de 8 niveles 90008
= Trmnepalets hidrdudos TAE

= Pais pers bk FI74

=  Cemnchum @ara i PROS

ESTOS EQUIPOS TIEMEM UN AF0 DE GARANTIA TECMICOS DE CCA INSTALARAN LOS EQUIROS EN 5U
PLANTA TECHWICOS DE CCA INSTRUIREM A SU PERSONAL PARA EL BUEN USD DE LOS MISKMOS EN
PARTES ¥ PIEZAS ELECTRICAS SE EXLUWEN DE L& GARANTIA. ESTOS PRECIOS SOM DE CONTADO, SE

PUEDE LLEGAR A& UNA NEGOCIACION DE CREDITO.

QUITD: A 10 de Agosio N45-30 |El Labradars « Tells.: (583-2) 284-0266 / |693-29 244-8157

Fa: {5832} 245831 « Casila: 17:01-3116 + E#mall: casalmg & uio. sainet net « Dwilo « Bouador = 58
CAUENGA: & Pumapungo 2-18 anire Pillakumes y Husyanay « Talfe. (550-7] 206-0207 1 [(583-7) 2670131

Fax: {5837} 200-45290 « Cagla: 1-01-0808 « E-mail: casalmc@ cus satnal.nsi

Cuenca - Epuador - SA

149



150

Anexo 10 — Diseno de la planta
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Anexo 11 — Grafico de entalpias y presiones Freon 12 para evaporador materia prima
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Fig. A.6.1 Diagrama presién-entalpia para refrigerante 12. [Reproducido con permiso de Du
Pont de Nemours International S.A. (Pueden obtenerse copias a tamafio natural de diagramas
para Fredn |12 y otros refrigerantes, apropiadas para trazar lineas, de Du Pont de Nemours
Intermnational 5.A., 9, Route des Jeunes, CH-1211 Geneva 24, Switzerland)].

Fuente: Singh, P. 1998. Introduccién a la ingenieria de alimentos. Zaragoza: Editorial

Acribia S.A. 544 p.
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Anexo 12 — Propiedades fisicas del agua y el aire para la presentacion de 500 gramos

A4 Propiedades fisicas del agua vy del aire

TADLA A4
Propiedades fisicas del agua a la presion de saturacidn.

oo
ife
X
termi Cueir Lonaduetivieia Lfusivioma Uiy reasfitined Viscanidhn! Mmoo
Temperatura Lunitdad volumeicn especificn farssiva e PR e e Praril
t S n B £ & & i v Fr

CC) (KD dkpm® Ootomt KT GRSk - KW KR DR LD T sl 4R000T Pos) {8 00T mE )

O 974015 nuy =17 4 295 055K 0,181 L7103 66 THL i7
5 OOTRIS 1000.0 = 4.8 0,55 0,120 L3571 1545 1.4
10 233,18 9o0y 1R 2145 0577 0.1a7 19005, 410 L300 9.5
15 28R.15  Go0 £ 187 [LGH T 0,141 [ 145410 1148 .1
I 29315 0982 2.1 £ 142 LT 0,145 Gy 411 L. D0E o
95 DOR1RF G671 1,178 . bl 0146 HE T {1 Hetd @l
30 40515 9957 A0 4,155 AL 01744 T ATT 0, &0 3.4
55 MRS 909 | o +.153 0,62 0, | 50 7198 0725 4.4
A0 819,05 009w 44 195 [LE%S i 151 GRS D0 (.60 13
[ 45 3IW15  su02 1,176 0440 i 155 05,070 0611 R
RO 809 |5 0481 14 4174 D647 o157 BEG0GG 0.604G 245
35 42H.15  4AS.TF 117 0867 0,155 501, 04 (81 B BT
G0 335015 9833 B3 ERES (1 FE i1.158 471 G&T o1va A
65 T5H05  9R0E = 4.184 0GR i 1Al 145 415 [L444 uTH
70 315 9TFE 58 ER Y LGB 0, b 44054 nALG 2 84

Fuente: Singh, P. 1998. Introduccidn a la ingenieria de alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia S.A. 544 p.




