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RESUMEN

Estrella Carlosama Marco Xavier (2024), Disefio de una Planta de Produccién de
Leche Pasteurizada en la Parroquia de Tocachi, Provincia de Pichincha, Cantén Pedro
Moncayo, (Proyecto de Investigacion para Graduacion) Universidad Nacional de

Chimborazo.

El presente proyecto de investigacion tiene la finalidad de proponer tres disefios de
plantas industriales productoras de leche pasteurizada en base a capacidades, ofertas y
demandas, esto con el objetivo de identificar una propuesta que sobresalga en base a las
evaluaciones que se le aplicaran a cada uno de los modelos, los cuales estan desarrollados
conforme lo menciona la metodologia Systematic Layout Planning la misma que es parte
fundamental para lograr que la distribucién y planeamiento de los disefios sean correctos.
La idea del desarrollo de este proyecto nace de la necesidad de la asociacion
ASOTOCACHI en busca de alternativas que permitan evitar pérdidas economicas,
producidas por acidificacion, derrames y trasporte. Al estar dicha asociacion ubicada en la
Provincia de Pichincha, canton Pedro Moncayo, se obtiene este como macrolocalizacion
mientras que para la microlocalizacion se escogi6 a la Parroquia de Tocachi en base a las
evaluaciones realizadas. Para conocer la vialidad del proyecto se elaboré un estudio de
mercado con el objetivo se reconocer una posible demanda y futuros clientes, finalmente
se realiz6 una serie de cotizaciones para obtener un valor monetario aproximado del

proyecto.

Palabras claves: Leche Pasteurizada, Pérdidas Econdmicas, Disefio de Planta Industrial,

Systematic Layout Planning



ABSTRACT

The goal of this research project s to propose three designs of industnial plants
producing pasteunzed milk based on capacibes, offers, and demands, with the goal of
sdentifying the proposal that stands oul based on the evalustsors that will be appled 1o each
of the models, which are developed using the Systematxe Layout Planming methodology.
whach 15 a critical component of ensuring that the distribution and planning of the desagns
are correct. The ASOTOCACH] associaton needed options to reduce ecomomac losses
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matative. The associabion’s macro-location 1s 1o the Province of Pichincha. in the Pedro
Moncaye camton, whalst the macro-location = the Tocacha Pansh was chosen based on the
evaluations carmed out. To know the viabihty of the project, a market study was conducted
to identify possible demand and future clients. Finally, a series of quotstsons were made to
obtain an approximate monetary value of the prgect.
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CAPITULO I: INTRODUCCION
Antecedentes

Se han encontrado una serie de documentos e investigaciones relacionados con
nuestra variable de estudio, tal desarrollo se ha llevado a cabo a nivel nacional y de América
Latina, en donde se resaltan términos de importancia para el desarrollo de este trabajo de

investigacion.

Pérez, (2020) en su trabajo de investigacion tiene como objetivo especifico disefar
un modelo de planta que les permita evitar tiempos muertos y movimientos en busca de la
mejora de procesos productivos; por lo tanto, esta informacion sera utilizada con finalidad

de encontrar la mejor distribucion de planta.

Buestan, (2022) “Gestion de la produccion y la comercializacion de leche en la
parroquia Octavio Cordero Palacios de Cuenca” Tiene por finalidad determinar la
incidencia de la gestion de la produccion y la comercializacion de la leche en la mejora de
la calidad de vida de las personas que son productoras de la lactosa. Cada proyecto que se
desarrolle tiene finalidades directas e indirectas, si bien es cierto dichos objetivos se
cumplen en su totalidad cuando se materializa dicho proyecto, en este caso de estudios se
busca solucionar varias problematicas de un grupo de proveedores que al igual que la
citacién su propdsito es verificar si con las propuestas expuestas la calidad de vida de los

productores tiene una mejora.

Chéavez, (2019), en su trabajo de tesis para obtener su titulo como Arquitecto
denominado “Planta Procesadora de Lacteos en San José€ Pinula” se menciona varios puntos

claves en su planteamiento de problema como el hecho de no generar beneficios
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econdémicos deseados, puesto que al no contar de manera propia o directa con una area
donde se procese la materia prima se ven obligados ser presa de las grandes empresas
quienes aceptan comprar la materia prima por precios muy bajos nada rentables para los
productores, por lo que nace la propuesta de una planta procesadora de lacteos en busca de

una comercializacién mas conveniente para dichos productores.

1.1 Planteamiento del problema

La leche es uno de los productos agricolas méas producidos y valiosos del mundo.

FAO, (2023), menciona mediante un informe que, en 2013, la leche, con una
produccion total de 770.000 millones de litros representados como 328.000 millones de

dolares, siendo asi el producto agricola nimero uno en cuanto a valor econémico.

La leche y sus derivados son un producto de consumo global representando un 14%
del comercio agricola mundial. La leche entera pasteurizada y la leche descremada son de
los productos agricolas més vendidos en cuanto al porcentaje de los deméas productos

lacteos (FAO, 2023).

Para el 2025 se calcula que el sector lechero crecera hasta 177 millones de toneladas

en aproximadamente 10 (FAO, 2023).

Las pérdidas de leche, por su parte, se deben a los derrames y al deterioro durante

el transporte entre la granja y la distribucion.

Rickshaws que transportan leche desde el campo hasta las plantas de procesamiento
en Baghabarighat (Bangladesh). Transportar leche en el clima calido y humedo de

Bangladesh sin una cadena de frio adecuada puede provocar perdidas de leche. El transporte
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con Rickshaw a través de calles estrechas y ventosas prolonga el tiempo durante el cual la

leche se maneja en temperaturas calidas (Coba, 2019).

Centrandonos en el pais podemos mencionar la situacion de hace un tiempo,
diciendo que por efecto de las paralizaciones generales a nivel nacional asi como también
la pandemia, ciertos productores no han podido entregar la materia prima a las grandes
empresas de lacteos como lo menciona Coba, (2019) en la revista Primicias segun el estudio
realizado en el afio 2019, esto mencionando que los tanques frios de varias asociaciones ya

no podian retener méas lactosa de la que se estaba produciendo y no entregando.

Segin Marquez, (2019) en el boletin técnico N°-01-2019-ESPAC, se llegd a
producir 6648786 litros diarios de los cuales no en su totalidad fueron aprovechados. Por
lo que podemos presentar varios factores como principal el transporte de la materia y tiempo

de almacenamiento excesivo a condiciones precarias de temperatura.

En cuanto a un enfoque micro hablemos de la parroquia de Tocachi siendo el lugar
central del tema de este proyecto, la Ginica organizacion de productores de leche que venden
de manera directa a empresas de lacteos es ASOTOCAMHI, es por esta razon que nos
basaremos en los datos que esta asociacion presenta, con una cantidad entre 1600 - 1700
litros de leche por dia de lunes a domingo. Esta asociacion no cuenta con la adecuacion de
equipos por lo que se produce acidificacion en la leche causando asi pérdidas econdmicas
en los productores: estamos hablando de cerca de 200 litros por semana, ademas del costo
de transporte desde la parroquia de Tocachi hasta la ciudad de Cayambe con un costo diario
de $15 por viaje. Cada uno de estos gastos y desperdicios representan dinero perdido para

los socios, la idea de disefiar una plata de produccion de leche pasteurizada es con la
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finalidad de evitar que la produccion diaria de leche de la Parroquia de Tocachi se
desperdicie por cualquiera de las causas ya mencionadas, ademas de evitarles gastos de
transporte y la comunidad socia de ASOTOCACHI nos mencionan la serie de
problemaéticas que desencadenan estas pérdidas econdmicas y sus posibles causas, esta
informacion parte de un conversatorio mediante una convocatoria boca a boca que se pacté
con el sefior presidente de la asociacion y sus asociados el 11 de febrero del 2023, (Ver

Anexo 23 ), (ASOTOCACHI, 2023).

La implantacion de una empresa o planta de produccion sea cual sea el dominio de
esta no solo permite un desarrollo industrial, ademas permite el desarrollo de una
comunidad en este caso de una parroquia, la cual puede ser generadora de plazas de trabajo.
El caso explicito de esta tematica de tesis es solucionar el problema de los micro y macro
productores de leche de la parroquia y de ser posible también de localidades aledarias ya
que ademas de tratar la materia prima se lograra almacenar la lactosa en espacios con las

temperaturas adecuadas.

1.2 Justificacion

En la actualidad una de las industrias mas rentables y de la misma forma con mas
competencia es la industria alimenticia, en donde el optimizar recursos es esencial para para

generar utilidades y rentabilidad.

Dentro la industria alimenticia uno de los productos de consumo masivo es la leche
de vaca y sus derivados, por lo que se ha pensado en la propuesta de un disefio de planta
pasteurizadora de lactosa, con la finalidad de solucionar una serie de problemas encontrados

dentro de una asociacion de productores de leche.

31



La propuesta del disefio de la planta pasteurizadora de leche esta pensada en primera
instancia para solucionar los problemas de pérdidas de lactosa producida por
ASOTOCACHI, actuando de una manera sencilla como centro de acopio y procesadora a
la vez evitando asi que los socios generen pérdidas econémicas ya sea por acidificacion de
la leche o por derrames en el transporte hacia las fabricas de ciudades aledafias donde se

realiza la entrega.

Mencionando la ultima idea del parrafo anterior es beneficiario el proyecto porque
ademas de solucionar dichos problemas evitaremos gastos de transporte los cuales son

diarios.

El proyecto ademas es generador de varios beneficios indirectos como por ejemplo
plazas de trabajo, se evitard fuga de materia prima e incluso se podria receptar lactosa de
las parroquias cercanas generando asi un crecimiento econdmico en la parroquia y ademas

en el canton al que son pertenecientes los socios.

Lo que en concreto se busca es el beneficio econémico de los proveedores de
lactosa, al ser sus propios procesadores tienen un margen sobre 100% de ganancias ya que
no buscan vender la materia prima a mas empresas, se evitarian las perdidas por
acidificacion por ende ya no representaria dinero perdido al igual que los viajes diarios
tienen un costo aproximado de $10 diarios es otro dinero que ya no seria desperdiciado al
tener una planta que procese en el mismo sector donde se desarrolla la actividad de ordefio

de leche.
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1.3 Contenido del Proyecto de Investigacion

131

1.3.2

1.3.3

Resumen Capitulo 1

El primer capitulo perteneciente a la introduccion del documento contiene
antecedentes, es decir estudios acerca del tema o con relacion al tema planteado, seguido
del planteamiento del problema con un enfoque macro, meso, y micro del problema a
enfrentar, ademas contiene la justificacion de tema elegido para este proyecto donde se
describe una alternativa para solucionar el problema que se esta llevando a cabo en este
caso con un disefio de planta que podria ser materializado en algin momento se podria dar
solucion a una problematica como la que se afronta en este proyecto de investigacion, por

altimo tenemos una descripcion breve de lo que contendra cada uno de los capitulos.

Resumen Capitulo 2

Para el capitulo dos tendremos lo referente al Marco Teorico, es decir toda aquella
informacion que nos sera Util para desarrollar el proyecto de investigacion como puede ser
métodos para disefiar los modelos de disefios que se propondra, fundamentacion tedrica,
requisitos que debera cumplir el producto que se pretende elaborar ademas de los pasos a

seguir para lograr cumplir con cada método de disefio de la planta.

