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Resumen

La presente investigacidn se realizd en el Distrito Metropolitano de Quito. EI propésito
de la presente investigacion consistié en la elaboracién de un producto alimenticio, mortadela
con jalapefio; asi mismo, la factibilidad para la implementacién 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

produccién mensual de 6,236 kilogramos.

El producto se desarrollo mediante un andlisis sensorial y un experto en la rama de
cdrnicos, obteniendo asi dos formulaciones finales. Se realizo 80 encuestas de nivel de agrado,
método afectivo, con una escala verbal de 9 puntos; lo que permitié 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 inversién 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. Despucs
de 7 anos 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.



Vi

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 I

"OBJETIVOS Y JUSTIFICACIONES

A. Introduccion

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 arraydn, Myrtus communis L, arbusto tipico de la flora

mediterrénea (Del Conte, 2001).

La ascendencia de la mortadela se remonta en el siglo XIV, en Bolonia, con la asociacién
de los charcuteros, la Corporacién 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 publicé un articulo en el que se explicaba la fabricacion de este tipo de producto, sus
ingredientes, y los tiempos y temperaturas para su coccién, es decir las normas de produccion
actuales (Bologna, 2007). A finales del siglo XVII, se describe en sus apuntes personales el
procedimiento de la fabricacién de la mortadela. Una parte de estos apuntes se los describe a

continuacién (Del Conte, 2001):

“Cortan la carne de cerdo en pequeiios 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 mds 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

jalapefio. 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:

o 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 implementacién de
una planta procesadora de este producto.

o 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.

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

o Determinar mediante estudios sensoriales la formulacion de mortadela, que mds
gusta al consumidor.

o Estimar la rentabilidad del producto en funcién de la inversién y los costos

usando el retorno de la inversién (ROI por sus siglas en inglés) y valor actual

neto (VAN) como indicadores.

D. Justificacion
Las observaciones realizadas en los supermercados, restaurantes, hoteles, ademads de las
encuestas realizadas, indican que en el mercado no existe esta formulacién, 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 metabdlico de nuestro
cuerpo provocando un mayor consumo de calorias, mejora la digestién, aumenta la produccién
de jugos gdstricos, y reduce el riesgo de cdncer de prostata (Bosland & Votava, 1999). Por
tanto, el producto ofrece mayores ventajas nutricionales en relacién a la mortadela que

comunmente se ofrece en el mercado.

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

(Anexo 1).
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CAPITULO II

ESTUDIO DE MERCADO

En el mercado quitefio se encuentra sélo productos cdrnicos 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 mds comin 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 17872,037, con un
promedio de 4.1 miembros por hogar (Anexo 2), indicando una poblacién nacional a nivel
urbano de 77762,274 (INEC, 2003b). En ese mismo afio, el ingreso total de la poblacion
nacional a nivel urbano fue de $17241.944.270 ddlares americanos mensualmente (INEC,
2003b), teniendo asi un consumo promedio cada mes por integrante de cada familia de
$160.00 ddlares 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 ddlares americanos por persona

anualmente.

La proyeccién 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 poblacién quitefia para el afio 2010 seria de

$1°886,682 ddlares americanos.

Este producto no tiene restriccién de consumo. Sin embargo, el Centro Provincial de
Higiene, Epidemiologia y Microbiologia concluye que puede existir un riesgo potencial
toxicoldgico 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 razén la investigacion
dirigird su consumo a personas mayores de 15 afios. 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.

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

consumo anual de mortadela con jalapefio serd de 74,833 kilogramos.

B. Analisis de producto propuesto, precio, plaza y promocién
Producto

Es un producto nuevo en el mercado, que mediante la combinacion de las materias primas
(res, cerdo, jalapefio, aditivos y condimentos), brinda una nueva opcién 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 Espaifiol, El Gale6n, 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 jalapefo.

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 poblacién con
mayor poder adquisitivo. De igual manera, se manejardn vallas publicitarias donde se va a

exhibir la fotografia, su nombre y puntos de venta.

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

con mds afluencia de gente.

La etiqueta del producto tendrd 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), dénde especifica la informacién 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 poblacién de Quito en el segmento de mercado dirigido.
Debilidades

e Red de distribucién 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 cldsica, mortadela de

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

Para determinar el tamafio del mercado se realiz6 una encuesta (Anexo 4) representativa a
los consumidores mayores a 15 afios. La investigacién buscé establecer la aceptacion y la
demanda probable del producto. Estas encuestas se realizaron en las dreas urbanas de los

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

En primera instancia se realizé 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 estdndar (S) se calculé el tamafo 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
Niimero de encuestados 50 | Personas
Promedio de rebanadas 21 Unidad
Promedio consumo 0.340 | kg/mes
Desviacién Estdndar 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(S% error) — ( 100 )

gramos

kico =1
(5% error) mes

Para determinar el nimero de encuestas que se debe aplicar se uso el valor de la
desviacién estandar de las primeras 50 encuestas (S=122.37) como un estimador de la

desviacién de la poblacion y donde “z” es el nivel de confianza 95% (1.96) y “k” el error

calculado previamente (17 gramos), asi:

_(Ex 9
= (%)

((1.96 X 122.37))2
n=

1¥
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 determinacidon de la demanda futura se utiliz6 la proyeccion realizada por el INEC
de la poblacién urbana de Quito para los afios 2010 a 2015. Ademds, con la informacion 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

Poblacion de Quito urbano,

Consumo Total
poblaciéon mayor de 15

Ano obtenido de los 199 oasvores e 15 difos. afios, Quito urbano
encuestados (kg).
(kg-mes)
2010 0.275 1133 853 311 809
2011 0.275 1 148 367 315 801
2012 0.275 1 163 066 319 943
2013 0.275 1177953 323 937
2014 0.275 1193 031 327 084
2015 0.275 1208 301 331 283

Fuente: Datos de poblacién 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 afo 2010, el consumo total estimado para este afio de la

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

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

indica que el consumo de mortadela podrd 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 investigard el mercado y las ventas. Este porcentaje ademads, se halla dentro

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

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

2015, se puede ver en la Tabla 3.




F. Resultados de las encuestas
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TABLA 3 - CANTIDAD DE PRODUCTO A ELABORARSE GRUPO META ELEGIDO

MENSUALMENTE
Afio El 2% (kg)
2010 6236
2011 6316
2012 6396
2013 6478
2014 6561
2015 6 645

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

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.

6%

2%

\

Lugar donde el consumidor quisiera
encontrar el producto

B Supermercados
® Cafeterias
H Delicatessen

® Otra
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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 ddlares 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 ddlares americanos.

FIGURA 2 — PRECIO SUGERIDO POR EL CONSUMIDOR.

Precio sugerido por el consumidor

m 51,30
W 51,40
= 51,50
m 51,70
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.



21

FIGURA 3 — FRECUENCIA DE CONSUMO

Con que frecuencia consumirian el producto

@ Frecuente

B 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

B Masculino

® 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 segtin el género
masculino

3% 14%

H 1vezal mes

B 1vesalasemana

i 3 veces por semana

® 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 seglin género
femenino

4%

‘ ® 1vez al mes
1 vesalasemana
i 3 veces por semana

M Todos los dias
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La frecuencia de consumo que mayor porcentaje tiene, en el caso de los hombres es el
52% vy 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), consumirén la

mortadela con jalapefio 3 veces a la semana.
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CAPITULO 111

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 evaluacién 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 er al.,
19997,

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 nombré: 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
de Cerdo | Animal | de Res
Variante 1 (678) 32% 15% 25% 1.1% 2%
Variante 2 (453) 30% 11% 27% 0.9% 3%

Condimentos | Jalapeiio
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Las variantes de la Tabla 4, fueron presentadas a las personas que conformardn 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 pardmetros de los grupos focales.

TABLA 5 — DESCRIPCION GRUPOS FOCALES

Descripcion Resultados
Consumidores habituales 10
Lugar Restaurante El Toro Partido
Cantidad entregada | 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:

» “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 “E] 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”.

* “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 “E] color del producto es muy caracteristico del mismo”.

e “Presenta un olor muy cara'cterl’stico a la carne condimentada de la mortadela™.

e “Se sintié 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 formulacion 453, un poco

gomosa’”.

Las expresiones expuestas por los participantes de los Grupos Focales, daban una
inclinacién 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 o no una diferencia significativa entre

ellas (Andaluza Morales, 1994).



27

C. Analisis sensorial de dos prototipos

Las pruebas heddnicas constituyen una herramienta fundamental para obtener
cuantitativamente el nivel de agrado de los productos. Las escalas heddnicas pueden ser
verbales o gréficas, atendiendo al nivel socio econdmico 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 sensacidn de agrado — desagrado (Anexo 6) (O'Mahony, 1986), fue
realizada a 80 jueces consumidores (Meilgaard, et al., 1999) para evaluar si existe o0 no, una

diferencia entre los prototipos mencionados.

La Tabla 6, muestra los pardmetros que fueron tomados en consideracién para determinar

el nivel de agrado mediante el andlisis 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.
Anilisis 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 heddnicas proporcionadas a 80 jueces consumidores, mayores de 15 afios, de
nivel socio econdmico 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 a.74 7.07
Varianza 5.27 205
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 heddnica 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 pequefia 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 heddnica de 9 puntos.

La férmula 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 heddnicas 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), dénde fuera de este valor se rechazard la Hipétesis 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 Hipdtesis Alternativa

(Ha). La Hipdtesis 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 poblacién. 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 desviacién pequeia, 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 mds les gusta y es

significativamente diferente.
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E. Formulacién Producto Concepto
Identificada la muestra que mds gusté a los jueces consumidores habituales, se elaboré de

la siguiente manera la muestra 453.

La retencién de agua en la carne de cerdo es de un maximo de 8% y 3% en carne de res. Se
afiadird un 11% de grasa en la formulacién. 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 usd como antioxidante; la cantidad permitida segiin la norma INEN NTE 1349 (1992¢) es
de 500 ppm. Las sales nitrificadas inhiben el crecimiento del Clostridium botulinum,
inhibiendo ademds 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 agregado.s que dejé 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.

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

utilizard para tener una buena retencion de agua en el producto.
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F. Determinacion de la retencion de agua en producto
La retencidon de agua tiene una importancia de primer orden en los productos cérnicos,
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 retencién que se utilizaron fueron: carne bovina y
cerdo, el tripolifosfato de sodio, almidén de papa concentrado y la proteina de soya
concentrada. En la Tabla 8 se muestra la manera de como se realizé los cdlculos para la

retencién de agua.
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TABLA 8 — CALCULO RETENCION DE AGUA EN LA FORMULACION DE

MORTADELA CON JALAPENO

Calculo para

Suma de la

— Férmula | la obtencién - :
Descripcion .. | retencion de agua Observaciones
(%) de la retencion
en producto (%)
de agua
La carne de res retiene 3
27 veces el agua. Se
Carne de res 27 = (——) x3 |08l multiplica el porcentaje
100 de carne, 27% con el 3
de retencién.
La carne de cerdo retiene
30 g
Carne de 30 = %8 |0.81+24=321 hasta 8 veces, por lo que
cerdo 100 la carne aporta un 30% y
se multiplica por 8.
Este agente retiene 3
veces el porcentaje de las
Trlpoll_fosfato 0.05 = 2(0.81 391x329 63 carnes. Se suma la
de sodio 4 2.4) %3 retencién de la carne de
' res y- de cerdo y se
multiplicamos por 3.
Retiene 3 veces su propio

- peso. Su valor en la
Aol LB] 4 — (2%3) |9.6346= 1563 Foritbla, o5 ©8l 2%, i
papa se multiplica por la

retencion.

. Retiene hasta un 5 veces
Ly su peso, se multiplica por
concentrada 2 =2%5 =865 100563 |2 P g

2, que es el valor de la
de soya

formula.

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

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

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

en el producto ni alteracién en su presentacién y no va a ser una fuente de proliferacion
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microbioldgica. La formulacién definitiva del producto se describird a continuacién 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 comiin a 2.00
Nitrito de sodio 0.02
Eritorbato 0.05
Tripolifosfato de sodio 0.05
Almidén 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 describird el proceso de instalacién de
la planta elaboradora de mortadela con jalapefio, producto que saldrd a la venta en los

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

A. Disponibilidad de Materias Primas

Para la elaboracion de la mortadela con jalapeiio, 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. Segiin
los datos del Servicio de Informacién y Censo Agropecuario (Servicio de Informac@én y
Censo Agropecuario, 2002), existen 4.5 millones cabezas de ganado, lo que significa que no
va a existir ningiin 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
Aditmag, 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 Especificaciéon de Materias Primas

Para la elaboracién de la mortadela con jalapefio, la materia prima utilizada principalmente
es la carne bovina y cerdo, y el jalapefio. La combinacién 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 Cerdo y 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 ttil 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 llevard un control de recepcidon 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)
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Si la materia prima cumple con las especificaciones de calidad, la carne es apta para ser

usada en el proceso de elaboracidn 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 mds de 5

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

Se verificard 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 maximo 1%
Cenizas maximo 5%
pH 6.8-73
Calorias (por 100 mg) 380
Granulometria  (pasa
por malla #100) 90%
Salmonella (Clase 3) Negativo
E. Coli Negativo




4. Fosfato de Sodio
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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.