Anexo 13 - Grafico para determinar el nimero Fourier para coccion y enfriamiento de 200 y 500 gramos

To=T/Ta=Ti

S ERRE S
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oo
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| \ 1 Bk 30 i |t I = 5 !l 1 i 0 | g RN = 1 A |4
[ 1 o 3 4 B 3 10 12 14 18 18 20 2T 24 26 28 30 40 50 BO TO OG0 80 1001707TANIIO140 150200 300 380
@t /D2

Fig. 4.47 Temperaiira én 2l gje de un cilindns de radio 3 3 longined infinita, [De Holwen (19900).

Fuente: Singh, P. 1998. Introduccioén a la ingenieria de alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia S.A. 544 p.
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Anexo 14 — Constantes para obtener el nimero Nusselt

TABLA 4.4
Valores de a y m para la ecuacion (4.43).
Configuracion N NS a (]
Superficies verticales < 1 136  1/5
) = dimensidn vertical < | m 10 < NN, < 10F 059 14
> |7 013 13
Cilindros horizontales = 105 (49 0
[ = didmetro < 2H-m- 0% < NN, <107 071 - 125
0.20m I < NN, <] L0910
I < NN, < 10¢ 1.08 . 145
10" < NN, < 10V 0,53  1/4
[ =~ 7 013 143 |
Limina plana horizontal 0¥ < NN, <2 x 107 (FU) 054 174
2x 107 < N_N_ <3 x 10"(FU) 014 13
3x 1P <N N, <3 x10"{FD) 0,27 1/4

Friente: Adaptado de Perry vy Chilton (1973). Reproducido con permiso de los editores,
* FU cara superior y FD cara inferior.

Fuente: Singh, P. 1998. Introduccidn a la ingenieria de alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia S.A. 544 p.




Anexo 15 - Propiedades fisicas del agua y el aire para la presentacion de 200 gramos

Fuente:

A4 Propiedades fisicas del agua y del airc

TADLA A4l

Propiedades fisicas del agua a la presitn de saturaciin.

Cveffcizrs

ife
ERIR
fErmy Cidur Uondneiividod Difishiood Visroestitind Visrasichne! Nidmeror
Tomperatura  Beniidond  vpluméticn especificn raviira firura bt i S el
¢ T » B o & o it ¥ Fr
CCr (KD ke m® Ool0TT R Gk Ake o KD OOW A KR (D0 fanasd 4510 % B es) {3 107% mE )
[ LR -7 4 225 0554 0181 17035626 -1 13.7
BOBTRAN 10000 - 4.8 (LTI 138 15,741 150 114
10 Z2RL1E ey RN E] 4,145 577 0,127 12003444 1300 ¥
15 28A.15 e | 4 187 [URAE. iy 14l 1135610 I 148 A1
20 29315 00,2 2.1 + H2 [L.n 0,145 aog 4141 1 g T
25 29R.15 95871 1,175 Lk bl AR ) HBLGAT (18 i1
30 20315 9957 A0 4,176 LA 0.144 o o V] 01 205 a4
b L B G041 — +.1%5 02 0.1 50 T Bk (LT72G 4.4
40 313.15 2.2 A4 £ 155 [LRAS 151 Gh% 020 (. GGE 13
[ 45 mim1s  suee 1.17d 0540 (155 0 00T LB L REl
B0 OAZHLE OEKL 44 4178 64T 0157 555,050 0,556 5.0
a5 FER[H AR T 1.1% 0.865 LU R 509,926 eLs BT
GO 88515 98I B3 +iel RELTS i1 56 A7 1 GAT rAva S
63 35415 QR0.E — 4184 [N {lal 145 415 444 2TH
0 4515 a7i.B 58 E L. L ek LIN Bk CUEN AT ] LALS 255

Singh, P. 1998. Introduccidn a la ingenieria de alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia S.A. 544 p.
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Anexo 16 - Grafico para determinar el nimero Fourier para enfriamiento de 200 gramos

S ERRE S

(8 ]
,:w
(1
o D
.— 4
= 003
'- -
[ B 1] —
._' :
1%
0.007 [
0006 B
oo (5
0003
T | | [ il .|[ il A N A
| \ 1 Bk 30 i |t I = 5 !l 1 i 0 | g RN = 1 A |4
[ 1 o 3 4 B 3 10 12 14 18 18 20 2T 24 26 28 30 40 50 BO TO OG0 80 1001707TANIIO140 150200 300 380
@t /D2

Fig. 4.47 Temperaiira én 2l gje de un cilindns de radio 3 3 longined infinita, [De Holwen (19900).

