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RESUMEN

En la presente investigacion se buscOd realizar una propuesta de
implementacion de una planta de procesamiento de productos lacteos ubicada
en el sector de Chawalu en el canton Chone de la provincia de Manabi. Se
cred un espacio funcional interrelacionando factores importantes como flujo
de materia prima, operadores y maquinaria, donde se generé un prototipo de
la planta de procesamiento con dimensiones adecuadas y minimo movimiento
a través de la aplicacion de los seis principios de distribucion de Muther vy el
método Systematic Layout Planning. Para garantizar la calidad e inocuidad de
todas las lineas de produccién se disefid bajo los requisitos asignados por la
normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG, con la finalidad de desarrollar un
producto competitivo. Ademas, se realizo un estudio de mercado para calcular
la demanda de los productos lacteos, donde se obtuvo tres lineas de
produccion especificas: leche pasteurizada, leche saborizada y yogurt.
Finalmente, se estudié financieramente el proyecto para determinar su
factibilidad, se estimo6 una Valor Actual Neto de USD 17 624.45 y una Tasa
Interna de Retorno de 19 % evidenciando viabilidad y rentabilidad.

Palabras clave: Disefio de Planta, Lacteos, BPM, Factibilidad, TIR, VAN.
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ABSTRACT

In the present investigation, we sought to make a proposal for the
implementation of a dairy products processing plant located in the Chawalu
sector in the Chone canton of the province of Manabi. A functional space was
created by interrelating important factors such as raw material flow, operators
and machinery, where a prototype of the processing plant was generated with
adequate dimensions and minimal movement through the application of
Muther's six distribution principles and the method Systematic Layout
Planning. To guarantee the quality and safety of all production lines, it was
designed under the requirements assigned by the ARCSA-DE-2022-016-
AKRG regulation, with the aim of developing a competitive product. In addition,
a market study was carried out to calculate the demand for dairy products,
where three specific production lines were obtained: pasteurized milk, flavored
milk and yogurt. Finally, the project was financially studied to determine its
feasibility, a Net Present Value of USD 17 624.45 and an Internal Rate of

Return of 19 % were estimated, evidencing viability and profitability.

Keywords: Design, Dairy, GMP, Feasibility, IRR, NPV
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1 INTRODUCCION

La industria lactea genera un papel clave en la produccion de alimentos
tanto a nivel nacional como internacional adquiriendo una importancia
econdmica y social en pequefias y grandes comunidades, al mismo tiempo es
considerado un alimento basico e indispensable en la nutricion del ser

humano.

En el Ecuador la actividad lechera es uno de los rubros méas grandes,
ya que es una de las actividades emprendedoras con mayor indice en el sector
agropecuario debido a que genera fuentes de ingreso econdmico a todo tipo
de productores, ademas, es un negocio que ha generado plazas de trabajo
durante muchos afios (Castillo, 2011).

Se conoce segun Llerena (2017), la industria de productos lacteos en
nuestro pais en el sector de la Sierra aporta con el 76.8 % de la produccion
total nacional, mientras que en la Costa genera un 15.2 % y en la Amazonia
mantiene un 7.95 %, dentro de estas producciones el 30 % es destinado para
el procesamiento Industrial, el cual 25 % se dirige para la produccion de yogurt

0 queso y un 75 % en leche pasteurizada.

La soberania y seguridad alimentaria de Ecuador es garantizada por
600 mil campesinos que se benefician y abastecen el pais, es por ello que en
el sector de Chawalu del cantén Chone es indispensable la implementacién
de una planta procesadora de productos lacteos, ya que generard una mejor
oferta cubriendo la demanda otorgando un beneficio a los productores de las

comunidades cercanas.

Actualmente, el cantdbn Chone cuenta con una sola procesadora de
gueso y vende su produccién en el mercado local. Es por ello que el desarrollo
de esta propuesta de implementaciéon de una planta de procesamiento de
productos lacteos tiene la finalidad de plantear y conocer mediante un estudio

el disefio de planta méas optimo para la elaboracion de leche y sus derivados,



satisfaciendo las necesidades y requerimientos nutricionales del sector; a su

vez fortalecer la economia y promover la fuente de empleo seguro.

1.1 1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo general.
Proponer el disefio de una planta de procesamiento de productos

lacteos para la formacién de una microempresa en el sector Chawalu-Chone

1.1.2 Objetivos especificos.

e Realizar un analisis de la oferta y demanda de productos lacteos con el
objetivo de determinar las dimensiones de la microempresa de
productos lacteos.

o Establecer los diferentes equipos, maquinarias necesarias para la
elaboracioén, almacenamiento y andlisis de los productos lacteos.

e Proponer bajo la Metodologia S.L.P (Sistematic Layout Planning) y
normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG un prototipo de disefio de una
planta procesadora de productos lacteos.

e Disefiar la distribucién de la planta de procesamiento de productos
lacteos aplicando los 6 Principios de Distribucién de Muther.

o Elaborar un estudio financiero para obtener la rentabilidad del proyecto

empleando las herramientas VAN y TIR.



2 MARCO TEORICO

2.1 Generalidades de la Leche

2.1.1 Leche.

Como se manifiesta en el Codex Alimentarius (1999), es la secrecion
de las glandulas mamarias de los mamiferos, obtenida por ordefio de
cualquier tipo, sin aditivos ni extracciones de ningun tipo, y destinada al

consumo humano en forma de leche liquida.

La composicion y sus propiedades organolépticas de la leche
dependen directamente de la especie del animal, la edad, la raza, la dieta, el
estado de lactancia, a su vez, numero de crias, sistema ganadero y cuidados

gue se le hayan dado al animal, permitiendo la variedad (Ganadero, 2023).

La leche posee varias propiedades y cualidades nutricionales, entre
ellas al ser un alimento con facil transformacion en derivados (Herrera, 2016);
permite que en muchas culturas sea tomado como tradicion y parte de su
alimentacion diaria, no obstante esto no podria considerarse de excelente
calidad sin antes cumplir con las caracteristicas fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales durante el proceso de industrializacion, y su
inocuidad durante el consumo de los derivados de sus productos lacteos
(AGROCALIDAD, 2021).

2.1.2 Valoracion Nutricional.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura [FAO] (2017) menciona que la leche posee una gran fuente de
nutrientes como lo es el calcio, vitaminas B, riboflavina y energia, ademas
presenta grasas y proteinas de alta calidad como albumina 5 %, globulina 12
% y caseina 80 %, las cuales son muy importante que se encuentren dentro

de la dieta diaria.

Por otro lado, Cabezas (2023) expresa que la composicion porcentual

promedio de la leche de vaca es: Agua 87 %, grasa 3,5 %, lactosa 4,9 %,



proteinas 3,5 % y minerales 0,7 %. En la Tabla 1 se muestra la Composicion

general de la leche en diferentes especies.

Tabla 1
Composicién quimica de la leche de dos especies (por cada 100 g)
Nutriente (g) Vaca Bufala
Agua 88 84
Energia (kcal) 61 97
Proteina 3.2 3.7
Grasa 3.4 6.9
Lactosa 4.7 5.2
Minerales 0.72 0.79

Nota: Tomado de Cabezas, 2023, adaptado por El Autor

2.1.3 Factores de Calidad.

Para poder confirmar la calidad e inocuidad de la leche a consumir o
procesar es necesario realizar andlisis fisicos y quimicos. El Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion INEN (2012), establece los requisitos de la
leche cruda, tales valores y sus métodos de ensayos se encuentran en la

norma INEN NTE 9. En cuanto a los requisitos organolépticos establece:

e Color. Debe ser blanco o ligeramente amarillento
e Olor. Debe poseer un olor suave, caracteristico a lacteo y libre de

olores extranos.

e Aspecto. Homogéneo y libre de materiales extrafios.

La leche cruda debe cumplir con ciertas especificaciones que se
indican a continuacién. En la Tabla 2 se observan los requisitos solicitados por
la norma INEN NTE 9.



Tabla 2
Requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos de la leche cruda

Requisito Unidad Min. Max.
Densidad relativa - 1.029 1.033
1.028 1.032
Materia grasa % 3.0 -
Acidez titulable % 0.13 0.17
Solidos Totales % 11.2 -
Soélidos no grasos % 8.2 -
Cenizas % 0.65 -
Punto de congelacion °C -0.536 -0.512
Proteinas % 2.9 -
Ensayo de reductasa H 3 -
Reaccion de estabilidad proteica No se coagulara
Presencia de conservantes - Negativo
Presencia de neutralizantes - Negativo
Presencia de adulterantes - Negativo
Grasa vegetal - Negativo
Suero de leche - Negativo
Prueba de Brucelosis - Negativo
Recuento de aerobios mesofilos UFC/cm?3 1.5 x 106

Nota: Tomado de INEN NTE 9, 2012, adaptado por El Autor

2.1.4 Derivados Lacteos.

2.1.4.1. Queso.
Existen muchos tipos de productos lacteos, entre ellos los quesos, este

es un alimento muy importante ya que se lo considera nutritivo, natural y facil
de elaborar, dentro de este incluye una gran variedad donde se caracterizan

por sus diferentes texturas y sabores definidos (Catagia, 2019).



2.1.4.2. Yogurt.

El yogur es considerado como un alimento funcional. Desde sus inicios
es ampliamente conocido por los grandes beneficios que aporta a la salud
humana, este derivado lacteo es obtenido por la fermentacion de bacterias
acido lacticas de la leche que crean efectos positivos en el cuerpo humano

protegiendo de un sin niumero de enfermedades (Ganadero, 2023).

2.1.4.3. Leche Saborizada.

La leche saborizada es una bebida a base de leche que se le ha
afadido sabor, generalmente con azlcar, extractos de frutas o sabores
artificiales. En Ecuador, la leche saborizada es una bebida muy popular,
especialmente entre los nifios, estos aportan elementos inorgénicos
esenciales para el organismo humano y son la fuente mas importante de calcio
biodisponible de la dieta (Portillo et al., 2019).

2.2 Agroindustria Lactea

Con el tiempo, el ser humano ha creado una amplia variedad de
subproductos a partir de la leche, tanto de forma manual como industrial. La
industria lactea utiliza la leche como materia prima, proviene de las vacas,

obteniendo asi sus derivados (Corporacion Financiera Nacional, 2023).

La elaboracion de productos lacteos requiere de actividades de
preprocesamiento, como los analisis organolépticos, fisicos, quimicos y
microbiolégicos antes mencionados, que tienen como objetivo garantizar la
calidad e inocuidad de los productos aptos para los distintos consumos

humanos (Pérez, 2021).

2.2.1 Sistema Productivo.

Los sistemas productivos para la elaboracion de productos lacteos son
generados por las siguientes actividades: recepcién, seleccion y
almacenamiento de la leche cruda, homogenizacion, pasteurizacion,
elaboracion de derivados lacteos, envasado y almacenamiento, finalmente
comercializacion (Asobanca, 2022). En la Figura 1 se presenta el flujograma

sobre control de calidad de la leche cruda en la planta de productos lacteos.
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Figura 1
Diagrama de flujo de productos lacteos.

Transporte de
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leche cruda
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leche cruda

2.2.2 Equipos Industriales.

Los equipos industriales en una planta procesadora de productos
lacteos de acuerdo a Teran (2019), se pueden clasificar en tres categorias

principales:

e Equipo de recepcion y almacenamiento: Este equipo se utiliza para
recibir la leche y almacenarla hasta que esté lista para procesarse.
Incluye tanques de almacenamiento, bombas, filtros y equipos de

refrigeracion.

e Equipo de procesamiento: Este equipo se utiliza para transformar la
leche en productos lacteos terminados. Incluye pasteurizadores,
homogeneizadores, maquinas de batido, maquinas de cuajado,
maquinas de moldeado y maquinas de envasado.

e Equipo de envasado y almacenamiento: Este equipo se utiliza para
envasar los productos lacteos terminados y almacenarlos hasta que
estén listos para su distribucion. Incluye maquinas de llenado, sellado,

etiquetado y equipos de refrigeracion.



2.3 Disefio y Distribucion de Planta

El disefio de planta requiere técnicas y métodos especificos para
obtener un espacio apto para el desarrollo de los productos a elaborar
tomando en cuenta cada fase, asi como también, cubrir las necesidades que
exigen las normativas: ventilacion, iluminacién, areas de aseo, entre otras
(Zavala, 2021).

La distribucion de planta es la disposicion fisica de los elementos que
componen una instalacién, como fabricas, oficinas y almacenes. El objetivo
de la distribucion de planta es crear un entorno eficiente y seguro para los

empleados y las operaciones (Garcia, 2020).

La seleccion del tipo de distribucidon de planta adecuado depende de
una variedad de factores, que incluyen el tipo de producto o servicio que se
produce, el volumen de produccién y las necesidades de los empleados (Junta
de Extremadura, 2023).

2.3.1 Metodologia Sistematic Layout Planning.

La planificacion sistematica de la distribucidén, Sistematic Layout
Planning en inglés por ello sus siglas (SLP) es un método para optimizar la
disposicion de las instalaciones, como fébricas, oficinas y almacenes
(Gonzales, 2019).

El objetivo de SLP es minimizar los costos de manipulacién de
materiales, mejorar la comunicacién y el flujo de trabajo, y aumentar la
productividad, haciendo de este de este proceso eficiente, productivo y seguro
(Alvarez et al., 2017).

Segun Gonzales (2019), el proceso de SLP suele implicar los

siguientes pasos:

e Definir objetivos: Definir claramente los objetivos del proyecto de
distribucion, como reducir costos, mejorar la eficiencia o aumentar la

seguridad.



¢ Reunir datos: Recopilar informacion sobre la distribucion existente,
incluido el flujo de materiales y productos, el movimiento de personas
y equipos, y la ubicacion de las areas de almacenamiento y soporte.

e Desarrollar relaciones de actividad: Identificar las relaciones entre
diferentes actividades en la instalaciébn, como qué actividades estan
estrechamente relacionadas y cuales deben mantenerse separadas.

e Crear diagramas de relaciones de actividad: Utilizar diagramas de
relaciones de actividad para visualizar las relaciones entre diferentes
actividades.

e Determinar los requisitos de espacio: Calcular la cantidad de espacio
requerida para cada actividad, incluido el espacio necesario para el
equipo, el almacenamiento y el movimiento.

e Desarrollar una distribucion de bloques: Crear una distribucion
aproximada de la instalacion, teniendo en cuenta los requisitos de
espacio y las relaciones de actividad.

e Desarrollar una distribucion detallada: Refinar la distribucion de
blogues para crear una distribucion detallada que incluya la ubicacion
exacta de todo el equipo, los muebles y los accesorios.

¢ Implementar la distribucién: Poner la nueva distribuciéon en marcha y
controlar su rendimiento para identificar cualquier area que necesite

mejorarse.

2.3.2 Principios de Muther.
Para disefiar una distribucion ordenada, racional y sistematica es
elemental aplicar reglamentos de distribucion, segun Richard Muther existen

seis principios, los cuales se los describe a continuacion:
Principio de la integracidén de conjunto.

Se debe buscar una distribucién que integre a los operadores, materia

prima, la maquinaria y actividades aledafas (Ortiz, 2020).
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Principio del espacio cubico.
La distribucion méas oOptima es la que ocupa la planta de manera

horizontal y vertical (Balarezo, 2022).

Principio de la satisfaccion y de la seguridad.
La distribucion que vela por la seguridad y satisfaccion de los

operadores es la mas efectiva (Guevara y Tapia, 2023).

Principio de la circulacion o flujo de materiales.
Una distribucion que mantenga de manera consecutiva las areas de

trabajo y operaciones tiene una igualdad de consiciones (Avilés, 2019).

Principio de la minima distancia recorrida.
Una distribucion que evite distancias largas por recorrer ya sea de

materia u operadores es mejor (Ortiz, 2020).