5. Almidén de papa

TABLA 12 — ESPECIFICACION DE FOSFATO

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

El almiddn de papa se utiliza en productos carnicos emulsionados de bajo contenido de

grasa, aumentando el rendimiento de la emulsién, 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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7. Fruto Jalapeiio
Se trabajard con la empresa PROAJI, que estd 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 e |
Salmonella Negativo
Aerobios Totales <200

8. Condimentos y sal
Los condimentos son utilizados en mayor parte para ayudar a las otras materias prilhas
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 formulaciéon 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 emulsién, 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 utilizard para la elaboracién de la mortadela con jalapefio 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, existird una bodega de
congelacién 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 almacenard en carros de 100 kilogramos en la cimara de refrigeracion
a 1-2 °C (Wirth, 1992), asi se consigue aumentar la vida ttil del mismo. La proteina de soya y
almidén de papa serdn recibidos en quintales y colocados en los respectivos estantes ubicados
en la bodega de especies; de idéntica forma se lo hard con los aditivos quimicos, conservantes

y condimentos, los mismos que serdn recibidos en sus respectivas presentaciones.
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La cdmara de refrigeracién (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 médxima de 2 semanas y la porcina (2 - 4 °C) un tiempo de vida mdxima de 1 semana

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

El proceso inicia cuando el encargado de bodega pesa toda la materia prima seca y las
carnes, trasladdndolas a la nave de produccién por pallets y carros. En la nave de produccién
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 presentacién; 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 contaminacién del producto, por eso se utiliza una clipadora manual en cada lado de!

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 coccion y enfriado. La temperatura
minima que se debe manejar es de 70 °C en el nicleo (Wirth, 1992). Con una temperatura de
75 "C en el nicleo de la mortadc;la se asegura la inhibiciéon comercial del 99% de los
microorganismos presentes (Wirth, 1992). Para que la temperatura llegue a 75 °C en la
presentaciéon de 500 gramos, esta debe permanecer en el tanque de coccién 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 rdapido 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
cdmara de refrigeracion de 4 °C.

Una vez enfriado el producto, se traslada al drea de rebanado y empacado. Los 130.95
kilogramos empacados en tripa de 4 kilogramos es llevada a la mesa de rebanado. La
mortadela con jalapefio 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 reduccién de la presion parcial del oxigeno en contacto con la
mortadela, ejerce una accién inhibidora sobre la flora microbiana (Bureau, er 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, 1992¢). 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.
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Cuando el producto ya se encuentra embalado en las cajas, se pasa a una cadmara de

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

D. Diagrama de flujo del proceso

El diagfama 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 observard la elaboracion del producté; respetando el orden de cada accidn,
cuindo se deben implementar los procesos y la estandarizacién 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

JALAPENO.
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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 cdrnicas
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,
1992¢), y debe encontrarse dentro de las siguientes especificaciones seglin la norma mostradas

en las Tablas 16 y 17.

TABLA 16 — ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO FINAL

Descripcién Valor maximo
Acido ascérbico 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% maximo
pH 59-62
Almidon 5% maximo
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TABLA 17 — REQUISITOS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRA UNITARIA

Descripcion Valor maximo
Enterobacteria cecae 1.0x10" UEC/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 mds probable NMP (con tres tubos por dilucién), no
debe dar ninguin tubo positivo.
*# Coliformes fecales

El producto se elaboré 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 presentacién 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, acopldndose de mejor manera al producto en los cambios de
temperatura.

El envase que se utilizard para la presentacién 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 mecdnica y sellada.

o FEl costo de cada funda es de $0.05 mds IVA.

G. Equipos requeridos

Segiin los datos del estudio de mercado (Tabla 3), la produccion mensual va a hacer
6,236 kilogramos de mortadela con jalapefio, diariamente serd de 283.45 kilogramos. Se debe
tomar en cuenta que el cuello de botella de la produccién va a ser la coccidn, 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 pesard
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 délares americanos; diariamente se tienen que realizar 10 paradas de picado. Si se

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

La mdquina de 40 litros tiene un costo de $22,000.00 ddlares americanos (Anexo 9),
con una produccién diaria de 283.45 kilogramos dia, este equipo realizard 7 paradas de
produccién. Se deprecia el equipo a 10 afos, da un valor de $183.33 ddlares 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 demorard 2 horas y 40 minutos. Ademds que a futuro se puede aumentar la produccién sin

ningtin 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 gastard un valor de $362 délares

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
produccién diaria. El tiempo de produccidn 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 mdquina a

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

es de $22.00 mensual.

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

de la clipadora manual es de $4,000.00.
4. Coccion y enfriado

Para la coccion se mandara a hacer unas ollas de coccion 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 mdaquinas, una manual y una semi-automdtica. 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 mdaximo 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 presentacién 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 madquina 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. Especificacién de ia 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 drea de recepcién de materia
prima y despacho, cuarto de especias y quimicos, cdmara de refrigeracién de materia prima y
de producto terminado, nave de procesamiento, cuarto de coccién y enfriamiento y la zona de

oficinas. A continuacion se describird las dimensiones de cada drea de la fabrica.
1. Area de Recepcién de Materia Prima

La recepcion de la materia prima se la debe realizar en el drea respectiva y una vez por
semana. Para el control y pesaje de todas las materias se necesita una badscula de piso. Esta
tiene dimensiones de 0.5 m de largo por 0.45 m de ancho, por lo que se necesita I 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 moviles
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 moviles
idénticos a los mencionados anteriormente. Este producto se almacena en una cédmara 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.



A

El jalapefio 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 cdmara de

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

Las dimensiones de la camara 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 carrcis"~ puedan circular con facilidad, existen
corredores entre cada fila de 1.50 m como se muestra en la Figura 9 se mostrard como 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 dimensién 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 relacién 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 énvases 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 presentacién 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 presentacién 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 polve y nuez moscada, en
presentaciéon 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 312
Ajo en polvo 5.12

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 continuacién, 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 drea 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 érea libre de 1m 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 tamafio 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 drea de proceso.

FIGURA 11 — AREA DEL PROCESO DE PRODUCCION
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5. Sala de coccion 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 coccién 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 coccidn 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 dimension de toda esta 4rea 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 estd 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. Camara 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
cémara 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 drea 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 bafio 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 dreas del negocio: un gefénte 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 4rea del gerente de planta, contiene un escritorio y dos muebles
pequefios; por lo tanto esta oficina es de 4m de largo y 3m de ancho. Seccion 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 drea de recepcion e informacion tiene un
escritorio y un sofd 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 bafio. 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
Camara de Refrigeracion 34.61 m2
Nave de produccion 51.00 | m2
Area de coccién 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 1250 ] m2
Total de area produccion I 199.58 [ m?2 |
Descripcion Area | Unidad
Filtros Hombres 19.66 | m2
Filtros Mujeres 11.28 | m2
Total de 4rea de bafios l 30.94 | m2 |
Descripcion Area | Unidad
Area de recepcién 13.95 m2
Contabilidad 3,52 m2
Ventas 6.90 m?2
Gerencia técnica 12.00 m?2
Corredores 24.26 m2
Bafio 2.85 m2
Gerencia General 2175 m2
Total de drea oficinas 87.23 ‘ m2 [
Descripcion Area | Unidad
Parqueaderos 39.42 m2
Total de area de parqueos ’ 39.42 | m2 |
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Deseripcion Area | Unidad
Rampa para camiones 1253.23 m2
Guardiania T m2
Terreno de movilizacién 980.08 m2
| Total de drea de terreno 1111.08 | m2 ]
l Total de fibrica 146825 m2 |

I. Diseifio de la planta

El disefio de la planta para la produccidn de la mortadela con jalapeiio 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

elaboracién 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 continuacién se explica cada seccion de la nave de

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

J. Balance y calculo de energia del proceso

La elaboracion 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 area de coccién de producto envasado, se evaluara el

consumo de agua en la olla de calentamiento y de enfriamiento.
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i. Cuarto de refrigeracién materia prima

La materia prima carnica que se va a almacenar en la cdmara de refrigeracion es la carne
de res, cerdo y grasa animal. La camara se encontrara 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 1
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. Cargatotal del enfriamiento
me= (RZ —HT)

kge°C
3600 segundos
1 horas

((1558.98 kg) % (3.22 L) % (05 =4 °C))

m =

k k
(24 horas) x ( ) x (350 é - 240%

k
m = 0.013 —S‘q

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

continuacion.

G = Mm X (H3 — H2)

kg K _ 350 K
0.013 = x (370 T~ 350 kg)

Tw = 0.85

qw = 0.306 kW

El refrigerador va a consumir 0.306 kWh 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. Coccion de la mortadela

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

(Wirth, 1992).




65

En la coccidén 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

nticleo, 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 pud6 calcular el Cp de la mortadela de la

siguiente manera (Lewis, 1993).

Cpmortadem
MaguaCagua + Mearbohidrato Cearbonidrato ¥ MproteiaCproteina

s mgrasanrasa + mcenizasccenizas

Cpmorfadela
(64.84) (4 18 kJ )+ (6.55) (14 kf )+(14.49) (16 kJ )
100 T KgK 100 " KgK 100 " KgK
+(10.84) (17 kJ )+ (3.28) (08 k] )
100 " KgK 100 T KgK

kj
Cpmartadela = 3.22 }C‘Q—K

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

Se calculd la velocidad con la que el calor se transmite a través del producto elaborado
cuando existe un gradiente de temperatura entre el medio de coccion 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 signiente ecuacion para determinar la conductividad térmica
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(k) del alimento, dénde: (m.) es la composicién de carbohidrato, (mj) proteina, (my) grasa,

(m,) cenizas y (my) humedad.

k=025m,+ 0.155m, + 0.16 m;+ 0.135 m, + 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 mkK

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
Xi
Jall

p:
%

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

TABLA 22 - CONSTANTES PARA LA OBTENCION DE DENSIDADES EN

SOLIDOS.
Descripcion b, by b2
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.
Pi agua = 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
Di carbonidratos = 1600+ (—0.0310) (20) + (0) T? = 1559.38
Piceniza = 2420 + (4+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

Pmortadela =
T (Sese) + Gived) + (T5som) + (i) + (s en)

. 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. Calculo para determinar el tiempo de coccion de la mortadela de 500 gramos

Para la presentacion de 500 gramos de mortadela con jalapefio, se calculd el coeficiente de
conveccidn natural demostrado a continuacidn, 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 niicleo.




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/m3)
Densidad de agua a 45 °C(Anexo 12) 990.2 (kg/m3 i)
Gravedad 9.81 (m/s)

Coeficiente de expansién volumétrica (Anexo
12)

3.9x 10™ (1/K)

Diferencia de temperatura entre la pared y el
fluido

85 °C—75°C
0.12 (—)
85°C—4°C

Viscosidad absoluta (Anexo 12)

605.070 x 10° (ke/m - s
g

Numero Prandtl (Anexo 12)

39

NGR ==

u?

_ (D®p*gBAT)

((005?71)3 (990.2 %)2 (9.81 SE}) (3.9 x 10—4%) (356:15 K))

Ngg =

2
(605.070 « 10-6 19 )

S

NGR = 4‘56X 108

Obtenido el nimero Grashof (Ngr) (Singh, 1998), se obtendra el célculo del ntmero

Nusselt (Ny,) de la siguiente forma.

D
Nyu = —— = a(Ngr X Np, )™
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Siendo “a” (0.13) y “m” (1/3) constantes, Ng; el nimero de Grashof, (D3p?gBAT), Np; el
nimero Prandtl (3.9), D la longitud caracteristica, p la densidad (1,029.47 kg/m’), g la
aceleracién de la gravedad, P el coeficiente de expansién volumétrica (3.9x10™ 1/K), AT la

diferencia de pared y fluido y p la viscosidad (605.070x 10 ke/m -s) (Singh, 1998).
NNu = a(NGr X Npr)m
C o
Ny, = (0.13)(1.78 x 107)3
NNu = 15752

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

hD
Mo = 75
h (0.05m)
157.52 = ——
0.640 —-K
m
h =2016.26 —
m -

Obtenido el coeficiente de conveccion natural, se caleulara 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 coccién 85°C
Temperatura inicial del producto luego de ser envasado 4°C
Temperatura final de la mortadela con jalapefio T
Conductividad térmica producto 0437 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).

E=

Ta'_TL

(85°C—75°C)
85°C —4°C

Relacion de temperatura = 0.12

Se determind el ntumero Biot de la siguiente manera (Singh, 1998):

(201626 % K) x (0.025 m)

Ng; =

S—

5=

0437 —-K

Ng; = 115.35

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

determina un ntmero 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 coccidn hasta que llegar a su nticleo la temperatura de 75 °C,

que se muestra a continuacion.

kg k] ) 2 )i
- (0.25) X (1,029.47 m3) % (3.22@1{ X (0.025 m)? x (1000 k—j)
B I
0.437 ;751—1(

1 hora

—1,18525 s X
E =Ll 8 B aumn

t =0.329 horas

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

que el tiempo de coccidn de esta sera de 20 minutos.