Fuente: Singh, P. 1998. Introduccidn a la ingenieria de alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia S.A. 544 p.



Anexo 17 - Grafico para determinar el nimero Fourier para la coccion de 200 gramos

To=T/Ta=Ti
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Fig. 4.47 Temperaiira én 2l gje de un cilindns de radio 3 3 longined infinita, [De Holwen (19900).

Fuente: Singh, P. 1998. Introduccidn a la ingenieria de alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia S.A. 544 p.
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Anexo 18 — Resultados de los analisis fisicos — quimicos.

LAE=]LAB

ARABLISIS DE ALIMERNTDE, S5UAS T AFRZS

INFOFMAE DE EESULTADOS

v da trakalo N'® 112504
Moo I da |
MOABRE DEL CLIENTE: Guy Andres Almaida
DIRECCION: Cemricn 845 v § da Ocrabre
FECHA DE RECERCION: 14 da ponieniban dal 2011
MUESTEA: Mortadalz con jalapedio
DESCRIPCION DE LA MUESTRA- MMortadala mebazada celes rosado palido
EXVASE: Polistileano szopacade al wacdo
FECHA DE ELABOEACTON: 11 da zovanzian dal 2011
FECHA DE VENCIMIENTO: 26 da dicambre dal 2011
LOTE: il
FECHA DE REALIZACTION DE ENSAYO: 14 - 21 da neviambes dal 2011
EEFERENCIA: 11ZE24
AUESTREADHD: Por cliczza
COXDICIONES AMEBIENTALES: 13T 31 WHR
AMALISTS QUIMICO:
PARAMETRD KETCDO RESULTADD INCERTIDUMERE
Humedad (%) PEETAMZ i =035
Grasa (%) PEELAMS 504 =014
Protama (%) PEETAM] 1652 =0.10
Caniza (%) PEETLANZ i =002
Alp=idim INENM TET Pogitheo
Carbobidrasos totales (H)* Caloula pd )
Clorzze de sodie (34 AQAT 58314 1593
Codastamnl (mg' 100 g)* Colorimetrico 4750
Grasa saturasda (/100 g) HPLL TXE
Grasas Trans (gl I:l:lg;_,"“ HPLD ke ]
Sodio (mg100 g} Elecmode salectvo T&56T
pH (2070 Caleule £.12

Dr. Oscar Lomuriaga

FRESIDENTE

H?“Hlﬂﬂ:ﬂ.'lhd}ﬂip“llmdu

2 que m

Eiiw infarma nn-rlrr‘i.lnllm?nll'furwllhh Ordcmanis par ascris: 4 ha e ket da con s By eapecivan y e origingl de s persara miparesbla,

Echcan nlechdriox B4 01 Abd 2010

_ En'_;w rmmrnnumn I sersicinaiclienteiatoish com.ec
[ e ]

INFORME TECHICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION HUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIC

Andisk Tekmn, quimioo, ookl dg koo, armicnokigko ok 3l Imarmics, wJuas, babl dos, maierts 5, coamakims,
Mﬂﬂqlﬂmm-.1-‘lﬁ'l.fﬂ'ﬂﬂ- o128 - 3!1*1- aﬂ‘mrmzauﬂg

5, sk, ks pesatios
Oz 09 B42-153
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Ficha microbiolégica del producto.

LAE=]

AB

ANALISES DE ALINENTOS, AGUAS ¥ AFINES

INFORME TECNICO PARA REGISTRO SANITARIO

vl e brafagpo N7 00408

Fhayan 2ol 4

NOMBRE DEL CLIENTE: Sr. Gonralo Almeida

MRECCION: Camba 845

FECHA DE RECEPCION: 1% de octsbre dol 2006

MUESTRA: Moertadels con jalapefios en rodags

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Stdido color rosado

ENVASE: Fundy de polamida , polictileno

CONTENIDO DECLARADO: 200 g

CONTENDO ENCONTRADO: 208.06% g

FECHA ELABORACHON: 1 de octubre dol 2006

FFUHA VENTUCIMIFNTIF 15 e micdembee el P06

LOTE: (]