Resumen Capitulo 3

Este capitulo referente a la metodologia lo que nos indicard sera el tipo de
investigacion que se llevara a cabo, el disefio que tendra la misma y su enfoque, ademas
contendré la poblacion a la que va dirigida y por ende la obtencidn de la muestra con la que
se trabajara, adicional a esto encontraremos las herramientas y técnicas para la recoleccién

y analisis de los datos.
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1.34

135

Resumen Capitulo 4

El capitulo 4 referente a los resultados y discusion, es aquel donde se desarrolla todo
lo designado por los capitulos anteriores, en este caso comenzamos por el estudio de
mercado donde identificaremos nuestros posibles consumidores, la demanda potencial o
demanda insatisfecha la cual se buscara satisfacer, posterior a esto se designard las
capacidades que tendré la planta a disefiar por consiguiente se procedera a aplicar las fases
para el disefio y distribucion de la planta esto con sus superficies de cada méaquina,
herramienta, equipo y capacidad de las mismas, con la finalidad de obtener un area
aproximada con la que poder disefiar a escala los planos de las plantas, existiran tres
propuestas de disefio, las cuales estaran evaluadas para elegir el modelo mas conveniente,
no hay factores de peso o restricciones de espacio por las que se disefien los modelos
alternativos al ideal mas que cometidas de alcantarillado, al final el modelo seleccionado

serd en base a las calificaciones de las evaluaciones.

Resumen Capitulo 5
En este capitulo se plasman las conclusiones que responden a los objetivos del

proyecto y recomendaciones que se tiene al respecto.
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1.4 Objetivos

1.4.1 General
Disefiar una planta de produccion de leche pasteurizada en la parroquia de Tocachi,

provincia de Pichincha, canton Pedro Moncayo.

1.4.2 Especificos
- Aplicar el estudio de mercado para determinar la factibilidad de mercado.
- Elaborar un estudio técnico que incluya el disefio del proceso productivo.
- Proponer un disefio de planta que permita el desarrollo eficiente de las actividades

productivas.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacion Tebrica

211

212

Leche

La leche de vaca es un alimento de primera necesidad. De gran demanda por su alto
valor nutricional que se refleja en sus componentes, es considerada un alimento basico en
la dieta de nifios, ancianos, enfermos, y en general de toda la poblacion.(Cristina et al.,

2019)

Leche pasteurizada

Es la leche cruda homogenizada o no, que ha sido sometida a un proceso térmico
que garantice la destruccion total de los microorganismos patdgenos y la casi totalidad de
los microorganismos banales (saprofitos) sin alterar sensiblemente las caracteristicas

fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas de la misma.(INEN, 2012)

2.1.2.1 Requisitos de la leche pasteurizada (INEN).

- La leche pasteurizada debe presentar caracteristicas organolépticas normales
(numeral 5.1.4), estar limpia y libre de calostro, conservantes, neutralizantes y

adulterantes.(INEN, 2012)

- No debe ser vendida al publico en fecha posterior a la que aparece marcada en el

rotulo del envase (no mas de 5 dias después de su pasteurizacion.(INEN, 2012)

- La leche pasteurizada, opcionalmente puede ser adicionada, enriquecida o
fortificada de vitaminas y minerales de acuerdo con lo establecido en la legislacion

nacional. (INEN, 2012)
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- La leche pasteurizada debe cumplir con los siguientes requisitos organolépticos:

a) Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.

b) Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.

c) Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.

- Requisitos fisicos y quimicos.

La leche pasteurizada analizada de acuerdo con las normas de ensayo

correspondientes debe cumplir con las especificaciones que se indican en las tablas 1 y

2.(INEN, 2012)

Tabla 1

Requisitos fisicos y quimicos de la leche pasteurizada.

REQUISITOS UNIDAD ENTERA SEMIDESCREMAD DESC METODO DE ENSAYO
A REM
ADA
MIN MAX MIN MAX MIN MAX
Densidad
Relativa - 1,029 1,033 1,030 1,033 1,032 1,031 1,036 1,035 NTE INEN 11
a15°C - 1,028 1,032 1,029 1,030
a20°C
Contenido de % (fraccion de 3,0 - >1,0 <3,0 - <1,0 NTE INEN 12
grasa masa)
Acidez % (fraccionde 0,13 0,18 0,13 0,18 0,13 0,18 NTE INEN 13
titulable, masa)
expresada como
acido Léctico
Solidos totales % (fraccionde 11,30 - 8,80 - 8,30 - NTE INEN 14
masa)
Solidos no % (fraccibnde 8,30 - 8,20 - 8,20 -
grasos masa)
Ceniza % (fraccionde 8,20 0,80 0,70 0,80 0,70 0,80 NTE INEN 14
masa
Punto de °C ) -0,536 - 0,512 -0,536 0,512 -0,536  -0,512 NTE INEN 15
congelacion °H 0,555 -0,530 -0,555 -0,530 -0,555  -0,530
(punto
crioscopico) **
Proteinas % (fraccion de 2,9 - 2,9 - 2,9 - NTE INEN 16
masa)
Ensayo de Negativo Negativo Negativo NTE INEN 19
fosfatasa -
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Ensayo de
Peroxidosa

Presencia de
conservantes
Presencia  de
neutralizantes
Presencia  de
adulterantes

Grasa Vegetal

Suero de Leche
RESIDUOS DE
MEDICAMEN
TOS
VETERINARI
0S5

Reacciéon de
estabilidad
proteica (prueba
de alcohol)

Lactosa en el
producto
parcialmente
deslactosado
Lactosa en el
producto  bajo
en lactosa

Positivo Positivo
Negativo Negativo
Negativo Negativo
Negativo Negativo
Negativo Negativo
Negativo Negativo
LMR, LMR,
establecido - establecidos
s en el en
CODEX CODEX
Alimentari Alimentariu
us s CAC/MLR
CAC/LMR 2
2

Positivo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo

Negativo
LMR,
establecidos
en el
CODEX
Alimentariu
s CAC/MLR
2

No se coagulara por la adicién de un volumen igual de alcohol neutro de 68% en peso

0.75% en volumen

Cuando el producto haya sido reducido en su contenido de lactosa

% (fraccion de
masa)

% (fraccion de
masa)

14

0,7

1,4

0,7

14

0,7

NTE INEN 2334
NTE INEN 1500
NTE INEN 1500
NTE INEN 1500
NTE INEN 1500

NTE INEN 2401
Los establecidos en
el compendio de
métodos de analisis
identificados como
idéneos para
respaldar los LMR
del codex6

NTE INEN 1500

AOAC 984.15.15

Edc. Vol. 2

AOAC 984.15.15
Edc. Vol. 2

* Diferencia entre el contenido de sélidos totales y el contenido de grasa
**°C =°H.f, donde: f=0,9656
1) Conservantes: formaldehido, peréxido de hidrogeno, cloro, hipocloritos, cloraminas, lactoperoxidosa adicionada y didxido de

cloro.

2) Neutralizantes: orina, carbonatos, hidréxido de sodio, jabones.
3) Adulterantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas, colorantes, leche en polvo, suero de leche, grasas

vegetales.

4) “Fraccioén de masa de B, WB: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por ciento, %. La notacién “% (m/m)” no debera

usarse”.

5) Se refiere a aquellos medicamentos veterinarios aprobados para uso en ganado de produccién lechera.
6) Establecido por el comité del Codex sobre residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos

Nota. Adaptado de Requisitos fisicos y quimicos de la leche pasteurizada, (p, 3-4), (INEN, 2012)

Tabla 2

Métodos de Ensayo

Requisito n m M c Método de ensayo
Recuento de microorganismos meséfilos, UFC/cm3 5 30000 50000 1 NTE INEN 1 529-5
Recuento de coliformes. UF/cm3 5 <1 10 1 AOAC 991.14
Deteccion de Listeria monocytogenes /25 g 5 0 - 0 1SO 11290-1
Deteccion de Salmonella /25 g 5 0 - - NTE INEN 1529-15
Recuento de Escherichia coli, UFC/g 5 <10 - 0 AOAC 991.14

Nota. Adaptado de Requisitos fisicos y quimicos de la leche pasteurizada, (p, 4), (INEN, 2012)
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Donde: n = NUmero de muestras a examinar.
m = indice méximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = Indice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.

Tabla 3

Limites maximo para contaminantes.
Requisitos Limite maximo (LM) Meétodo de ensayo
Plomo, mg/kg 0,02 ISO/TS 6733
Aflatoxina M1, pg/kg 0,5 ISO 14674

Nota. Adaptado de Requisitos fisicos y quimicos de la leche pasteurizada, (p, 4), (INEN, 2012)

2.1.2.2 Requisitos complementarios.

-La leche pasteurizada envasada y colocada en el mercado, no debe ser reprocesada

y debe ser vendida en su envase original. (INEN, 2012)

-Los envases de polietileno deben llevar la declaracion de "no reutilizable" y el

signo de "reciclable”. (INEN, 2012)

-La leche pasteurizada debe mantener la cadena de frio en el almacenamiento,

distribucion y expendio a una temperatura de 4 °C £ 2 °C. (INEN, 2012)

-El almacenamiento, distribucién y expendio de la leche pasteurizada debe

realizarse en el envase original.(INEN, 2012)

2.1.2.3 Inspeccion.

Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma Técnica 2012.

(INEN, 2012)
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Criterios de aceptacion y rechazo. Se acepta el producto si cumple con los

requisitos establecidos en esta norma; caso contrario ser rechaza.(INEN, 2012)

2.1.2.4 Envasado.
La leche pasteurizada debe ser envasada y comercializada en recipientes de material
aprobado por la autoridad sanitaria competente, estar provistos de cierres herméticos e
inviolables, limpios, libres de desperfectos, garantizar la completa proteccion de su
contenido de agentes externos y no alterar las caracteristicas organolépticas Yy

fisicoquimicas del producto (INEN, 2012).

2.1.2.5 Rotulado.

e El rétulo del producto debe cumplir con el RTE INEN 022.

e Para la designacion del producto debe tenerse en cuenta el numeral 3 de esta

norma (INEN, 2012).

e Cuando se hayan afiadido vitaminas, se debe indicar los aportes vitaminicos

por porcién o por cada 100 cm3 de leche (INEN, 2012).

e Cuando se hayan afiadido vitaminas y minerales, se debe indicar sus aportes

en funcion de la NTE INEN 1334-2 (INEN, 2012).

e La etiqueta no debe contener ninguna leyenda de significado ambiguo,
ilustraciones o adornos que induzcan a confusion o engafio al consumidor,
ni descripciones de caracteristicas del producto que no se puedan comprobar

(INEN, 2012).
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e Las inscripciones deben ser de impresion permanente, facilmente legibles a
simple vista y hechas de tal forma que no desaparezcan bajo condiciones de

uso normal.(INEN, 2012)

2.1.3 Estudio de Mercado
Un Estudio de Mercado es una técnica utilizada para identificar el posible cliente
(mercado) de un producto, asi como también nos permite el estudio de las variables internas
ya sea precio, producto, oferta, demanda y externas de la empresa, como por ejemplo

competencias, preferencias, tendencia del consumidor etc.(Tapia, 2020)

2.1.3.1 Oferta.
Aqui se hace necesario establecer la capacidad de produccién, las caracteristicas del
producto, ventajas, valor agregado y si es posible propone el portafolio de productos y

servicios con el que se pretende competir en el mercado.(Tapia, 2020)

2.1.3.2 Demanda.
Es un indicador econdmico que muestra la relacion funcional e inversamente
proporcional entre el precio de venta de un producto y el volumen demandado por el
consumidor para el mismo, pues al subir el precio, baja la cantidad demandada.(Tapia,

2020)

2.1.3.3 Producto.
Es el conjunto de atributos tangibles o intangibles que la empresa ofrece al mercado

meta.(Tapia, 2020)
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2.1.3.4 Precio.