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

El tiempo de coccidn para este producto se describird en los calculos a continuacién 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

2

Descripcion

Valores (4 kg)

Temperatura de pelicula

45 °C (85“6‘2+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 10 (1/K)

Diferencia de temperatura entre la pared y el fluido 0.12 (35 °C—75°C)
' 85°C—4°C

Viscosidad absoluta (Anexo 12)

605.070 x 10 (kg/ms)

Nuamero Prandtl (Anexo 12)

3.0

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

(D3p?gBAT)

Npp =
GR IJ-Z

((0.08m)3 (990.2 %93)2 (9.81 Sﬂz) (39 10-4%) (356.15 K))

Ngg =

2
(605.070 x 10-6—<9_. s)

m-5s
NGR = 187 X 109

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

quedara de la siguiente manera el calculo.




h D

NNu = T = a(NGr X NPr)m

1
Ny, = (0.13)(7.29 x 1010)3

Ny, = 252.07
hD
Nyy = & .
h (0.08 m)
252.07 = ——r
0.640—-K
m

w
h=201656 —-K
m
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Obtenido el coeficiente de conveccion para la mortadela con jalapefio de 4 kg, obtenemos

la relacidn de temperatura.

)

=T

(85“(]—75"6)
85°C — 4°C

Relaciéon de temperatura = 0.12

Determinamos el nimero Biot,

(2016.56 ; K) x (0.04 m)

Ng; =

W
37 E.K

0.

=

Np; = 184.58
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Para poder determinar el nimero Fourier, obtenemos el valor de 1/Np=0.005 y con la

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

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

alimento.

(0.30) x (1,029.47 %) x (3.22 k—f;{_) x (0.04m)? x (1090 -f—-)

3 kg kj
a !
0.437 <K
m
b e 3BT T
— R O e
t = 1.01 horas

El tiempo necesario para que exista una esterilizacién 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

disminucién de los embutidos escaldados prolongan la capacidad de conservacién de la

mortadela (Frey, 1983).

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

producto en descender a esa temperatura se muestra a continuacion.

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

determinar el tiempo de enfriamiento de la presentacién de 500 gramos.
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TABLA 26 - DATOS PARA DETERMINAR EL TIEMPO PARA LA PRESENTACION

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/m")
Gravedad o3 9.81 (m/s")
Coeficiente de expansion volumétrica (Anexo 15) 3.9x 10™ (1/K)
Diferencia de temperatura entre la pared y el fluido 0.15 (1‘;05::;’5 )
Viscosidad absoluta (Anexo 15) 605.070 x 10°° (kg/m - 5)
Temperatura del agua (Ta) 10°C
Temperatura inicial de la mortadela (Ti) 15°C
Temperatura final de la mortadela (T) 20°C
(D*p*gPAT)
Ngr = 'T

kg 3 m g 1

3 4

((0.0Sm) (990.2 3) (9.81 52) (3.9 X 10 K) (328.15 K))
Ngr =

2
(605.070 ¥ 30® %g : s)

Ngr = 4.20 x 108

hD
NNu =

k = a(Ngr X Np,)™

NNu = a(NGr X NPr)m

1
Nyy = (0.53)(1.63 x 10° )7

Nyy = 106.62
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NNuz_""

k

h (0.05 m)

106.62 =
w .
(0.640) o--°C

w
h=1236474 —-°C
m

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

producto a 20 °C.

)
Ta_Ti

(10 °C —-20°C

10 °C — 75°c) =015

Np; ==

k

(1.364.74 W
m

S—’

x (0.025 m)

Ng; =

0437 —-K

=B

Ny; = 78.07

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

Fourier. El niimero Fourter es 0.20.
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i xt—02
pxCp Dz

kg k] 2 ]
. (0.22) x (1,029.47 W) % (3.22@1{) x (0.025 m)? x (1000 k—])
. -
0.437 T—%K

;= B o
— EETRSRE 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 ¢l 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/m’)
Densidad de agua (Anexo 15) 990.20 (kg/m’)
Gravedad 9.81 (m/s”)
Coeficiente de expansion volumétrica (Anexo 15) 39x10* (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) B
Temperatura final de la mortadela (T) 200°C
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(D*p*gBAT)

Niver =
GR “2

((0.08m)3 (990.20 %)2 (981 5) (39 10-4%) (328.1 K))

NGR = 2
.
(605.070 % 1070 . 'S)

Nggp = 1.72 x 10°
D m
Nyy = ——= = a(Ngr X Npy)
Nyu = a(Ngr X Np,)™
1
Ny =1{043){6.70 x 10°)3
NNu = 24‘5.08
_hD

I NNu— "“jc_'

h (0.08 m)
W .
(0.640) —-°C

245.08 =

W
h=1,960.64 —-°C
m

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

producto a 22 °C.

="
Ta_Ti

(10 W =20 %0
WL — e

) =0.15
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(1,960.64 % : °c) x (0.04 m)
I'VB,: = W
0437 —-K

Ny = 179.46

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

suelta un resultado de 0.23.

k
p xCp

t

(0.23) x (1,209.47 %) X (3.22%1{) x (0.04m)? x (1000 ki])

L =
4
0.437 =K
1

1 horas

t =2791.495 x
’ ¥ 3600s

t = 0.78 horas

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

de 10 °C, un tiempo de 48 minutos.

K. Balance de agua en coccion 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 continuacién se detalla la manera de como se

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

Qentregado - Qrecibido

Mproducto X Cppruducto X ATproducto . magua X Cpagua X ATagua

kj kJ
kg°C kg °C

(152.50kg) X (3.22 ) X (75°C — 10°C) = mgguq X 4.18 x (85°C — 75°C)

1l 1m3

= : X
Magua = 763.60 Kg X TG 00T

Magua = 0.764 m?
2. Enfriado de la mortadela de 500 gramos

Qenrregado = Qrecibido

mproducto X Cpproducr:o X ATpraducto = magua X Cpa_gua X ATagu.a

k]
kg°C

kj
kg °C

(152.5kg) x (3.22 ) X (75°C = 20°C) =mygy, %418 x (22°C — 10°C)
il s 1m?

X
1Kg ~ 1000 it

Magua = 53843 Kg X

Mggue = 0.538 m?

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

gramos es de 1.302 metros clibicos de agua.
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3. Coccién del producto de 4 kilogramos:

Qentregado o Qrecib ido

Mproducto X Cpprociucto X ATproducto = Mygua X Cpagua X ATagua

k]
kg°C

kJ
kg °C

(130.95kg) x (3.22 ) X (75°C — 4°C) = Maguq X 4.18 X (85°C — 75°C)

k
29,940.08 k] = Myguq X (41.80k—£-)

11t s 1m3
1Kg 10001t

Mogug = 716.27Kg X

Magua = 0.716 m?

4. Enfriado del producto de 4 kilogramos:

Qentregado = Qrecibido

mproducto X Cpproducco X ATprcducto = magua X Cpagua X ATag'ua

kJ
kg °C

k
/ ) X (75°C — 20°C) = Maguq X 4.18 X (20°C — 0°C)

130.95 k (3.22
( g) X kgoc

k]
23,193.02 k] = Mgguq X (83.6 @)

11t " 1m?3
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. Cailculo de consumo de gas para la coccion de mortadela

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

butano).
ans = Qagua + ch;rtadela
Myas X (800/0 Hcombustién propano + 20% Hcombustién butano)
= (magua X CPagua X ATagua) + (10% X A)evaporacic’)n

4 (mmortadela X Cpmortadela X ATmortadela)

Mgas X (( x 21,70027) + (2= x 20 90()@)) = [(0.400 R E

BTU 221 1.055 kj)

(4 18 - ) X (85 — 20 °C)] (40 kg x 1076 ==X 1Kg weru ) T

[(283 45 kg) x 3.22 ( L) % (75 - 20 °C)]

My—butano = 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 cdmara 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 Freén — 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 A 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

Descripeion Valor

Presion en el evaporador | 260 kPa

Presidn en el condensador | 950 kPa
Entalpia Especifica (H1) | 240X
leg

Entalpia Especifica (H2) | 350 XL
kg

Entalpia Especifica (H3) | 370X
kg

. Cargatotal del enfriamiento
e (H2 — H1)

((1,558.98 kg) x (3.22 @ff]—c) % 2l —i °C))

= 3600 segundos

1 horas

) x (350 5L _ 340,

24 h X (
{ oras) kg g

i
= 0.010 -g
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Con el caudal masico del refrigerante (0.010 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)

kg k] kj
0.010 = x (370 V7 350 @)

dw = 0.85

g, =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. Localizacién geografica de la planta

La ubicacidon 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
jalapefio 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.



TABLA 30 - IMPORTANCIA RELATIVA DE LOS SECTORES PARA LA

UBICACION DE LA PLANTA.

Caracteristicas i{n{:l[; 'g‘ZHCia I(;(:lli.:oe ?;:; - 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 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

1 Favorable

0 Indiferente

-1 Desfavorable

-2 Muy Desfavorable
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Los sectores que tienen mejores caracteristicas son el Norte y Sur de Quito. En el sur de

Quito, se tiene facilidad de obtenciéon 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 segiin la oferta que exista en el mercado; es decir, se
debe producir una cantidad mensual de 6,236 kilogramos. Estos datos fueron obtenidos segin

encuestas de mercado anteriormente citadas-

P. Estudio de la vida 1til del proceso
El producto final fue analizado en el laboratorio de LABOLAB S.A., donde se realizé 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:
o No deben presentar sustancias originadas por microorganismos en cantidades que
puedan exponer un peligro para la salud del consumidor.

e Debe exento de microorganismos patégenos.
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1. Resultados Quimicos - Biolégicos

En la Tabla 31, se pueden ver los resultados para las presentaciones (Anexo 18). La
mortadela con jalapefio, ademas 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 réa}izo a este producto, cumplen con la
norma (INEN NTE 1340:92, 1992¢g). Los resultados de los andlisis 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 Maiaximo Minimo | Resultado
NTE INEN 777
0 0, 0,
Humedad (%) (PEE/LA/02) 65% 64.84%
NTE INEN 778
Grasa (%) 25% 10.84 %
(PEE/LA/05) 3
. 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 5.9 6.2 6.12
Almidon NTE INEN 787 5 Positivo
Carbohidratos totales (%) Calculo 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 722
Grasas Trans (g/100 g) HPLC 0.00
Sodio (mg/100 g) Electrodo selectivo 766.67
e NTE INEN 1529-5 1.0x 10" | 13X 10'
mesofilos (ufc/g)
Recuento de Coliformes NTE INEN 1529-7 1.0 x 102 =16
totales (ufc/g)
Reoumo s Becherlclle: | wre e 1529:10 1.0x 10’ <10
coli (ufc/g)
i NTE INEN 1529-10 1.0x 10° <10
(upm/g)
Bevuentoide Levaduras NTE INEN 1529-10 10x10° | 12X 10’
(upl/g)
Recuento de
Staphulococous aureus NTE INEN 1529 10 10° <10
(ufc/g)
Identificacion Salmonella | orenEN 1500:10 | Aussneia Ausencia

(25 g)
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Q. Disefio de la etiqueta nutricional

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

nutricional de la mortadela con jalapefio.

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
Tamadio por porcidn 35 g (1.94 oz)
i Namero de porciones aprox. (3.8)

Cantidad por porcion

Energia 419 kJ ECaiorins 100
Energiade grasa  209.5kJ
f <

Calorias 30 Cal)

Valores Diamos *
% Grasa Total
Grasa Saturada
I Grasa Trans
Colesterol
Sodio 2
Carboludratos Totales 4
Proteinas 8

0

T Y T O S e
* Los porcentajes de Valorss Diarios estan basados en uma dieta de 2000
Calorias. Sus valores dianos pusden ser mayores o menores dependiendo de
wus necsudades ealonicas.

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

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

R. Analisis HACCP del proceso

El sistema de Analisis de Peligro y de Puntos Criticos de Control, HACCP, que tiene

fundamentos cientificos y cardcter sistematico, 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 disefio del
equipo, los procedimientos de elaboracién o el sector tecnologico (Codex Alimentarious,

1999

Para que la aplicacion del sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario que tanto
la direccién 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 disefio 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 realizard 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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Lo descrito en la Tabla 34 es la clave para el buen funcionamiento de un sistema
HACCP. La concientizacién de cada uno de los empleados en la linea de produccién, asi
como de las persona::. 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 eligio uniendo

las primeras palabras del sabor distintivo del mismo, el jalapefio; mientras que las ultimas

dos palabras son para rellenar el nombre.

B. Diseiio de la etiqueta
La etiqueta fue elaborada pensando en colores llamativos, de esta manera atraeria la
visién del consumidor, ademas que tenga presente ¢l 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 coémica que
representa la caracterfstica 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 ticnen que ir descendentes de acuerdo a su peso (m/m) y su orden es el
siguiente: carne de cerdo y res, jalapefio, sal, almidén de papa, proteina concentrada,

fosfatos, especias y antioxidantes (eritorbato de sodio).