FECHA DE ENSAY(: 28 octubre - 3 de noviembre del 2006

REFERENCIA: 2450

MUESTREADO: Por clsomic

ANALISIS MICROBIOLOGICO:

PARAMETRO METODO RESULTADD
|
Rocwcrzo & Agrobios mesofilos (ufc'g) NTE INEN 1529-5 Dx b
Recuento de Coliformes iotales (ufe'z) |NTE INEN 15297 <10
Reocscnto de Escherichia coli (ufe/g) |NTE INEN 152%-10 <10
Rocuento de Mobos (upmig) NTE INEN 1520-10 <D
| Riocucnto de Lovaduras {upl/g) NTE INEN 152910 12 x 1

Rocwento d: Staphy locococes auncus (ufely) | NTE INEN 1529 <10 |
Identificacion Salmoncila ( 15 g) IH"I'ENEHSN-ID Amencia

PRETRVALY

Fl g g oo villedo silo pues L saacadra analizsls
¥ e e ko PR G (TR o o1 o Al prevs mdervesovon e der | AT AR

e . —

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

dipslnm Fasz Quirsod evcrofsoiegria srlnepris o

¥ i Srrafina Bl

e, Colhalas, PRl &0 B ELEE

Tdlenlhadly (IAFWRIA

FEUICELE RO CTELERS JFLENA § DFrTE

LARDRATORIO ACREDITADD POR EL OAE
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Ficha de estabilidad del producto.

LAE[R]LAB

ANALEES [ ALINMEMNTOS, AGUAS ¥ ARMES

FICHA DE ESTABILIDAD
e de Srafoepo LV 0 0
Hlogas £ ol 7

NOMBRE DEL CLIENTE: S Cwwralo Alrssda

DIRECCION: Carvains 845

FECHA DE RECEFCHN: 2 de octubre del Hoe

MUESTRA: Mortadels com mlspaion e rdago

DESCRIPCINN DE LA MUESTRA: St acllen condiow P

ENYASE: Funds de pobamala polerdae

MUFSTRAS ANALIFADAS: 2 Nl i 2000 g

FECHA ELABDRACION: Ol de iisde el 208

FECHA VENCIMIENTO 14 e noviembee del 2

LOTE: i}

REFERE™C [A: mldim

MUFSTREAD: Fovi e

TEMPERATURA) T 1T
RS S

A 2 & octibee dol 2006 '| A o ibee del e

LW et Carmeteristioe
SATOR Fon| Muocpahle 'w'_ e
CILOR [RLETE Hovado
TASPECTO Teommogenn [
PARAMETRO 3 de octubee del 2006 | 20 de oviembre 4l 2006 |
] (%] i

Thomodsd (%) a8l T e

Rocucnio d¢ Acroleon mesfibon (ufo'g) Nxio wWxio

Retumide g Lolfirmes wlades (ufo’g) <0 < i
1 - opa— — s —d
| Rcasenito de Mohon (uficig) < |0 < 10

Pocuento de | evadures (ufely) 2xio 20 o

Roouemio & Encleriaiua coh {uficfg) < |0 < )

bveepan de hhnl-ﬂlliﬂ At u A
| Pcasmir e Staples boanon suress (udog ) < o | < ji
|

WA L musesiri mﬁ)ﬂlmhnhm&mmpd;l T IS o i empague

cngmal v a la temperaura v hammoded emes menoonad e

INRECTOR LTV

1 premeni miornns os vidud woio pars b mvenas subvads

INFORME TECNICO

[ETTR

APV SRR

Fw i fonrtine s dudw ivproadocarse miks e o0 w bodaldad pecvun sl

i sgedn Sebilin Felelah geed

P Lo 1]

P

L PARA REGISTRO SANITARID
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Anexo 19 — Cotizacion disefio de etiqueta

Carias Riodrgs Oasveia e Ba Pl & 558 J00-K - Laa Gotes. S633 - & LE Main - Fona: JTTEY 1R