Principio de la flexibilidad.
Una distribucién que permita un reordenamiento genera menos costos

o inconvenientes (Guevara y Tapia, 2023).

2.3.3 Normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG.

El documento ARCSA-DE-2022-016-AKRG es una Normativa Técnica
Sanitaria expedida para toda industria que fabrique, elabore, almacene y
comercialice en Ecuador alimentos procesados de consumo humano. Cuenta
con principios béasicos de higiene para llevar productos seguros al consumidor.
Se los aplica en todos los procesos de la cadena productiva del alimento
asegurando la inocuidad y decrecer los riesgos de contaminacién (Intedya,
2016).

Existen componentes relacionados con la infraestructura de la planta,
caracterizacion de maquinarias y utensilios destinados a la produccion de
alimentos. Ademas, describe parametros de funcionamiento como
condiciones en paredes, piso, temperaturas, ventanas, almacenamiento,
entre otros (Alban, 2017).
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2.4 Estudio Financiero

El estudio financiero busca determinar la cantidad de recursos
econoémicos que necesita el proyecto para ser culminado, asi como el punto
de equilibrio y los costos operativos. A través del estudio financiero se puede
identificar la factibilidad de un proyecto y facilita las decisiones a tomar
(Pimentel, 2016).

2.4.1 Inversion para el Proyecto.

La inversion inicial del proyecto es necesaria para su operacion y
capital de trabajo, estd compuesta por todos los activos fijos e inversiones
diferidas. Los activos fijos son aquellos que son necesarios para la ejecucion
del proyecto como trabajos en el terreno, construccion de la planta,
maquinarias, equipos y mobiliarios (Vidal et al., 2017). Mientras que la
inversion diferida con bienes de la empresa para su funcionamiento como

permisos, gastos de estudio, investigaciones, entre otros.

2.4.2 Capital de Trabajo Inicial.

El capital de trabajo inicial son los recursos econémicos que se debe
invertir para comenzar su operacion, esta integrado por la mano de obra,
materia prima, sueldos, servicios basicos, mantenimiento y arrendamiento en

algunos casos (Guzméan, 2018).

2.4.3 Estado de Resultados.
Se lo conoce como estado de pérdidas y ganancias, detalla los
beneficios reales del trabajo de la planta y los impuestos que se pagan, tiene

como objetivo determinar la utilidad y flujos netos de efectivo (Erossa, 2017).

2.4.4 Valor Actual Neto VAN.

Como menciona Criollo (2016), el Valor Actual Neto es un indicador de
viabilidad o no del proyecto, determina el precio que se deberia vender para
obtener una rentabilidad entre algunas opciones de inversién, emplea varias

proyecciones de flujos de gastos e ingresos. Se aplica la siguiente formula:
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FNE]

= (1+0n

VAN =1 -

En dénde:

VAN = valor actual neto

Tmar o i = tasa minima aceptable de rendimiento
In = porcentaje de inflacién anual

F = porcentaje de riesgo anual

N = tiempo de vida util

FNEj = flujo neto de efectivo

| = inversién del Proyecto

Resultados:

VAN > 0 el Proyecto es rentable

VAN < 0 el Proyecto no es rentable

VAN = 0 el Proyecto es rentable, esta incorporado ganancia de la TD

2.4.5 Tasa Interna de Retorno TIR.

La Tasa Interna de Retorno determina la viabilidad de una empresa, a
través de la rentabilidad de pagos y cobros generados por una inversion. Si la
rentabilidad del proyecto es menor, no es conveniente invertir (Tolon, 2018).

Se calcula con la siguiente formula:

TlR—ITl+(T2 Tl(—VANl )|
- VAN1 — VAN2/

Dénde:
TIR = tasa interna de retorno

Tl = Tmar del VAN1

T2 = Tmar del VAN2

VANL1 = primer VAN calculado.
VAN2 = segundo VAN calculado
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3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Localizacion del Proyecto

La implementacién del Trabajo de Titulacion se llevé en el canton
Chone en el sector de Chawalu, posee un clima subtropical, se encuentra a
10 km de Chone en la via Quito. En la Figura 2 se presenta la ubicacion del

proyecto.

Figura 2

Ubicacion del lugar de estudio

Pezcadillo

Flavio Alfaro

Zapallo
Cascada El Salto @
Turr 1.;1@

133

Seemea

Nota: Tomado de Google Maps, 2024

3.2 Tipos de Estudio y Disefio

La investigacion es de caracter exploratorio y descriptivo, ya que para
implementar una planta de procesamiento de producto lacteos se debe
identificar y describir la problematica, como lo es la instalacion y adecuacion
detalladamente del area y maquinarias a utilizar en el proyecto, a su vez,

estimar costos de dicha implementacion.

3.3 Método y nivel de Investigacion

El método de investigacion es deductivo, ya que guia mediante la
informacion y premisas generales a aplicar en casos particulares la
implementacion de la planta de procesamiento de producto lacteos de una
forma especifica a la microempresa. Ademas, se mantuvo un nivel de

investigacién no experimental.
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3.4 Enfoque de laInvestigacion

La investigacion se plante6 mediante un enfoque cualitativo, ya que, al
tener un método exploratorio, permite una revision grafica complementandose
con dicha fase descriptiva, obteniendo diferentes puntos de vista (Argota y
Enriquez, 2017). En el enfoque cuantitativo se implementé encuestas de
mercado a este sector para poder conocer la demanda de los productos

lacteos.

3.5 Herramientas para el desarrollo de la Investigacion

Las herramientas que se utilizaron para el desarrollo de dicha
investigacion son las siguientes: estudio de mercado para identificar la
tendencia de consumo y demanda, método S.L.P (Sistematic Layout
Planning), normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG para implementar un
correcto disefio en linea e infraestructura. Finalmente, un estudio financiero
para determinar la factibilidad del proyecto, a través de los valores resultantes
del calculo de VAN y TIR.

3.5.1 Estudio de mercado.

Para el presente proyecto de tesis se realizé un estudio de mercado su
objetivo fue identificar las preferencias potenciales de los clientes sobre el
consumo de productos lacteos, esto permitio obtener un panorama mas
especifico de la demanda que buscan los consumidores. A través de una
encuesta de mercado se logré recolectar informacion importante, cuyos datos
fueron analizados; dando a conocer el entorno de la agroindustria lactea, el
tipo de alimento con mayor demandado y caracteristicas al momento de

seleccionar un producto.

3.5.1.1 Poblacion.

La poblacion encuestada fueron los habitantes de Chawalu y sus
comunidades cercanas, pertenecientes a la parroquia Ricaurte. De acuerdo
con el Censo de Poblacion y Vivienda 2010 (Sistema Nacional de Informacion,
2010), cuenta con 7 920 moradores. Se segmentd segun rangos de edad a

partir de 18 afios en adelante englobando ambos sexos.
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3.5.1.2 Tamafio De Muestra.

Para el tamafo de muestra se tomo la decision de formular un muestreo
probabilistico controlado de poblacion finita, con un nivel de confianza del 95
% y un error admitido de 5 %. Se consideraron los 7 920 habitantes
de Chawalu y las comunidades cercanas pertenecientes a la parroquia

Ricaurte para lo cual se aplicé la siguiente férmula:

3 k?qpN
~e2 (N—-1)+ k2pq

n

Donde:

N = Total de la poblacién.

k = 1.96 si el nivel de confianza es del 95 %.

p = Frecuencia esperada del factor a estudiar.
q=1-p

e = precision o error admitido, el cual sera de 5 %.

3.5.1.3 Disefio de encuesta y procesamiento de datos.

La encuesta de mercado fue desarrollada por medio de Google Forms,
siendo una herramienta util para la creacion y difusion de formularios de
manera virtual, ver Anexo 1. Para el procesamiento de datos se realiz6 una
tabulacion estadistica a través de Microsoft Excel arrojando graficos y analisis

correspondientes a cada pregunta.

3.5.2 Método Sistematic Layout Planning.
El Método Sistematic Layout Planning consta de tres fases enfocadas
en la identificacion de la localizacion, la distribucion general y detallada de la

planta de procesamiento, lo cual permitié determinar el disefio del prototipo:

En lafase | se identifico la ubicacidn del proyecto a realizarse, se detalld
la zona, el clima y el terreno, con la finalidad de esclarecer las necesidades

geogréficas y de infraestructura de la planta de procesamiento

La fase Il cuanta con 7 pasos los cuales se aplicaron con la finalidad

de encontrar la distribucién general de la planta:
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Paso 1. Andlisis de producto y cantidad. En este paso se definio
los productos especificos que elaborara la planta tomando en
cuenta los resultados de tendencia encuestados en el estudio de
mercado. Se planificd la producciébn semanal con base a la
demanda calculada con los datos de la encuesta de mercado.
Ademas, se realizé los calculos de balance de masa de los
productos para precisar la cantidad de materia prima que
ingresara al proceso y la cantidad real de producto terminado.

Paso 2. Analisis del recorrido de los productos. Para identificar
el recorrido de la materia que ingresa en el proceso se realizo
diagramas de flujo detallados de cada producto. Se comparo las
operaciones unitarias de las lineas de produccién a través del
diagrama multiproducto. Por ultimo, se detall6 el recorrido de las

maquinas por medio de un diagrama de equipos.

Paso 3. Andlisis de las relaciones entre actividades. Se
reconoci0 las areas imprescindibles para realizar las
operaciones en la planta, asi como, la importancia de la cercania
entre ellas a través de la aplicacion de una tabla relacional de

doble entrada.

Paso 4. Diagrama Relacional de Actividades. Mediante una
representacion nodal se organizo las areas para obtener una

idea inicial de la distribucion general de la planta.

Paso 5. Determinacion de superficies. Para disponer el tamafio
de la planta se describié la superficie en m? de cada éarea,
tomando en cuenta el mobiliario, equipos y actividad a

realizarse.
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e Paso 6. Desarrollo del Diagrama Relacional de Espacios.
Mediante un diagrama relacional de espacios se organiz6 las
areas de la planta incluyendo las superficies para obtener una

distribucién general de la planta.

e Paso 7. Realizacién de bocetos. En este paso se realiz6 bocetos

previos a la seleccion del disefio mas 6ptimo.

En la Fase lll se seleccioné el disefio final de la planta, asi como, la
distribucion detallada. Adicional, se obtuvo planos arquitecténicos e

ingenierias.

3.6 Estudio de Financiero
Se realiz6 un estudio financiero para determinar la factibilidad del
proyecto, analizando los egresos e ingresos proyectados y la inversion para

calcular el Valor Actual Nato y la Tasa Interna de Retorno.

3.6.1 Inversion Fija.

Para calcular la inversion fija se tom6 en cuenta rubros tangibles
necesarios para la ejecucién del proyecto los cuales son la suma de los
valores de construccion de la planta, maquinarias, equipos y mobiliarios.
Ademas, se calculdé la depreciacion de dichos activos con la finalidad de
evaluar la disminucion del valor del bien con su uso, tomando en cuenta el
porcentaje de depreciaciéon 5 % para instalaciones y 10 % para equipos Yy

mobiliarios.

3.6.2 Inversion Diferida.
Para la inversion diferida se tom6 en cuenta permisos para su

funcionamiento, permisos legales y la implementacion de BPM.
3.6.3 Costos de produccion.

Para los costos de produccion se tomo6 en cuenta la materia prima

directa en la elaboracion de los productos lacteos, la mano de obra y los
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costos indirectos de produccion. Se calculé de manera diaria, mensual,

trimestral y anual.

3.6.4 Capital de trabajo.
El capital de trabajo se evalué con la suma de la materia prima, la mano
de obra de cada operador y los costos indirectos de fabricacion, los cuales

son los recursos necesarios para la inversion y operacion del proyecto.

3.6.5 Inversion y financiamiento.

Para la inversion se tomo en cuenta los activos fijos, activos diferidos y
capital de trabajo trimestral. Cabe mencionar que el terreno es un bien propio
por lo tanto no gener6 una nueva inversion, ademas, existen 3 socios

potenciales.

3.6.6 Ingresos por ventas.
Para calcular el ingreso por ventas se tomo en cuenta la cantidad diaria
de producciéon de cada producto y su precio de venta competitivo con el

mercado.

3.6.7 Proyeccion de las ventas.

La proyeccion de las ventas anuales se calcul6 para la planificacion del
presupuesto y operacion de la planta, ya que permite determinar estrategias
gue cubran la demanda a lo largo de los afios. Se debe considerar la tasa de

crecimiento de la poblacién de la parroquia Ricaurte siendo 2.5 %.

3.6.8 Estado de resultados.
El estado de resultado evidencio los ingresos por ventas, los costos de
produccion y los gastos generales con la finalidad de identificar y determinar

la utilidad y flujos netos de efectivo.

3.6.9 Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno.
Para el Valor Actual Neto (VAN) se utiliz6 como herramienta de céalculo
la formulacion de Excel = VNA (interes; flujos de caja) + desembolso inicial.

Para lo cual, se necesit6 reconocer los siguientes valores: interés de
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descuento de 10.3 %, los flujos de caja proyectados en 5 afios y el valor de la

inversion inicial.

De igual manera, para la Tasa Interna de Retorno TIR se utiliz6 como
herramienta de calculo la formulacion de Excel =TIR (valores, [estimacidn]).
Para lo cual, se necesitd reconocer los siguientes valores: los flujos de caja

proyectados en 5 afos y el valor de la inversion inicial.
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4 RESULTADOS

4.1 Analisis de Resultados de la Encuesta de Mercado

Para el calculo de tamafio de muestra se aplic6 muestreo probabilistico
controlado de poblacién finita, con un nivel de confianza del 95 % y un error
admitido de 5 %. Se tomd en cuenta los 7 920 habitantes pertenecientes a la
parroquia Ricaurte, comprendidas por Chawalu y las comunidades cercanas;
dando como resultado 367 pobladores.

B k2qpN

~e2 (N-1) + k?pq

B (1.96)? % 0.5 * 0.5 x 7920
~(0.05)2 % (7920 — 1) + (1.96)2 % 0.5 * 0.5

n = 366.40 = 367

n

n

Pregunta 1: ;Consume productos lacteos?

Del total de encuestados el 89.5 % Sl consume lacteos, mientras que
el 10.5 % NO, se demostré que existe una gran demanda de estos productos.
Enla Figura 3y Tabla 3 se representan los datos obtenidos sobre la tendencia
de consumo de productos lacteos

Figura 3

Consumo de productos lacteos

® s
® No
Tabla 3
Consumo de productos lacteos
Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
Si 328 89.5
No 39 10.5
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Pregunta 2: ¢ Cuales productos lacteos consume con mayor frecuencia?

Del total de encuestados se puede observar que los siguientes
productos lacteos son consumidos con mayor frecuencia: leche pasteurizada
tiene una aceptacion de 94.1 %, yogurt el 82.6 %, leche saborizada 76.5 %,
Queso fresco 29.4 % y manjar de leche el 5.9 %. Esto indica que los tres
primeros productos tienen superior demanda, por lo que se toma la decision
de crear tres lineas de produccion. En la Tabla 4 y Figura 4 se representan

los resultados obtenidos sobre la tendencia de mayor consumo de productos.