El contenido neto ira seglin el sistema internacional (S.L), 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 dfas. 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

indicara “Manténgase en refrigeracion”.

En la presentacion de 500 gramos y de 200 gramos, las ctiquetas tienen las
siguientes dimensiones: 10 cm de ancho y 10 cm de largo, con un area de 0.01 m2, con una

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

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

2ramos.



FIGURA 17 — ETIQUETA DEL PRODUCTO
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La etiqueta para el producto de 500 gramos, mantendré el mismo disefio, lo unica diferencia

se encontrard en el Contenido Neto.
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CAPITULO VI

ESTUDIO FINANCIERO

A. Analisis econémico con produccion propia

El anélisis econdmico tiene como fin determinar si el estudio de la elaboracion de
mortadela con jalapefio es rentable o no. Para la pfgsente investigacion se tomo 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 creacién de este alimento sera
basado en produccién 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 presentacién 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 LV.A. en el afio 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

28345 kilogramos
13095 kilogramos
152 50 kilogramos
655 Unidad/dia
305 Unidad'dia
$1.00 DolUnidad
$2 .50 DolUnidad

Ventas
1VA
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172559 Unidad/afic
80518 Unidadiafic

$ 37415400 Dolares’Anio
S 4489848 DdlaresAnio

| ingresos {ventas - IVA)

§ 32025552 DolaresiAiio

2. Plan de negocios

i. Costos de materia prima

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

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

[ Produccidn Diaria | 28345 Kilogramos ]

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

Came deres 27.000% 1683.69] $1.72f 5289595
Carne de cerdo 30.000% 1870.77| S242} $452726
Grasa animal 11.000% 68595 $1.40 596033
Clorura de sodio 2.000% 124.72] $0.50 62 36
Nitrito de sodio 0.020% “F125] 8190 $2.37
Eritorbato 0.050% 3.12| 8462 $14 40
Tripolifosfato 0.050% 3.12] 8346 $10.79
Almidén modificado de papa 2.000% 124.72] $0.83 $103.52
Proteina concentrada de sova 2.000% 12472| 5404 $503 86
Pimienta blanca 0.200% 1247 $6862 $82 56
Coming 0.050% 3.12] 8450 $14.03
Culantro en hoja 0.500% 31.18] 8250 $77.95
Muez moscada 0.100% 6.24| $2500 $155.90
Ajo en polvo 0.050% 3.12] 8401 $12.50
Jalapefio 2.000% 187.08] $4.50f 584185
Agua 21.930% 137065 S061 $836.10

[suma de cada objeto [100.00%| 6,235.90 |

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

$11,101.73, anualmente tiene un valor de $133,220.75 d6lares americanos.

ii. Inversiones

Para poder crear la mortadela con jalapefio 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 serd 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, documentacién legal, analisis 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 - S 2387315 Dolares
Canstrucciones S 10588400 Dolares
Equipos S 8291926 Dolares
Instalaciones de [os equipos {5%) S 381277 Dolares
Disefio de etiquela s 50,00 Ddlares
Constitucion de compaia S 103000 Ddélares
Analisis de laboratorio S 288.00 Ddlares
Regisire sanitaro 3 45000 Ddlares
Capital de operacidn 3 meses $ BO55768 Dolares
Muebles y oficina S 277200 Dédlares
Sub - Total S 20024696 Ddolares
Imprevistos “f $§ 14351235 Ddlares

| Total inversiones $304,759.31 Dolares

iii. Costo de fabricacion

Ademas de la materia prima, para la elaboracién 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 4rea 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
distribucién y venta de este producto. Asi mismo, se necesitarin cajas de carton para el
transporte del producto.

La depreciacién de la inversion son otros costos de fabricacién, 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

Matena prima $§ 13322075 Dolares/Afio
iiano de obra S 2937500 DdleresiAnio
Nimero de obrero 7
Suelde obreros $264.00
Jefe de Area $600.00
Material impreza (Anexo 24) S 517091 DolaresiAfio
Cajas de envases (Anexo 25) S 1081237 DolaresiAfio
Fundas y Tripas (Anexo 26) S 1400683 Dolares’Alio
Depreciacion de la inversidn S 1413054 Ddélares/Anio
Servicios basicos S 517348 DolaresiAfio
Gas $ 130244 Dalares/Afio
Subtotal $ 20069332 Dolares/Ano
Imprevistos (5%) S 1003487 Ddlares/Ano
Kanterimiento (5%) S 1003487 Délares/Afio

[Total Costo Fabricacion $ 220,762.65 Dalares/Aio

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

TABLA 39 — DEPRECIACION DE LA INVERSION

Depreciacion de inversion

Construccion  $5,284 20 Dolares

Equipos $8.291.94 Dolares
Muebeles $554 40 Ddlares
|  Total  $14,130.54 Dolares |
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CONTINUACION TABLA 40 - SERVICIOS BASICOS (AGUA, LUZ Y TELEFONO)

Consumo de agua de la fabrica
Composicion del producto 16.45 m3
Gastos de limpieza 300.00 m3
Otros gastos 300.00 m3
Cocinado 390.72 m3
Enfriado 21540 m3
Imprevistos "122.26 m3
Gasto Total 134482 m3
Costo porm3 $0.95

| Consumo de aqua $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 composicién 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 Promocion”.

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 c¢cm a full color, con un costo
de $2,419.20, anualmente. Otra manera de promocionar el producto sera 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 anunciard 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 promocionar 82;4-1 920 Dolares/afio
Anuncio vallas $8.870.40  Dolares/afio
Anuncio en periddico $1500000 Dolares/ afio
Subtotal $26.28060 Dolares/aiio
Imprevisto de ventas (5%]) $1.314.48 Dolares/ano
| ' Total $27,604.08 Dolares [ afio |

El total de los gastos de ventas mensuales es de $2,300.34 délares 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 realizara un

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

El 70% del proyecto serd financiado parcialmente por la Corporacion Financiera
Nacional a una tasa del 9.5% anual. La diferencia del crédito se hard 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 afios, pagando anualmente el valor de $53,813.06. Del Banco del
Pichincha se obtendrd un préstamo de $185,194.49, con un lapso de 7 afios, dejando un

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




TABLA 42 — GASTOS FINANCIEROS

Gastos financieros

Prestamo solicitado CFN {70%) $226,241.08
Prestamo sclicitado Banco (30%) $ 96,960.47
Costo a pagar después de 7 aftos {CFN) $376,691.42
Costo a pagar después de 7 anos {Banco) $185,194.48

Pago mensuales con unatasa del 3.5% anual™ S 53,813.06
Pago mensual con una tasa del 13% anual S 26,456.38
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| Pagos mensuales $ 80,269.42

Al final de los 7 afios con intereses se deberd 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 pequefia debido a que estd incursionando el

producto al mercado, sélo se requerird 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 51800000 Afo
Sueldo guardia S 833600 Afo
Sueldo secretaria 5 316800 Afo
Papel oficina $ 120000 Afio
Deécimo Tercer Sueldo S 229200 Ano
Décimo Cuarnto Sueldo S 79200 Aifio
Fondo de Reserva (8 33%) § 19092 Afio
Aportacion IESS Trabajador (9.25%) $ 257182  Aho
Aportacion IESS Patrong (11 15%) $ 306670 Afo

| Total $37,617.24 Ao

El valor total de los gastos generaies es de $37,617.24 délares 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 afios. Se inici6 con la estructura del estado financiero de pérdidas y
ganancias para obtener el flujo operativo que luego sera 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 inversién, 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. EI cambio en
el capital de trabajo neto, se lo sumoé 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 acumulacién 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 comparardn 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 ddlares, 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 afios de negocio. Este niumero 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 renovacién del equipo debido a la

depreciacion y vida 1itil, para que ventas crezca al menos al mismo ritmo que los costos.
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CONCLUSIONES
Para la elaboracién de mortadela con jalapefio y el estudio de factibilidad para la
implementacion de la planta procesadora se elaboré un estudio de la produccion de este

alimento es de 6,236 kilogramos mensuales.

Se realizé 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 realizé 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 producciéon mencionada anteriormente, con una

localizacidén geografica en la zona sur de Quito.

La elaboracién 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 realizo un estudio econdmico 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 aio 0, se realizé un
flujo de caja para saber si la inversion va a ser rentable para un proyecto a 7 afios. Con la
inversidn 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
implementacién 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

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

N° DESCRIPCION IMPORTANCIA RELATIVA
il 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  |Fréjoltierno 0.7%
31 Agua sin gas 0.7%
32 | Lecheen polvo 0.6%
33 Zanahoria amarilla 0.6%
34  |Pimiento 0.6%
| 35 [Mortadela 0.6%
36 Cebolla blanca 0.6%
474 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.
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Anexo 2 — Miembros por hogar a nivel urbano

374,709

374,927

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 relacién inversa;
mientras los hogares del quintil mds bajo de ingresos (quintil 1) tienen el promedio mds alto 5,6 miembros por hogar, en el quintil mas
alto de ingresos (quintil 5) se registra el més 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.
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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 SI, pase a la pregunta 2.
Si su respuesta es NO, pase a la pregunta 7.
Cuanto 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 dénde compré/consumio esta mortadela?
Supermercado Cafeterias
Delicatessen Otra

Cuinto pago por la presentacion que consumié y que anot6 en la pregunta 2?
$1.30 $1.40

$1.50 $1.70 Otra
Cuanto comprd 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 SI, pase a la pregunta 16.
Si su respuesta es NO, pase a la pregunta 8.
Le gust6 el producto que acaba de probar?
Si No

Por
qué?

Si su respuesta es S, 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 I vez al mes Otra
Doénde buscaria este producto?

Supermercado Cafeterias

Delicatessen Otra



12.

13

14.

15.

16.
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Cuanto pagaria por ¢é1?

$1.30 $1.40
$1.50 $1.70 Otra
De existir este producto en el mercado, cada cuanto tiempo consumiria el mismo?
Todos los dias 1 vez por semana
3 veces por semana 1 vez al mes Otra
Cuanto de este producto compraria?
200 gramos 500 gramos
1 kilogramo Otra
Adquiriria este producto para su consumo:
Frecuente Ocasiones especiales
Datos personales
Género: Masculino Femenino
Edad 12-18 19-25
26-32 33-39
39-55 56-adelante
Educacién Primaria Secundaria
Universitaria
Ingreso < de $278
Mensual
$279 - $407
$408 — 8512
$513 - $696
$697 - $1421
$1422 - >

Este ingreso es:  Individual Familiar

MUCHAS GRACIAS!



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 (Distribucién porcentual)

CARACTERISTICAS SR
SELECCIONADAS rls : PICHINCHA. L

Sexo

Hombre 497 49.4 49.0
Mujer 50.3 50.6 51.0
Grupo de edad

0 a 4 afios 11.3 10.2 9.6
5 a9 afos 12.2 112 10.9
10 a 14 afios 11.7 10.5 9.4
15 a 24 ados 19.1 20.1 19.4
25 a 34 afios 13.7 152 1.0
35 a 44 afios 11.9 13.1 13.6
45 a 54 afios 8.6 9.2 9.6
55 a 64 afios 5.4 5.1 5.2
65 y mas 6.1 54 5.2

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.
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Anexo 6 — Encuesta verbal de nivel de agrado
ENCUESTA DE NIVEL DE AGRADO

Marque con una “X” en el lugar que indique su opini6n acerca de cada muestra

Escala 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

e,
NOVAFOOD.
DESCRIPCION &

Aisladoe de protein de soya soluble, produst dispensable dessrrolisdo pars ser wtilizsdo
&n sistemas alimenticios en los cuakes 52 require una afta funcionalidad de proteina.

ANALISIS PROXIMAL

% Humedad, max. 8.5

%Proteina (NxD.25,2b), min, 80
SGrasalster de patrdles), max 1

% Grasa {hidrdlisie 3cida), max, 4

pH {disperso 1110 en agua} 8.6 - 7.3
Calorias (por 100 gm} 380
GRANULOMETRIA

0% pasa por una malla #100 U.S. Estandar
DATOS MICROBIOLOGICOS

Cortaje estdndar en placa, max 30,000/gm
Saimonslia {clase i) Negativo

£. Coli Negativo

INGREDIENTES

Proteina aislada de soya

ALMACENAJE

Almacerade § 75 F y 60% humedad relativa
EMPAQUE

Fundas de 1 kg
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Tripolifosfato de sodio

NOVAFOOD.