=3

'S |CENTRO DISENO

CARLOS RODRIGO OLAVARRIA MANSILLA

DEEAND ¥ VAN DE MUEBLES DEENG GRAFED

FANAS WES, FURTETAS DS ViiTA
IMEERD IOUETRIAL ¥ ERMEOS INTEMONES

R.U.C. 1706739829001
FACTURA

N° 000037

5.1.1. - UNIDAD RUNDA,

QUITO

1 OCTUBRE

da 20O

Seforles) GR. ANDRES ALMEIDA

Direccion: (CCARRION 845

Ciudad: (LI
Candiciones de Venta:
Gilra:

Vendodar:

Comuna:

Ch. Dia:
N* Cheque;

Fonos:
0, Campra:
Guia N

Banco:

For lo siguiente

CANTIDAD

1 DISEN

.......-r.-...-----.-.........

P.UNITARIO

o

Faver estender documento a ka orden de CARLOS RODRIGO OLAVARRLA MANSILLA

TOTAL
b +tod

Perscna que elina

Firrrex

NETO
LV.A

gony CINCLIENTA OO/00

ITOTAL

$ 54464
$ $ 536
$ $5000

lcanceLapo:

QUITO

de

| DE OCTUBRE

de

2010 |

ORIGINAL: CLIENTE
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Anexo 20 — Cotizacion de constitucion de la compania

Oleas & Oleas

Vhogados

Cuite, 24 de junio del 2008

Sefior
Guy Andrés Abmeda

e msestras consideraciones:
A eonntinuacide encontras los tequisitos v los costos pam la constinacidn de la Compaiia

de Responsalbilidad Limnitacks que es b que secomendamos para la actividad de kb planea de
embutidos que esti creance,

Requisitos:
- Tios a quince socios, copiss de b cédulas de dudadania y certificado de votacon

- Oijebo Social, & que s va o dedicar, detallar parm componerlo postemsormediie, 8 fin el
que sen un objeio amplio,

- Capital, el minimo es USDE400, se puede pagar el 5055 del capdtal suscrito, e decir,
LISD200 mediante depésito en ln euentn de innggracion de capital

- Dienominscitn, para reserva en b Superntendencia de Compafias

COSTOS APROXTMATIOS

- Motana UsD F2lm
- Remsiro Mercansil 50

- Publicacsan prensa 30

- Patente Municipal $150
- Varios {Copias) §50

- Honorarios F50H0
Total- S10%

Cuslquier ducla o aclaraciin cstaremos gusiosos de atenderda, y de igual maners de empezat
el tramite apenas nos hags Degar lns requesitos.

Atentamente,

Ab. Felipe Oleas Sandoval

La Pins 230 v ls Ribids Edifico Alcare] - Lacert, $i0 Pea OF #(4
Teléfmos: (533 222 180 - 41 Fuo (3932 222 B3




Anexo 21 — Cotizacién analisis de laboratorio

RECIBO N°

&FDHMA VENUS DC-00

LUGARY FECHA POR =
M, G & a0 A0 ? 258

\ucmm}; C} i Gl -

LASUMAD AT “9'
M vdeda 4 wds ) —
A

¢ CONCEPTO

WM{MW! ;C-._-

BANCO EFECTIVO RECIBI CONFORME

O

| CHEQUEN"

T CUENTAN®

BLOCK 100x1

i&mnmn VENUS DC-00

163

(04 2556723, Goud -(02) 2504164, Quio » RUC ORG01 5543601

Empreso por FOLIGRAFICA C.A. Tells.
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Anexo 22 — Cotizacion de registro sanitario

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL i Gorons 505 e Sosé Mascae y Esmeraidas
Tel. Com. 2281540 - 2282281 - Fax; 593-4 2292189
Casilla 3962 - E-mail: lipmt@telconet net

“Leopoldo Izquieta Pérez” €2 ek [pmig

RUC 0268505140001

FECHA: 4 DICIEMBRE DE 2009
NOMBRE: GUY ANDRES ALMEIDA
DIRECCION: CARRION #845
TELEFONO: 2601841

([ ITEM DESCRIPCION VALOR TOTAL )
1 REGISTROS ALIMENTOS $40L.78 $401.78

s A
( SON: CUATROCIENCTOS CINCUENTA 00/100 DOLARES AMERICANOS. SUB-TOTAL 0% | $40178

DE CONTADO SUB-TOTAL: 12%

SUB-TOTAL | $401.78
~ LV A (12%)] & 48.21
TOTAL $450.00

FIRMA RECIEl CONFORMI



Anexo 23 — Cotizacidén de muebles para oficina

SHETEMAS MODULARES PARA OFICIMA - ESTASKOKES DE
TRUAEA I — DiVISKONES MODULARES — SILLOKERLA ~ PUPMTRERLS
SABMNETES DE COCIHA ¥ CLOEETE