Se entiende como la cantidad de dinero que los clientes tienen que pagar por un
determinado producto o servicio. El precio representa la Unica variable de la mezcla de
mercadeo que genera ingresos para la empresa, el resto de las variables generan egresos.
Sus variables son las siguientes: precio de lista, descuentos complementos, periodo de pago,

condiciones de crédito.(Tapia, 2020)

2.1.3.5 Segmentacion del Mercado.
Seguln la Asociacion Americana de Marketing (AMA) en su diccionario menciona
que la segmentacion del mercado no es otra cosa que un proceso llevado a cabo con la
finalidad de subdividir un mercado en diferentes subconjuntos de clientes los cuales tienden

a tener un mismo gusto o similar comportamiento.(Jaramillo et al., 2018)

2.1.3.6 Cliente.
Segun la Asociacion Americana de Marketing (AMA) define al cliente como

"el comprador potencial o real de los productos o servicios “(Jaramillo et al., 2018)

2.1.4 Planta Industrial
Para el autor Rivas, (2004), una planta industrial no es nada mas que un sistema o
conjunto formado por méaquinas, equipos y otras instalaciones correspondientes a edificios
0 lugares adecuados, cuyo objetivo es transformar materias primas en un producto

determinado.

2.1.4.1 Clasificacion De Las Plantas Industriales.
2.1.4.1.1 Por laindole del proceso puesto en Practicas.

= Proceso continuo: Los que trabajen las 24 horas.
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Proceso Repetitivo: Donde se trabajen por lotes.

Proceso Semi continuo: En una planta que la produccion es bajo pedido.

2.1.4.1.2 Tipos de productos.

Alimenticias.

Farmacéuticas.

Textil.

Cementera.

2.1.4.1.3 Por el tipo de Actividad Econdmica.

Agricultura.

Silvicultura.

Explotacion Minera y de Canteras.

Manufactureras.

Construccion.

Transporte y Comunicacion.

2.1.4.1.4 Clases de empresas.

Su constitucién juridica.

Su estructura politica econdmica.

Su magnitud.
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Su produccion.

2.1.4.1.5 Lasempresas de acuerdo con su constitucion juridica seran.

Individuales (unipersonales).

Colectiva (varios propietarios denominados socios).

Sociedades andnimas (se trabaja por acciones S.A).

Sociedades limitadas (no hay acciones si no aportaciones a las que se limita.
la responsabilidad formada por los socios gestores y por la asamblea de

S0Ci0s).

2.1.4.1.6 Por su estructura politica econémica.

Empresas de interes pablico (beneficio del pueblo).

Empresas estatales.

Empresas privadas.

Empresas mixtas.

2.1.4.1.7 De acuerdo con su magnitud.

Empresas artesanales (1 a 5 trabajadores).

Empresas pequefias (6 a 50 trabajadores).

Empresa mediana (51 a 500 trabajadores).

Empresa grande (mayor a 500 trabajadores).
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2.1.4.1.8 De acuerdo con su produccién.

= Empresas extractivas (minerias, pescas etc.)

= Empresas basicas (acero, acido sulfurico; que producen materia prima para

otras empresas).

= Empresas transformadoras (empresas que generan maquinas herramientas,

automoviles, motos etc.)

= Empresas productoras de servicios (servicios de transporte, educacion etc.)

2.1.4.2 Productividad.
Se denomina productividad a la produccion obtenida con relacién a algunos de los

elementos utilizados para obtenerla.

2.1.5 Localizacion de la Planta
2.1.5.1 Macrolocalizacion de la Planta.
Su estudio consiste en definir la zona, region, provincia o area geografica, en la que
se debera localizar la unidad de produccién tratando de reducir al minimo los costos totales

de transporte.(Muther, 1968)

En el proceso de toma de decisiones con relacion a la macro localizacion por lo
regular se centra el analisis en los principales insumos estudiando para cada uno de ellos la
disponibilidad las caracteristicas y las particularidades del transporte. En esta etapa se debe

considerar factores generales y requisitos minimos indispensables.(Muther, 1968)

= Cercanias a los principales centros de consumidores.

= Necesidades de abastecimientos a gran escala (petroleo, gas).
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= Disponibilidad de materia prima en la regién o Analisis preliminar del costo

de transporte.

= Interés de aprovechar ciertos estimulos fiscales Una vez que se ha decidido

una region general.

2.1.5.2 Microlocalizacién de la Planta.
Es definir el sitio preciso para la ubicacion del proyecto el analisis comprende desde
dos enfoques el cualitativo y el cuantitativo. Para el enfoque cualitativo se califica una serie
de aspectos segln su importancia en cada caso realizado esta calificacién para dos grupos

de caracteristicas.(Muther, 1968)

2.1.5.2.1 Infraestructura Socio Econdmica.

Estas caracteristicas corresponden a la ciudad especificamente y son las siguientes:

= Disponibilidad de medios de transporte.

= Disponibilidad de mano de obra.

= Disponibilidad de servicios a la comunidad (escuelas, bancos, hospital, etc.)

= Disponibilidad de centros recreativos o Facilidades para la construccion.

= Condiciones climaticas.

=  Contaminacién ambiental.

= Grado de concentracion industrial.

2.1.5.2.2 Ambiente laboral Infraestructura de servicios.

= Caracteristicas del terreno.
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= Distancia a la energia eléctrica.

= Tipos de fuente de agua.

= Distancia a la fuente de agua.

= Tipo de drenaje.

= Distancia de drenaje.

= Distancia a las vias de ferrocarril.

= Posibilidades de construir escuelas.

= Distancia a la carretera principal.

= Tipo de camino de acceso.

= NUmero de lineas telefonicas.

Al final de estas calificaciones se tendra una evaluacidn objetiva de cada terreno en funcién

de las caracteristicas y de la ciudad a la que pertenece.(Muther, 1968)

2.1.5.3 Métodos para la Localizacion de la Planta.

En base al planteamiento de una Macro Localizacion y una Micro Localizacion, se
despliegan varios métodos para evaluar las condiciones aceptables, con la finalidad de
seleccionar la ubicacién mas viable para el proyecto de una planta industrial, dichos
métodos contienen procesos los cuales pueden ser evaluados de manera cualitativa o

cuantitativa.
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2.1.5.3.1 Método Cualitativo.
El método cualitativo se caracteriza por identificar los principales factores
determinantes para la localizacion de una planta industrial, de tal manera que se le asignaran

valores ponderados proporcionales a la importancia que se les atribuya.(Esparza, 2021)

Segun (Muther, 1968), para cumplir con el objetivo del método cualitativo se debe

seguir los siguientes pasos:

= Se debe identificar el factor de menor importancia y darle un peso de uno,
luego se expresa los demas factores como multiples de este y para mayor

conveniencia se utilizan niUmeros enteros en una escala del 1 al 9.

= Se examina cada una de las ubicaciones y se califica por factor haciendo la

calificacion factor por factor en una escala del 1 al 5.

= Luego se multiplica cada calificacion por el factor de ponderacion apropiada
y se totaliza los productos para cada ubicacion posible. Estos totales indican

la conveniencia relativa de la ubicacion.

2.1.5.3.2 Método de Brown Gibson.

Cardona, (2023)Define al método de Brown Gibson como una combinacion entre

factores posibles de cuantificar como, por ejemplo: insumos, mano de obra, transporte, etc.

Con varios factores subjetivos relevantes como, por ejemplo: agua, vivienda, servicios

basicos, etc.

Este método algoritmo-cuantitativo, se basa en tres factores:
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2.1.5.3.2.1 Factores criticos (F.C)

Enfocados en el funcionamiento de la organizacion, con una calificacion binaria,
para cada uno de sus parametros como son: mano de obra ( M,), energia eléctrica (E, ),

materia prima (M,, ) y seguridad (S,).(Lucero, 2021)

En base a su férmula se puede decir que es el producto de los subfactores de su

clasificacion:

2.1.5.3.2.2 Factores objetivos (F.O)

1 F,=E,xM,*M,*S,
Conocidos también como los costos mensuales o anuales mas importantes al

establecer una industria; estos son: costo de lote (C;), costo de mantenimiento (C,,), costo

de construccion (C,) y el costo de materia prima (Cp,). (Lucero, 2021)

2.1.5.3.2.3 Factores subjetivos (F.S)

Estos factores del tipo cualitativos dados en porcentaje afectan directamente al
funcionamiento de la empresa por lo que cuentan con una clasificacion de la siguiente
manera: disponibilidad mano de obra D,,, (), impacto ambiental (/,), clima social (Cy) y
los servicios comunitarios (hospitales, bomberos, policia, zonas de recreacion e

instituciones educativas) (S.).(Lucero, 2021)

Para aplicar los tres factores que el método nos indica se debe cumplir con cinco
etapas especificas y ordenadas, la primera de ellas nos indica designar un valor binario a
los factores criticos, la segunda etapa nos pide asignar un valor relativo a cada factor

objetivo en cada localizacion, por consiguiente, como parte tres de las etapas debemos
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2.1.6

asignar un valor relativo a cada factor subjetivo por localizacion. Como pendltima etapa se
indica combinar los factores objetivos, subjetivos y criticos en base a la formula del
algoritmo sinérgico. Como ultima fase tenemos la seleccion adecuada de la localizacién

que cumpla con lo necesario para que se efectle la planta industrial.(Lucero, 2021)

Disefio de Planta Industrial

El Disefio de una Planta Industrial es una labor de gestion en la que interviene la
coordinacion fisica de cada uno de los elementos industriales desde lo menos importante
hacia lo mas importante como lo son: el personal, equipo, almacenamiento, area, sistemas
de manutencién de materiales y demas servicios necesarios, ya que es necesario el disefio
y ordenacion de las areas de trabajo y los equipos para una correcta y segura produccién en

la planta industrial. (Bocangel et al., 2021)

2.1.6.1 Distribucion de Plantas Industriales.

Se denomina asi aquel orden de todas las areas especificas que conforman una planta
de produccidn, estan distribuidas estratégicamente de tal manera que oriente al ahorro de

recursos y esfuerzos.

La decision de distribucion de planta consiste en determinar la ubicacion de los
departamentos, areas, lugares, estaciones de trabajo y de los puntos de almacenamiento
necesarios para su instalacion, el objetivo es disponer de todos estos elementos para poder

seguir un orden de o flujo de trabajo continuo con un patron establecido.

2.1.6.1.1 Beneficios de una buena distribucion en planta.

= Se facilita el proceso de fabricacion.

= Se aumenta la capacidad de produccion.
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2.16.2

2.1.6.3

= Se reduce al minimo el movimiento de materiales.

= Disminuye el material en curso de fabricacion.

= Proporciona seguridad y confort personal.

Resulta necesario proyectar una Distribucion en Planta.

= Cuando se proyecta una nueva Fabrica.

= Cuando Funcionan defectuosamente una Fabrica.

= Cuando se modifican los productos fabricados (productos defectuosos)

=  Fabrica nueva.

= Cuando funciona defectuosamente la fabrica.

= Cuando se modifican los productos.

Objetivos de la distribucion en planta
El objetivo es aliar una ordenacion de las areas de trabajo y del equipo que sea la
mas eficiente en costos al mismo tiempo que sea la mas segura y satisfactoria para los
colaboradores de la organizacion, por lo tanto, alcanzamos la reduccion de riesgos,

enfermedades profesionales y accidentes de trabajo (ISO 45000).

En general existen gran variedad de sintomas que nos indican si una distribucion
precisa debe ser replanteada. En el momento mas logico para considerar un cambio es

cuando se realizan mejoras en los métodos 0 maquinarias.(Muther, 1968)

Las buenas distribuciones son proyectadas a partir de la maquinaria y el equipo los

cuales se basan en los procesos y métodos, por ende, siempre que una iniciativa de
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distribucion se proponga en su etapa inicial se deberd revaluar los métodos vy

procesos.(Muther, 1968)

2.1.6.4 Condiciones Especificas
Algunas de las condiciones especificas que plantean la necesidad de una nueva

distribucion son:

2.1.6.4.1 Departamento de recepcién MP

= Congestion de materiales.

= Problemas administrativos en el departamento.

= Demoras de los vehiculos proveedores.

= Necesidad de horas extras.

2.1.6.4.2 Almacenes

= Demoras en los despachos.

= Dafios en materiales y almacenados.

= Perdida de materiales.

= Control de inventarios insuficientes.

= FElevar la cantidad de materiales.

= Pjezas obsoletas en inventarios

= Espacios insuficientes para almacenar.