RESUMEN

ANALISIS UNIDAD | METODO PROMEDIO ESPECIFICACION
Apariencia Visual Polvo blanco granulado higroscdpico
Dersidad glom3 BLC 21 0.68
Tamano particula
acumudada por
recharo en malla
7 10um % 8ar a2 0.7
180um % ELF 22 52
7lum % gZLF 22 86
pH 1% ELC §7 87 o
irsolubles % ELC 15 0.05 0.1 max
Tasa de
disolusion a 5°C Beo. 201 PS 11 10
| {solucion sl 4%)

P205 Total % ELC20 | 502 552 -57.2
Cortenido de

purszs en

= rpm ELC 01 10 max.
Cu pom EICP 12 25 max *
Zn ppm EICF 12 25 max *
As Pom EICF 25 O3 max. "
Pb pom EICP 12 0 max *
Ba o BICP 12 20 mix *

* Nuestros fosfates grado alimenticio cumplen con las normativas de 1a Comunidad
Economica Europea [E.E. Council Directives 78/663 y 78/664)




Almiddn de papa

NOVAFOOD.

ESPECIFICACION DEL PRODUCTO
Humedad:  18%

pH: 8648

Viscosidad:  1180BU (pia/s2)

ALMACENAIE
Almacenado a 24 *C y 80% humsdad ralativa

EMPAQUE

Fundss de the
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Eritorbato de sodio

NOVAFOOD.

FORMULA MOLECULAR

Polve o granulos blancos, son olor, cristalines,

MATALES PESADOS COMO PLOMO:
Mo mas de 10 ppm.

pH:
£55-80

EMPAQUE:
Fundasde | kg.
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Fruto Jalapefio

I PRODUCT SPECIFICATION SHEET
GREEN AND RED JALAPENO/HABANERO PEPPER BRINE

PROAJI CIA. LTDA. VERSION: PJBOOY
Gonzales Suarez No. 24 e PAGE: 11

roa‘ ." eénica. Bario el Pedregal |DATE: 8/1/2006
phone: 593 2 2378942 COPYNO: 1

ASPECT: brine soluticn

COLOR: Dark Green or Bnght Red

FLAVOR AND AROMA: Characterstc of hot pepper brine

PUNGENCY: 6,000 - 12,000 scovilie units|C onsidered mildy hof)

B A ]

SALT BRINE SOLLMON 5%
JALAPENCS IN BRINE SOLUTON  4-6%

pH JALAPENCS N BRINE SOUUTON 2.3-3.7

TITRATARLE ACIDITY: (as acatic) 1-1.5%

TOTAL AEROBIC MESOPHIUS, CFU/g <200
MOLDS, CFU/g <l
YEASTS, CFU/g <1
E.COU. MPN/g <1
SALMONELLA, 100g Negative

CHu/g = Colony-forming units per gram
MPN/g = Mozt probable number per grom

mmummaum codpbcnamytommdhﬂa!amdmiwi
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Cloruro de sodio

4 3
‘7( FACIF\CO
b-..;:‘ de resa al ,-..,r\

JUEZA S.A. “JUEZASA", bajo su nombre 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)

Esteprodudoeshsaimﬁnadademayodadayﬁbbmdamsemerdaﬁzaal
granel o en sus tres 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)

Composiciéon quimica
Cloruro de sodio 99.3-996%

Yoduro de potasio 30 - 50 ppm
Fluonura de potasin 210 -250 ppm

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

Sal en grano com(n (materia prima)

Esta es la sal en grano que se obtiene de la produccion de los pozos o yacimientos, se
presenta en forma de grano irregular, se comercializa en sacos normales de 100 libras.
Este tipo de sal s utilizada en la industria petrolera, curtido de pieles, neveras, flotas
pesqueras, fabricas de hielo, calderos, etc.

Composicién quimica
Cloruro de sodio 98,20 %
Magnesio 0,006%
Humedad 1,95 %
Sulfatos 0.49 %
Calcio 0,048%
Materiales 0,506%

insolubles
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Ajo en polvo

tousgicio q
AUMEC. :
o TEEN T B8

PRODUCTO: AJO ENPOLVO

cODIGO: 103010064

DESCRIPCION:  Ajo deshidratada proveniente de ajo fresco, seleccionado, lavado, cortado,
deshidratado, y molido. Lbre de materias extrafiss e impwezas.
Manufacturado, empacade y almagenado de acuerdo con buenas praclicas
de manutactura. i

APARIENCIA: Polve fino eolor crema claro.

OLOR Y SABOR:  Pungente, caracteristion a ajo fresco.

COMPOSICION: 100 % puro.

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS:
HUMEDAD max. BY%
CENIZAS max. 4%
GRANULOMETRIA 85% pasa malla 60 USS
max 2% sobre malla 45
max 25% sobre malla B0
méx 59% sobre malla 100
AFLATOXINAS b1
AFLATOXINAS YQ?ALES mcgﬁzg
ARSENICD p.p.m
PLOMO ppm
MERCURIOD p.p.m.
PESTICIDAS ppm.
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS:
AEROBIOS TOTALES max. 500.000 ufcig
MOHOS/ILEVADURAS max. 500 ufcig
COLIFORMES TOTALES mix 100G NMP/g
£ coll NmPg MK <3 NMP/g
ENTEROBACTERIAS max. 100 ufelg
SALMONELLA ausencia/50 g
APLICACIONES: sopas, cremas, salsas, aderazos, cames, aves, pascados,

matiscos, vegetnles, panaderia, efc.
ALMACEMNAMIENTO:  enlugar fresco y seco, temperatura de almacenamiento
maxima 20°C y humedad relativa maximo 70%,

hermiticamente ceradn
ESTABILIDAD mantiene caracteristicas organcieplicas por un afo.
£ Revisado por Aprobado por Facha de Adtuslizacisn: |

T
i
i
_ JEFE DE LABORATORIQ | GERENTE DE PRODUCCION DICIEMBRE 2004




Comino molido
CONSORCHD 1
ALIMEC@®

PRODUCTO: COMINO MOLIDO
CODIGO: 103010032 .

DESCRIPCION:  Semillas secas y molidas del coming, Curminym gynamun L
Manulacturade. empacado y almacenado de acusrcs con buenas
practicas de manufactura.

APARIENCIA: Polva coler oro oscuro.

OLOR Y SABOR: Ulor intensa, aromatico, pungenie y sabor amanmo

COMPOSICION:  100% PURO

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS:

HUMEDAD max 6%

CENIZAS max. B%

ACEIT VOLAY min  2.3%

GRAMULOMETRIA max. 3% sobre malla 30 USS

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS:

AEROBIOS TOTALES max. 500,060 ufcly

MOHOSAEVADURAS max. 500 ufely

COLIFORMES TOTALES max. 100 NMPig

E coli NMP/g B <3 NMPig

APLICACIONES: Carnes, pollo, pescado. quesos, salsas. s0pas, asados, etc.

ALMACENAMIENTO! En lugsr fresco y seco, temperaturs de almacenamiento
20°C y humedad relativa det 70%

ESTABILIDAD  mantens caracierisheas aroanolipleas por un ano

T sprobado por per | Apeobaio por " Fechade acualizacion:
| JEFE DE LABORATORIO | GERENTE DE PRODUCCION | DICIEMBRE DEL 2004
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Nuez moscada

FICHA TECNICA™

NUEZ MOSCADA
Mynistica fravans Houtt
REFERENCIA INS-035
PRESENTACION MOLIDO

LIMITES DE DIFERENTES CONTAMINANTES PERMITIDOS

TROZOS DE INSECTOS { POR CONTED) 100 © mas/ 106G

HUMEDAD 8.0% MAX
CENIZAS TOTALES 3.0 % MAX
CENIZAS ACIDO INSOLUBLES 0.5 %6 MAX
MATERIA éxnwfm 1.0% EN PESO

GRANULACION P52 MIN. POR TAMIZ USS # 22
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Pimienta blanca
FICHA TECNICA
PIMIENTA BLANCA
REFERENCIA INS-12
DESCRIPCION: Fruto maduro que
mide como promedin entie 3y §
malimetros de diamietro.
ASPECTO Pepa, hliee de nurerisles
extraios.
COLOR Blinco
AROMA Y SAROR Arpma fuerie, saboe prainte v
PHMENIO amargo.
ALMACENAMIENTO Alnmcenar en lugar seco, frio
y herméticamente cerrado.
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
RECUENTO MICROORGANISMOS
AEROBIOS MESOFILOS. {hact fgr ) menor 10

RECULNTO COLITORMES

PRUEBA CONFIRMATIVA
COLIFORMES FECALES:

MOHOS ¥ LEVADURAS.
CONSERVACION:

USO8

thacs fur § menos $0

Negativo
(H y L/gr ) menor 10

Conserva caracterisncas organolépticas durinte
an ano

Empleado como condimento para dar zusto s
s conndns v conservas, ademas fip sabores
determinados en la preparacion de platos
regionales, carmes frias, seutiizaen by
claboracion de embutidos



Nitrito de Sodio

01-BASF

The Chemical Cormpany

Hoja de seguridad
Pagaz 12
BASF Hop de saquridas segon S11185/CEE

Fecha / achuaizads ef 21,07 2008 Version: 3.0

Proaucio; Nitrke Sodico nive! 03 alimantacion £250
{30215108/3D5_GEN ESES) - =
Feaha g2 impresion 27.07 2008

1. ldentificacién de la sustancia o preparado y de la sociedad o empresa
Nitrito Sodico nivel de alimentacion E250
450" Progueio QUiniss
Erpresa;
BASF axzangesslischan - DETLES Luoatgehaten
Garmany _
Dirzccion de contanis!

Tewtono: [#34) 83 495 41402
IPTIMACon BN 0350 08 Urgencia:
Emergercy Cat Centar
Firs Brigaoe [ Somberos BASF Tarragona
Teforo; {#34) 577 25 €200
Teletax nOmero: {+34) 577 540512
2. Composicion/informacion sobre los componentes
niito sdoice
Namers CAS: 7E32-00-0
Mamers O 231-585-2
NOmere INDEX: 007-010-00-4
Nak0z
3. ldentificacion de los peligros
Toxes por inpesion,
PEAgro 02 fUQ0 &N CONIEON Con M3tenas carbusines.
Wuy 10XS0 D3 05 DIgEnSmos 3cu31ens
pagina: 2%
BASF MO 02 Sequridsd £2000 S11SSICEE
Fagha f 3ciudiadd €1 21.07.2008 Verslta: 3.0
Producio: Hitrito Sodico nivel de allmentacion E252
[I0216105/505_GEN_ESESD)
Fecna de Impresicn 27.07.2005
4. Manipulacion y almacenamiento
Marptacin
Manterer log recipienes ceTados hermslcaments. Al T3SVa83T grandes cantidades In
dsposive
O BEpracion; CONECoIn TRsHIrarla. Procurar und busna ventisclon'aspiracion oacs 02 38
mauinas 82 AMIC3TION PO 05 B NUMBdan. Protsger 02 08 £%20308 08 Cakr
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Projsccion conbs ntendaispiasion
13 susiancla’sl rroducto no es corbustinie. Peligro o fuegd &0 CoNtattn Con MIias
combusities.
Almacenamients
Senarar o2 sustanclas ofdabies. Separar oz 3oldos. Separa C2 s3Es d Fmonio.
9. Propiedades fisicas y quimicas
Estado risico: cashing

{10091 28°C)
Funio o2 fusion: 280 °C
Propledades comburenies: Coumburent.
Denslgad 2,1 gomd A
{20 °Cj ’
AS02511-3)
HOSE0DICE Hgreestpion
Cosniclentz de disparsion n00t3noliagua (g Powy -27
{25 °C}

10. Estabilidad y reactividad
Dsscomposicion fmica = 320°C
MONOXIS 0% rEtogens, JioNdo g rivogens, Mg 08
dsodio
Sustancias 3 eviar
IP2N1ES O 1ROUCTION, SUSIINCIAE OXNOADES, Baike 0% Fnonio, Aminas, COMpPULLIDS 08 aMna,
acidos
Aescciones pelgrosas
Beacclones con progucins ton conteride en aminas. Readtiones con scigss, Reaccionss con
agantes redusiores. Resceicnes oon 3)Entes oadanise
Froducins pellgrosos 0 o25t0MDasIoN:
¢oddo ge disedio
xS 02 NITOgEnD
Fagina 58
BASF Hols o2 seoundad se0un S1/155CEE
Fooha 7 aciualzssa ek 21.07.2005 Versiter 3.0

N Broaucia Bitrto SoMmce nivel dé alimentackdin E250

{30216108/805 GEN_ESVES)
Facha dge impresion 27.067.2008

11. Informaciones toxicologicas
DLEGPOr ingeEmonTam 185 mgg
Toxco por ingasion.
Tras una inica ngestion exsie nesgo 02 430 02 s CAUIAS SangUInzas (metahemogiotinemia)
[rrsanion prnana &3 pleieonsior no imitanis {Dirscva 404 02 13 OCDE}
Irrsacion orimana &n mucosa'conslor imtante. (Dirsctva 20% o= 13 OCDT)
Mo €5 IFntante para b pel
Iers3 ios ofos.
IrfosTnacion adcional
£n 2£MUg0s 3 13100 PLEZ0 FE3IZ3006 S0 r3a6 ¥ rANES 103 CUISS MOSnsron 13 suslancia &n

s
potsbie, no £2 han defeclads efeCins CANCETIQENDS,
En condoioras sspasizits 08 A0S DUSOEN CaUSaT 13 1Ormacion g8 nlTosaninas £ 2 SUAO.
En
ensayce £On anmaes 56 ha 0etcla0d que 33 niksaminas san LaNCErIgEnas.