Figura 4
Tendencia de mayor consumo de productos lacteos

Manjar 22
Queso fresco 108

Leche saborizada 281

Yogurt 303

Leche pasteurizada 345

0 100 200 300 400

Tabla 4

Tendencia de mayor consumo de productos lacteos

Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
Leche pasteurizada 345 94.1

Yogurt 303 82.6

Leche saborizada 281 76.5

Queso fresco 108 29.4

Manjar 22 5.9

Pregunta 3: ¢ Cuantas veces a la semana consume productos lacteos?
Del total de encuestados 73.7 % lo realizan todos los dias, 10.5 % de 4
a 6 veces por semana, y el 15.8 % de menos de 3 veces a la semana. Esto
indica que el consumo su mayoria es diaria. En la Tabla 5 y Figura 5 se
representan los resultados obtenidos sobre el consumo semanal de productos

lacteos.
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Figura 5

Consumo semanal de productos lacteos

@ Todos los dias
® 400 veces

® 3 veces o menos

Tabla 5
Consumo semanal de productos lacteos
Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
Todos los dias 270 73.7
4 a 6 veces 39 10.5
3 veces 0 menos 58 15.8

Pregunta 4: ¢ Cuantos litros de leche consume al mes?
Del total de encuestados 52.6 % consumen mas de 5 L de leche al mes,
31.6 % de3 a6l almesy15.8% menos de 3L al mes. EnlaFigura 6y Tabla

6 se representan los resultados obtenidos de consumo de leche mensual.

Figura 6

Consumo de leche mensual

® 3L omenos
®4iLaBL
@ masde7L

Tabla 6

Consumo de leche mensual

Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
3 L o menos 58 15.8
4La6lL 116 31.6
mas de 7 L 193 52.6
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Pregunta 5: ¢ Cuantos litros de yogurt consume al mes?

Del total de encuestados 36.8 % consumen mas de 5 L de yogurt al
mes, 47.4 % de 3a 6 L al mesy 15.8 % menos de 3 L al mes. En la Figura 7
y Tabla 7 se representan los resultados obtenidos sobre el consumo de yogurt

mensual.

Figura 7
Consumo de yogurt mensual

® 2 Lomenos
®4iLabL
masde7 L

Tabla 7

Consumo de yogurt mensual

Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
3 L o menos 58 15.8

4La6lL 174 47.4

mas de 7 L 135 36.8

Total 367 100.0

Pregunta 6: ¢ Cuanta cantidad de queso fresco consume al mes?
Del total de encuestados 44.4 % consumen menos de 400 g de queso
al mes, 38.9 % de 500 g a1 kg y 16.7 % mas de 1 kg. En la Figura 8 y Tabla

8 se representan los resultados sobre el consumo de queso mensual.

Figura 8

Consumo de queso mensual

@® 400 g o menos
®500ga1kg
IMas de 1 kg
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Tabla 8

Consumo de queso mensual

Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
400 gr o menos 163 44 .4
500 gr a 1kg 143 38.9
Mas de 1 kg 61 16.7

Pregunta 7: ¢ Cuanta cantidad de manjar consume al mes?
Del total de encuestados 88.9 % consumen menos de 250 g de manjar
almesyelll.1 % de 250 g a 500 g. En la Figura 9 y Tabla 9 se representan

los resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 9
Consumo de manjar mensual

@ menos de 250 g
® 250gak00g

M IMas de 500 g

Tabla 9

Consumo de manjar mensual

Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
250 g 0 menos 326 88.9
250gab500g 41 111

Mas de 500 g 0 0.0

Pregunta 8: ¢ Cuantos litros de leche saborizada consume al mes?

Del total de encuestados 31.6 % consumen menos de 3 L de leche
saborizada al mes, 47.4 % ded4La6Ly21.1 % masde 7 L. EnlaFigura 10
y Tabla 10 se representan los resultados obtenidos sobre su consumo.
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Figura 10

Consumo de leche saborizada mensual

® 3L omenos
®4La6L
@ masde7L
Tabla 10
Consumo de leche saborizada mensual
Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
3 L o menos 116 31.6
4La6lL 174 47.4
mas de 7 L 77 21.1

Pregunta 9: Para comprar un producto lacteo. ¢Usted toma en cuenta?
Del total de encuestados se puede observar que las principales
caracteristicas que toman en cuenta los consumidores son: precio, cantidad,
calidad, sabor y finalmente marca. En la Tabla 11 y Figura 11 se representan
los resultados obtenidos sobre las caracteristicas de decision en la compra de

productos lacteos.

Figura 11

Caracteristicas de decisién en la compra de productos lacteos

T
O

Marca =

ey

e
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Tabla 11

Caracteristicas de decision en la compra de productos lacteos

Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
Precio 290 78.9
Calidad 251 68.4
Marca 58 15.8
Sabor 232 63.2
Cantidad 270 73.7

Pregunta 10: ¢En qué tipo de envase prefiere comprar sus productos
lacteos?

Del total de encuestados se puede observar que los consumidores
prefieren comprar productos lacteos en envases de funda de polietileno
multicapas, seguida de plastico polietileno de alta densidad; mientras que
carton tetrapack y vidrio fueron menos seleccionados. En la Figura 12 y Tabla

12 se representan los resultados obtenidos sobre la preferencia de envases.

Figura 12
Preferencia de envase
@ PFiastico paolietileno de aliz densidad

D Cartdn Tetrapack

@ Funda de postilenc muiticapas
Tabla 12
Preferencia de envase
Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
Plastico polietileno de alta densidad 155 42.1
Vidrio 0 0.0
Carton Tetrapack 19 5.3
Funda polietileno multicapas 193 52.6
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4.2 Resultados Método S.L.P. (SYSTEMATIC LAYOUT PLANNING)

4.2.1 Fasel. Localizacion.

El desarrollo del trabajo de titulacién se llevé a cabo en propiedad
privada ubicada en el canton Chone, parroquia Ricaurte, especificamente en
el sector de Chawalu. La zona posee un clima subtropical, se encuentra en la
via Quito km 10.

4.2.2 Fase ll. Distribucién General de Conjunto.
Paso 1: Andlisis producto-cantidad.
a) Demanda de produccién de productos lacteos

A través de la encuesta de mercado realizada a 367 habitantes de la
zona, se logro identificar los tres productos lacteos con mayor demanda, los
cuales fueron: Leche pasteurizada, Yogurt y Leche saborizada
respectivamente. Por lo tanto, se los tom6 como principales lineas de

produccion en el disefio de planta las cuales se observan en la Tabla 4.

Asi mismo, se determiné el consumo mensual de cada alimento
obteniendo los siguientes datos: un total de 2 105 L de leche pasteurizada
seccionados en 58 personas consumen 3 L o menos, 116 personas consumen
de 4 L a 6 L y 193 personas consumen mas de 7 L; un total de 1 989 L de
yogurt divididos en 58 personas consumen 3 L 0 menos, 174 personas
consumen de 4 L a 6 L y 135 personas consumen mas de 7 L; un total de 1
760 L de leche saborizada seccionados en 116 personas consumen 3 L 0
menos, 174 personas consumen de 4 L a 6 L y 77 personas consumen mas

de 7 L. En la Tabla 13 se visualiza la demanda de produccion.

Tabla 13
Demanda de produccion

Leche pasteurizada Yogurt Leche saborizada
Consumidores 58 116 193 58 174 135 116 174 77
Cantidad mensual 3L 5L 7L 3L 5L 7L 3L 5L 7L
Cantidad total 174L 580L 1351L 174L 870L 945L 348L 870L 539L
Demanda total 1989 L 1757 L
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b) Plan de produccién

Con base a los resultados obtenidos sobre la demanda de consumo
mensual de cada producto, se realizé la guia de esquema de produccién
semanal como se observa en la Tabla 14. La demanda mensual es de 2 105
L leche pasteurizada, 1 989 L de yogurty 1 757 L de leche saborizada, para
lo cual se decidié producir semanalmente de la siguiente manera: 166 L de
yogurt tres dias a la semana, 264 L de leche pasteurizada y 220 L de leche

saborizada dos dias a la semana.

Tabla 14

Esquema de produccion semanal
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes TOTAL

Leche
_ - 264 L - 264 L - 528 L
Pasteurizada
Yogurt 166 L - 166 L - 166 L 498 L
Leche
_ - 220 L - 220 L - 440 L
Saborizada

c) Balance de masas

Para desarrollar el balance de masas de cada producto es
imprescindible tomar en cuenta las operaciones unitarias en los procesos que
generen entrada o salida de materia, asi como cambios de estado. Se
detectan mermas en el proceso de filtrado, tratamiento de pasteurizacion y

enfriado, finalmente en el envasado.

Leche pasteurizada y Leche saborizada

El rendimiento promedio de la leche pasteurizada y saborizada es de
99.5 % (Zavala, 2021). Durante la recepcién de la materia prima se realiza el
fitrado donde se eliminan pequefios residuos que pueda contener la leche,
asi mismo, en la etapa de pasteurizacion y enfriamiento puede existir
pequefias perdidas por vapor o residuos minimos en paredes de la maquina.

En la Figura 13 se observa el balance de masa.
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Figura 13

Balance de masa pasteurizado

Vapor e impurezas
0.5%

*B

A C
Leche cruda PASTEURIZADO » Leche

pasteurizada

De tal manera que, para la elaboracién de leche pasteurizada, si se
inicia con 264 L de leche cruda, se pierde en merma 1.32 L, quedando 262.68

L de leche pasteurizada.

Entrada (A) = Pérdida (B) + Salida (C)
264 L (100 %) =1.32 L (0.5 %) + 262.68 L (99.5 %)
264 L (100 %) = 264 L (100 %)

Asi mismo para el procesamiento de leche saborizada, si se inicia con
220 L de leche cruda, se pierde en merma 1.1 L, quedando 218.90 L de leche

pasteurizada.

Entrada (A) = Pérdida (B) + Salida (C)
220 L (100 %) = 1.1 L (0.5 %) + 218.90 L (99.5 %)
220 L (100 %) = 220 L (100 %)

Yogurt

El rendimiento promedio del yogurt es de 94 % (Delgado et al., 2014).
Las etapas de homogenizado y envasado producen pérdidas significativas
como se describe en la Figura 14. Se desea obtener 166 L de yogurt, contando

la merma de 6 % entre B= 3.86 % y D= 2.14 % requiero iniciar con 176.44 L

de materia prima.
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Figura 14
Balance de masa yogurt

A
Materia » HOMOGENIZACION

priena

c + ENVASADO

v B v D
Perdida residuc

Perdida mexcla 2 14%

356%

Entrada (A) = Pérdida (B) + Salida (C)

» Yogurt

176.44 L (100 %) = 6.81 L (3.86 %) + 169.63 L (96.14 %)

176.44 L (100 %) = 176.44 L (100 %)

Entrada (C) = Pérdida (D) + Salida (E)

169.63 L (100 %) = 3.63 L (2.14 %) + 166 L (97.86 %)

169.63 L (100 %) = 169.63 L (100 %)

Paso 2. Analisis del recorrido de los productos (flujo de produccién).

El segundo paso es importante para el inicio del disefio y distribuciéon
de la planta, se busca identificar los procesos y su respectiva secuencia para
la obtencion de tres productos lacteos: leche pasteurizada, yogurt y leche

saborizada.

a) Diagrama de flujo de los pasos del proceso

Este diagrama detalla paso a paso las operaciones unitarias necesarias

para la obtenciéon de los productos. En las Figuras 15, 16 y 17, se puede

observar los diagramas de flujo para cada linea de produccion.

Figura 15
Diagrama de flujo leche pasteurizada
RECEPCION > Anilisis
FILTRADO » Elementos extranos
ESTANDARIZADO » Ajustar contenido graso
PASTEURIZADO » B5°C-5min
ENVASADO -
ROTULADO
ALMACENADO > 4%C
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Figura 16

Diagrama de flujo leche saborizada

RECEPCION ‘

A

FILTRADO l
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ESTANDARIZADO

L J

PASTEURIZADO |

A §
ADICION l
INGREDIENTES |

2
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ROTULADO

\ J

ALMACENADO ‘

Figura 17

>
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Elementos extrafios

Ajustar contenido grase

85°C-5min

Azdcar 9%, estabilizante
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4°C

Diagrama de flujo yogurt

RECEPCION
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FILTRADO

Y
ESTANDARIZADO

Y

PASTEURIZADO

L J
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Y

ENFRIADO 1
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INCUBADO
Y
ENFRIADO 2
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y
ENVASADO -
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» Analisis

» Elementos extranos

» Ajustar contenido graso

» 85°C-5min

» Azdcar 9%, estabilizante 0.4%

» 40a45°C

» Cultivo lactico, 2 a 6 horas

» 15°C

» Saborizante, conservante y colorante
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b) Diagrama Multiproducto

En el diagrama multiproducto se representan en un solo diagrama las
operaciones unitarias de los tres productos: leche pasteurizada, leche
saborizada y yogurt. Con la finalidad de identificar la secuencia de los
procesos y la interaccién entre cada linea. En la Figura 18 se puede visualizar

dicho diagrama.

Figura 18
Diagrama de multiproducto

LECHE LECHE

PROCESO b sTEURIZADA SABORIZADA 'OCURT

RECEPCION @

FILTRADO @

ESTANDARIZADO @
PASTEURIZADO @ 4

HOMOGENIZACION

ENFRIADO 1

INOCULADO -
INCUBADO

ENFRIADO 2

ADICION
INGREDIENTES

ENVASADO - @ o
ROTULADO
ALMACENADO @ a

c) Diagramade flujo de los equipos de los procesos

EHHH DO

En el diagrama de flujo de los equipos de proceso se presentan las
maquinarias necesarias para realizar los procesos previamente descritos
utilizados en la elaboracion de los productos lacteos. En la Figura 19, se

observa las 3 lineas de procesamiento, con sus equipos.

33



Figura 19

Diagrama de flujo de los equipos

LECHE
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Envasadora
fundas

Leche —-—-.—
pasteurizada
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Lec he -------------------

saborizada /
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Paso 3. Analisis de las relaciones entre actividades.
a) ldentificacién de departamentos y actividades
Se determind 9 departamentos esenciales para el disefio de la planta,

los cuales cubren toda la linea de produccion y comercializacion:

= Area de recepcion

= Area de produccion

= Area de despacho

= Almacén cuarto frio

= Bodega materia prima y envases
= Bafios vestidores

»= Cuarto de maquinas

= Laboratorio

=  Oficina

b) Realizacién de la tabla relacional de actividades.

Con la identificacion de los departamentos previa se logra realizar la
tabla relacional, en la cual se ubican dichas areas y de manera diagonal se
las relaciona segun la necesidad de cercania y su respectiva justificacion, se
observa en la Figura 20. Asi mismo, se codifican los resultados a través de
dos tablas: valoracion de proximidades y justificacion de las valoraciones, se
describe en las Tablas 15y 16.

Tabla 15
Valoraciones de las proximidades.
Caodigo Proximidad
A Absolutamente importante
E Importante

I Poco importante
X No deseable
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Tabla 16

Justificacion de las valoraciones de las proximidades.

Caddigo Justificacion
1 Proximidad de proceso
2 Higiene, contaminacion cruzada
3 Sonido - temperatura
4 Flujo coman de materia
5 Accesibilidad
6 Facilidad de supervisiéon
Figura 20
Tabla Relacional de Actividades
@
c (=] 4]
§ |2 2|5 |8 |8 ¢
] O b4 o c ° ] o
Q. =] - (7] (2 ‘=
[} ki % E > S \© s ©
o |8 |e@ |3 . |k | E | ® | E
s | % e | |Ss 2|8 |5 |2
() ©
T |8 |° |8 |2 5|3 |8 |°
o © o © o0 e -t -
- Q - E () © (1]
<4 \E < E -g o a
[=4]
Area de recepcion
Area de produccién Al
Area de despacho X2 | 13
Almacén cuarto frio 2 | A1 | A1
Bodega M.P. y envases E4 | E4 | 11 11
Bafios vestidores X2 | X2 | X2 | X2 | X2
Cuarto de maquinas X3 | X3 | X3 13 X3 15
Laboratorio E4 | E4 15 15 15 12 13
Oficina 6 | 16 | 16 | 16 | 16 | E5 | X3 | E6

Paso 4. Diagrama Relacional de Actividades (Representacion Nodal).
Con los datos conseguidos en el paso tres, se realiza el diagrama

relacional de actividades, donde se representa la disposicién de las areas de

la planta de procesamiento por medio de circulos y la relacion de proximidad

a través de lineas (Ramirez, 2013).
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En la Figura 21 se presenta el diagrama relacional de actividades del
disefio de la planta de lacteos, como punto central se encuentra el area de
procesamientos, ya que tiene mayor interaccion y se observa su relaciéon con

los demas espacios.