=  Almacenamiento caotico.
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2.1.6.4.3 Departamento de produccion

= QOperarios calificados que mueven materiales.

= Materiales en el piso.

= Congestion en pasillos.

= Disposicion inadecuada del centro de trabajo.

= Magquinas paradas en espera de material a procesar

= Expedicion.

= Demora en los despachos.

= Roturas o perdidas de materiales.

2.1.6.4.4 Ambiente

= Condiciones inadecuadas de iluminacion, de ventilacion, ruido y limpieza.

= Elevados indices de accidentes.

= |ncidentes.

= Alta rotacion del personal.

2.1.6.4.5 Condiciones generales

» Programa de produccion cadtico.

= Elevados gastos indirectos.

2.1.6.5 Tipos de Distribucion de Planta

= En linea o por producto.
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= Funcional o por proceso.

= Por posicion fija.

2.1.6.5.1 Distribucion por posicion fija
Conocida por ser la distribucion méas simple ya que permite que el material, mano
de obra, supervisores, maquinas y equipos sean llevados al lugar de trabajo. Cada uno de
los puestos de trabajo sin instaurados de manera provisional, por lo tanto, el puesto lo que
contiene son muy versatiles y convencionales y se adaptan a cualquier forma, como, por

ejemplo:

= Montaje de escaleras, montaje de barcos, torres de tendido eléctrico y en

general montajes a pie de obra (Muther, 1968).

2.1.6.5.2 Distribucién funcional o por proceso
Para este caso de distribucion por proceso debemos comprender que se designara
los puestos de trabajo de tal manera que se agrupen los equipos, maquinaria y mano de obra

que estén destinado a realizar tareas similares (Muther, 1968).

Al realizarse cada proceso en areas diferentes adopta el nombre de distribucion por
procesos. Es también conocida por ser la distribucion mas apta para desarrollar la
fabricacion bajo pedido o conocida también como intermitente, por lo que una averia en un

puesto de trabajo no incide en el funcionamiento de los restantes (Muther, 1968).

Para estos puestos de trabajo el incentivo del operario no es mas que su rendimiento

ya que se requiere personal cualificado, por ejemplo:
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= Talleres de fabricacion mecéanica en el que se agrupan secciones de tornos

fresadoras taladradoras, mandrinadoras, etc.

Simplificando el concepto de este tipo de distribucion se dice que las operaciones

del mismo tipo se realizan dentro del mismo sector (Muther, 1968).

2.1.6.5.3 Distribucion en linea o por producto
Para este caso de distribucién debemos tomar en cuenta principalmente el diagrama
analitico de procesos ya que la distribucion se baja en lineas de produccién o cadena de
produccion, por lo que los puestos de trabajo se dictaminaran respecto al orden de los

procesos (Muther, 1968).

La finalidad de este tipo de distribucion es mejorar el aprovechamiento de la
superficie requerida, ademas la materia se desplaza de un puesto al siguiente lo que conlleva
a evitar desperdicios de esta, menor manipulacion y recorrido en los componentes (Muther,

1968).

La desventaja de esta distribucidn es que no permite adaptaciones inmediatas a otro

tipo de fabricacion distinta para que fuese disefiada (Muther, 1968).

Segun (Muther, 1968) el incentivo obtenido por cada uno de los operarios es funcion
del logro por el conjunto. La distribucién en linea requiere maquinaria de elevado costo por
tenderse hacia la automatizacion por esto la mano de obra no requiere una cualificacion alta

ejemplo:

= Féabricas de elaboracion de yogures.
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2.1.7 Metodologia Systematic Layout Planning (SLP)

En los afios 60 el ingeniero Richard Muther basandose en las distintas técnicas
empleadas por los ingenieros industriales planteé su metodologia Systematic Layout
Planning, la cual seria aplicables a nuevas plantas industriales y a las ya existentes, con este
método se consiguio sistematizar los proyectos de distribucion ideal entre las maquinarias,

equipos y los operarios (Muther, 1968).

2.1.7.1 Fases para desarrollar la metodologia SLP
Segln (Muther, 1968) su metodologia consta de cuatro fases, al tratarse de fases

ordenas de manera jerarquica no puede anteponerse ninguna fase a otra.

Figura 1
Fases de la metodologia SLP

I-Localizacion

I1-Distribucion general

I11-Distribucion detallada

IV-Instalacion

Tiempo

v

Nota: Adaptado de Systematic Layout Planning (p. 23).(Muther, 1968), Barcelona, Esparia.

2.1.7.1.1 Fase | — Localizacion

Determinar la ubicacién del area a trazar.

Esto no es necesariamente un nuevo problema de sitio. Mas a menudo se trata de

determinar si el nuevo disefio o re — disefio estara en el mismo lugar que ahora, en un area
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de almacenamiento actual que puede liberarse para ese fin, en un edificio recién adquirido

o0 en algun otro potencialmente disponible (Muther, 1968).

2.1.7.1.2 Fase ll- Disefio General

Establecer la disposicion general del area que se ha de trazar.

Aqui el patrén o patrones de flujo basicos y las areas asignadas se retinen de tal
manera que el tamafio general de las relaciones y las configuraciones de cada area estan

mas 0 menos establecidas (Muther, 1968).

2.1.7.1.3 Fase Il — Planes Detallados de Disefio

Localizar cada pieza especifica de maquinaria y equipo.

En la planificacion detallada, se establece la ubicacion real de cada caracteristica
fisica especifica del area que se ha de trazar. Y esto también incluye servicios publicos

(Muther, 1968).

El plan de disefio detallado suele ser un dibujo electronico, en hoja o en tablero con

réplicas de la maquinas o equipos individuales (Muther, 1968).

2.1.7.1.4 Fase IV — Instalacién
Planificar la instalacion, solicitar la aprobacion del plan y hacer los cambios

necesarios.

Una vez finalizado los disefios detallados (Fase I11), se deberan elaborar detalles

considerables de los planos de instalacion y la planificacion de traslados (Muther, 1968).

La superficie de instalacion debe ser apropiada y real para la instalacion de

maquinaria, equipos y servicios segun lo previsto (Muther, 1968).
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2.1.7.2 EIl Procedimiento Racional De Preparacion Del Planeamiento
Segun Muther, (1968),con su procedimiento no todo proyecto de planteamiento
deberé tener una solucidn sencilla, sino que, mediante el procedimiento sistematico debera
ser posible encuadrar facilmente cada cosa en su respectiva perspectiva con el objetivo de

ser eficaz y ganar tiempo.

Por lo que Muther, (1968), define a la Preparacion Racional del Planteamiento como
“una forma organizada de enfocar los proyectos de Planteamiento. Consiste en fijar un
cuadro operacional de fases, una serie de procedimientos, un conjunto de normas que
permitan identificar, valorar y visualizar todos los elementos que intervienen en la

preparacion de un planteamiento”.
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Figura 2

Procedimiento Racional De Preparacion Del Planeamiento
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Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial (p. 26). (Muther, 1968)

Barcelona, Espafia: Editores Técnicos Asociados.
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2.1.7.3 Procedimiento SLP

Tomando en cuenta lo importante que es el Producto y las Cantidades para el
Planteamiento, se procede a realizar el analisis de Recorrido de Productos, de tal manera
que nos permita realizar con seguridad el planteamiento en funcion del desplazamiento
dentro de los sectores afectados. Ademas de estas zonas también se debe tomar en cuenta a
las de servicios ya que el anélisis de las mismas a menudo también tiene importancia. La
finalidad de estos dos analisis es combinarse para formar el Diagrama Relacional de
Recorridos y/o Actividades, para relacionarlas geograficamente sin tomar en cuenta el

espacio exacto que se requiere.(Muther, 1968)

Posterior a esto se realiza el analisis de espacios para maquinas, equipos tanto para
la produccién como para actividades auxiliares tomando en cuenta el espacio total
disponible. Como siguiente paso se tiene que fijar en el Diagrama de Actividades la zona
establecida para cada actividad con la finalidad de elaborar el Diagrama Relacional de

Espacios.(Muther, 1968)

Una vez cumplido con lo mencionado se procede a realizar una evaluacion de
factores y limitaciones, arrojandonos asi uno, dos, tres proyectos de los cuales se debera

elegir el mas viable.(Muther, 1968)

Para de una manera guiarnos por una eleccion de proyecto se procede a efectuar un

estudio de costos.(Muther, 1968)

2.1.7.4 Analisis de Productos — Cantidades
El analisis proporcional a Productos — Cantidades, el denominado Volumen —

Variedad, nos sirve para identificar el tipo de produccion, designar los dispositivos de la
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cadena de produccion y su reparto ademas de establecer la distribucion de la planta

industrial (Muther, 1968).

Figura 3
Curva Producto — Cantidad (P -Q)

T~ PRODUCTO A&
| . PRODUCTOD B
PRODUCTO G

a::___, ETC

Cantidad

e § ——
| — |
Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccidn de la Empresa Industrial (p. 23), Muther Richard,

1968. Barcelona, Espafia: Editores Técnicos Asociados.

2.1.7.5 Recorrido de los Productos.

El Recorrido nos indica como se fabrica el producto, es decir, el proceso técnico
establecido esencialmente eligiendo una gama de operaciones que nos permiten producir
en las mejores condiciones de Temperatura (si bien intervienen muchas otras
consideraciones). El Recorrido nos da las cifras basicas para el andlisis del Recorrido de
los Productos. Sin embargo, antes de aceptar como validos los datos del Recorrido. No
debemos aceptar el Recorrido si no nos es razonablemente satisfactorio; si no nos satisface

debemos reestudiar el problema para mejorarlo.(Muther, 1968)
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El analisis del Recorrido de los Productos implica la determinacion de la secuencia
de los movimientos de los materiales a lo largo de diversas etapas del proceso, a la par que

la intensidad o la amplitud de estos desplazamientos.(Muther, 1968)

2.1.7.5.1 El Método de Analisis del Recorrido
Existen, en realidad, distintos métodos de analisis. Una parte del problema consiste
precisamente en conocer el método a utilizar en un proyecto dado puesto que el método de
analisis del recorrido depende del volumen y de la variedad de productos

fabricados.(Muther, 1968)

1. Si se trata de uno solo, o de algunos productos o articulos estandarizados, debe

utilizarse el Diagrama de Recorrido sencillo.

2. Si se trata de varios productos o articulos, debe utilizarse el Diagrama de

Recorrido multiproductos.

3. Si se trata de muchos productos o articulos: Deben reagruparse l6gicamente,
seleccionar luego las muestras de productos o articulos. Si se trata de un gran nimero de

productos variados, debe utilizarse la Tabla Matricial.