AE 195 ENSIYOS £ € 3AIM3 no $2 obesrvaron efesis que penudican 1a ferdidad.
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Anexo 9 — Cotizacion de equipos

CASA COMERCIAL ALMEIDA CIA. LTDA.

QUITO, AGOSTO 07 DEL 2010

SR. ANDRES ALMEIDA

CIUDAD. s

REF, COTIZACION DE EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICO

A CONTINUACION DETALLO LOS SIGUIENTES PRECIOS DE LOS SIGUIENTES EQUIPOS:

.

”

¥

CUTTER MAINCA ESPASIOL DE CAPACIDAD 20 LITROS EN SCERD INOX COMN 6 CUCHILLAS CON 2
VELOCIDADES EN EL PLATO ¥ DOS VELOCIDADES EN LA ARTESA, CON TERMOMETRO OF MA35A
DIGITAL CON ESTRUCTURA CORMPACTA ¥ ROBUSTA EN 220 V 60 HZ 3 FASES CON TAPA ANTI
RUIDO ¥ £ PATAS ANTIDESLIZANTES.

COSTO 522000.00

ENMBUTIDORA MAINCA PROCEDENCIA ESPATIA EL PISTON ¥ EL CILINDRO DE ACERQ INOX, CON
PISTON HIDRAULCO, CON MANGMETRO DE CONTROL DE ELEVACIGN DE PRESION, CON VISOR
DE PRESIGN COM PALANCA RODILERA PARE SUBIR ¥ BAJAR EL PISTON, ROBUSTA ¥
RESUSTENTE AL AGUA CORRIENTE EN 220V 50 HE 3FASES. CAPACIDAD 30 LITROS.

COSTO 512,60003

CLPADORA MANUAL POLYCUP ALEMARS PARA CLIPAR HASTA CALIBRE £15MM Y 73MM CON
SISTEMA DE MANOMETRO ¥ VALYULAS DE AIRE PARA IMPORTACION.

COSTOD 5200000

EMPACADORS AL VACIO ¥TRAVAC 430 ALEMANA EN ACERO INOX, UNA CAMARA, CON UNA
BARRA DE SELLADD DE 43 O, INCLUYE SISTEMA COMPUTARIZADO DE CONTROL DE VACIO, DE
TEMPERATURZ DE CORTE DE INYECCION DE GAS. 110 60 HZ 3 FASES.

COSTO 53,800.00

ESTOS EQUIPOS TIENEN UN ARO DE GARANTIA TECHMICOS DE CCA INSTALARAN LOS EQUIPOS EN SU
PLANTA TECHICOS DE COA INSTRUIREN A SU PERSONAL PaRA EL BUEN USO DE LOS MISMOS EN
PARTES ¥ PIEZAS ELECTRICAS SE EXLUYEN DE LA GARANTIA. ESTOS PRECIOS SON DE CONTADD, SE
PUEDE LLEGAR & UNA HEGOCIACION DE CREDITO.

GUITT: Ay 10 de Agosio NS0 (B Lahragarn » Tells (5832} 284~ A266 / {5832 248157

Pas 19325 2406801 » Casta 17-01.38 18 » Eermil cazalmy@uin.sadne oat » Ol - Eamdor » SA&

CLUERGA Av Purmaponge 2-10 ants Plishoaw ¢ Hoayangy » Tels (800.7) 208-0207 / {283-7) 287010

Fax 1957 SNE-4600 » Casty 21010800 « E-rall casmlmo@ous sainel it
Smirea - Fousecdor - BA

142



143

Quito, 14 de Spriembre dei 2010

Sefores.
RESTAURANT TORO PARTIDO
Ciudad -
A S Andrds Almerdo
Tei: 2 501-831
Estimado Sr. Almeida;

Atendiendo tu gentil solicitid procedo a cotizar Jo siguionte:

A} BALANZA ELECTRONICA DE PESO

. Maca: EXCELL

o Modelo: DOLPHIN 2063

» Capacidad: 12 EG

. Escala g

. o 2xi%em

: Fioscioonsiontn: Waterprocf 6 a prueba de agua; finciona con bareria o
adaptador a carriente; aute apagade, indicodor de

stabilidad, display LCD de 25 mm peso en gromos,

libras, logramos; fimcion de tara; porndsl; funcional.

*  Precio: USD § 28006+ i¥FA

Forma de Pago: al Contado

Garantia: 1ako

Validez de ia qferra; 20 diaz

Servicios adicionales.!

» Soporre Téomicoy marsenimienio
*  Rspusstos y Ascesonion

En espera o6 su mIpIRstay o cazo do requertr ipformacion adicionai serd un gusio
arenderie.

Arenramenie,

Frmcicco Agunre
Gerente de Cuerra

TELF: 099 23-35-3]1 /02 2271281 /02 2271-§44 /02 2 271-107  EXT: 104
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Fechs 2 M de Febraro del 2040

Empress @ Ei Toro Purtive i
Amncidn 1 S1 Andies Almeida %
Direswidn ¢ Quite Fux - Tefl, + OTST6 1 gabmed
Asuatn @ Cotirsehbn do balanzs ehectrinies .

Condoree 85U Solichod | & continuacion 165 Presianmos 1 Bigubeniis COMmmOon |
A0 Murca: ACUWEIGH ; Modelor HLAO0A; Capacidad: 100Mg. » 0 g
Parydaai
PRECIO: £ USD #0800 + VA

Balgrs Flacirnica too Platafonna pars uso Industras-Comeesial. Bl equips consta de
s PLATARORMA con urs cublenta an Acamn ingntcible de 50 o da Largo X 40 om
de Ancho y 0 om. de Ao, Sobre un Padesial 95 encuenirs ol INDICADBOR thestrienco
oo fursiores pers Tan, 2o Pess en Libess y oo Kgs . con Memorns de Acumulacda
sl y seromahics, fancitin e Condan de plezis. coens con BRISNAE recrgatie inteens
¥ ton comsanta de 110V _ Display LED de denpia vaibibdad. Dispons de Salds Serisl
DRghrncional RS232 pavs conecter a Computaders. Garntis de 1 ado.

MNuests Empress offece 3 sus chente progocios g calidal garanizaca y al meor
it gai marcade . Can un servico compielo de nuasino Depariements TACHKO que
eata & 8 disposodn del chents pera todas sus necasiiades & inquistudes en forma
ineacins pera ASISTENCU | REPUESTOS Y REFARACION

Sarvico de Calibracion y Certificacidn de Balsnzas parn Inspecciones 150

FORMA DE PAGO : 107 % Cheque 3 30 dins
TIEMPO DE ENTREGA - Inmediota . on Sieek

En ssoers g8 poder sstisfuosr sus requenimisnios ¥ SONEGeCHinGoN por U atencitn
e Susribo.

4/ X
ing Vioente Miyargs U
Dpto. de Yentas



ADITMA®

Aadiisros v moareae sae Tk, Lok,

COTIZACION
001
17 de feprarp ot 2011
O Guy Almeida
P anmm T4 LTDA. IgAT-282
ing. Viclor Hugo Aguims 08-533-05%3
Asesor Téonios Comargial Qultto
Estimado Guy

D= acuerdo 3 su soiicitud, a continuacion le detallamos 1a cotizacidn para ef
suministro de |3 siguients magquinara.

FULLY AUTOMATIC SLICER
VA 802

VA 8029
LHEFLASE B4 TR
WA TRANT LERGTH
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L s

ADITMAQ

Aahipens ¥ ssiarere o ks, Doks

DATOS TECNICOS
Procuz no. VA2
Potancly de molor 00 watts.
230 V~ 3ltemaing or 400 ¥~ Dires-phase
Cuchila (0 @ 300 mm Sr0cth, sotd sisel Nage
“elodoad oela suchlla 2237Tm
Rabaniae por minuto {max) T0irpm
E5paste 02 13 1EDAN303 ME. - TRK. (MM 0.5~ 10 -
Ernigion 98 rude « EQaRA
Tamahn 0z rebanada L x H rmm) 180 % 250 mm
| Simensiones sxnsnoree (L XWX 500 ¥ £50 % £03 71
Pt New §3¥g

TIEMPO DE ENTREGA: Aprox. 3 mesas después de confrmado &l pedido
GARANTIA: 1 350 &1 equpos nusvos

PRECIO: § 14800 USD

CONDICIONES:

- Los geecios son en dolares e incluyen el costo de embalaje para todas ia
maguinas y su accesorios. El precio &5 puesto en la planta & incluye {3
puesta en marcha,

- El 12% del VA no esta incluide en estos pracios.

FORMA DE PAGO:
£0% de anticpo v §0% una vez pussta en marcha la magquinana.

VALIDEZ DE LA OFERTA: 30 dias

Espsramos que nuesira oferts sea de su interds y nos parmita fa oportunidad
de atenderie.

Atentamente,

Ing. Victor Hugo Aguirre

Asesor Téenino Comercial Camicos
Aditmag Cia Lida.
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e Hugo Cannavo Ings.
OBRAS TERMOMECANICAS ¥ CIVILES
AIRE ACONDICIONADO- VENTILACION

Senores
Guy Andrés Almeida
Presente.-

PRESUPUESTO : >
Obra: Construccion ¥ provision de dos ollas de coccion.
Especificaciones:
Ancho: 0.83 mis
Allo: .83 mis.
Largo:  1.20 mis.
Se construint en acero inoxidable ANST 304 de 2 mm de espesor
Caon doeble capa para futuro calentamiento por vapor,
Presion de trabajo 17 PSI1
Tapa anticontaminacion.
Doble quemador industrial,
Asiento externo en hierro negro de 5 mm de espesor
Rejilla para levantar producto fabricada en varilla de Acero Inox de 147
Colizamos:
Un totalde § 1520 ¢/ mas VA
Condiciones de pago: 60 % al inicio
40 % al entregar.

Tiempo de entrega: 20 dias

Garantia: | afio contra defectos de fabricacion

Ing. Huge Cannavod

Tel 2372224 Cel: OUR955865
hugocrinteractive. net.ec
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ks s meRnsn v sskencte filibe, e, NIDSIY B coRMe B L soiintile £on e, trrrg 0t SEE1S. Mimeates. a0
£ PECHICACIONES “ i | Opaon 1 (e Opermn 3 |[Dpcn 4
e 236°C | 2a-6°C 2adi Zad'C
s, aplcacon [Came 6 Tond Conpsiants | Cofgelants | Retrigarants | Hatigennte
Asiumierie: [Toode panel METCOL __ [Macoaal L METCOL _ |Nacknal
Alskurienig Poliurssang qmmﬂmno {Polirmane  |Molisstireno
Espaser del galinte (om} & 12 & § ai
Frenta m 500 5.00 410 410
Fordo iy 600 #.00 : 4.80 4.30
Afura my 250 280 - 250 250
Vidtaman m3l 7500 75.00 S .- 4920
plumat Lnl (m3) : ABTH 4HIEF 31.93 3 a8
[y Marress e b Unidad Torurass P | Tacurrash e Tneueasan Foe |Tacumak Fie
Patencs M 4 HP ] i HR 2 up 2 mp
Tips Paemdtics | Hermalics L Harnates | Hermitics
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Marca dal Evapoeados BOHN BOHN BOHN HEHN
Descongelamanto por. TIOCICD Elgclrice ERclrce £lazincn
' 200 1 (17000 1 11000}
chd : 2 83&530‘3; 5 5,950.00]
En ey ol Toiann di: | 10% antes de mmm&* *nmh,em xm; AP 3 Y ertregy)

IACEPTAMOS TODAS LAS TMJETAS DE CREDITO
Lok grecics NO inchupsn el 12 % dal VA

GARANTIA: Los squipos instalacos por KIARXIMA
REFMIGERACION tenen ung garantia da 12 meses
PISO: Tipo hijs se intluye solo gislants oo
® mysiracriones G4 instalasion seln CAMara congeianin
JPUERTAS: S sumiristraran ¥ puerta batante, pard
cants camara, una coogeiante cof registencias et
tricas ¥ s cedre araris, SMBES OO ChApas IMmporta-
brions, mwﬂus 2,00 » 100, inchyn cmm

l THmpo te mzregx
Validez de b olécts

Eronparn on 1 (Fate respoesh nos suscniimay,
Alsubsments

Thateaks Pazmno V,
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QUITO, AG0STO 07 DEL 2010

SR AMDRES ALMEIDA

CIUDAD.

REF, COTIZACION DE EQUIPOS INOX

-

-

PAGERE POCTAADUIS GLINMERVID O 6 D MARGIS
P e rretanguter e 5 kD

M paers morbsdels. de 13% mem diamc 00 mem
Unbpeondin ches 200 BErom: 240D

Drpostn de I50 litros 2434

Fewbde by 10 Broz BAL3

ke gl 1% oS AR

Plotaformi de traddada P72

e pars B dhe 6 nivedeoy 2006

Carro pors hono de 8 nivebes 2906/8
Trowvgadetn hicrhdcs T2

e pears Vhesko FAZA

Camnchion jwrs o POOS

CASA COMERCIAL ALMEIDA CIA. LTDA.