Figura 21

Diagrama Relacional de Actividades de la planta

oYoreYe
\\/I\/\ x,/l

\ K / vl _""‘\&I

e | |
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\ / Area de recepcidn /
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~— 3. Area de despacho -

/ \\ 4, Almacén cuarto frio / -\

| 3 1 5. Bodega M.P. / envases |" 5 '|

l'x | B. Bafos vestidores | J
7. Cuarto de maquinas ‘-\\

\“‘-»_ __,-/ 8. Laboratoro — _F-‘/
5. Oficina

Paso 5. Determinacion de superficies.
Area de produccion

El area de produccién esta disefiada para las tres lineas de
procesamiento: leche pasteurizada, leche saborizada y yogurt, para lo cual se
debe tomar en cuenta las superficies de los equipos que se utilizaran. Cabe
recalcar que es importante afiadir por seguridad del operador alrededor de 45
cm a cada lado, asi mismo, disefiar pasillos minimos de 1.5 m con la finalidad
de mantener un flujo de transito libre (Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social, 2018). En la Tabla 17 se registran las superficies de las maquinarias
necesarias para la elaboracion de las tres lineas de productos lacteos: leche

pasteurizada, leche saborizada y yogurt.
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Tabla 17

Superficie de equipos

Equipo Superficie (m?) Superfici(g segura
Tanque de almacenamiento 2.43 grzi?z
Descremadora 0.20 0.40
Marmita pasteurizadora 1.06 1.26
Yogurtera 0.50 0.70
Envasadora 1.30 1.50
Balanza 0.20 0.40
Mesa acero inoxidable 2.59 2.79
Fregadero de acero inoxidable 2.40 2.60
Estanterias de acero 0.80 1.00

Almaceén cuarto frio

El almacenamiento en cuarto frio es importante para mantener los
productos terminado en cadena de frio previo a su comercializacion. Par la
cantidad de productos terminados elaborados, se destin6 alrededor de 9 m?.

Cuenta con sistemas de refrigeracion con temperaturas cercanas a 4 °C.

Bodega materia primay envases

La bodega de materia prima y envases al inicio del proyecto sera una
sola separada por dos estanterias, sin embargo, se espera que en un futuro
con el aumento de produccion se dividan en zonas diferentes. Se destiné

alrededor de 9 m2.

Bafos vestidores

Debido a que la planta sera inicialmente pequefia, ¢ con una sola area
de servicios las cuales tendran dos cubiculos separados para mujeres y
hombres, ademas su respectiva zona de vestidor con lockers. Se designé

alrededor de 12 m2.

Cuarto de maquinas
En el cuarto de maquinas debera contar con espacio suficiente para los

generadores y demas maquinas necesarias para el funcionamiento de
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ventilacion, luz, entre otros servicios basicos para el funcionamiento de la

planta. Se destina un espacio de 3 m? aproximadamente.

Laboratorio

El laboratorio de la planta cuenta con los equipos necesarios para cubrir
analisis de calidad basicos, como lo son pruebas microbiologicas, densidad,
materia grasa, acidez titulable, solidos solubles, cenizas y reaccion de
estabilidad proteica. Andlisis mas complejos como residuos de farmacos, se
llevaran a cabo en laboratorios externos acreditados por el SAE. Se designo

alrededor de 7 m2.

Paso 6. Desarrollo del Diagrama Relacional de Espacios.
En el Figura 22 se puede visualizar el diagrama relacional de espacios,
donde se representa el tamafo de las areas de la planta de procesamiento de

lacteos.

Figura 22
Diagrama Relacional de Espacios

Area de recepcidin
#rea de produccidn
Area de despacho
Almaceén cuarn fri
Bodega M.P. | envases
Bafins vestidores
Cuarie de méquinas
Labarabario

Oficina

oW TR LR

Paso 7. Realizacidén de bocetos y seleccion de la mejor Distribucion en
Planta.
Posteriormente se selecciond el disefio de planta que cumple con las

dimensiones y distribuciones Optimas, por lo cual se obtuvo el prototipo de
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infraestructura para la planta de procesamiento de productos lacteos, con un

area total de 126.78 m?, ver Figura 23. En la Tabla 18 detallan las dimensiones

asignadas para cada area.

Tabla 18

Dimensiones asignadas para las areas

Area Largo (m) Ancho (m) Superficie (m?)
Area de recepcién 2.61 2.60 6.79
Area de produccion 7.79 5.85 45.57
Area de despacho 1.91 1.75 3.34
Almaceén cuarto frio 3.44 2.85 9.80
Bodega M.P. y envases 2.85 2.85 8.12
Bafios vestidores 3.44 3.55 12.21
Cuarto de maquinas 1.83 1.75 3.20
Laboratorio 1.98 3.55 7.03
Oficina 1.98 3.55 7.03
Circulacion - - 23.68
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En la Figura 23 se visualiza el prototipo de infraestructura de la planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 23
Prototipo infraestructura de la planta de procesamiento
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4.2.3 Fase lll, Plan de Distribucién Detallada.
4231 Prototipo distribucion en la planta de procesamiento.
En la Figura 24 se visualiza el prototipo de la distribucién de la planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 24

Prototipo distribucion en la planta de procesamiento de productos lacteos.
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4.2.3.2 Detalle de distribucién de la planta de procesamiento

de productos lacteos.

Area de recepcion
En la Figura 25 se representa a detalle el area de recepcion disefiada para la
planta de procesamiento de productos lacteos.
Figura 25

Detalle &rea de recepcién

° 2.60
o
0.86 0.86
2.10 210
E——
RECEPCION
DE LECHE

Area de despacho
En la Figura 26 se representa a detalle el area de despacho disefiada para la

planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 26
Detalle area de despacho
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DESPACHO
DE LECHE
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Area de produccion
En la Figura 27 se muestra a detalle el area de produccion disefiada para la

planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 27

Detalle area de produccion
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Almaceén cuarto frio
En la Figura 28 se presenta a detalle el area de almacén de cuarto frio

disefiada para la planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 28

Detalle almacén cuarto frio

CUARTO

FRIO

Bodega materia prima y envases
En la Figura 29 se visualiza a detalle el area de bodega de materia prima 'y
envases disefiada para la planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 29

Detalle bodega de materia prima y envases.
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Bafios vestidores
En la Figura 30 se observa a detalle el area de bafos y vestidores disefiada

para la planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 30

Detalle bafios y vestidores
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Cuarto de maquinas
En la Figura 31 se presenta a detalle el area de cuarto de maquinas

disefiada para la planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 31

Detalle cuarto de maquinas
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Laboratorio
En la Figura 32 se visualiza a detalle el area de laboratorio disefiada para la

planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 32

Detalle laboratorio
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Oficina
En la Figura 33 se presenta a detalle el area de oficina disefiada para la
planta de procesamiento de productos lacteos.

Figura 33

Detalle oficina
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4.2.3.3 Prototipo de instalaciones de toma corrientes en la planta de procesamiento de lacteos.

En la Figura 34 se observa el prototipo de instalaciones de toma corrientes en la planta de procesamiento de lacteos.

Figura 34

Prototipo de instalaciones de toma corrientes
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4234 Prototipo de ingenierias de iluminacion en la planta de procesamiento.

En la Figura 35 se observa el prototipo de instalaciones de iluminaria en la planta de procesamiento de lacteos.

Figura 35
Prototipo de instalaciones de iluminaria
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4.2.35 Prototipo de desalojo de aguas servidas para la planta de procesamiento de lacteos.

En la Figura 36 se observa el prototipo de desalojo de aguas servidas en la planta de procesamiento de lacteos.

Figura 36

Prototipo de desalojo de aguas servidas
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4.2.3.6 Prototipo de sistema de agua potable en la planta de procesamiento lacteo.

En la Figura 37 se propone el prototipo de sistema de agua potable en la planta de procesamiento de lacteos.

Figura 37

Prototipo de sistema de agua potable
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4.3 Resultados de la propuesta de cumplimiento de la normativa
ARCSA-DE-2022-016-AKRG en el prototipo de infraestructura de la
Planta de procesamiento de productos lacteos

Con base en la normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG se plantea el
cumplimiento de los requisitos solicitados, los cuales pueden ser visualizados
en el Anexo 2. A continuacion, se detallan los componentes propuestos que

se desean efectuar en la planta de procesamiento de productos lacteos:

e Condiciones minimas béasicas (Anexo 1.1)
La planta de procesamiento para productos lacteos es disefiada
y distribuida con la finalidad de evitar contaminacién cruzada, asi
mismo se debe mantener condiciones adecuadas de limpieza y

desinfeccion.

e Disefio y construccion (Anexo 1.3)
Parte del disefio de la planta fue identificar las areas de riesgo
de contaminacion como son la zona de bafio y recepcion de leche,
donde se busca implementar elementos preventivos como rastreras,

cortinas plasticas separadoras, pediluvios, entre otros.

e Distribucion de areas (Anexo 1.3.i)

La distribucion del area de procesamiento fue ejecutada con
base en un flujo lineal, de esta manera se busca evitar contaminacién
cruzada en los productos lacteos terminados, ya sea por el contacto
con la materia prima como la leche o el traslado de los operadores por

las areas.

e Pisos, paredes, techos y drenajes (Anexo 1.3.ii)

Se propone que el material del piso y paredes sean lisos, para
facilitar la limpieza y la acumulacion de suciedad en poros; las uniones
deben ser concavas y mantener angulos de caida hacia los desagues.
El techo debe ser de un material resistente a vapores y himedas, para
evitar desprendimientos. Los drenajes deben contar con mallas de
proteccion para evitar el ingreso de plagas.
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Ventanas, puertas y aberturas (Anexo 1.3.iii)

Se ubicaran ventanas de la planta de procesamiento en areas
de menor peligro de contaminacién por fraccionamiento, sin embargo,
en la zona de produccion se evitara su uso. Las puertas propuestas son
de plastico ya que son de facil limpieza y no astillables. Ademas, se

separaran las areas de la planta con cortinas de plasticas

Escaleras, elevadores y estructura (Anexo 1.3.iv)
La planta de procesamiento de productos lacteos fue disefiada
sin escaleras, elevadores o0 estructuras complementarias para

mantener un flujo regular del proceso.

Instalaciones eléctricas y redes de agua (Anexo 1.3.v)

Las instalaciones de servicios como redes de agua y eléctricas
fueron disefiadas bajo un profesional. Las tuberias se las identificara
con colores y los cables estaran en canaletas.

lluminacion (Anexo 1.3.vi)
El &rea de procesamiento contara mayormente con iluminacién
artificial directa, las lamparas deben mantener protectores de seguridad

en caso de ruptura.

Calidad del aire y ventilacion (Anexo 1.3.vii)
Se utilizara sistemas de ventilacion artificial para tratar el calor
condensado y mantener la cadena de frio en todo momento. Las

aberturas deben ser removibles para una facil limpieza.
Control de temperaturay humedad ambiental (Anexo 1.3.viii)

Se utilizardn higrémetros y termometros electronicos para

controlar la humedad y temperatura del ambiente.
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Instalaciones sanitarias (Anexo 1.3.ix)

Las instalaciones sanitarias cuentan con espacios disefiados
para confort del usuario, se separan por hombres y mujeres, adicional
poseen vestidores. Cabe mencionar que esta area esta separada de la

zona de procesamiento.

Suministros de agua (Anexo 1.4.i)
El suministro de agua en toda la planta se obtendra de la red de

sistemas de agua potable publica.

Disposicion de desechos liquidos (Anexo 1.4.iii)
Se disefid sistema de drenajes de aguas grises especificas para

evitar la contaminacién con el alimento.

Disposicion de desechos Sélidos (Anexo 1.4.iv)
Se disefid espacio de desperdicios separada de la zona de

procesamiento.

Equipos y utensilios (Anexo 1.5)

Los equipos y utensilios serdn de acero inoxidable, permitiendo
una correcta limpieza y evitar sustancias toxicas transmitidas al
alimento. Los equipos necesarios para la elaboracion de los alimentos

son distribuidos en flujo lineal.

Sefalética (Anexo 1.6.viii)
La planta de procesamiento contara con sefalética clara y de

material resistente, seran ubicados en espacios visibles.
Condiciones de recepcion (Anexo 1.7.iii)

La zona de recepcion de leche esta ubicada separada de la zona

de produccién, para evitar la contaminacién cruzada.
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e Condiciones 6ptimas de bodega (Anexo 1.10.i)
El 4rea de almacenamiento tiene repisas especificas para los
diferentes productos lacteos, también se mantiene la cadena de frio

asegurando la temperatura.

e Infraestructura de almacenamiento (Anexo 1.10.iii)
Se coloca estantes altos para mantener los alimentos alejados

del piso.

e Laboratorio de control de calidad (Anexo 1.11.iii)
Se disefi6 un laboratorio para asegurar la calidad de la leche
cruda, materias primas y productos terminados. Al menos una vez al

ano se realizaran andlisis en Laboratorios acreditados.

e Control de plagas (Anexo 1.11.vi)
Se debe incluir un sistema de control de plagas para insectos,

roedores y fauna silvestre.

4.4 Resultados de cumplimiento de los 6 principios de Muther

Dentro del disefio y distribucion de la planta de procesamiento de
lacteos se debe cumplir con 6 principios fundamentales para obtener una
industria funcional y operativa para su éptimo desarrollo. A continuacion, se

describen las medidas a tomar para cada principio de Muther.

Principio de la integracion de conjunto. Se tomé en cuenta el flujo,
equipos, personal y materia, para disefiar una distribucion que se
interrelaciona, creando espacios Optimos para las actividades.

Principio del espacio cubico. Para optimizar el uso de los espacios

horizontales y verticales, su implementd anaqueles y estanterias.

Principio de la satisfaccion y de la seguridad. Se proporciono
espacios seguros y especificos para el correcto desarrollo de las actividades
de trabajo, movilizacion libre, entre otros.

55



Principio de la circulacion o flujo de materiales. Se disefio la planta

bajo un flujo lineal, para evitar contaminacion cruzada y contraflujo.

Principio de la minima distancia recorrida. Todas las areas de la
planta de procesamiento fueron ubicadas segun su necesidad de proximidad,

se aseguro distancias cortas de recorrido de materia y personal.

Principio de la flexibilidad. La planta cuenta con un disefio facil de

modificar para adaptar segun las necesidades y ampliar si el caso lo requiere.

4.5 Resultado estudio financiero

Con el estudio financiero se determiné los recursos econdmicos
indispensables para emprender el proyecto, el costo de los procesos
productivos, los ingresos esperados, entre otros. Por consiguiente, se
obtendra la factibilidad de la construccion y operacion de la planta de

procesamiento de productos lacteos.