2.1.7.5.1.1 Diagrama de Recorrido Sencillo

Conociendo de esta manera a la representacion esquematica del recorrido de un
producto, por lo que se menciona la importancia de los detalles visuales y para ello se
utilizan una serie de simbolos los cuales fueron propuestos inicialmente por los esposos
Gilbreth en el afio de 1911, de tal forma que todo sea controlado en el proceso de fabricacion

y respetando la secuencia del proceso.(Muther, 1968)
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Figura 4
Normas para el Diagrama de Recorrido
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Nota: Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial (p. 52). (Muther, 1968)
Barcelona, Espafia: Editores Técnicos Asociados

2.1.7.5.1.2 Diagrama de Procesos

La diagramacion es una herramienta capaz de permitirnos identificar cuellos de

botella, sus relaciones o cualquier incompatibilidad. Esta presentado de manera grafica
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respetando elementos geométricos aplicables para cada uno de los procesos de la empresa.
Cada una de las actividades detalladas en este diagrama deberan considerar el orden
especifico del proceso.(Valdés, 2018)

Figura 5

Control de suministros y consumo de Diesel en los equipos de Perforacion, Terminacion y
Reparacién de pozos
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REGIGN SUR terminacion y reparacion de pozos
CODIGO: Ejemplo Aprobd:

Diagrama de Flujo

Transporta
Diesel
Localizacion

Revisa
Documentos y
Volumen

l

Reporta Nueva
Existencia

l

Analiza Consumos

Rellena
Formata

Reporta a
Gerencia

Nota. Adaptado de Manual para la Diagramacion de Procesos (p. 9). (Valdés, 2018)

2.1.7.6 La Tabla Relacional.
También conocida como tabla de relaciones, es un sistema de organizacion en

diagonal en el que se plasman las relaciones entre cada actividad, funcion o sector. Es decir,
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en la tabla se muestra las actividades y sus relaciones mutuas con la finalidad de evaluar la
proximidad que deberian tener considerandose a esta herramienta como una de las mas

eficaces para preparar un planteamiento.(Muther, 1968)

Figura 6
Tabla de Relaciones

Fibrica: Moo (e Proyecto 300
Aeferencias: _Aeies . Fecha £500  Ffectuade por-Sfal

TABLA RELACIOMAL

Walor Prowimidad

Absolutamenta
MECEEAFA

Ezpacia n'||:-||1e_ ) I

Pragrderle ~Directior
Fawrercnd

) S Howdgsner

I | Imaortants

a ARgerieror

g | Mormal u ardinaria

Secretarir del —
g LEreciioe Fe -

o Sim imgortancia

o | Mo recomendable

5 Huerta de emtradgs

Edm»mm&wﬂ.éx

BACT I

- {
5 | Uiz for prismeos mroeiias
g | Aemspoicke o wislas
" AToaleRT e far A
Ty provisiomes
8 | Afisene fipo oo eguiiior

S—

Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial (p. 52). (Muther, 1968)
Barcelona, Espafia: Editores Técnicos Asociados

El funcionamiento de la tabla de relaciones no es complicado, cuando un &rea
situada en la linea descendente se corta con el area representada por la linea ascendente,

tendremos la relacion entre las dos actividades denotandonos que en el planteamiento
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deberan estar cerca, en caso de que la tabla arroje informacion contraria a lo mencionado

las areas en que se desempefian dichas actividades deberan estar alejadas.(Muther, 1968)

2.1.7.7 Diagrama Relacional de Recorridos y/o Actividades.
Cuando nuestra tabla de relaciones ha sido establecida el siguiente procedimiento
es el diagrama relacional de recorridos. Para esta etapa lo que se busca es una
esquematizacién de los datos y célculos obtenidos, no sera designado como el modelo del

planeamiento general ya que aun se deben hacer ajustes.(Muther, 1968)

Figura7
Diagrama Relacional de Recorridos y/o Actividades
2 I
i ,
|
3 |
1
4 7
3
B
9

Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial (p. 87). (Muther, 1968)
Barcelona, Espafa: Editores Técnicos Asociados.

2.1.7.7.1 Normas Para el Trazado del Diagrama de Recorridos

Las normas utilizadas por el SLP son las siguientes:

e Unsimbolo por tipo de actividad.
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e Una cifra convencional para cada actividad.

e Un numero de trazos para la intensidad de recorrido o el valor de la

aproximacion.

e Un color convencional, igualmente para la misma intensidad o valor de

aproximacion. Su empleo es facultativo.

Figura 8

Normas para el Trazado del Diagrama Relacional de Actividades

IDENTIFICACION DE LAS ACTIVIDADES

productiva, o servicios directamente unidos

Simbolo Color * Tipo de actividad, sector o equipo
(=
O Raojo Operacidn o Produccion (Submontaje y Montaje)
O Verde Dperacion o Produccion (Proceso o fabricacidn)
Amarillo Activids d te (recepcione diciones caraa de s .
naranja clividades de transporte (réeceptiones, expediciones, carga de vagones)
; :" Maranja Almacenaje
a Azul Contrdl
D Azul Servicios (Mantesimiento, entretenimiento, servicios de personal)
ﬁ Pardo Sectores administrativos- vy oficinas fuera de la parte

Observacidn: El ndmero de la actividad se indica en el interior del simbolo al trazar el disgrama,

-

Utilizacidn opclonal.

Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial (p. 88). (Muther, 1968)
Barcelona, Espafia: Editores Tecnicos Asociados.
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Tabla 4
Tabla de proximidad

Valor en Linea Color Letra Orden de Prioridad
Rojo A Absolutamente
Necesario
Amarillo/Naranja E Especialmente
Importante
Verde I Importante
@] Ordinario o Normal
Azul
U Sin Importancia

/W\/\AN\ Pardo X No Recomendable

Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial (p. 88). (Muther, 1968)
Barcelona, Espafa: Editores Técnicos Asociados.

2.1.7.8 Determinacion de los espacios.

Para esta etapa del planteamiento lo que se va a obtener basicamente es el diagrama
relacional de espacios, que este en realidad no es mas que una representacion del
planteamiento ya adaptado y perfeccionado en funcion de los factores influyentes y las
limitaciones practicas, por lo que este nivel trata netamente de las necesidades de espacios

y el espacio disponible.(Muther, 1968)

2.1.7.9 Necesidades de Espacio.
Muther, (1968), plantea cinco maneras fundamentales para determinar el espacio
necesario cada una tiene importancia, pero el proyectista tiene la potestad de elegir la mas
conveniente o si las trabaja simultaneamente, estas formas fundamentales son las

siguientes:
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e El Célculo.

e La Conversioén.

e Las Normas de Espacio.

e EIl Planteamiento Aproximado.

e La Tendencia de los Ratios.

2.1.7.9.1 Pasos para Determinar el Espacio
e Identificar las actividades, sectores o caracteristicas en estudio, utilizando
los mismos sistemas y la misma terminologia empleados en el trazado de los

Diagramas.

e |dentificar las maquinas y los equipos industriales en estudio, o, por lo
menos, el tipo general de maquinas o de equipo, tanto para la Explotacion

como para los Servicios Anexos.

e Determinar, para las actividades de explotacion:

a) Las necesidades de espacio a partir de las previsiones P, 0 y R y a partir de

los tiempos operatorios.

b) La naturaleza o condiciones necesarias para cada superficie de produccion.

e Determinar, para las actividades de los Servicios:

a) Las necesidades de espacio a partir de las previsiones P, 0 y Ry a partir de

los tiempos operatorios.
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b) La naturaleza o condiciones necesarias para cada superficie de los Servicios.

e Resumir las necesidades en cantidad y en naturaleza, y confrontarlas con los

espacios disponibles o probables.

e Ajustar, volver a equilibrar y mejorar si es necesario.

Figura 9
Diagrama Relacional De Espacios

12,515 m* u 7.5-10 mt W 10-12.5 m?

A ]
| /.

'L
|
|
i

||
Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial (p. 117). (Muther, 1968)
Barcelona, Espafia: Editores Técnicos Asociados.

2.1.7.10 Adaptacion Del Diagrama.
Para este apartado se tomara en cuenta los Factores de Influencia que daran lugar a
modificaciones y adaptaciones para integrarlas y fusionarlas de tal forma que obtengamos

un planteamiento aceptable, por lo tanto, se puede decir que la adaptacidn no es otra cosa
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que un planeamiento posterior a la evaluacion de factores de influencia como, por ejemplo:

almacenes, servicios anexos, caracteristicas del edificio, etc.(Muther, 1968)

2.1.7.11 Eleccion del Planteamiento.
Hasta este punto del método SLP ya se han encontrado una serie de planteamientos,
por lo que debemos elegir el més conveniente tomando en cuenta cada uno de los
parametros que los mismos nos proyecten, Muther, (1968), plantea tres maneras de eleccién

del planteamiento que son las siguientes:

e Comparacion de la ventaja y desventajas.

e Anadlisis de los factores o criterios.

e Comparacion de los costes y justificacion.

Una vez Realizada la eleccion del Planteamiento, se debe realizar la Preparacién
Detallada Del Planteamiento que no es otra cosa que ejecutar cada una de las fases que se
ha mencionado de manera detallada, sin saltarse una sola fase y siguiente en nivel
jerarquico. A demas se tomara en cuenta que en esta fase se debe elegir en emplazamiento

de cada maquina y equipo de manera individual.(Muther, 1968)
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CAPITULO IlIl. METODOLOGIA

3.1 Tipo de Investigacion

En el libro Métodos de la Investigacion Cientifica, Ramirez et al., (2023), menciona
una subclasificacion de la clasificacion de los tipos de investigacion donde se menciona a
la Investigacion Bibliografica como indagar un tema con objeto de encontrar nuevos

resultados, responder a interrogantes que aln no tengan respuestas.

Por otro lado, Ramirez et al., (2023), menciona la investigacion de campo la cual
define como una indagacion en el lugar de los hechos, para identificar los problemas o las

necesidades.

Una vez mencionado lo anterior se indica que en esta investigacion se aplicara los
dos tipos, principalmente mencionando la de campo ya que se recolectaron datos directos
de la fuente, testimonios y aclaraciones de las personas involucradas, ademas se aplico la
investigacion bibliografica con la finalidad de realizar un disefio de la planta bien
fundamentado, en donde se cumplen normativas de infraestructura, espacios e

instalaciones.

3.2 Disefio de Investigacion

Para Cordoba et al., (2023), un disefio no experimental es aquel que no ha sido
manipulado en cuanto a sus variables, ya que se basa fundamentalmente en observar los

fendmenos y su entorno tal cual como se estan dando para posteriormente analizarlos.

Por lo tanto, al plantearnos el tema de investigacion denominado “Disefio de una

Planta Productora de Leche Pasteurizada en la Parroquia de Tocachi, Provincia de
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Pichincha, Canton Predo Moncayo” se recurre a la aplicacion de un disefio no experimental
dado que se trabajard con una variable que no serd modificada en ninguna etapa del
desarrollo de esta investigacion, de esta manera poder observar tal como se muestra en su

forma original y de esta manera poder analizarla.

Al hablar de no manipulacién de variables lo que queremos decir es que no
correlacionaremos variables entre si, ya que para este estudio no contamos con multiples
variables las cuales puedan relacionarse de tal manera que se manipulen para ver su

variacion.

3.3 Enfoque de la Investigacion

3.3.1 Enfoque Cualitativo

Se utilizaré la recoleccion de datos numéricos con la finalidad de conocer el mercado al que
estard dirigido el producto producido por la planta de produccidon de leche pasteurizada, estos datos
se obtendran por medio de técnicas como encuestas y observaciones a la poblacién o posibles

consumidores.
3.4 Poblacién

La finalidad de que una planta productora de leche se plantee es vender su producto,
por lo que su ubicacion es proporcional a sus posibles clientes, la poblacion a la que estara
dirigida comprende al Cantdn Pedro Moncayo, de la provincia de Pichincha. En cuanto al
fundamento por el que se desarrolla la investigacion es en base a datos recolectados en la
asociacion de productores de leche ASOTOCACHI ubicada en la parroquia de Tocachi

perteneciente al mismo cantén.
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Tabla 5
Poblacion de Pedro Moncayo

Cantdén Pedro NUmerode Numero de Habitantes Actuales Por Familias

Moncayo Habitantes 2. Pfutura = Valor no Encontrado

. 2,8%*11
oblaciéng (1 + =
(2010) P of 100 ) Deduccién Dividir para 4

por Generalidades

HABITANTES 33172 33277

8319

TOTAL 33172 33277

Nota. Calculado en base a (INEC, 2010), Poblacion de Pedro Moncayo en el afio 2010.

Se segmentara el mercado especifico para la poblacion del Canton Pedro Moncayo,

es decir para las parroquias de Tocachi, Tabacundo, Malchingui, Tupigachi, La Esperanza.

3.5 Muestra

3.5.1 ENCUESTAPILOTO
Para poder obtener nuestra muestra se realizé 30 encuestas piloto, aplicando al azar

5 en cada parroquia del cantén Pedro Moncayo.

La encuesta piloto nos ayuda a mejorar, también nos permite determinar la

desviacion estandar y calcular la muestra.