‘I,i'f il e firmer wom mcem e
Mwrbleria FAR

Pupisraria, sillewria, lomeria,
Dhmiciczss modobirs:
Fro forma # 00008
Cmita, § de Emero del 2011
SEHOTES:
ANDRES ALMEIDA
Tebkfono 099250761

COTIZACION

CANT. V.UNIT. V.TOTAL
o

ESTACION DE TEABATD EJECUTIVA
- Medidas 1,50 X 1,50
- Melammice de 15 mm
- Esmuctura metalica
- Cajonera 3 gavetas
-  Pinmura electrostatica
- Pasa cables imyectadao
- Porta feclado ioyectado
- Bordes cubisrios en filo pvc o caucho

A_\AQII'ELAREHI'.- ADOE
Medidas 2,00 X 0,90 X 045
- Esmucnza Melaminico 18mm
- Pusrtas en Melaminico o vidrio en la parte superiar
- Cajomes en la parte inferiar
- PBepisas con niveladares
- Chapa de sepuridad
- Niveladores antideslizantes
- Bordes cubierios con filo PVC

S]LL-'LSI[.'RETARI& 5B
Bazs importada 5 puntas
- Tapiz en cuerina o fextil
- Altora neumarica
- Espomja de alta densidad

Wutrze: Thspe Visgqees de Copoda 75 - 276 y Av. Marissal Sucere (Poncieso Ao} Telll 02-1301 76T RS 2065 7 09257641 T
Wch .'ﬁ.'ﬂ:h.l.l.l:d.ﬂ.d:l_lﬂ.lﬂ. Emuail: flirvickalon@holmail com
utiks - Feinador
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SETEMAS MODULARES PaRA OFICHMA - ESTACKORES DE
TRAEA K — DiVISIONES WODULARES — SLLOKERLS ~ PUPMTRERLS
SASMETES DE COCIHA Y CLOGETE

Lo Caidd fiime un mombre

Mwrbleria FAR
MESA DE REUNIONES REDONDA 1 130 130
- Diametro d= 0,85 cm
- Superficie en Melaminico de 23mm
-  Esmucnma metalica
- Dinfura electrostatica
- Filps en pax.
- Color a elegir
TA_‘GI'J]I_I.{ TREIFERSONAL IMPOETADD 1 210 10

Sillon base metalica
- Tapiz en cuenina o texil
- Tres pusstos
- Pinfura base electrostatica
- FPaegnladores pec
- Espomja de alta densidad
- Color a elegir

SUETOTAL 8460
17% IVA 1032
TOTAL 9632

CONDICIONES COMERCIALES:
PARA FARRICACION : 0%

PARA ENTREGA : 30% CONTRA ENTEEGA

TEMPD DE ENTEEGA : 10 DIAS LABORABLES

GARANTIA TECKICA : 1 ANDS POR DESFERFECTOS DE FABRICA
OFERTA VALIDA : 5 DIAS LABORABLES

Alpzander Mormles
002576412 2801762

waw neblegath com
amoralesiimmehlerafh.com

Wutrze Thog '-ltql.:a.lklchnl.l NTE- 276y Avw. Mleriscal Swre (Poncieso Aoy Tell, 02-13001 TaT OOREE 2065 7 092576411

|m_u,|:.d_q_,|ﬂ_u,|,|; Email: Mavickabed@hoimail com
Jutils - Feinxlir



Anexo 24 —Cotizacion de material de limpieza

De los Helechas Ko, 1000y los Mopales
Servicio al dlievte: 2470836 2479523

Fax: 2B0530] Ext 12

FECHA- QUITD, 18 DE OCTUBEE CEL 2040
CLIENTE: EL TR FARTIDD
ATEMCIOM:  SE. ANDRES ALMEIDS

TELEFOMO: 2501841

MOS ES GRATO FOMER A COMNSIDERACION DE USTED LA SIGUIENTE CCTIZACIGN:

FORMA DE PAGO- EFECTIVO

CANTIDAD | UNIDAD DESCRIPCION DEL PRODUCTO . UNITARIO | TOTAL
10 GALON DESINFECTANTE 5IN ARDRA 51N COLOR 5430 £43.00
10 GALON CLORD AL 10% A 526.80

5 GALON DESENGRASENTE DETERGENTE BIODEGLADABLE | 5432 52160
8 GALDN JIABON LICWAII0 DISPENSADOR ANTIBACTERIAL 5115 $16.00
5 UNIDAD E5SCOBA INDUSTRIAL 5132 5 782
5 PAD. X 10 | FUNDAS DE EASURA INDUSTRIAL 0.1 5 A5
12 UNIDAD PAPEL HIGENCO JUMBO 2 HOJAS §2.24 426.88
7 PAD. X 200 | TOALLA BLANCA PARA DISPENSADOR L2133 516.66
a UNIDAD DISPENSADOR PARA PAPEL HIGENICD 51475 557.00
o] INIC CASFEMSSD0R TOWSLLA 51429 ATLZES
F UNIDAD DISPENSADOR JABON ANTIBACTERIAL 51141 59178

SUB-TOTAL 5364.74

VA [12%) 5 26.17

TOTAL 5430.81

COTIZACIGN WELIDA POR 15 DIAS.

SALUDDE CORTIALES,

UHNILIBMPH

weavww umilimipio.oom
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Anexo 25 — Cotizacion de cajas de carton

induCARTON

SOCIEDAD COMERCIAL

Chusite, 15 de Marzo d el 2007
Safiores
EL TORD PARTIDD

Presente.-

Atencion: GLY ANDRES ALMEIDS

Mos es grato presentar la siguiente cotizacion para cajas de cart on coffugaso.

. [ Medidas Medidas Medidas Precio
} Contidad ipeim Largo Ancho Alto s Unitario
_10d Cajas Kraft A0 350 150 150 0,86 USD

LAS MEDIDAS DE LAS CALAS SON INTERNAS Y EN MILIMETROS.

Farma de paga: Contada

Fecha de entrega: & dias lnborables de la aceptacidn del pedido
Mota: A pstos precios favor incheir LA

Impresion: Mo

Flete: Por cuenta del cliente

TOMOS LOS PEDIDOS TIEMEN UMA TOLERANCIA DEL 10% EN AUMENTO O DISMINUCION.

Atentamente,

Ing. Juan Carlos Bosmediano
GERENTE GEMERAL

e e
TIRECCION: Calle de los Naranjos Ne 600 ¥ Granadas Telf: 2923-283 f 2223-284




Anexo 26 — Cotizacion de tripas para embutir

©F

QUITD, AGOETO 07 DEL 20404

MG GUY GOMZALD ALWEIDA

CTUDATY, -
EEF: COTIZACION INSUMOS PARA ELABORACION DE EMBUTIDOS
DE MIS CONSIDERA CIONES:

DE ACUERDD A LO SOLICITADGD PONGD EN 3T CONOCIMENTO LD
SIGLTENTE:

TRIPA F CALIBRE %0 COLOR RO { TAQUITOS )

o PFRECIO XMETRC OsDoa:
o PEDIDO MINIMO 100 MTS TS0 3200

TRIPA F2 CALTRRE 75 COLOR ROJM ( MORTADELA)

o PRECIO XMETRC TS0 042
O PEDIDO MINTMO 100 MTS S0 45,00

TRIFA F2 CALTERE 82 COLOR EOJO { MORTADELA )

o PRECID XMETRC VAL 0,46

B PEDIO MINIMO 100 MTS IS0 46,08
FUNDA EMPAQUE AL YACTO

O 162518 L L TE

o PEDEDC MIMNIMO 10 THD UED £ 00

SN OTROPARTICTTLAR, ¥ PENIVENTE DE 53U REQUERIMIENTO
LE S AL

ATENTAMENTE:

A
\mmj. ]

CASA COMERCIAL ALMEIDA CIA LTDA

OQUITE:  Aw, 10 de Agosio M45-30 (E] Labrador) « Tells: (583-2) 244-5255 / (503-2) 2448157

FRX (S PAA-TET] & LRSI 1/-UN-3115 - E-NiiT Cosaimigauio Samer. ra - Cuin - Ecumcar - SA.