4.5.1 Inversién Fija.
45.1.1 Activos Fijos.

Los activos fijos o inversion fija son aquellos rubros necesarios
para la ejecucion del proyecto como trabajos en el terreno, construccién
de la planta, maquinarias, equipos y mobiliarios. En la Tabla 19, se

muestra la inversion fija para la planta de lacteos.
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Tabla 19

Inversion fija para la planta de procesamiento

Construccion de la planta de procesamiento

Valor

Cantidad Descripcion Unitario VaI((L)JrSEc;tal
(USD)
127 Metro de construccién 280.00 35 560.00

Total USD 35 560.00

Equipos y maquinaria

. . V?"Of. Valor Total
Cantidad Descripcion Unitario (USD)
(USD)
1 Tanque almacenamiento 500 L 2 200.00 2 200.00
1 Descremadora 350.00 350.00
1 Marmita pasteurizadora 2 000.00 2 000.00
1 Yogurtera 980.00 980.00
1 Envasadora de fundas 2 576.00 2 576.00
1 Balanza 50.00 50.00
1 Balanza de piso 60.00 60.00
1 Cocina industrial 150.00 150.00
1 Refractometro 26.00 26.00
2 Termdmetro digital 14.00 28.00
1 Lactoscan 915.00 915.00
1 Esterilizador 470.00 470.00
1 Incubadora 921.00 921.00
1 Autoclave 390.00 390.00
1 Balanza analitica 200.00 200.00
1 Termoagitador 350.00 350.00
Total USD 11 666.00
MOBILIARIO
Valor
Cantidad Descripcién Unitario VaI(E)JrSE(;taI
(USD)
1 Mesa acero inoxidable 100.00 100.00
1 Fregadero acero inoxidable 300.00 300.00
Estanterias de acero
2 inoxidable 250.00 500.00
6 Estanterias almacenamiento 80.00 480.00
1 Mesa oficina 89.00 89.00
3 Silla oficina 45.00 135.00
1 Repisas 95.00 95.00
Total USD 1 699.00
Total Inversion Fija USD 48 925.00
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45.1.2 Depreciacion de activos fijos.
La depreciacion se calcula para identificar el desgaste normal que sufre
un bien por el uso y que al final llega a ser inutilizable. En la Tabla 20, se

puede observar la devaluacion de dichos activos fijos.

Tabla 20

Depreciacion de los activos fijos

Porcentaje Vida

Depreciaciéon (%) atil  Total (USD)
Construccioén planta  USD 35 560.00 5 20 1778.00
Depreciacion Equipos USD 11 666.00 10 10 1 166.60
Depreciacion Mobiliario USD 1 699.00 10 10 169.90
Total USD 3 114.50

4.5.2 Inversion Diferida.
Mientras que la inversion diferida con bienes de la empresa para su
funcionamiento como permisos, gastos de estudio, investigaciones, entre

otros. En la Tabla 21, se observan los gastos diferidos para la empresa.

Tabla 21
Inversion diferida para la planta de procesamiento
Descripcién Valor (USD)
Gastos legales 900.00
Gastos permiso de funcionamiento 250.00
Gastos BPM 1 200.00
Total Inversion Diferida USD 2 350.00

4.5.3 Costos de produccién.

Para los costos de produccion se toma en cuenta la materia prima
directa en la elaboracion de los productos lacteos, la mano de obra y los
costos indirectos de produccion. Calculando de manera diaria, mensual,
trimestral y anual. En la Tabla 22, se observan los costos de materia prima
para la elaboracion de los tres productos: leche pasteurizada, leche

saborizada y yogurt.
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Tabla 22

Costo de la materia prima para la produccion

Precio Costo Costo Costo
Dias Cantidad unitario diario mensual trimestral Costo anual
Materia prima directa semana diaria (USD) (USD) (USD) (USD) (USD)
Leche pasteurizada 2 264 L
Leche cruda 266 L 0.52 138.32 1106.56 3 319.68 13 278,72
Total USD 0.52 USD 138.32 USD 1106.56 USD 3 319.68 USD 13 278,72
Leche saborizada 2 220 L
Leche 222 L 0.52 115.44 923.52 2 770.56 11 082.24
Saborizante 220 mi 0.03 6.60 52.80 158.40 633.60
Conservantes
220 mi 0.03 6.60 52.80 158.40 633.60
Total USD 0.58 USD 128.64 USD 1029.12 USD 3 087.36 USD 12 349.44
Yogurt 3 166 L
Leche 162 L 0.52 84.24 1010.88 3.032,64 12 130.56
Fermento 4 U 0.50 2.00 24.00 72.00 288.00
Azlcar 10 kg 1.15 11.50 138.00 414.00 1 656.00
Saborizante 166 ml 0.03 4.98 59.76 179.28 717.12
Conservantes 166 ml 0.03 4.98 59.76 179.28 717.12
Total USD 2.23 USD 107.70 USD 129240 USD 3877.20 USD 15508.80
Total USD374,66 USD 3428.08 USD 10284.24 USD 41 136.96
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En la Tabla 23, se puede visualizar los costos indirectos de produccion

como lo son las fundas etiquetadas, el consumo de agua y luz.

Tabla 23
Costos indirectos de produccion
Costo Costo Costo
Costos diario mensual trimestral  Costo anual
indirectos (USD) (USD) (USD) (USD)
Envase 5.75 115.00 345.00 1 380.00
Luz 1.67 50.10 150.30 601.20
Agua 1.83 54.90 164.70 658.80
Total USD 9.25 USD 220.00 USD 660.00 USD 2 640.00

Asi mismo, en la Tabla 24 se puede observar los costos de la mano de
obra directa en la elaboracién de los productos. Se considera necesario un

técnico y tres operadores.

Tabla 24
Costos de mano de obra directa
Sueldo Sueldo
_ Sueldo
Cargo mensual Trimestral
Anual (USD)
(USD) (USD)

Técnico 700 2 100 8 400
Operador 1 460 1380 5520
Operador 2 460 1380 5520
Operador 3 460 1380 5520

Total USD 2 080 USD 6240 USD 24 960

4.5.4 Capital de trabajo.

El capital de trabajo es el conjunto de recursos necesarios para la
inversion y para la operacion del proyecto como la materia prima, mano de
obra y costos indirectos de fabricacion. En la Tabla 25, se encuentran

descritos los valores de capital de trabajo.
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Tabla 25
Capital de trabajo

Mensual Trimestral
Concepto Anual (USD)
(USD) (USD)
Materia prima 3428 10 284 41 137
Costos indirectos 220 660 2 640
Mano de obra 2 080 6 240 24 960
Total USD 5 728 USD 17 184 USD 68 737

4.5.5 Inversién y financiamiento.

Para la inversion se tomé en cuenta los activos fijos como lo son el
terreno, costo de construccion de la planta, equipos, mobiliario y capital de
trabajo trimestral; los activos diferidos que son los gastos legales, permisos y
BPM. Cabe mencionar que el terreno es un bien propio por lo tanto no genera

una nueva inversion.

Para calcula el financiamiento se tomo el total de la inversién y se le
redujo el aporte de USD 36 000.00 de los tres socios, dando como resultado

un financiamiento a solicitar en instituciones bancarias de USD 32 459.24.

Para el financiamiento se solicitara un crédito a BanEcuador para
PYME destinadas al activo fijo, con una tasa anual de 10.12 %, en un plazo
de 5 afios. Las cuotas son fijas trimestrales de USD 2 070.43. En el Anexo 3,
se agrega la tabla de amortizacion otorgado a través de una simulacion de

crédito, lo cual no tiene validez como documento legal.

En la Tabla 26 se puede visualizar dichos valores.
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Tabla 26

Inversién y financiamiento de la planta de procesamiento

ACTIVO FIJO (USD)
Terreno

Construccién de planta 35 560.00
Equipo y maquinaria 11 666.00
Mobiliario 1 699.00
Capital de trabajo 17 184.24
ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos legales 900.00
Gastos permiso funcionamiento 250.00
Gastos BPM 1 200.00

INVERSION TOTAL
APORTES SOCIOS

USD 68 459.24

Miguel Angel Castro Zambrano 15 000.00
Carlos José Enriquez Buenafio 14 000.00
Carolina Soto Vidal 7 000.00

FINANCIAMIENTO

USD 32 459.24

4.5.6 Ingresos por ventas.

Para calcular el ingreso por ventas se tomoé en cuenta la cantidad diaria
de produccién de cada producto y su precio de venta. En el caso de la leche
pasteurizada se producira 264 L, 2 dias a la semana y se comercializara a
USD 0.90; la leche saborizada se producira 220 L, 2 dias a la semana y se
comercializara a USD 1.40; finalmente, el yogurt se producira 166 L, 3 dias a
la semana y se comercializara a USD 1.75. En la Tabla 27 se describe los

ingresos por ventas diarios, semanales, mensuales, trimestrales y anuales.
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Tabla 27

Ingresos por ventas de productos

Ingresos Ingresos Ingresos Ingresos Ingresos
diarios semanales mensuales Trimestrales Anuales
Producto (USD) (USD) (USD) (USD) (USD)
Leche
pasteurizada 237.60 475.20 1 900.80 5702.40 22 809.60
Leche

saborizada  308.00 616.00 2 464.00 7 392.00 29 568.00

Yogurt 290.50 871.50 3 486.00 10 458.00 41 832.00
usSD usSD usSD uUSD usD
Total 836.10 1962.70 7 850.80 23 552.40 94 209.60

4.5.7 Proyeccion de las ventas.

Es necesaria la proyeccion de las ventas para la planificacion del
presupuesto y operacion de la planta, ya que permite determinar estrategias
para cubrir la demanda a lo largo de los afios. Se debe considerar la tasa de
crecimiento de la poblacién de la parroquia Ricaurte siendo 2.5 %. En la Tabla

28 se proyecto las ventas anuales para 5 afios.

Tabla 28
Proyeccion de las ventas anuales
Afo Ventas (USD)

2024 94 209.60
2025 96 564.84
2026 98 978.96
2027 101 453.44
2028 103 989.77

4.5.8 Estado de resultados.
El estado de resultado muestra los ingresos por ventas, los costos de
produccion y los gastos con la finalidad de identificar y determinar la utilidad y

flujos netos de efectivo.
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Tabla 29

Estado de Resultados

1 2 3 4 5
usD usD usD usD usD
Ventas
94 209.60 96 564.84 98 978.96 101 453.44 103 989.77
UsD uUsD UsD uUsD UsD
Costos
68 736.96 69 630.54 70 535.74 71 452.70 72 381.59
Utilidad UsD UsSD usD usD usD
Bruta 25 472.64 26 934.30 28 443.22 30 000.73 31 608.18
Gastos de usD usD usD USsD USD
Depreciacion 3114.50 3114.50 3114.50 3114.50 3114.50
Gastos UsSD usD usD usD usD
diferidos 470.00 470.00 470.00 470.00 470.00
Gastos USsSD usD usD usD usD
financieros 2 977.87 2 440.96 1849.71 1198.58 481.55
usD usD usD usD usD
Utilidad
18 910.27 20 908.84 23 009.01 25 217.65 27 542.13

459 VANYyTIR.

Para el Valor Actual Neto (VAN) se utilizO como herramienta de céalculo

la formulacion de Excel = VNA (interés; flujos de caja) + desembolso inicial.
Se aplicé un interés de descuento de 10.3 %. Se obtuvo un VAN de 17 624.45,

dicho valor es mayor a 0, por lo tanto, el proyecto es rentable.

De igual manera, para la Tasa Interna de Retorno TIR se utiliz6 como

herramienta de célculo la formulacién de Excel =TIR(valores, [estimacion]). Se

obtuvo un TIR de 19 %, dicho valor es mayor al interés de descuento, por lo

tanto, el proyecto es viable.

En la Tabla 30 se detallan los valores necesarios para calcular el VAN

y TIR, asi mismo, los resultados obtenidos.
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Tabla 30

Valor Actual Neto y Tasa Interna de Retorno

Interés 10.3 %

Inversion inicial USD 68 459.24

Flujo caja 1 USD 18 910.27

Flujo caja 2 USD 20 908.84

Flujo caja 3 USD 23 009.01

Flujo caja 4 USD 25 217.65

Flujo caja 5 USD 27 542.13

Valor Actual Neto VAN USD 17 624.45

Tasa Interna de Retorno TIR 19 %

Elaborado por: El Autor
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5 DISCUSION

En Ecuador la produccién de leche y sus derivados representan un
producto sustancial para la economia del pais, ya que no solo se comercializa
a nivel nacional sino también es un alimento que se exporta a varios paises
dentro del continente como Peru, Estados Unidos, México, Costa Rica, entre
otros (Ganadero, 2023). Por esa razon, es imprescindible el compromiso de
los productores para garantizar al consumidor un producto inocuo y de calidad
como lo menciona la Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario
AGROCALIDAD (2021).

Segun la Corporacion Financiera Nacional (2023), la mayor produccion
de leche se genera en la region Sierra, sin embargo, la provincia de Manabi
cubre con el 11 % de la produccion nacional. Esto indica que dicha provincia
no oferta la cantidad de leche y productos lacteos para cubrir con la demanda
solicitada, siendo una razén para emprender con la planta de procesamiento

de lacteos en el sector Chawalu dentro del cantén Chone.

La industria lactea es parte de las agroindustrias mas rentables debido
a su demanda, sin embargo, es importante velar por la sustentabilidad de los
ganaderos y cumplir con el precio establecido para la leche cruda, el cual se
encuentra entre USD 0.49 y USD 0.50 centavos. Como lo cita la Federacion
Nacional de Productores de Leche del Ecuador la comercializacion irregular a
través de intermediarios disminuye grandemente la ganancia para los
productores ya que el precio se reduce a la mitad, generando grandes

pérdidas y poco rendimiento econémico (Cabezas, 2023).

La elaboracién de productos lacteos al igual que otras industrias de
alimentos, requiere de la amplia aportacibn de mano de obra. Por
consiguiente, genera trabajo fijo a los pobladores de la zona en toda la cadena
productiva, desde la obtencion de leche cruda, la transformacion en productos
y derivados hasta su comercializacion en tiendas y supermercados. Ademas,
la leche es un comestible de produccion diaria, proporcionando un ingreso de

efectivo con flujo regular como lo indica la FAO (2022).
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Segun manifiesta Pérez (2021), nutricionista de la Unidad de Obesidad
del Hospital Quirénsalud Murcia, la leche y sus derivados como yogurt, leche
saborizada, kéfir, mantequilla, crema de leche y las diferentes variedades de
guesos son parte de los principales alimentos dentro de la dieta diaria. Debido
a su gran aporte de calcio, vitamina D y alto contenido de proteina, cumple en
nuestro cuerpo numerosos procesos bioldgicos. Por lo tanto, se recomienda
su alto consumo.

Como lo menciona José Teran (2019), dentro del andlisis del mercado
de la leche en Ecuador el 64 % de la leche cruda se destina a elaborar leche
pasteurizada y el 36 % a la produccion de derivados principalmente yogurt y
queso. A su vez, dentro del estudio de mercado realizado en el presente
proyecto del total de encuestados se puede observar que los siguientes
productos lacteos son consumidos con mayor frecuencia: leche pasteurizada
tiene una aceptacion de 94.1 %, yogurt el 82.6 %, leche saborizada 76.5 %,
Queso fresco 29.4 % y manjar de leche el 5.9 %. Esto indica que los tres
primeros productos tienen superior demanda, por lo que se tomo la decision

de crear tres lineas de produccion.

Cabe recalcar que para obtener lineas de produccion Optimas es
fundamental contar con un disefio de planta correcto, identificando las areas
primordiales para la realizacion de actividades y tomando en cuenta la relacion
entre los espacios, la materia y el personal u operadores como lo declara
Gonzales (2019). También es imprescindible disefiar de manera metodolégica
con la finalidad de crear espacios con reducido desplazamiento de materia,
disminuyendo los costos de produccion. Igualmente, cumplir con requisitos de
Buenas Préacticas de Manufactura ayudan a elaborar alimentos seguros para

el consumidor.

Por dltimo, en el andlisis financiero proyectado en la investigacion
denot6 como resultado que la implementacién de la planta de procesamiento
de productos lacteos en el sector Chawalu es rentable y viable. Se obtuvo un
valor actual neto de USD 17 624.45 y una Tasa de Interés de Retorno de
19 %, dichos valores son mayores a USD 0 y a 10 % respectivamente

cumpliendo con lo mencionado por la Junta de Extremadura (2023).
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6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Dentro de los resultados obtenidos en el estudio de mercado realizado
se concluye que del total de encuestados el 89.5 % consume lacteos,
mientras que el 10.5 % no los consume demostrando que existe una

gran demanda de estos productos.