FYEMTA
UED
LTE A
e s
125408
PP
1.550,00
2exy DN
2snam
30N00
ki
R ERR e
ST
Fa Pl

P50

ESTOS EOUIPOS TIENEN Ut ARO DE GARANTIA TECNICOS DE CCA INSTALARAN LOS EQUIPOS EN 5U
PLANTA TECKICOS DE CCA INSTRUIRAMN & SU PERSONAL PARA EL BUEN USQO DE LOS MISMOS IR
PATES ¥ PEZAS ELECTRICAS SE EXLUYEN DE LA GARANTIA. ESTOS PRECIOS SON DE CONTADO, 5E
PUEDE LLEGAR A UNA NEGOCIACLON DE CREDITO.

QUIL:  Ae 10 de Agoess ME530 {F Lobragors » Toils

{583.2) 288-0200 / {5832 2440157

Fax 5 S408%1 5 Casitie 17003116 E Erall cosatmatun, seree oot « Do - Bagget - SA

CUEHGA: Ay, Purospungn 218 stfre Pllabuss y Hilysbay « Tells: (553-7) 266-C207 / (2837 PAT 01
Fae 156975 200408 » Canfa: §1-01-0608 » Earnit cosuimooue salnstne
Gaenos - Fovsdor - 3A
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Anexo 10 — Disefio de la planta




3 IO

0

eael

RECEPCION

R

i s 2

jl:l

1
SALA DE
COCCIDN

Hie=] =

SALA DE PROCESO

(== 7]

i

AREA DE g ! ION
Sl il 2, (B
DESPACHO BMTERI\\PRD“
| vomo) =immm |

ANE XL 10

GRAMPE: PLANTA DE EMBUTIDOS

oy

CONTIENE:
PLANTA

DISERDH REVISADA POR ESCALA FECHA

GUY ALKETDA ppom HAYD 2006

Al

——




151

Anexo 11 — Grafico de entalpias y presiones Freon 12 para evaporador materia prima
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Fig. A.6.1 Diagrama presién-entalpfa para refrigerante 12. [Reproducido con permiso de Du
Pont de Nemours International S.A. (Pueden obtenerse copias a tamaiio natural de diagramas

para Fre6n 12 y otros refrigerantes, apropiadas para trazar lincas, de Du Pont de Nemours
International S.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 18 — Resultados de los analisis fisicos — quimicos.

LAEE]LAB

ARALIZIS DE ALIWENTOS, ASUAS ¥ AFNES

INFORME DE RESULTADOS
Ovdem da trabgio N* 12624
Yoga | de !

NOMBRE DEL CLIENTE: Gy Andres Almaada
DIRECCION: Casrion 845 ¥ § de Octubrs
FECHA DE RECEPCION: 14 ds nensembes dal 2011
MUESTRA: Marzadalz coz jalapedio
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Morsadalz rebezada coles rosado palido
ENVASE: Pelistilano al vacko
FECHA DE ELASORACION: 11 ds zorvssmbee dal 2011
FECHA DE VENCIMIENTO: 26 de czembre del 2011
LOTE: 001
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 14 - 21 & noviembes del 2011
REFERENCIA: 112824
MUESTREADO: Por cliszt
CONDICIONES AMBIENTALES: 23°C 31%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO INCERTIDUMBRE
Humedad (*z) PEETANZ &4 84 =035
Grasa (%) PEELANS 5.04 =114
Protazma (%) PEE/LAN] 1639 =010
Camza (%s) PEETLANS iy =0.02
Alrsdon INEN 787 Pozizvo
Carboludrasos totales (%:)* Calculo 260
Clorwo de sodic (*a) AQAC 583.14 : b
Colastesol (g 100 g)* Colorimstrize 7.50
Grasa saturada (8100 ) * HPLC 7 .".1
Grasas Trazs (/100 g)* HPLC 0.00
Sodio (mg100 g) Eleczede saleczvo 76667
pH(20°C) Caleule 6.12

Dr. Oscar Luzuriaga
PRESIDENTE
Nr-&lﬁm-vﬁbﬁupnh-—ﬁ-h
e arde no debe rep wee que o s otaldad prova sston oot et de LADBULAN

tiex nlarmne ro emplaza ol
edcsn slecodnicx 24 01: Abnii 2010

INFORME TECNICO, AICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REG!STRO SANITARIO

raly st vilido Gricarrenes pat sexcris anhajsrersboetada con sebar respectvat y frma oniginal de | persare rsporasble

Andbis fEcn, quimico, ntnudngtomsm kmmmmm oamin.
Aw. P qm ﬁm

Oe-211

- 0L 12B8-2d0.

Telefaxr 2553025 [ 2235404 1 3294333/ LMES3 Ccl 05 54424153

E-mals, cipQecretret [ aunragafhctmal.com [ servidoaidierteyiabolab com e
Quito - Ecumor

Ediidn 1 Fetverc 2090




Ficha microbioldgica del producto.

LAETR]LAB

ANAL G

DE ALINENTOS. AGUAS ¥

AbINES

INFORME TECNICO PARA REGISTRO SANITARIO

Ovdew d abvgo N 06249¢

Hhoyw } v 4

NOMBRE DEL CLIENTE: Se. Gonzalo Almaida

DIRECCION: Carmion 843

FECHA DE RECEPCION: 2% de octubre del 2006 - =

MUESTRA: Mortadela con jalapofios en rodags

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Stludo color rosado

ENVASE: Funda dc poliamada . polictileno

CONTENIDO DECLARADO: 200g

CONTENDO ENCONTRADO: 208 069 g

FECHA ELABORACION: 01 de octubre del 2006

FFOHA VENCIMIFNTO: 15 e newiembee del 2006

LOTE: 0l

FECHA DE ENSAYO: 2% octwbre - 3 de noviembre del 2006

REFERENCIA: 062496

MUESTREADO: Por clsemte

ANALISIS MICROBIOLOGICO:

PARAMETRO METODO | RESULTADO
:

Recucnco & Acrobios mesofilos (ufc'g) NTE INEN 15295 | 13xl10
Rocwcnto & Coliformes totales (ufe/s) |NTE INEN 1520-7 <10
Rocuento d¢ Eschencha cols (ufic/g) INTE INEN 1529-10 < 1o |
Rocuento dc Mobos (upm'g) NTE INEN 152910 < 10
Rocucnto d Levaduras (opl'g) NTE INEN 1529-10 12x10
Rocucno de Staphy bocococus aurcus (uftg) | NTE INEN 1529 <10
Identificacidn Salmoncila ( 25 g) Amsencia

NTE INEN 1529-10 |

H proans sbrss o videdo sl pars b saciss aalizads
st mfoense b0 dobe reproducirse mis que oo su totahidad previe ssteriacin esri de LABOI AR

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA RE GISTR

Aradem boezy ¢ 8 arieviey) w devatics b

¥ bt provds Belncaddt (Uenddit [eilaeld

LABORATORIO ACREDITADO POR EL

0

¢

SANITARIO
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Ficha de estabilidad del producto.

LAEIR] AB

S5 DE ALNVENTOS . AGUAS

NOMBRE DEL CLIENTE:

i Y ARNES

FICHA DE ESTABILIDAD

160

(vdew de oo V00000

S Gomuralo Almsenda

Hopa | de 2

DIRECCION: Curraim 843

FECHA DE RECEPCION: 2R e ocubee del 2006 ok

MUESTRA: Mortadels com alapatios an rodayas

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:  Sohdo ooy roado

ENVASE: | unda & polamada pobictkoo

MUESTRAS ANALIZADAS: 2 fumsadens de 200 g

FECHA ELABORACION: 01 e oxtubwee &l 206

FECHA VENCIMIENTO: 1 § de noviembee del 2006

LOTE: ol

REFERENC 1A nAM

MUESTREADO: Por chonie

TEMPERATURA £C+ IC

A | N deoctabee & 2006 | 30 de nonanbre del Mo
e e [ Camsernna P—— T
7130 P——— S T : yv T -
COOR | s |
i 4
TASICTO [ Vicmopenon T Tiomagacs _
| .- - -
[PARAMETRO [ 3% de cutabee del 2006 30 de novicmbee el 2006
r“\“J (3G (%) ] 516
[Timodad %) - 1T as | aw |
| Recocnio & Acrobaos mewtikn (ufc's) ¥xio SO 10
| - .

[ Rocuenio & Colformes taks (wiog) | <10 <10 i
.rkan.mnkuhmmla'u _‘_-nrri T <0 1 < |0 =
[Rocomio de Levadurss (wiop) 12x10 30 % 1€
[ Rocuemio de Fachandiea coli (9c/g) <0 | «w 1
| Iovestipiona de Sabmoncdls (255 Az Ausrcns
| Reocummio de Staplry boooo sumess (afo'y) <0 1 <10 1

TOTA Ls mucsrs sodizads cempic oon ks parimctros de odabuiiad pars UN MES o m cmpague

origmal v 8 b temperatura v humodad amcs menooandon

Arve ves o Qance ws IO, o

1] prosanic mbcems o valado sl pars b mvsosies smalvads
I«nimm&tm\hﬁmwmnw

INFOR\!F TECNIC O FICHA DE ESTABILIDAD, I

Guds

D O
DIRFCTUR

rwm-nl

eoved Lalasianics

DO POR EL QAL

v



Anexo 19 — Cotizacién disefio de etiqueta

‘CENTRODISENO

CARLOS RODRIGO OLAVARRIA MANSILLIA
ZREENG € VENIA DE MILBLER DNG GRAPED
BAGAAS WS, TATEEANS Dt VAR
DB FINUBTRIAL o 2 SRICE WTERGHLS

RU.C. 1706739829001
FACTURA

N° 000037

811 - UNIDAD RURIOA
QUITO e | OCTUBRE se 2010 o

Seferiest sp ANDRES AIMEIDA
Bireccien: CARRION 844 Comuna: Fonos:
Ciwgzg:  OUFTO O, Corapra:
Condiciones 46 Venta: &n, Dia Guta N*
Giro: M Cheque: franco:
Vandedors:

Porjo sguferte

. DEET]

MEams e

Favor euteridier documento a la orden o2 CARLOS ROCRIGO CLAVARRIA NANSILLA

Dbt d e e e ST At O IR el i (SRSl

e S A s s S S B kPRI A SR T R PR I RERGOTINL | SO
B o e o A ek e o e 0 S v im0 A e 3 i s B e e e MW
i
R . : . S T S e R
B . P N e T - TGN, SR
: 4
i .
| SR MR Sy O Eooh S ST (3T CETBTS te ORLALY =
3
% Posvmwavess e b 0 " . A e 0 4 R R e R
i
3 R . R T e ™ ST SR
i
B e e e e L L S R L e L bl
§
L.
;
$

i Porstra Qo et

Norre: NETO $ L4464
] Rora: LV.A s 5 436
Yoot CINCUENTA 001400 TOTAL s $5000
feanceLapo: QUITO 4e | DE OCTUBRE ge 2010 ]

ORIGINAL: CLIENTE
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Anexo 20 — Cotizacion de constitucién de la compatfiia

Oleas & Oleas

Yhorados

Quito, 24 de junio del 2068

Fefior
Chay Andeds Almeida

e nucstras considerzainnes:
A contnuacita encontras los requisiios ¥ 1os costns para la epnsdtucdn de b Comprania

de Respoasabilidad Limitada que ¢s b que recomendamos para la actividad de Ja planta de
embundos que esti croando.

Requisitos:
- Do 4 quince socios, copiss de b eédulas de cudidhnia ¥ certificado de votacion.

. Objeto Social, 4 que 5 ¥4 & dedboae, detallar par componerdo postenotmente, a fin de
fue gea un objeto amplio.