CASA COMERCIAL ALMEIDA CIA. LTDA.
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Anexo 27 — Cotizacion hojas volantes

AGIL PRINT

AN DE LOS SHYRIS 29048

170

b,

2463935
COTIZACION =
F Cuatomer .
Mombre SR ANDRES ALMEIDA Fecha S1N2010
Direccion _CARRION 845
Cludad  QUITO
Telefono 2501541
h =
Cantidad Dascricpion Precio Total
500 |Wolantes 10 omix 15 cm. Full color. Papel couche s0.15 $75.00
da 115 gramos, mata.
1000 |Volantes 10 cmx 15 cm. Full color. Papel couche S0.08 $60.00
de 115 gramos, make.
2000 |Volantes 10 cmx 15 cm. Full color. Paped couche s0.05 §50.00
de 115 gramos, make.
SubTotl 524500
»~  Formade pago §0.00
' W Cash VA 12% $20.40
) Check
3 Credit Carg TOTAL $274.40
Mombre
clL

.
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Anexo 28 — Cotizacion valla publicitaria

Craita, 22 de Apasto del 2000

Cemar

Guy Almosids

EL TOR.O PARTID. 2010 —758
Cindad._-

D mis consideraciones: _
Por mediv de la presenis nos permutmsos preseniar la sigwente Cofizacion para el
arrendamiento de vallas publicitarias, con las caracteristicas goe defallo a confmuacion.

UBICACIONES
Cuite,
VALLA CON ESTRUCTURA TUBULAR

CARACTERISTICAS ENEL TIFO DE ESTEUCTURA

Para ser instaladas dentro de las zrandes ciodades:

Estraciura fubular central de 75 omz. de dianaetro v una alura de 10mtrs, con base empernada
¥ brida cada 5 muirs, piobua de fondo oniprimer, esmalies ¥ lacas de primera calidad, Marnco
metalice estroctural un lade. canales, hismos, ingulos, pintara de fonde uiprime

PARA TA FUBLICTDAND FXPUESTA

TELA VINILICA FOTOGRAFICA: Pammlla policromia en materdal vimle fexible DH
1500 Inkjet Primter con resolucion de hasta 740 DPI para gxaficos vistos a wma distancia 3
mefros o mas, proteccion SUPER. GLASSEOTE pwotector telar acrilico UV Zamntia total
{con impresion a un lade para las vallas Front Light)

Haja® 2
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PRECIO UNITARTO EN ARETENDO ANTAL VATTAS

DESCRIPCION DIMENSION .1 0] PRECIO

Valla tubular £.00 x 4.00 mers Cuito 32 §. 7.920,00

En el caso de que las vallas posean troguelss o displevs adicionales se cotizara de acuerdo al

Loz precios de la valla imcloyen:

Estructura metallica tubular

Pantalla vimlica flexible fotografica fall color, Front light

Mantenimiente confinuo

Instalacion

Localizacion de sitios

Tramites Municipalss o Provinciales _

Loz impuestes provinciales y'o mumicipales si existieran los pagara INDUVALLAS
INDUVALLAS asume el 100% del amisndo de los sites para la instalacion de las
Wallas

Seguro contra robos v datios

Tlnmin acion

Mantenimisnto v Consumeo anual de energa
Vallas froot light Peflectores de 500w

Reloj timer para encendido v apagado automatico.
Acometida electrica

Medidor (5 lo requisre)

Peparie semesiral de mantemimiento
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Hoja#3
Presupuesta.....

PLAZODE ENTREGA: 15 dias

CONTEATO: En amiendo amual

FORALA DE PAGD: A convenir

ESTOSFRECTIOS NOINCLUYEN EL 118 IVA

INDUVALLAS, fabncante directo de esie Ope de trabajo, zaraniiza la perfecia elabomoon
mstalacion v manfsrimisnda,

En espera de sus sratas ordenss, me suscmbo

Atentaments,

Juan Carlas Valdivieso E
Coordimador Comercal
INDUVALTLASCIA LTDA
07420701

c.c fila