Del total de encuestados los productos lacteos que son consumidos
con mayor frecuencia: leche pasteurizada tiene una aceptacion de
94.1 %, yogurt el 82.6 %, leche saborizada 76.5 %, queso fresco 29.4
% y manjar de leche el 5.9 %.

Las principales caracteristicas que toman en cuenta los consumidores

son: precio, cantidad, calidad, sabor y finalmente marca.

Del total de encuestados se puede observar que los consumidores
prefieren comprar productos lacteos en envases de funda de polietileno
multicapas, seguida de plastico polietileno de alta densidad; mientras

gue carton tetrapack y vidrio fueron menos seleccionados.

Se establecieron los equipos necesarios para la elaboracion de las tres
lineas de produccion disefiadas: leche pasteurizada, yogurt y leche

saborizada.

Se propuso un prototipo de disefio de una planta procesadora de
productos lacteos a través de la Metodologia S.L.P (Sistematic Layout
Planning) y el cumplimiento de la normativa ARCSA-DE-2022-016-
AKRG. Asi mismo, se realiz6 planos arquitecténicos, iluminacion,
sistema de agua potable, sistema de desalojo de agua, sistema contra

incendios, entre otros.
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e El andlisis financiero denotdé que el proyecto es factible, rentable y
viable. Se obtuvo un valor actual neto de USD 17 624.45 y una Tasa

de Interés de Retorno de 19 %.
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8 ANEXOS

Anexo 1. Formulario encuesta de mercado.
-

Estudio de mercado

Propuesta
de implementacién de una planta de procesamiento de licteos en el sector
Chawalu - Chone.

Objetivo; Recolectar informacion sobre la
demanda, preferencia y consumo de productos licteos.

¢Cuadl es su sexo? *

¢Cudl es su rango de edad? *

() 18-30afios
() 31-40anos
() 41-50afios

(O 60 en adelante

(Consume productos lacteos? *

O si
O no

¢ Cuales productos lacteos consume con mayor frecuencia? Elifa maximo 3 cpoiones.

Leche pastewsizada
Yogurt

Leche sabarizada
Queso fresce

Margar
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¢Cuantas veces a la semana consume productos lacteos? *
(O Todos los dias

(O 4abveces

(O 3veces o menos

¢Cuantos litros de leche consume al mes? *

(O 3Lomenos

O 4LasL

(O masde7L

¢ Cuantos litros de yogurt consume al mes? *

(O 3Lomenos

O aLasbL

O 7Lomas

JCudnta cantidad de queso fresco consume al mes?

(O 400 gomenos
() soogailkg

(O Masde kg

(Cudnta cantidad de manjar consume al mes?

() menos de 250 g

() 2509a500¢

() Masdes00g

¢ Cudntos litros de leche saborizada consume al mes? *

O 3Lomenos

() aLabL

() 7Lomas
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Para comprar un producto lacteo. jUsted toma en cuenta? Elegir maximo 3 W
opciones

[C] Precio
[ calidad
[J Marca
[ sabor

[] cantidad

LEn qué tipo de envase prefiere comprar sus productos lacteos?
(O Plastico polietileno de alta densidad

O Vvidrio

(O cartén Tetrapack

(O Funda de polietileno multicapas

Borrar formulario
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Anexo 2. Normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG

ANEXO 1
REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1) Condiciones minimas basicas

Los uubbcmmta donde se prod li seran diseflados y idos de acuerde a las
P y fiesg d alnndhidadyddmomdomumnqmpmancunﬂrmnmugum:mm
a. Ommmmmmdooonmlnmawal&whumdringommlnmo

b. Que el disefio y distribucién de las dreas parmita un o, impeza y desinfeccién apropiada; y, que mi

los riesgos de contamnacion

c. Que ias superficies y materales, particu dos que estan en contacio con los abmentos, no sean tdxicos y

estén disefiades para el uso pretendido, faciles de martener, Smpiar y desinfectar.
d. Que faciite un control efectivo de plagas y dificulte ol scceso y refugro de las mismas.

La localizacion de los establecmentos donde se pr 1, al 1en o distribuysn alimentos serdn
responsables que su funcionamiento esté protegido de focos de insalubridad que repr ten riesgos de contaminacion.
2) Ubicacion

El establecimento procesador de alimentos mmmmwm leps dofeoo.dommnada\ libees de
monrte o mak a los akeded que sean fuente da p la on y lad ion de las instalaciones
dmndohnmmlmddpmbouodmwoulﬁmn Mmmymmgmuudwcm
3) Disafie y construccidn

La edficacion debe disefiarse y construirse de manera que:

a Gruamo:dnm-potvn ias extrafias, i , rcadores, aves y oires slementos del ambente exteror y
que mante ) santarias apropl mugonolptomo
b. La comtutaén sea solda y disponga de espacio sufici para la instalacion, operacidn y mantenimento de los

equipos, asi como para el movimento del personal y ¢l traslado de matenales o almentos
c. Brinde facilidades para la higiene del personal.
d. Las areas infernas de produccién se deben dividir en zonas dependendo de las etapas de produccidn.

Las éreas deben cumplir los siguientes requisitos de distribucidn, disefio y construcodn
1. Distribucién de dreas

1. Las déerentes éreas o ambientes deben ser distribuidos y sedaiizadas siguiendo de preferencia el principio de flujo hacia
adelants, 5% @5, desde la recapaion ¢e las materias primas hasta &l despacho de aimento terminado, de tal manera que
w8 evite confl y comaminac

2, Los ambientes de las dreas criticas, deben parmir un apropiado mantenimi § desinfeccién, desinf id
minimizer fas contaminaciones cruzadas por cornentes de are, traslacdo de moteﬂdu, alimentos o circulacion de personal.
3. En caso de utilizarse elemantos inflamables, estos estarén ubicados de preferencia en un drea slejada de la plants, la
cual serd de construccion adecuada y vensiada. Debe mantenerse limpia, en buan estado

4. Contar con un drea adecusda para |a eliminacion de desechos, la cusl debe disefarse y construirse de tal manera gue
50 avite @l Nesgo de contaminacién a las dreas de proceso, al alimento ¢ al sistema de abastecimeento de agua potable. Se
debe mantensr un conbol sobre las condicones de bmpleza de los drenajes. la salida de desperdicios no debe h
cuando se estd manpulando el producto,

\l. Piscs, Parades, Techos y Drensjes

1. Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal maners que puedsn mantenerse impios y en buenas

condiciones, libres de gnetas o huecos. No deben amidr ninguna sustancia ttoca haca 'os alimentos y permdiran una facil

limpieza, desinfeccicn a fin de evitar la acumulacidn de polvo y suckedad,

2. Los pisos deben estar diseflade para permitr el drenaje © desaloj do y wleto de los ofi do ses
o ge acuerdo al p

3 Lmdmmnd-hn“wb.m:wwhsm-pumhnduod-m pera no el ingreso de plagas.

4, Las superf de las paredes, fechos y pisos no deban emdr ninguna sustancia tcwca hacia los alimentos y permitir una

facil limpleza, dmmcuanaﬁndemnaawm(ndopohnysm

5 Las camaras de refrigeracion o congelacion, deben pemitir una facil limpieza, drenaje, remocidn de condsnsado al

extenor y mantensr condiciones higénicas

6. Los drenajes del piso deben contar con la debida proteccitn, estar aplos para su uso y estar disefados de forma tal gue

se parmita su limpieza Donde sea requerico, deben taner instalados & sello hidraulico, pas de grasa y sdlidos, con

facil accesa para & limpieza.

7. En las uniones entre las paredes y los pisos de las dreas oriticas, se debe prevenir la acumulacion de polvo o residucs,

puaden ser concavas para faclitar su limpieza y se debe mantener un prog de r imiento y limpleza.

8. En las areas donde |as paredes no terminan undas totaimenta al techo, se debe prevenir la acumulacion de povo o

resduos, pusden mantanar an anguio para switar @l depdsito de polvo, y s+ debe establecar un programa de mantenimiento

y impeza,
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9. Los techos, faisos techos y demés instalaciones suspendidas deben estar disefiados y construkios de manera que se
evite |la acumulacion de suciedad © resducs, la condansacion, goteras, la & ion de mohas, &l desprendinvento
superficial estableciendo un programa de limpleza y mantenimiento.

iii, Vertanas, puertas y otras aberturas

1. En dreas donde exisis una alta generacidn de polvo, fas y otras abert en fas paredes, deben estar
construdas de modo que se reduzcan al minimo la acumulacion de polvo o cuslguler sucedad y que ademds facilite su
limpieza y desinfeccion. Las repisas intemas de las ventanas no deben ser utilzadas como estantss.

2. En las areas donde el alimento osté expuesio, las ventanas deben ser preferibt de ial no astilable; s beanen
vidrio, debe adosarse una pelicua protectora que evite la proyeccion de particidas en caso de rotura.

3. En dreas de mucha generacién de polvo, las estructuras de las ventanas no deben tener cuerpos hueces y, en caso de
tenerios, permanecerdn selados y serdn de facl remocién, limpieza & inspeccidn. De preferencia los marcos no deben ser
de madera,

4. En caso de comuncacdn al extenor, deben tener sisternas de proteccion a prueba de Insecios, roedores, aves y otros
animales.

5, Las areas de produccidn de mayor riesgo y las criticas, en las cuales os akmentas se sncuantren expuesics no deban
tener puertas de acceso directo desde ol exterion, cuando el acceso sea necesario, en % posible se deberd colocar un
sistemna de cierre automatico, ¥ ademds se utlizaran sistemas o barreras de proteccion a prueba de nsectos, roedores,
aves, ofros animales © sgentes exlemos contaminantes,

Iv. Escaleras, elevad y estructuras | tarias ( iataf )

» b ¥

1 Las escaleras, slevadores y estructuras complementarias se deben ubicar y construir de manera que no causen

contaminacion al alimento o dificultan & flujo regular del proceso y fa limpeza de la planta.

2. Deben estar en buen estado y permitir su facil limpieza.

3. En caso que odmduva complementarias pasen sobre Ias lineas de produccidn, es necesario gue las lineas de
de p 30N y que las estruchuras tengan bareras a cada lado para evitar la caida de

ob]ﬂos y mauﬁahs exirafios
v. Instalacionas eléciricas y redes de agua

1. La red de nstalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y evitar la p ia de cables sualtos, pudendo estar
los terminales adosados en paredes o techos; siempre y cuando su disefio evite fa iracién cruzada con el alimento,
En las dreas criticas, debe 9xistir un procedimiento ascrito de inspeccidn y impeza,

2. No debe exislir ia presencia de cables coigantes sobre las dreas donde represente un riesgo pars ia manipufacian de
almentos.

3. Las lineas de flljo (tuberies de agua potable, agua no potable, vapor, combustibie, aire comprimikio, aguas de desecho,
otros) se dentificardn con una etqueta los simbolos respectivos en sitos visbles o se ientificardn con un coler distinto
para cada una de allas, de acuerdo a las NTE INEN cormespondientes.

vi. lluminacion

1. Las dreas tendrdn una adecuads lluminacidn, con luz natursl siempre que fuers posible y cuando se necesite luz
anficial. és1a serd o mas semejants a la iz natural para que garantice que &l trabajo se llave a cabo eficientamente.

2. Las fuertes de luz anificial que estén suspendidas por encima de ias lineas de elaboracién, do y aim. ento
de los alimentes y materias primas, daben ser de tipo de segundad y deben estar protegicas para evitar la contaminacién
da los alimentos en caso de rotura,

vii, Calidad del aire y ventilacidn

1. Se debe disponer de medios adacuados de ventilackn natural o mecanica, directa o Indirecta para prevenir la
condensacion del vapor, entrada de polvo y facilitar la remocidn del calor donde sea vable y requerido.

2. Los sistemas de ventlacion deban ser disefiados y ublcados de tal forma que ewten el paso de are desde un drea
contaminada a un drea kmpia; donde sea necesaric, deben parmitir of accese para aplicar un programa de limpeza

periddica.

3. Los sistemas de ventilacién deben evitar la cormtammnacion del almento con aercsclas, grasas, particulas u ofros
contaminantes, inclusive los provenientes de los mecanismaos del sistema de ventilacién, y deben evitar la incotporacion de
plores gue pusdan sfectar |a calidad del alimento, donde sea requerdo, deben permitir &l control de |a temperatura
ambiente y humedad ralatva.

4. Las abenuras para circulaciin del aire deben estar protegidas con malkias, faciimente removibles para su lmpleza.

5. Cuando la ventilacidn es inducida por ventiladores o equipos acondicionadores de aire. o aire debe ser filtrado y
verificado periddicamente para demostrar sus condiciones de higene.

6. El sistama de filtros debe estar bajo un programa de mantenimianto, limpieza o cambios

vili. Control de temperatura y humedad amblental

Deben existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente, cuando ésta sea necesaria dependendo
del tipo de alimanto, para asegurar la inocudad del alimento

ix. Instalaciones santanas
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Deben existir instalaciones o facidades higiénicas que aseguren la higlene del personal para eviler fa contaminacion de los
almentos, deben estar ubicados de tal manera que mantenga enca de [as otras areas de la planta a excepcion de
baflos con doble puerias y sstemas con ake de comente positiva. Estas deben incluir:

1. Instalaciones sanitanas tales como sarvicios higiénicos, duchas y vestuarios, en cantidad sufici e indapendiente para
mueres y hombres.

2. Las dreas de servicios b g duchas o ich mdohnhmmuod’ncbahsinnhpudueodn

3. Los servicios hqunlcoe ‘deben estar dotados de todas las fac a8, como disp dor con jabén liquido,
dispensador con gel desinfectants, implementos desechables o equipos automat para o do de las y

recpientes preferiblements cerrados para el depésito da material usado,

4. En las zonas de acceso a las areas criticas de elaboracion deben instalarse unidades dosificadoras de soluciones
desinfectantes cuyo principio active no afecte & la salud del personal y no consStuya un resgo para la manipulacén del
almento.

5. Las instalaciones sanitarias deben mantenerse p h te limpias, ventiladas y con una provisién suficente de
mateciales.

6. En las prodmidades de los lavamanos deben colocarse aviscs o advertencias al personal sobre la cbligatoriedad de
lavarse las manaos después de usar los sarvicios sanitanos y antes de reireciar las labores de produccion

4) Servicos de plantas
i, Suministro de agua

1. Se dispondra de un abastecimento y sistema de distribucdn adecuaco de agua potable, asl como de instalaciones
apropiadas para su almacenamiento, distribucion y control,

2. Eloumimdow&mtdomoudmomgnmm las condl requendas &n &l p tales como
temperatura y presadn para realzar la impieza y desinfeccidn

3. Se permitira el uso de agua no potable para aplcaciones como control de incendios, generacion de vapar, refrigeracidn y
otros propésics similares; y, en ef proceso siempre y cuando no s¢ utilice para superfices que tanen contacto drecto con
los simentos, que no sea ingrediente ni sean fuente de contaminacon.