- Capital, e minito es USD$400, se puede pagie el 50% del capital suscrito, e+ decir,
USDE200 mediante depdaito en o coenta de integracion de capital

- Doenominacion, para reserva en b Superintendencin de Companias

COSTOS APROXIMADOS

- Notana UsD §200
- Regtstro Mercanal $50

- Pullicacsdn prensa §30

- Patente Municipal $130
- Varios (Copias) $50

- Honoratios $500
ol S109%

Cuslquice duda o achracion estaremos gustosos de atenders, v de gl mancra de ampeear
ol trimate apenas nos hags egar los requiniton

Atentimente,

Ab. Fdipe Oleas Sandoval

L Tines 256 ¢ 1a Ribidds ¥lifices Alcaned ~ Lascers, 410 P OF 804
Telidoeos: (32325 222 4540 - 43 Faw SOV 2228443




Anexo 21 — Cotizacion andalisis de laboratorio

RECQE Nﬁ

VFGR?#A?ENUS Le-oo

mfaﬂfxmm b de 2002 il fﬁ.&? =

RECIBI DE Ca E G Q c’iﬂ—

7 1A SUMA DE 3 \‘-7
M u.&a.jfu. By \}Lﬂ-ﬁ 100 SR

AN

b

TCONCEPTO

P Imiw Yals 4 J‘,«Lw & _odmhlded K

M@c&dﬂmw, Sl s

7 BANCD EFECTIVGO M
= !
i 3

| CHEQUE ¥° % |
g AT e %

BLOCK 100xt

igl FORMA VENUS DO-0D
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Anexo 22 — Cotizacién de registro sanitario

MATRIZ

164

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINATROPICAL  2uian Corcrel 506 ente Joss Mascoe y Exmeraldas,
Tel. Com. 2281540 - 2282281 - Fax: 5934 2263149
Gasia 3082 ~ E-manl: Bpriti@teloanat ned

“Leopoldo Izquieta Pérez” - aik el
RUC (768505140001
FECHA: 4 DICIEMBRE DE 20089
NOMBRE: GUY ANDRES ALMEIDA
DIRECCION:  CARRION #B45
TELEFONO: 2801841
T " NESCRIPCION YALOR '3.'{}.'5' AL )
i REGISTROS ALIMENTOS $401.78 340178
4 %‘,%N: QCU,:’%RGCIE:'{CTOS CINCUENTA 09/!00 DOLARES AMERICANOS. SUB-TOTAL 0% 1 $401.78
CONTADO SUB-TOTAL: 12%
SUB-TOTAL 40178
e RS t1ezy] ¥ 4821
Loy $460.00




Anexo 23 — Cotizacion de muebles para oficina

SETEMAS MOOULARES PARA OFICINA - ESTADIONES DE
TRABAD - DIVISIONES MODULARES - SILLONERIA - PURTRERIA
GABNETES DE COCINA ¥ CLOSETE

la Calvdad tierwe um mombry

Adwrbleria FAR
Pupirerm, silletsris, sllomeras,
Divizi i

2o Pro forma # 00008
Quito, 6 de Enero del 2011

Semores:
ANDRES ALMEIDA
Tekéfono 099250761

ESTACION DE TRABAJO EJECUTIVA

ANAQUEL ARCHIV ADOR

Sl'LLA SECRETARIASB 1

COTIZACION

CANT V. UNIT V.TOTAL
0 110

Medidas 1.50 X 1,50

Melammico de 25 mm

Estructura metalica

Cajonera 3 gavetas

Pasa cables inyectado

Porta teclado inyectado

Bordos cubiertos en filo pvc o caucho

Medidas 2,00 X 0,90 X 0.45

Estructura Melaminico 18mm

Pusrtas en Melaminico o vidrio en la parte supenior
Cajones en la parte inferior
Repisas con niveladores

Chapa de seguridad

Niveladores antideslhizantes

Bordes cubiertos con filo PVC

Base importada 5 puntas
Tapiz en cuerina o textil
Altura neumarica

Esponja de alta densidad

Matriz Diego Viegees de Copoda N 75 - 276 y Av Mariscsd Sucre (Ponciaso Allo). Telf 02-2801 762 (ORES 3085 / 092576412
Web g pucbiag® om  Fmail fevichalos@hoimail com
Quito - Foumler
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SETEMAS MODULARES PARA OFICINA - ESTACIONES DE

TRABAIO - DIVISIONES MODULARES - SILLONERIA - PURTRERIA

GASINETES DE COCINA ¥ CLOSETE

l{ISA DE REUNIONES REDONDA

Diametro de 0.85 cm

- Superficie en Melaminico de 25mm

- Estucnma memalica

- Pintura electrostatica
- Filos en pac.

- Colora elegir

_/ La Calidad tvere un sombre

Awbleria FAR

TANDEM TRIPERSONAL IMPORTADO 1 210 10

- Sillon base metalica
Tapiz en cuenina o textl
Tres puestos
Pintura base electrostatica
Reguladores pwe

- [Esponja de alta densidad
- Color a elegir

I I S |

CONDICIONES COMERCIALES:

PARA FABRICACION
PARA ENTREGA
TIEMPO DE ENTREGA
GARANTIA TECNICA
OFERTA VALIDA

Alexander Morales
002576412 2801762

amoralesmueblenafh com

SUBTOTAL 860
12%IVA 1032
TOTAL 9632

70%

30% CONTRA ENTREGA

10 DIAS LABORABLES

2 ANOS POR DESPERFECTOS DE FABRICA
8§ DIAS LABORABLES

w Dicgo Viesjues de Copards N7§- "‘hy Ay Murincwd Sucre (Poncisso Allo) Telfl 022801762 09K 3065 / 092576412

Wedr

Email fevicbabe@htmail axm
Quito - Fousdor



Anexo 24 —Cotizacion de material de limpieza

De los Helechos No. 1000y los Nopales

Servicio 3! diente: 2470836 2479823

Fao: 2803391 Exs 12

FECHA: GUITO, 13 DECCTUBRE DEL 2010
CLIENTE: ELTORO PARTIDO
ATERCION: SR, ANDRES AUMEIDA

TELEFONO: 2501841

NOS £5 GRATO PONER A CONSIDERACION DE USTED LA SIGUIENTE COTIZACION:

FORMA DE PAGO: EFECTIVO

CANTIDAD | UMIDAD DESCRIPCION DEL PRODUCTO P. UNITARID TOTAL
10 GALON DESINFECTANTE SIN AROMA SIN COLOR §4.30 £43.00
10 GALON CLORO AL 10% $2.68 $16.50
5 GALON DESENGRASANTE DETERGEHTE BIODEGRADABLE | 54.32] S2L50
B GALOK FABON BIQUIDO DISPENSADOR ANTIBACTERIAL $2.75 $18.00
[ UNIDAD ESCOBA INDUSTRIAL £1.32 5782
B PA0, ¥ 10 | FUNDAS DE BASURA INDUSTRIAL $0.81 $ 405
12 UNIDAD PAPEL HIGENICO JUMBO 2 HOJIAS 52,24 £26.58
7 PA0, X 200 | TOALLA BLANCA PARA DISPENSADOR 52.38 £16.65
4 UNIDAD DISPENSADOR PARA PAPEL HIGENICO £1425 £57.00
5 UKIDAD DISPENSADOR TOALLA 51425 57125
8 UNIDAD DISPENSADOR JABDN ANTIBACTERIAL 61141 59528

SUB-TOTAL 536474
VA [12%) 5 26.47
TOTAL 5£30.91

COMZACION VALIDA POR 15 DIAS.

SALUDOS CORTIALES,

URILIMPIO

wiaw. snlimpio.com
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Anexo 25 — Cotizacion de cajas de carton

Quito, 15 de Marze del 2007

SeAores

EL TORO PARTIDO
Presente.-

Atencidn: GUY ANDRES ALMEIDA

Mos es prato presentar ia siguiente cotizacion para cajas de canton corrugado.

ok ’ " Medidas Medidas Muedidas Priscio
Contidad | Descrpd _lago  Ancho Ao Tt unitario
100 Cajas Kraft 400 350 350 150 0,86 USD

LAS MEDIDAS DE LAS CAJAS SON INTERNAS Y EN MILIMETROS.

Forma de pago: Contade

Fecha de entroga: 4 dins laborables de la sceptacidn del pedido.
MNota: A sstos precios Bivor incluir LV A

Impresion: Mo

Flete: Por cuenta del diente

TODOS LOS PEDIDOS TIENEN UNA TOLERANCIA BEL 10% EN AUMENTO O DISMINUCION.

Atentaments,

ing. Juan Carlos Bosmediano
GERENTE GENERAL

DIRECCION: Calle de los Nasanjus Ne 600 y Granados Telf 2923-283 / 2923284
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Anexo 26 — Cotizacion de tripas para embutir

@M casa comerciar ALMEIDA CIA. LTDA.

QUITO, AGOSTO 07 DEL 2006

ING GUY GONZALD ALMEIDA
CIUDAD.-

DE MI8 CONSIDERACIONES.

DE ACUERDO A LO SOLICITADO PONGO EN 5U CONOUIMIENTO LO

TRIPA F2 CALIBRE % COLOR ROJO { TAQUITOS ) .
¢ PRECIO XMETRO Hsho,32
2 PEDIDO MINIMO 1060 MT3 18D 32.00

TRIPA F2 CALIMRE 75 COLOR ROJD ( MORTADELA)

o PRECIO XMETRO USDOA4S
@ PEDIDO MINTMO 100 MTS LS 45,00

TRIPA F1 CALIBRE 82 COLOR ROJO (MORTADELA )

0 PRECH) XMETRO HED 0,46
L PEDIDO MINIHO 100 MTS USD 4610

FUNDA EMPAQUE AL VACIO
o 6X23XI18 US040
o PEDIDO MINTMO 1000 UND US40 00
SINOTRO PARTICULAR, Y PENDIENTE DE SU REQUERIMIENTO
LE SALUDO

ATENTAMENTE:

e
%\
VINICIO RANDS ATMEMDA ¢

CASA COMERCIAL ALMEIDA CIA LTDA

GUITO:  Av, 10 96 Aposto N45-30 (B Labeador} » Tallx: {503-2) 244-8068 1 (593-2} 243.8157
Fre: (500-2) 2446831 « Casiba 17643116 « S-naib casnlmg B uio saingtne « Ouno - Ecundor - BA
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Anexo 27 — Cotizacion hojas volantes

AGIL PRINT
AY.DE LOS SHYRIS 2903
2485238

Customer “
{ Nombrz SR ANDRES ALMEIDA N Fach3 911012040
| Direcgion CARRION £28
! Clugad QUITO
| Teltfone 2503041

Cantidad Dascrcpion Precio Total
500 [Volantes 10 omx 15 om, Full coler. Paped cotiche 5815 $75.00
3 115 gramos, mate.
1000 |Volantes 10 emx 5 om. Full coiee. Paped couche §0o8 $80.00
d= 115 grames, mate,
000 |volantes 10 omx 15 om. Fuil colgor, Papel couche $0.05 S50.00
g2 115 gramos, mata,
SunTotal §245.00
Fan Forma de pago . $0.00
{ @  Cash } A 12% 529.40
O Cheex |
| < Credit Carg ! TOTAL §274.40
| Nombre ;
cl |
! i
. S
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Anexo 28 — Cotizacion valla publicitaria

Quito, 22 de Azosto del 2010

Seor

Guy Almsida.

EL TORO PARTIDO 2010-758
Ciudad -

De mus consideraciones:

Por medio de la presemte nos permitimos presentar la sigmiente Cotizacion pama el
arrendamiento de vallas publicitarias, con las caracteristicas que detallo a continuacion.
UBICACIONES

Quuto,

VALLA CON ESTRUCTURA TUBULAR

CARACTERISTICAS EN EL TIPO DE ESTRUCTURA

Para ser instaladas dentro de las grandes ciudades:

Estructura tubular central de 75 cm. de diametro y uma alrura de 10mtrs, con base empernada
¥ brida cada 5 mus. pintura de fondo unipramer, esmaltes y lacas de primera cabidad. Marco
metalico estructural un lado, canales, hierros, angulos, pintura de fondo uniprimer

PARA LA PUBLICIDAD EXPUESTA

TELA VINILICA FOTOGRAFICA: Pamalla policromia en material vinilo flexible DH
lﬁoomhapnm:unsolmdehasﬂ 740 DPI para graficos vistos a una distancia 5
mewos o mas, proteccion SUPER GLASSKOTE protector telar acrilico UV garanna total
(con impresion a un lado para las vallas Front Light)

Hoja=2

Presupuesto .
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PRECIO UNITARIO EN ARRIFNDO ANUAL VAILAS

DESCRIPCION DIMENSION M2 PRECIO
Valla mbular 8.00 x 4 00 murs Quito 32 $. 792000

En &l caso de que las vallas posean troqueles o displeys adicionales 3e cotizara de acuerdo al
dizzdo.

Los preciss de la valla incloyen:

. Estructura metalica tubular
- Parmlla vintica flexdble fotozraca full color, Frone lizht
- Martsnimiznro continuo
- Instalacion :
- Localizacion de sities
- Tramites Municipales o Provinciales .
Los impusstos provinciales v'o municipales si existieran los pagara INDUVALLAS
- INDUVALLAS asume =l 100%% del arrisndo de los sitios para Is instalacion de las
Vallas
- Saguro contra robos v datos
Iluminacion

- Manrepimiapto v Consuma annal dz ensrga
- Vallas front Hzht Peflecrorzsde 500w

- Relej rimer para encendido v apagado auromatice.
- Acomenda slecirica

- Medidor (31 lo requoiare)
- Reporte semestral de mantenimiento
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Hoja=3
Presipuesto ...

PLAZODE ENTREGA: 13das
CONTRATO: Er arriendo anual

FORMA DE PAGO: A convenir e

ESTOS PRECTOS NO INCLUYENEL 126 IVA.

INDUVALLAS, fabricants directo @ este tipo de trabejo, zarantiza la perfecta elaboracion
Istalacion v mantengmisnto.

Enespera de sug Zrats ordenss, msa suscnbo

Arsntamenta,

Juan Carles Valdivieso E
Coordinador Comergial
INDUVALLASCIA LTIDA

(97224701

cofile