3.5.2 Calculo de la muestra

PREGUNTA: 10.- Semanalmente, ¢ cuantos litros de leche consumiria de este producto?
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Tabla 6

Respuestas a la pregunta 10 de la encuesta piloto

VALORES RESPUESTAS
2 10
5 14
7 6
TOTAL 30

Elaborado por: EI Autor

N-1 "’

_ Z(xl—f)zl _ 361 .
3 5= s= [2s=35
SZ

Datos:
N=8319
_ 3,52
e=0,5 n=—>——-55 = 184 Encuestas.
0,5 + 3,5
7=1.96 1,962 8319
S=35

4 n=5—5
_+_
72 N

Con el nivel de confianza del 95%, se necesita realizar un total de 184 encuestas en el

Cantdn Pedro Moncayo.
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3.6 Técnicas de Recoleccion De Datos

3.6.1

Investigacion bibliografica documental

3.6.1.1 Analisis documental.

3.6.2

Todo aquel dato o informacién tomada de documentos, tesis, libros, revistas,
noticias, informes, que fuese utilizado como referencia para sintesis o resumen en la
elaboracion de un nuevo documento es lo que se conoce como un analisis documental, que
en esta ocasion para estructurar el proyecto de investigacion se han analizado cada uno de
estos documentos mencionados anteriormente, con la finalidad de que el contenido de este

sea veridico y confiable.

Investigacion de campo

3.6.2.1 Encuesta

La encuesta es un método que se realiza por medio de técnicas de interrogacion,
procurando conocer aspectos relativos a los grupos. Tanto para entender como para
justificar la conveniencia y utilidad de la encuesta es necesario aclarar que, en un proceso
de investigacion, en principio, el recurso basico que nos auxilia para conocer nuestro objeto
de estudio es la observacion, la cual permite la apreciacién empirica de las caracteristicas

y el comportamiento de lo que se investiga.(Fernando, 2002)

Para este caso se utilizo este instrumento aplicando un muestreo piloto de 30
encuestas con la finalidad de obtener nuestra muestra poblacional y en caso de existir
correcciones en la encuesta proceder a cambiar lo necesario para nuestra siguiente

aplicacion de encuestas a la muestra obtenida.
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3.6.2.2 Observacion.
La inspeccion y estudio realizado por el investigador, mediante el empleo de sus
propios sentidos, con o sin ayuda de aparatos técnicos, de las cosas o hechos de interes
social, tal como son o tienen lugar espontdneamente es lo que conocemos como

Observacion.(Quera, 2021)

3.6.2.3 Entrevista.
La entrevista es un procedimiento acoplable a diversos campos como el policial,
médico, psicologico, laboral y educativo etc. En cada uno de los casos su objetivo es
conseguir informacion procurando que sea lo més precisa posible respecto al tema que se

esta averiguando.(Vergara, 2018)

En este caso la entrevista se utiliz6 para obtener datos importantes acerca de las
pérdidas econdémicas ocasionadas en la asociacion, con la finalidad de expresar que estos
inconvenientes podrian ser solucionados una futura implantacién de una planta industrial

procesadora de leche.

3.6.3 Métodos de Analisis y Procesamiento de Datos
3.6.3.1 Procedimientos de la investigacion.
Para el desarrollo de esta investigacion se ha recurrido a un progreso secuencial, con
la finalidad de que cada culminacion de actividad sea el inicio de la siguiente (Ver Figura

10).

Para iniciar con el proyecto se realizO una entrevista al presidente de

ASOTOCACHI y a sus miembros mediante una reunion convocada el 11 de febrero del
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2023y a sus socios, esto con la finalidad de determinar si existen o no pérdidas econdémicas

dentro la asociacion que sean generadas a causa de acidificacion, derrames o transporte.

Posterior a la reunion se realizo el estudio de mercado con encuestas dirigidas a la
poblacion de Pedro Moncayo, con la finalidad de obtener un volumen de ventas que debera
cubrir la planta industrial. A continuacion, se determin6 la macro localizacion (Cantén

Pedro Moncayo) para posteriormente definir la microlocalizacion (parroquia de Tocachi).

Se utilizé el Procedimiento Racional de Preparacion del Planteamiento conocido
como (SLP) partiendo de datos obtenidos en el estudio de mercado, para después determinar
el recorrido que realizaria la materia prima hasta convertirse en producto. Asi como también
se determind las areas dentro la planta industrial haciendo uso del diagrama relacional de

actividades y su respectivo andlisis, obteniendo asi la mejor distribucion.

A continuacion, se aplicd un diagrama relacional de espacios para establecer la
maquinaria y equipos para determinar la superficie de cada departamento con sus
componentes. Una vez evaluado se propuso tres modelos de distribucion determinando solo

una de ellas como la més conveniente mediante una tabla ponderada.

Finalmente se desarroll6 el disefio de la planta en base a nimero de lunarias,
ventanas, techo, pisos que sean las necesarias para la produccién segura y eficiente.
Ademas, se realiz6 como punto final una estimacion de inversion econémica para la

elaboracion de la planta industrial y cada uno de sus activos.
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Figura 10

Progreso secuencial de la investigacion

Constatacion del Problema

|

Estudio de Mercado

|

Macro Localizacion

Micro Localizacién

Aplicacion de Metodologia SLP

|

Planteamiento Detallado

]

Costos

NN NN O
NN AN AN/

Elaborado por: EI Autor
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Constatacion del Problema

411

La constatacidn del problema no es otra cosa que verificar el estado del problema,
es decir, asegurarnos de que el problema exista y de sus causas que lo producen por lo que

se aplico la herramienta de Entrevista a la asociacion ASOTOCACHI.

Resumen de la Entrevista

Segin (ASOTOCACHI, 2023) y su presidente (Tuquerez, 2022) presidente,
comentan que se han detectado pérdidas econémicas desde hace ya mucho tiempo, la
principal causa es la acidificacion de la lactosa a falta de mecanismos de preservacion de la
misma, asi como también derrames en momentos de transporte, ademas nos comenta que
existen ocasiones en las que el producto segundos antes de ser entregado en las fabricas es
rechazado por razones desconocidas, han tratado de buscar soluciones, una de estas es
fabricar quesos pero al parecer no han logrado tener éxito por lo que se dej6 de practicar
esta actividad, se les ha planteado darle tratamiento a la leche que producen, frente a esta
opcion el presidente y los demas productores creen seria una buena opcion segin manifiesta

el entrevistado, es por esta razon que me he permitido realizar el estudio adecuado.

4.2 Estudio de Mercado

El estudio de mercado para esta investigacion cumple el papel de pronosticar los
posibles futuros clientes en el caso de que el proyecto se llegara a materializar y por otro
lado cumple el papel de diagnosticar la demanda que se debe cubrir y por ende la
produccion que se debe asistir, para que de esta forma el disefio de la planta cumpla con la

maquinaria y espacios necesarios para cubrir cada una de las necesidades.
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4.2.1.1 Producto.

A raiz de la manifestacion de un problema en ASOTOCACHI, surge la idea de un
producto que evite las pérdidas econdmicas generadas, asi como también la reduccion de
gastos que presenta la asociacion. Para lograr la elaboracion de dicho producto se plantea
el disefio de una planta productora de leche pasteurizada entera, otorgandoles a los socios

una opcion para evitar seguir generando perdidas econdémicas en la asociacion.

La leche es uno de los productos mas consumidos a nivel mundial, por sus proteinas,
grasas, vitaminas, hidratos de carbono y minerales por lo que el producto en mente a
producir leche pasteurizada. Para la elaboracion de este producto se regird a la Norma

Técnica Ecuatoriana NTE INEN 10:2012 QUINTA REVISION (Ver Anexo 4).

Este producto mantendra sus caracteristicas vitaminicas y se expendera a menor
precio que la competencia, abriéndonos asi al mercado del cantén Pedro Moncayo y a sus
parroquias y su planta industrial de produccion al estar ubicada en la parroquia de Tocachi
con varios productores de lactosa, el producto se logrard entregar en las mejores

condiciones de calidad.

4.2.1.1.1 Caracteristicas Técnicas del Producto

Tabla 7

Ficha Técnica
Nombre Plus D Leche Pasteurizada Entera
Marca Nueva Esperanza Dairy

Descripcion del Es un producto homogenizado, sometido a un proceso térmico que garantiza la
producto destruccion total de los microorganismos patdgenos y la casi totalidad de los
microorganismos banales (sapréfitos) sin alterar sensiblemente las

caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas de la misma
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Ingredientes

Leche entera de vaca, Estabilizador (E331(iii)), vitamina D
Tamafio de porcion 250 ml

Porciones por envase 4

Cantidades por Porcién

% Valor Diario *

Energia (Calorias) 629 kJ (150 kcal)
Energia de la Grasa 293 kJ (70kcal)
Grasa Total 8¢ 12%
Composicién Grasa Saturada 509 25%
nutricional Grasa Trans 0g
Grasa Monosaturada 29
Grasa Polisaturada 0g
Colesterol 22 mg -0,022g 7%
Sodio 190 mg- 0,199 8%
Carbohidratos Totales 11¢g 4%
Azlcares Totales 11g
Proteina 8¢ 16%
Calcio 30%
Vitamina D 8 mcg 0,00026%
*Los Porcentajes de los Valores Diarios estan basados en una dieta de 8380
kJ (2000 Kcal).
Usos Bebida alimenticia
Magnitud Volumen
Unidad de Litros
Medida
Presentacion Presentacion en empaque de polietileno con capacidad de un litro.
Comercial
Composicién 100% leche fresca de vaca
Principal
Composicion Vitamina D
Secundaria
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Requisito Limite Maximo
Plomo mg/kg 0,02
Aflatoxina M1, 0,5
Condiciones Color
Organolépticas  Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
Olor
Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.

Ao

Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.

Los valores diarios estan dados en porcentajes referentes a una dieta de 2000 kcal

FUENTE: (L&cteos San Antonio C.A, 2023),(INEN, 2012)
Elaborado por: El Autor

4.2.1.2 Logotipo

Figura 11
Logotipo de la Empresa

Elaborado por: El Autor
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4.2.1.3 Presentacion del producto

Figura 12
Presentacion del Producto

Elaborado por: EI Autor

4.2.2 Clientes
En base a los resultados de la encuesta realizada podemos aproximar nuestros

posibles clientes al afirmar que lo dice la muestra dice la poblacidn.

Al aplicar la encuesta piloto se obtuvo una muestra de 184 encuestas a realizar, de
las cuales se tomo en cuenta las personas que le dijeron no al producto para estimar cuantas
familias aproximadamente de nuestro universo de investigacion no seran clientes y cuantas

si lo seran.
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Teniendo una poblacion en conjunto de hombres y mujeres aproximada de 33277

habitantes del Canton Pedro Moncayo se ha tomado en cuenta que el consumo de nuestro

producto se lo realiza por familia, por tanto, se procede a actuar por generalidades

dividiendo el nimero de habitantes para 4 integrantes por familia obteniendo un valor

estimado de 8319 familias.

Obteniendo asi los siguientes datos:

Tabla 8
Datos arrojados tras la aplicacion de encuestas
Encuestas Numero de familias % que representa  Clientes
que representa de la poblacién
Superan la pregunta8 128 5787 70% Sl
No superan la pregunta8 56 2532 30% NO
TOTAL 184 8319 100%

Elaborado por: EI Autor

4.2.3 Diseflo de la Encuesta

La encuesta tiene como objeto determinar los posibles clientes, asi como también la

demanda que se deberé satisfacer, para esto se disefié una encuesta de 11 preguntas de las

cuales 3 son filtro. (Ver Anexo 2)

4.2.3.1 Validacién de la Encuesta.

La validacion de la encuesta se la realizé por medio de un experto calificado docente

de la Universidad Nacional de Chimborazo, certificando asi la congruencia de la

herramienta de investigacion. (Ver Anexo 3)
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4.2.3.2 Aplicacién de Encuestas.