4, Los sistemas de agua no pofable deben estar identificados y no deben estar coneclados con los sistemas de agua
potable

5. En caso de contar con cstemas. las mismas deben ser lavadas y desnfectadas an una frecuencia establecida, lo cual
debe estar documentado,

6. Si se usa agua de fang o de otra proced , sa debe garantzar su caracteristica potable,

7. El agua potable debe ser segura y cumplhr coma minimo <on los pard fisicos, quimices y microbiolegicos de la
NTE INEN 1108 "Agua para Consumo Humano. Requisitos” vigente. Se debera realizar los andlisis al mencs una vez cada
12 meses de acuerdo a la frecuencia establecida en los procedimientos de |e planta, en un laboraterio acreditado por SAE o
&n un laboratono de tercera parts que demuastre competencia onica segun la norma ISOIEC 17025, que se encusntre
debidaments validado por el resporsable del labeoratono.

ii. Suministro de vapor

El vapor de contacto directo con el ali se debe disp de sisternas de filtros, antes que el vapor entre an contacto
con el slimento y se deben utllizar productos quimicos de grado slimerticio pars su generacdn. No deberd consttur uns
amanaza para |a inocuxiad y aptitud de kos alimentos,

Il Disposicidn de desschos liguidos

1. Les p pr as de alir deben tener, individual o colecti nte, Instal © sist adecusdos
para la d:poscdn ﬁml de aguas negras y efluentes industriales:
2. Los drenajes y de & 1 deben ser disefiados y construidos para evitar la contaminacion del alimento, del

agua o las ﬁuﬂuduguo poublulm.cmcdnmuplmh
Iv. Disposicidn de desechos sdlicos

1. Se debe contar con un sis di do de recoleccion, aim teccitn y eliminacion de b Esto
M”dmhmmmmnmymlumwmﬁawﬂpnmmawnmum:
2. Donde sea necesario, se deben tener sistemas de seguridad para evitar contaminaciones accid jas o ir

3. Los residuos sa removerdn frecuantements de las dreas de produccitn y deden disponerse de mansra que se alknm la
genaracion de malos olores para que no sean fuents de contaminacién o refugio de plagas

4. Las dreas de desperdicios deben estar ubicadas fuera de las dreas de produccién y en sitos alejados de la msma.

5) Equipes y utensiios

i. Disefio de equipos

La seleccidn, fabricacion & instalacion da los equipos deben ser acorde a las cperacionss a realizar y al tpo de alimento a
producir. El equipo comprende fas maquinas utilzadas para la fabricacion, llenado o erwvasado, acondicdonamiento,
almacenamianto, control, emision y transporte de almentos.

Las especificacionss 1écncas dependen de las idades de produccion y deden cumpir Ios Siguentes requistos:
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a. Construidos con materiales tales que sus superficles de contacto no transmitan sustancias txicas, olores ni sabores, ni
reaccionan con ks ingredentes © mataniales que intervangan en &l proceso de fabrcacion,

b. Debe evitarse &l uso de madera y obos materiales que no pusdan imparse y desnfectarse adecuadamants, cuando no
pueda ser siminado ol uso de la madera debe ser monitcreado para ASEgUrarse qUe 56 ancuenira en buenas condiciones,
no serd una fuente de contaminacion ind ble ¥ no debe rep 1tar Ln riesgo fisico.

c. Sus caracteristicas técricas deben ofrecer faciidades pars la limpieza, desinfectitn e Inspeccidn y deben contar con
dispositivos para impedr |a contaminacién del producto por lubricantes, refrigerantes, sefantes u olras sustancias que se
requieran para su funcionamiento.

d. Cuando se requiera la lubricacién de algin equipo o mstrumento que por razones tecnologicas esté ubicado scbre las
lineas de produccion, se debe utifizar sustancias permitidas (lubricantes de grado alimenticio} y establecar barreras y
procedimientos para evitar la contaminacidn cruzada, inclusive por ol mal uso de los equipos de lubricacitn

e. Todas las superficies en contacio directo con el alimenta no deben ser recubiertas con pinturas u otro tipo de matenal
desprendible que represente un riesgo fisico para |a Inocuidad del alimento.

f Las superfices exteriores y el disefio ganeral de los equipos deben ser construidos de tal manera que faciiten su impieza.
g. Las tuberias empleadas para la conducadn de materias primas y aimentos deben ser de materiales resistentes, nertes,
no porescs, Impermeables y facliments dumontuho para su limpieza y 4508 &n la superficie que s& ancuentra en contacto

con el almento, Las tuberias fijas se limpiaran y d taran por recirculacén de sustancias provistas para este fin, de
acuardo a un procedimisnto vakdado.
h, Los equipos se instalaran en forma tal que permitan el fiujo continuo y racional del materal y del p |, minimizando

la posibiidad de confusidn y contaminacion.

i, Todo el equipo y utensilios que Mncmvm contacto con los aimentos deben estar en buen estado y resistr las
repetidas operaciones de limpi y Gesi idn. En lquier caso, el estado de ks equipos y utensilios no debe
represantar una fusnte de contaminacdn del almanto,

Se deben cumplir las siguentes condiciones de nstalacdn y funclonamsento:

a. La instalacion de los equipos debe r-dlzan de acuerdo a las mommdm del hbrlcanu

b. Teda maquinara o aquipo debe estar provista de la nstn da y demas & DS Necesarios para su
peracdn, comrol y mantenimiento. Se co mmpmd-mmod-mlhmuénmp«mlhaqusqw.lmhm

equipos y maguinarias como los instrumentos de control proporcionen lecturas conflables. Con especial atencion en

aguellos instrumentos que estén relacionades con el control de un paligro.

6) Requisitos higidnicos de fabncacio

i. Obigaciones del parsonal
Durante la fabrcackdn de alimamos, ol personal que manipula drecta o Indirectamente los mismos debe.

8. Mantener la higiane y &l culdado personsl.

b. Comportarse y operar de 'a manera descria en ol pmbvddwenu mlnord

c. Estar capacitado para realizar Ja labor asig: nte los pr dimi p los, instructivos
relacionados con sus funciones y comprender las cor ) dancumplI‘ de los mismos.

ii. Educacién y capacitacidn del personal

Toda planta p dors o es imient dor debe implemantar un plan anual de capacitacdn para todo el
maultobn!uBPM ofndomwumuumum

Esta capacitacién nﬂu}ohrwhuaﬂdc-maypm:uohmmwtm 0 por personas natursles o
juridicas siempre que se demuestre su competanca para elio. La de las cap constantes al personal
debe encontrarse documentada.

Deben existir progr de entre iento especificos segun sus funciones, que Incluyan Normas o Reglamentos

relacionados al producto y al proceso que ejecuta; ademas, procedimientos. protocolos, precauciones y accones
comectvas @ \omar cCuando e presenten desviacionas.

iil, Estado de saiud del personal
Se deban chescrvar al menos los sigulentes aspectos:

a. El personal que manipula alimentos debs someterse a un reconocimiento médico antes de desempedar esta flunodn y de
manaera paricdica; la planta debe mantenser fichas madicas actualzadas. Asi mismo, debe realzarse un reconocimiento
médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas, especiaiments después de una
ausencia orignada por una infeccion que pudiera dejar secuslas capaces de provocar contaminaciones de los alimentos
que se manpuian. La falta de cantrol y cumplimiento, © inobservancia de esta disposicion, deriva en responsabilidad directa
del empleador o representante legal ante la autondad nacional en matena laboral.

b. La dreccién de la empresa debe tomar las meddas necesanas para gue no s parmia manipular los alimentes, directa o
Indirectaments, al perscnal del que se conozca formalmente padece de una enfermadad infeccicsa susceptble de ser
tr da por alm ,oquep %% herdas in‘ectadas, o irtaciones cutdneas

v, Higlane y medidas da proteccion
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A fn de gunm h Imwmd de los .!lmenm y evitar conum&m cruzadas, el personal que trabaja en una Planta
p ° wanto pr de al debe plir con normas &scritas de limpieza @ higiene

2. El parsonal de la planta debe contar con unidormes adecuados a las operaciones a realzar

1. Delantales o vestimenta, que permitan visualizer facimente su impieza.

2. Cuando sear io, otros jos como guantes, botas, gorres, mascarilas, los cuales deben encontrarse limpios
y &n buen estado.

3. El calzado deba ser camado y cuando se requiera, deberm ser antdesizante @ impermeable.

b. Las prendas mencicnadas en los literales 1. y 2. del nrumeral amtenor, deben ser lavables ¢ desechables. En casc de que
|a fabrica realice la operacién de lavado, ia misma debe reakzarse en un lugar donde no exista contaminacion de olores y
fisica.

c. Todo el personal que manipula los aimentos debe lavarse las manos con agua y jabén antes de comenzar el trabajo,
cada vez que salga y regrese al drea asignada, cada vez que use los sefvicos sanitarios y después de manipular cusiquier
matenal U objete que pudiese representar un resgo de contaminackn para el alimento. El uso de guantes no &ome al
personal de la obligacién de lavarse las manos.

d, Es cbligatonio realizar la desinfeccién de las mancs cuando los resgos asociados con |a etapa del proceso asi fo
justifiquen, y cuando se ingrese a dreas critcas.

v. Compoertamiento del personal
Se debe observar al menos estas disposiciones:

&, El personal manipuladeor de alimentos en una planta procesadora de aimentos dabe acatar las normas establecidas que
sefialan la prohibicicn de fumar, utlizar el celular yo consumir aimentes o bebidas, prefsrentements en las areas de
procesamiento.

b, M: ver ol cabello cubierto totalmente medamne malla u ctro medio sfectivo para ello

c. Debe contar con ufias cortas y sin esmalte

d. No debe portar joyas o bisuter(a.

&. Debe laborar sn maguilaje

1. En caso de levar barba, bigote o patilas anchas, debe usar protector de barba desechable o cualquier protector
adecuado; estas disposiciones 56 deben erfatzar al personal que realza tareas de manspuiacion y envase de alimantos.

vi. Obligaciin del personal administratvo y visitantes

Los visitantes y el persoral administrativo que transiten por el drea de fabricacidn, elaboracidn manipuiacion de almentos,
deben proveerse de ropa protecton y acatar as dsposiciones seflaladas por |a planta para avitar [a contaminacion de los
almentos.

vii, Prohibicion de acceso a determinadas dreas

Debe existr un mecanismo y'o pracedimiento gue evite ol acceso de personas exirafias a las dreas de procesamiento, sin
la debids p ion y pe

vill. Sefaidtica

Debe existr un sistema de sefalizacicn y normas de seguridad, ubicados en sitics visibles para conocmiento del p |
de la planta y personal ajeno s elia.

7) Materias paimas e insumos

|. Condiciones minimas

No s8 aceptaran mncrln pnmu ° ngndnntu cue conbngm pnsau MICroorganismos patdgenocs, sustancias toxicas
(tales como, quime ias, pcst:das) m-toris extrafia & menos gque dicha
conteminacion pueda nducm a nmlu amuu ci las op tivas validadas.

Il Inspeccitn y control

Las materias primas & insumos deben someterse a Inspecciones y control antes de ser ublizados en la |inea de fabricacidn,
Deben estar disporubles los documentos de especificaciones que indiquen los niveles aceptables de inocudad. higiene y
calidad para uso en los procesos de fabricacién.

iii. Condiciones de recepaon

La recepcion de materias primas @ insumcs debe realzarse en condicionas de manera que eviten su contaminacion,
alteracion de su composicidn y dafios fiscos. Las zonas de racepddn y aimacenamientc estardn separadas de lss que se
destinan a elaboracion o envasado de praducio final.

v, Aimacenamiento
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Las materias primas e Insumos deben almacenarse en condcionss gue impidan e deterloro, eviten fa oomamlmddn y
reduzcan al minimo su dafo o ateracin; ademas deben atarse, si &s , @ unp ok do de \
perddica.

v. Recipientes seguros

Los recipientes, contenedores, envases o empag de las materias primas e insumos deben ser de materizies que no
desprandan sustancias gue causen alteracicnes en & producto o contaminacion y debe de cumplr con el uso previsto
determinado por & fabncants o proveador

vi. Instructive de manipulacién

En los p que gl materias primas en dress susceptbles de contaminadon con riesgo de sfectar la
inccuidad del slimento, d.b- @xistr un instructivo para su ingresoe dirigdo 2 prevenir la contaminacién

vil. Cendiciones de conservaciéon
Las materias pnmas & nsumos comocvm por wbcdn que rowbmn ser dascongeladas previo al uso, s& deben

descongelar bajo condiciones cor (tiemp P ra, otros) para evitar desarrolic de
microorganismos.

Cuando exista rlesgo microbiolégico, las materias primas e insumos descongelados no podran ser congelados nuevamente,
ni uthzados an &l procesc de producadn

vill, Limites permisibies

Los insumos utifzados como aditivos alimentarics en el preducto final, no rebasaran los limites establecidos en base a los
limites astablecidos an la normativa nacional © el Codex Almentaro o nermativa intemacional aquivalenta,

Ix. Agua

-Saoupodrtmmpnmmhmdemudocmmdeommmm
Elhobuhhbmnomnummmmomm rdo @ normas nach oil ales,

c. El agua utilizada para la limgi y lavado de ia prima, © equipos y objetos que entran en contacto directo con el

nh\ottodobourmpnmumhmovmdldom-mmummbuommw

d. El agua que ha siio recuperada de ia elaboracidn de almentos por p como evap o d in y otros

pueden ser nuevamente ulllzeda, siempre y cuando no s& contamine en el proceso de recuperacion y se demuom U
apttud de uso

B) Operaciones de produccién

Los enterios técnicos del presente capliulo se aplicarin leniendo en cuenia is naturaleza de la elaboraciin del slimento.

L. Técnicas y procadimisntos

La organizacion de la produccitn del slimento procesado debe ser concebida de tal maners que el conjunio de enicas y
procadimienios previstos, sé aplquen comectamants y que se evite toda omisidn, contaminacitn. emor o confusion en el
transcurso de fas diversas operaciones,

ii. Operaciones de control

La elaboracdn de un alimento debe efectuarse segun procedimientos valdados, an establecimientos acondicionados de

acuerdo a la natursieza del producio; con dreas y equipos impios y adecuados, con personal competente, con materias
primas y matenales conformes, registrando todas las op de corarol dedini

iii. Condiciones ambientales

8. La impieza y el crden deben ser factores prioritarios en estas dreas.

b. u-wwmmmnwnpmmmpmymmm deben ser aquelas aprobadas para su LSO en Areas, SqUipos y
utensilios donde se pr alimentos d dos al consumo humano.