La encuesta fue aplicada en el Canton Pedro Moncayo, tomando en cuenta que

nuestro producto es consumible por familia se aplico a una muestra de 184 encuestas fisicas.

4.2.3.3 Mapeo de Aplicacion de Encuestas.

Figura 13
Mapa del Canton Pedro Moncayo

PROVINCIA |DE IMBABURA

ey
LS R, L "‘s* S ’7&’"‘) %\31 +
\ f % oy
"(\ 1 TUPIGACHI | ¥
i \
£ . % ‘ Y
1

CANTON QUITO

|CANTON CAYAMBE

Nota: Tomado de “Estudio de la produccion y comercializacion de cultivos agroecoldgicos en el
Canton Pedro Moncayo provincia de Pichincha” Por: (Cualchi, 2018)

4.2.4 Tabulacion de Encuestas

En un universo de familias de 8319 se obtiene una muestra de 184 encuestados sin

ninguna novedad inicialmente por lo que se trabaja con la muestra total.

Pregunta 1 ;Cudantas personas integran su familia?

Tabla 9

Tabulacion pregunta 1
Items Frecuencia Porcentaje que Representa Valido
Dos 14 8% 14
Tres 18 10% 18
Cuatro 71 38% 71
Cinco 32 18% 32
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Seis 41 22% 41
Siete 8 4% 8
Total 184 100% 184

Elaborado por: El Autor

Figura 14
Representacion de Resultados Pregunta 1

Resultados Pregunta 1

22% 8% 10%

Dos Tres M Cuatro Cinco M Seis M Siete

Elaborado por: El Autor

Analisis pregunta 1

Con un rango de (2-7) personas por familias propuestas por 184 encuestados ya que
es una pregunta abierta, se obtiene un 8% de las familias conformadas por dos integrantes,
10% con tres integrantes, 49% con cuatro integrantes, 18% con cinco integrantes, 22 % con

seis integrantes y un 4% con siete integrantes. Se contintan con los 184 encuestados.
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Pregunta 2 ;,Consume en su dieta diaria leche?

Tabla 10

Tabulacion pregunta 2
item Frecuencia Porcentaje  Validas
Sl 177 96% 177
NO 7 4% 0
Total 184 100% 177

Elaborado por: El Autor

Figura 15
Representacion de Resultados Pregunta 2

Resultados Pregunta 2

Elaborado por: El Autor
Andlisis pregunta 2
La pregunta 2 es una de las preguntas filtro en donde su objetivo es identificar a los
posibles clientes con un total de 177 Sl representando un 96% de personas que si consumen
leche y un 4% de personas que no consumen leche por lo que se las descarta. Se sigue

trabajando con 177 personas que si consumen leche.
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Pregunta 3. Si la respuesta anterior fue no, la encuesta finaliza. Si su respuesta fue si,

cuéntenos ¢consume leche pasteurizada en funda?

Tabla 11

Tabulacion pregunta 3
item Frecuencia Porcentaje  Validas
Sl 165 93% 165
NO 12 7% 0
Total 177 100% 165

Elaborado por: El Autor

Figura 16
Representacion de Resultados Pregunta 3

Resultados Pregunta 3

7%

Elaborado por: El Autor

Anélisis pregunta 3
La pregunta 3 es una nueva pregunta filtro, donde se obtiene un 93% de encuestados

gue indican consumir leche pasteurizada en funda y un 7% no lo hacen. Esta pregunta es
clave para identificar si nuestro empaque sera aceptado e identificar los clientes futuros. Se

continua solo con 165 que su consumen leche pasteurizada en funda.
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Pregunta 4. Si la respuesta anterior fue no, la encuesta finaliza. Si su respuesta fue si, ¢conoce

Ud. en que consiste el proceso de pasteurizacion?

Tabla 12

Tabulacion pregunta 4
ftem Frecuencia Porcentaje  Validas
Sl 138 84% 138
NO 27 16% 27
total 165 100% 165

Elaborado por: EI Autor

Figura 17
Representacion de Resultados Pregunta 4

Resultados Pregunta 4

Elaborado por: El Autor
Anélisis pregunta 4
Para la pregunta nimero 4 se toma un tema de conocimiento con la finalidad de que
si no conocen en el momento de encuestar se les comunico rapidamente en que consiste el
proceso de pasteurizacién con la finalidad de convencer a los encuestados de que consuman

nuestro producto, obteniendo asi un 84% de personas que conocen muy por encima de que
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se trata este proceso y 16% que no lo conocen. No es pregunta filtro por lo que se continta

con 165 encuestados.

Pregunta 5. ;,Conoce Ud. los beneficios que obtendria si la leche que consume contaria con

vitamina D?

Tabla 13

Tabulacion pregunta 5
item Frecuencia Porcentaje  Validas
SI 41 5% 41
NO 124 25% 124
total 165 100% 165

Elaborado por: El Autor
Figura 18

Representacion de Resultados Pregunta 5

Resultados Pregunta 5

Elaborado por: EI Autor

Anélisis pregunta 5
Al igual que la anterior pregunta, esta es de informacion con la finalidad de que, si

el encuestado no conoce acerca de los beneficios de la vitamina D, informarle rapidamente

y convencerlo de consumir nuestro producto. Se continta con 165 encuestados.
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Pregunta 6. ¢ Esta Ud. de acuerdo con el precio actual de la leche?

Tabla 14
Tabulacion pregunta 6

item Frecuencia Porcentaje  Validas
Sl 68 41% 68
NO 97 59% 97
total 165 100% 165

Elaborado por el Autor

Figura 19
Representacion de Resultados Pregunta 6

Resultados Pregunta 6

Elaborado por: El Autor
Analisis pregunta 6
En esta ocasion la pregunta solo tiene la finalidad de conocer cuan conforme esta la
poblacion con el precio de la leche pasteurizada conociendo que en los Gltimos tiempos se
ha inflado el precio de manera excepcional. La pregunta no es filtro por lo que se continta

con los 165 encuestados.
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Pregunta 7. Si se pusiese en el mercado una nueva marca de leche pasteurizada con mas

vitamina D y a menor precio, ¢lo consumiria?

Tabla 15
Tabulacion pregunta 7

item Frecuencia Porcentaje Validas
Sl 128 78% 128
NO 22 22% 0
total 165 100% 160

Elaborado por: El Autor

Figura 20
Representacion de Resultados Pregunta 7

Resultados Pregunta 7

Elaborado por: El Autor
Analisis pregunta 7
La pregunta en esta ocasion es de tipo filtro siendo nuestro ultimo para identificar
nuestros posibles clientes después de todos los anteriores filtros, obteniendo asi un 78% de
personas dispuestas a comprar un nuevo producto y un 22% no lo estan alegando que son
clientes de otras marcas por mucho tiempo. Al ser una pregunta filtro se contintia solo con

el 78% es decir 128 encuestados.
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Pregunta 8. Si su respuesta anterior fue no termina la encuesta. Si su respuesta anterior fue

si, ¢ En qué lugar le gustaria adquirir dicho producto?

Tabla 16

Tabulacion pregunta 8
item Frecuencia Porcentaje  Validas
Tiendas 34 27% 34
Supermercados 21 16% 21
Las dos mencionadas 73 57% 73
Total 128 100% 128

Elaborado por: El Autor

Figura 21
Representacion de Resultados Pregunta 8

Resultados Pregunta 8

27%
16%

Tiendas Supermercados M Las dos mencionadas

Elaborado por: El Autor
Anélisis pregunta 8
La presente pregunta es por logistica para conocer los canales de distribucion de
nuestro producto, obteniendo asi que por preferencia un 57% de encuestados prefiere
encontrar nuestro producto en tiendas y supermercados, 27% solo en tiendas y 16% solo en

supermercados. Continuamos con 128 encuestados.
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Pregunta 9. ¢Cuanto pagaria por adquirir este producto en presentaciones de 1 litro?

Tabla 17
Tabulacion pregunta 9

item Frecuencia Porcentaje Validas
$0,75 49 38% 49
$0,73 68 53% 68
$0,68 11 9% 11
Total 128 100% 128

Tabla 18
Media Ponderada pregunta 9

Elaborado por: El Autor

item Frecuencia VALOR
$0,75 49 36,75
$0,73 68 49.64
$0,68 11 7,48
Total 128 93,87
Elaborado por: EI Autor
5. Media ponderada = 2> = 0,73 USD POR LITRO

Figura 22

Representacién de Resultados Pregunta 9

Resultados Pregunta 9

T

0,758 ™0,73S mO0,685

Elaborado por: EI Autor
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Analisis pregunta 9

Una de las preguntas claves en una encuesta es el precio, ya que tiene la finalidad

de designar el valor prximo a pagar por el producto ofertado en donde se obtuvo que un

9% de encuestados estan dispuestos a pagar un valor de $0,68, 38% estan dispuestos a pagar

$0,75 y un 38% se conformarian pagando $0,73. Continuamos con 128 encuestados.

Pregunta 10. Semanalmente, ¢ Cuantos litros de leche consumiria de este producto?

Tabla 19
Tabulacion pregunta 10

item Frecuencia Porcentaje Validas
2 104 81% 104
5 19 15% 19

7 5 4% 5
Total 128 100% 128

Elaborado por: El Autor

Tabla 20
Media Ponderada pregunta 10
item Frecuencia  VALOR
2 108 216
5 17 85
7 3 21
Total 128 313

Elaborado por: El Autor

6. Mediaponderada = % = 2 litros Por Familia Aproximadamente
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Figura 23
Representacion de Resultados Pregunta 10

Resultados Pregunta 10

15% l

Dos Cinco M Siete

Elaborado por: El Autor

Analisis pregunta 10
La pregunta 10 esta orientada a conocer un promedio de producto que consumiran

nuestros clientes, ademas de conocer el margen de produccién que debemos producir para

satisfacer la demanda de la poblacion. Continuamos con 128 encuestados

Pregunta 11. ;Recomendaria a mas personas este producto?

Tabla 21
Tabulacion pregunta 11

item Frecuencia Porcentaje Validas
Sl 128 100% 128
NO 0 0% 0

total 128 100% 128

Elaborado por: El Autor
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Figura 24
Representacion de Resultados Pregunta 11

Resultados Pregunta 11

Elaborado por: El Autor

Andlisis pregunta 11

4.2.5

La ultima Pregunta de nuestra encuesta no tiene razones especificas mas que

conocer si el canal de distribucion “de voz a voz” puede generar mas clientes del producto.

Demanda Potencial
En base a los datos recolectados por la aplicacion de la encuesta, se tomara en cuenta
de manera la pregunta 10 (Semanalmente, ¢ Cuantos litros de leche consumiria de este

producto?).

Se toma como referencia esta pregunta ya que nos da valores importantes en cuanto
a la demanda que deberiamos cubrir con nuestro producto. Por lo tanto, para complementar
la informacidn que esta pregunta nos arroja se procede a los siguientes calculos con ayuda

de las medias ponderadas (Ver Tabla 20).

Al concluir la encuesta nos quedamos con un total de 128 personas que aceptaron

probar nuestro nuevo producto estimandoles, asi como futuro clientes, por lo tanto, se
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tomara en cuenta que lo que dice la muestra dice la poblacion arrojandonos los siguientes

datos.

Tabla 22
Futuros clientes

NUmero de familias Numero de familias Porcentaje que Futuros clientes
en Pedro Moncayo aceptadas de la muestra  representan
8319 128 70% 5787

Elaborado por: El Autor

4.25.1 Demanda Normal

Segun Andia, (2019), se considera como demanda futura sin intervencion de un proyecto (demanda

sin proyecto) por lo que se utilizara informacion historica.