¢ Los procedimenios de limpieza y desinfeccidn deben ser valdados penddicamente.

d. Las cubiertas de las mesas ce trabajo deben ser $sas, de material impermeable, que permita su fécil fmpieza y

desinfeccion y que no genere ningdn fipo de cor inacién en el producto

iv. Verificacion de condiciones
Antes de emprendar |a fabricacion de un lote dabe verificarse que:

#. Se haya realizado convanientemants la limpieza dd drea segun procedimientos establecidos y que la operacion haym
sido confirmada y @l registro de las insp

b. Todouocpmoodooydowmmsrdmndaomll 16N astén dispondies y actualizedos.

c. Se cumplan fas condciones ambientaias tales como bﬂp«umm. humedad, ventiacién.
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d. Que los aparatos de control estén en buen estado de funcionamiento, se debe mantener registros documentados de
®5tos controles, asi como la catbracidn de los eguipos de control.

v. Manipulacion de sustancias

Las sustancias susceplibles de cambio, peligrosas o téxicas deben ser manpuladas tomando precauciones pamiculares,
definidas en los procedimientos de fabricacidn y de las hojas de seguridad emitidas por el fabricante.

vi. Métodos de idantificacion

En todo momento de la fabricacion el nombre del alimento, nimere de lote v |a fecha de caducidad, deben ser kentficadas
por medio de etiquetas o cualquier otro medio de identificacién.

vii, Programas de seguimiento continuo

La planta cortard con un programa de rastreabilided'trazabilidad que permitira rastrear |a identificacion de las materias
prmas, material de empague, coadyuvanies de procese @ insumos desde el pr dor hasta el prodi terminado y el
primer punto de despacho.

viii. Control de procesos

El proceso de fabricaciin debe estar descrito claraments en un documento donde se precisen todos jos pasos a segulr de
manera secuancial (llenado, envasado, stiquetado, empaque, ofres), ndcanda ademas controles a efectuarse durante las
operacionas, los limees establecdos en cada caso y los puntos criticos para el control

ix. Condiciones de fabricacion

Debaera darse énfasis al control de fas condiciones de oparacidn r ias para reduci el imi pcuncid de
microorganismes, verificando, cuando la clase de proceso y la naturaleza del simento io L fact como. D

temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presidn y velocidad de flujo; también es nocmﬂo donde sea mq.mdo
controlar las condiciones de fabricacion tales como congelacion, deshid i6n, tratami térmice, aciddicacién y

refrigecacion para asegurer que los bempos de aspera, las fluctuaciones de tlemperatura y otros factores no contnbuyan a la
descompasicion © contamnacion del alimento,

%. Medicdas prevancion de contaminacion

Donde el proceso y ia naturaieza del aimento o requieran, se deben tomar las madidas efectivas para proteger el alimento
de la contaminacion por metales u ctros materiakes sxtrafos, instalando malas, trampas. Imanes, detectores de matal o
cualquier otro método velldade.

xi. Medidas de control de desviacidn

Deben registrarse las acciones corectivas y las medidas fomadas cusndo se detects una desviacién de los parametros
establecidos durante el proceso de fabricacion validado. Se deben determinar si existe producto polencalments afectado
&n suinocuidad y en caso de habero registrar la justficacién y su destino,

il Validacidn de gases

Donde los procesos y la naturaleza de los alimentos lo requieran e intervenga ¢l aire o gases como un medio de fransporte
o de conservacidn, se deben tomar todas las medidas validadas de prevenckdn para que estos gases y aire no se
conviertan en focos de contaminacién o sean vehiculos de contaminaciones cruzadas.

xiii. Segurdad de trasvase

El llerado o envasado de un productc debe efectuarse de manera tal que se evite detercros o contaminaciones que
afecten su calidad e inocuidad.

xlv. Reproceso de alimentos

Los almenios slaborados que no cumplan las especificaciones técnicas de produccid drd 56 0 utilizarse en
Olros procesas, siempre y cuando se garantce su Incculdad, de % contrano ¢ mmmmwlmomuwm
Irravarsidlemants.

xv. Vida iti

Los registros de control de |s produceion y distribucidn, deben ser mantenidos por un periodo de dos meses mayor al
tiempo de la vida (1 del producto

9) Envasado, etiquetado y empaquetado
I, ldentficacdn del preducto
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Todos ios almeantos deben ser envasados, etquetados y empacustados ce conformidad con las NTE y RTE.
Il Segunded y calidad

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los alimenios para prevenir la
contaminacion. ewitar dafios y permitir un etiquetado de conformidad con las normas t&cnicas respectivas.

Cuando se utilzan materiales o gases para & envasado, emnodabonmwmnlrepmnm una amenaza pars ls
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiconss de al wento y uso especificadas.

iil. Reutiizacion envases

En caso gue las caracleristicas de los envases p«rmnn su nuﬂlzacwn. nra indispensable lavarics y esterllizarios de
que se restablezcan las caracteristcas una op 6n adecuada y validada. Ademdas, debe sar
comectamente inspeccionada, a fin de elminar los envases defectuosos o no aplos para uso.

iv. Manejo del vidric

Cuande se trate de material de vidrio, deben existir p dimientos establecidos para que cuando ocurran roturas en la
linea, se asagure que los tro2cs de vidrio no contaminen a los recipientes adyscentes.

v. Transporte & granel

Los tanques o depdsiics para el P de ali dos al granel serdn disefados y construides de acuerdo
con las normas tecnicas respectivas, tendrén una wpoﬂ\do Intema que no favorezca la acumulacidn de producto y dé
ongen a contaminacdn, descomposiaon © cambics en el producto

vi. Trazabdidad del producio

Los aimentos envasados deben contar con su numero de lote claramente (dentficado que permita conocer nformacién
relsvante como fecha de produccidn, linsa de fabricacikin, identificacion del fatricante entre otros

vii, Condiciones minimas

Antes de comenzar las operacionss de envasado y empacado daben verficarse y regisirarse:

8. La impieza e higiene del drea donde se manipulardn los alimentos.

b. Que los akmentos a empacar, cormespondan con los materiales de envasado y acondicionamento, conforme a las

Instrucciones escritas al respacto.
¢ Que los recipientss para envasado astén comectaments limpios y desinfectados, 51 &5 & Caso.

vill. Embalgje previo
Los alimentos en sus findes, an espars del et do, deben estar saparados e identificados convenientemente.

Ix. Embalaje medano

Las cajas mitiples de embalaje de los almentos terminados, podran ser colocadas sotre plataformas o paletas que
permitan su retiro del drea de empacue hacda el drea de cuarentens o sl aimacén de alimentos terminados evitando la
contaminacion

x. Entrenamento de manipuiacion

El personal debe ser partcularments entrenado sobre los nesgos de amores inherenies a 1as operaciones de empague

ndaimd ix

L i ypr in de ’

Cuando se requiera, con el fin de impedir que las particulas del embalaje cor inen los all las operaciones de
llenado y empague deben efectuarss an zonas separadas, de tal forma que se brinde una proteccitn al producto.

. Cuidad

10} Aimacenamiento, distibucidn, transporte y comercialacion
i. Condiciones dptimas de bodega

Los aimacenes o bodegas para almacenar los alimenios termnados deben mantenerse en condiciones higiénicas y
ambienlales apropiadas para evitar la descomposicidn o contamnacidn posteror de los alimentos envasados y
empacuetados.

il. Control condiciones de clima y almacenamiento

Depandiendo de la naturaleza del alimento terminado, los amacenas o bodegas para almacenar los alimentos terminados
deben incluir i para el | de temperatura y humedad que asegure la conservacién de los mismos, también
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debe inclulr un programa sanitano que contemple un plan de impleza, higiene y control de plagas.
Il Infraestructura de aimacenamiento
Para la colocacédn de los alimenios deben utilizarse estantes o tarimas para evitar el contacto directo con el piso,

lv. Condiciones minimas de manipuacisn y

P

Los akmentos seran almacenados alejados de la pared de manera que faciiten &l liore Ingreso del personal para & aseo y
mantenimiento del jocal.

v. Condiciones y método de almacenaje

En caso que el aimento se encuentre en las bodegas def fabricante, se utizaran métodos apropiados para dentficar las
condiciones del almento como por ejemplo cusrentena. retencién, aprobacidn, rechazo.

vi. Condicionas éptimas de fric

Para aquelios alimentos que por su naturaleza mquum de refrigeracion o congelacion, su almacenamento se debe
realizar de acuerdo & las condicicrnes de temp h dad y circulacion de are gue necesita dependiendo de cads
almaento

vil. Medio de transporte
El ransporte de alimentos debe cumplir con las siguentes condiclones:

a. Los alimentos procesados deben ser fransportados manieniendo, las condiciones higinico-sanitarias y de temperaturs
establecidas para garantizar la conservacién de & calidad del producio,

b. Los vehiculos & dos al transporie de alim = dos serdn sdecusdos s la naturaleza del alimento y
construidos con matenales apropiados de tal forma que protejan al almente de contaminacion y efecto del clima

c. Para los alimentos procesados que por su Naturaleza requieren conservarse en refrigeracon ¢ congedacion, los medios
de vransporte deben posesr esta condicion.

d. El area del vehiculo que aimacena y transporta alimentos debe ser de matenal de facl limpieza, y debera avitar
contaminaciones o alteraciones al alimento.

®. No s& permite transportar aimentos junto con sustancas consideradas wxbcu peligrosas o Que por sus caractensticas
pusdan significar un riesgo de contaminacién fisica, quimica, microbiclégica o de ion de los aliment

f. La empresa y distribuidor deben revisar los vehiculos antes de cugcr los aimentos con &l fin de asegurar que se
encuentren én buenas condicones sanitanas.

0. El propietario o & representante legal de la unidad de transports, es &l responsable del mant lento de |las condic)
exigidas por & alimento durante su transporte,

vill. Condiciones de exhibicidn del producto

La cializacitn o expendio de alimentos debe realzarse en condiciones que garanticen la conservacion y proleccion
de los mismos, para alk:

a. Se dispondra de vitrinas, estantes o muebles que parmaan sy facil limpieza.

b. Se dispondra de los aquipes necesarios para la conservacién, como neveras y congeladores, para agquelios alimentos

que requieran cond i peciales de refrigeracion o congelacidn.

r.El,..,. o rep nte legal del blecimeenio de alizacdn, es el responsable del mantenimento de las
i igidas por el alimento para su conservacion.

11) Del aseguramiento y control de calidad

I Aseguramianto de caldad
Todas las operacionas de fabricacidn, pr ient do, aim i vy distribucion de los alimentes deben
estar suyjetas a un = de nierto de calided apropiado. Los procedimientos de control deben prevenir los

defectos evitables y reducir los ddcetos naturales o inevitables & niveles tales que No represents resgo para la salud. Estos
controles variaran dependiendo de la naturaleza del alimento y deben rechazar todo almento que no sea apto para &
consumo humeano,

ii. Cordiciones minimas de saguridad

El sistoma de asegL nto de |a calidad debe, como minimo, considerar los siguientes aspecios:

a. Especficacionss sobre las matenas primas utilzadas y producto terminado. Las espacificaciones definan completaments
la calidad de todos los alimentos procesados y de todas las materias primas con los cuales son eiaborados y deben inclulr
critenos claros para su aceptacdn, libarackdn, retencion o rechazo,

b, Formulaciones de cada uno de los alimentos procesados especificando ingredientes y aditivos utlizados kos mismos que
deben ser permitidos y no schrepasar los limites maximos establecides dependendo del tipo de producto.

¢. Documentacién scbre ia planta, eguipes y procescs.
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d. Manuales e instructivos, actas y regulacionss donde se describan los detalles jes de y
procadimientos requendos para fabricar alimentos, asi como &l sistema almacenamiento y datnbuwn muodos y
procedmientos de laboratono; es decr que estos documentos deben cuber todos los faciores que puedan afectar la
inowidad ce los alimenmos.

. Los planes de muestreo, los procedimientos de lsboratorio, especificaciones y métodos de ensayo deben ser
nconoodmoﬁcwmmovdﬂdoo cmdhdoguanﬁzafomqmbomuwoomn
f. Se debe bl un sistema de haﬁpmsmmﬂonw&nhpmﬂa&pmmd&hrﬁmm-l
producto teminado y cuando por razones lecnoldgicas no sea totalmente sequro, se debe declarar en la etiqueta de
acuerde a la norma de rotulado vigents

iil. Laboratono de control de calidad

Todos bs omuodmtm que procesen, elaboren o ervasan slimentos, deben disponer de un lab % propio o

para p y yos de control de calidad segin la frecuencia establecida en sus procedimientos.
s.cobonvahdor 8 Intervalos definidos poe el fabricante. las pruebas y ensayos de | de caldad de rde a lo

on los p dimientos de la planta. conforme su sistema de calidad, en un latoraterio acreditado por el SAE o
un laboratorio gue demuestre compatencia tecnica segun la norma ISONEC 17025,

iv. Registro de control de caldad

Se debe levar un registro indeidual escrito, ef cual debe ser documentado, correspondiente & Ja bmpieza y verificaciones
dollmpbu realizadas a los aqupos, utensilos entre otros, Adamas, se debe contar con los cenificados de calbracdn y

wenio prevantvo de cada equipo @ instrumento de medicion utilzado en e proceso y en el laboratorio de control
de calidad.

Se deben calibrar, por un organismo acreditado por SAE o gquien ejerza sus funciones, los equipos e instrumentos de
medicién come minime una vez cada doce (12) meses de acuerdo a ia frecuancia establacida en ios procedimientos de fa
planta.

v. Métodos y proceso da aseo y limpieza

Los metados de impeza de la planta y equipos depandan de la naturaleza del proceso y alimento, al igual que la necesidad
0 no del proceso de desinfeccién, Para su facil operacidn y verificacién se debe:

&, Escribir los procedimientos a seguir, donde se incluyan los agentes y sustancias utiizadas, asi coma lss concentraciones
o forma de uso y los equpos & implemantos requeridos pars efectusr las operacionss. También debe inclulr ls periodicidad
de limpieza y desinfeccidn,

b. Enmndomqummodum:eoonnamm'bsqmmywmmmmmmmma
uso, efiminacion yuotnpo- de accién dal ratamiento para garantizar |a efectvidad de la operacion.

c. También se deben regi las insp de verificacién después de la limpieza y desnfeccidn, asi como la vaidacién
de estos procedimientos.

vi. Centrol de Plagas

Los planes de saneamiento deben incluir un sisterna de control de pl anlendidas como insectos, roedores, aves, fauna

ulvwroyovuquod.bcnwobgﬂodomwlmdocmnlupod!wo para o cval 86 dabe observar como minmo lo
siguiente:

o, El control puede ser realizado diractamente por el parsonal de la empresa previamente capactado o mediante un
servicio externo de una empresa especialzadas en esta actividad,

b. Independientements da quién realice el I, la amp! &s la responsable por las medidas preventivas para que,
durante este proceso, No $& PONGA en resgo ia inocuidad de los alimentos,

c. Lista de quimicos que estén aprobados para ser utilizados en dreas especificas del umunm Por pmdpao no se
deben realzar actvidades de control de roedores con agentes quimicos dentro de las instal de p ion, envase,
transporte y distribucion de alimentos, séio se usaradn métodos fisicos dentro de estas dreas. Fuera de clla =& podran usar
métodos quimicos, tomande todas las medidas de seguridad para que eviten la pérdida de control sobre los agentes
usados,

4. Los resultados del control de plagas deben ser analizados para |dentficar las tendencias de comportamento de las

plagas.
12) Retiro de producios

Se deba poner an practs ue garanticen que los prod plan con los estandares o normas de
ug.mdaddmmhmummrﬂﬂudm ubaduyn&a@sdommmsncuﬂudcllcﬂmdtmmm

Se debe contar una lista de contactos claves en caso de retiro de productos. Si se retiran os producios debido a peligros
Inminentes de salud, se debe evaluar |a seguridad de los demds productos que fueron elaborados bajo las mismes
condiciones y e dabe considerar la nacesidad de una alerta publica

ANEXO 2
BUENAS PRACTICAS PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA (CONDICIONES SANITARIAS)
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Anexo 3. Tabla de Amortizacién BanEcuador

b BanEcuador

Detalle Simulacion de Crédito
Tipo PYME
Destino Activo Fjo Tasa Nominal(%) 976
Sector Econémico NA Tasa Efectiva(%) 10.12
Facilidad Pequefia y Mediana Empresa  Monto(USD) 32,460.00
Tipo Amortizacion Cuota Fya Plazo{Anos) 5
Forma de Pago Trimestral Fecha Simulacién 2023-12-26

Recuerda: Esta informacion es una simulacion de crédito que permite familiarizarse con nuestro sisterna.
No tiene validez como documernto legal o como solicitud de craditc.

0 32460.00

1 3118159 127841 79202 207043
2 2987199 130960 760.83 207043
3 2853043 134156 728.88 207043
B 27158.14 137429 696.14 2070.43
5 2574832 1407 82 66261 2070.43
6 24306.15 144217 62826 2070.43
7 2282878 147736 §93.07 2070.43
8 2131537 151341 557.02 207043
L 19765.04 155034 §20.10 2070.43
10 1817687 158817 48227 2070.43
" 1654595 162692 44352 207043
12 1488334 168661 40382 2070.43
13 13176.08 1707.28 363.15 207043
14 11427.12 174894 321.50 2070.43
15 963551 179181 27882 2070.43
6 7800.19 183533 235.11 207043
17 5820.08 1880.11 190.32 207043
18 3994.09 192598 14445 2070.43
19 2021.12 197298 97486 207043
20 0.00 2021.12 4932 2070.43
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