Tabla 23
Demanda y Oferta de Cayambe y Pedro Moncayo

N° Nombre Capacidad litro/dia
1 Oferta 86700
2 Demanda 305000
Demanda Insatisfecha 218300
Adaptado de: “Diserio de un Modelo de Gestion Administrativo Financiero para la Compariia de
Productos Agropecuarios del Norte de Pichincha2015,

https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/8540/1/UPS-QT06674.pdf

Tabla 24
Demanda del Canton Pedro Moncayo
Cantén Demanda Parcial diaria
Pedro 34985
Moncayo
Cayambe 89963
Total

Elaborado por: El Autor
Fuente: PDOT canton Cayambe (2015), INEC (2015)
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Tabla 25
Proyeccién de Demanda

Afos Demanda (litros) Crecimiento 2,8% Proyeccion
2015 34985

2016 980 35965
2017 1007 36972
2018 1035 38007
2019 1064 39071
2020 1094 40165
2021 1124 41289
2022 1156 42445
2023 1188 43633

Elaborado por: El Autor

4.25.2 Demanda Generada

Segun el autor Andia, (2019), sera la demanda generada por el proyecto por lo que sera resultado

del estudio previo de mercado.

7. Dg=n=x*cpc
Dg =5787 x2

Dg = 11574 litros semanales

Dg = 1653 litros diarios
4.2.5.3 Demanda General

Conjunto de dos demandas (Demanda Normal y Demanda Generada), conocida como demanda

insatisfecha.

8. Dg = Demanda Normal + Demanda Generada
Dg = 43633 + 1653

Dg = 45286 litros diarios

4254 Oferta Actual

Segun Jaime et al., (2015), en su tesis titulada “Disefio de un Modelo de Gestion Administrativo
Financiero para la Compafiia de Productos Agropecuarios del Norte de Pichincha” menciona en el
anexo 8 de la pagina 99 que, en el cantdn Pedro Moncayo en el 2015 se distribuia alrededor de
9950 litros de leche.
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Figura 25
Oferta y Demanda en los cantones Cayambe y Pedro Moncayo (2015)

Nombre Capacidad Litro/ Dia
We
1 Oferta BETO0
2 Demanda 305000
Demanda Insatisfecha 218300

Tomado de “Diserio de un Modelo de Gestion Administrativo Financiero para la Compaiiia de
Productos Agropecuarios del Norte de Pichincha 2015,
https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/8540/1/UPS-QT06674.pdf

Tabla 26
Proyeccion de Oferta

Afios  Oferta (litros al dia)  Crecimiento del 2,8%  Proyeccion (litros al dia)

2015 86700
2016 2428 89128
2017 2496 91624
2018 2565 94189
2019 2637 96826
2020 2711 99537
2021 2787 102324
2022 2865 105189
2023 2945 108134
Elaborado por: El Autor
Tabla 27
Proyeccion de Oferta
Oferta total Canton Oferta Parcial diaria Habitantes
108134 Pedro 30277 34839
Moncayo
Cayambe 77857 90109
Total 108134 108134

Elaborado por: EI Autor
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4255 Calculo de la Demanda Potencial

9. Dp = Dg - OA
Dp = 45286 — 34839
Dp = 10447 litros diarios

Tabla 28

Demanda Generada (No Atendida)
Litros por semana Familias Clientes Demanda para Demanda para Demanda Por
en una familia cubrir por semana  cubrir por dia Cubrir por afio
2 5787 11574 1653 603345

Elaborado por: El Autor

4.2.6 Volumen de Ventas
El volumen de ventas no es otra cosa que la cantidad de producto que se vendera
aproximadamente en un afio, por lo que se toma en cuenta la cantidad de familias que seran
posibles clientes con la cantidad de litros que consumirian semanalmente con ayuda de la

pregunta 10. Por lo tanto, tenemos que el Volumen de ventas es igual a la demanda.

10.V.v = (clientes * #de litros por semana) * (4 x 12)

V.v = ((5787 % 2)/(7))) * (365)
V.v = 603345 [ por aio
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4.2.6.1 Proyeccion de Volumen de Ventas

Tabla 29
Proyeccion de Volumen de Ventas

Afo Clientes  Crecimiento al 2,8% Volumen de ventas

2024 5787 603345
2025 5949 162 620396
2026 6116 167 637811
2027 6287 171 655644
2028 6463 176 673999
2029 6644 181 692874
2030 6830 186 712274
2031 7021 191 732217
2032 7217 196 752719
2033 7419 202 773795
2034 7626 207 795461

Elaborado por: EI Autor

Figura 26
Proyeccién de Volumen de Ventas

Proyeccion de Volumen de
Ventas
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Elaborado por: El Autor
En la Figura 26 se observa la proyeccion de ventas para afios futuros la cual es
directamente proporcional a la demanda potencial o también conocida como demanda

insatisfecha, la utilidad de este grafico es determinar de cierta manera el posible volumen

103



de produccion en los proximos afios al emplazamiento por lo que nos guia para determinar

la capacidad regular de las maquinas y equipos que van a ubicar en la planta.

En base a la Tabla 27 y Tabla 28 se logra desarrollar la tabla 29, donde se presenta
la proyeccion tanto de clientes como de ventas con ayuda de la tasa de crecimiento
poblacional del Canton Pedro Moncayo, por tanto, la Figura 26 nos muestra claramente un

aumento de ventas anuales.

4.2.7 Capacidad de Planta

4.2.7.1 Capacidad de Disefio Actual

11.Cp =Dp+f

f sera un valor tomado respecto a restricciones que en este caso es la cantidad de
materia prima necesaria para cubrir con la demanda insatisfecha por lo que solo cubriremos
la demanda desatendida obtenida de nuestro estudio de mercado con un valor de 1653 litros

diarios (Ver Tabla 28), mismo valor que corresponde al 15,83% de la demanda insatisfecha.

Factores y Restricciones de Capacidad

En este caso se trabajara con el 15,83% a razon de que es la cantidad promedio de
produccion de leche por parte de la asociacion que sera proveedora de la materia prima,

ademas de responder Unicamente a la demanda desatendida del cantén.

Ademaés, se ha tomado en cuenta que en el cantdn Pedro Moncayo no hay
productoras de leche pasteurizada lo que nos es conveniente en cuanto a Competencia

dentro de la zona, basdndonos asi en los sectores econdmicos primarios por la ganaderia y

104



los secundarios por industrias en nuestro caso la produccion de leche pasteurizada las

empresas que procesan leche dentro del cantdn solo se dedican a la produccion de queso.

Una de las restricciones mas importantes es el valor econdmico, al ser una
asociacion no cuentan con fondos externos a los del pago quincenal a cada miembro, por
lo que por medio de una reunién se dio a conocer un valor econémico aproximado con el
que podria contribuir cada miembro para un emplazamiento del proyecto por lo que la

capacidad de planta esta disefiada también en base a esta restriccion.

12.Cp = 10447 +15,83%
Cp = 1653 litros diarios

4.2.8 Numero de Maquinas

En base a la capacidad tedrica de las maquinas (Ver Tabla 42) se procede a la obtencion del nimero

de maquinas necesarias para cumplir con la demanda desatendida obteniendo los siguientes datos.

Plan de produccion

13.Nimero de maquinas = - —
C Nominal o Teérica

4.2.8.1 Numero de Tanques Frios

Plan de produccién

Numero de maquinas = - —
1 C Nominal o Tedrica

1653 litros
3000 Litros

Numero de maquinas = 0,55 = 1 tanque frio

Numero de maquinas =

4.2.8.2 Numero de Pasteurizadoras

Plan de produccién

Numero de maquinas = - —
1 C Nominal o Teorica

1653 litros
2000 Litros/h

Numero de maquinas =

Numero de maquinas = 0,83 = 1 pasteurizadora
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4.2.8.3 Numero de Empacadoras

Plan de produccién

Numero de maquinas = - —
1 C Nominal o Teorica

1653 litros
3000 Litros/h

Numero de maquinas =

Numero de maquinas = 0,55 = lempacadora

4.2.8.4 Numero de Bombas

Plan de produccién

Numero de maquinas = - —
1 C Nominal o Tedrica

1653 — 1700 litros
2000 Litros/h

Numero de maquinas = 0,55 0 0,83 = 1 bomba MFP3

Numero de maquinas =

4.2.9 Capacidad de Colchén
En base a la proyeccién de ventas (Ver Tabla 29) se obtiene el siguiente colchon:
14.C. = Colchon — Actual
C. = (795461) — (603345)
C. = 192116 litros en 10 afios

4.2.10 Capacidad Instalada

La capacidad instalada o también conocida como capacidad de emplazamiento es referente a las
maquinas que estaran instaladas en la planta y sus capacidades maximas por lo que se obtiene los
siguientes datos.
15.C; = Cy

C; = 3000 litros diarios
La capacidad des tanque de recepcidn que permitiré el almacenamiento de materia prima tiene una
capacidad maxima de 3000 litros por lo que el flujo en la planta puede llegar maximo hasta este

mismo valor.
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4.2.11 Capacidad de Disefio del Proyecto

16.ch = CDA + CC
Cpp = (1653)litros + 53litros

Cpp = 1706 litros diarios

4.3 Localizacion de la planta industrial

4.3.1 Macro Localizacién
La idea de disefiar una planta productora de leche pasteurizada nace de conocer de
cerca los problemas que tiene una asociacion de productores de leche nombrandose, asi
como pérdidas econdmicas las cuales engloban transporte, acidificacion de lactosa y
desperdicio de esta. Dicha asociacion esta ubicada en el canton de Pedro Moncayo en la

Provincia de Pichincha.

Por ende, si se busca solucionar un problema en un sector especifico lo méas logico
es que el proyecto se desarrolle en dicho cantén, es mas, una de las causas para generar
desperdicios es el transporte por que produce derrames, ademas en el lapso del transporte
al no ser llevado en condiciones Gptimas no siempre, pero en ocasiones se produce lo que

conocemos como acidificacion.
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Figura 27
Macro localizacion de la Planta Industrial Productora de Leche Pasteurizada en el canton
Pedro Moncayo.
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Adaptado de Cantén Pedro Moncayo del Sistema Nacional de Informacién 2014.

El cantén Pedro Moncayo ubicado en la provincia de Pichincha al norte del pais
ademas de ser uno de los mayores productores de rosas en el pais, también desarrollan la
actividad de la ganaderia dando asi espacio a la produccion de lactosa que genera varias

microempresas que se dedican a la recoleccion y procesamiento de esta.

Este cantdn cuenta con cinco parroquias especificas como son Tabacundo como
cabecera cantonal, Tocachi como una de las parroquias mas grandes y antiguas del canton,
la Esperanza, Malchingui y Tupigachi, con una poblacion total del canton de alrededor de
33277 habitantes. Este cantdon también conocido como “Capital Mundial de la Rosa”

ganador de un Récord Guinness es el seleccionado para la macro localizacion de la planta.

Micro Localizacion
En cuanto a la micro localizacion de la planta se aplican dos métodos esenciales

para la seleccion del lugar més indicado como son: Método BROW GIBSON y el método
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Cualitativo los cuales se encargan de evaluar las condiciones en este caso a cada una de las
parroquias que contiene el cantdn y de esta manera designar la mas conveniente para el

proyecto.

4.3.2.1 Meétodo Cualitativo.

La distribucion de las parroquias indicada en la Figura 21 nombra Tabacundo,
Tocachi, Tupigachi, Malchingui y La Esperanza, siendo Tocachi la parroquia con mayor
extension territorial por contener a los paramos donde las familias tocachefias desarrollan
sus actividades de ganaderia incluyendo la produccion de lactosa, asi como también no
dejan de lado la produccion de rosas, cereales, tubérculos y leguminosas. Las parroquias de
Tabacundo, Malchingui y Tupigachi conocidas como parroquias méas urbanas se dedican
principalmente a la produccion de rosas y locales comerciales dejando un tanto de lado la
ganaderia, La Esperanza siendo una de las parroquias con menor extension territorial no
tienen una actividad especifica dedicandose asi sus habitantes a laborar en empresas

floricolas y una pequeria parte de la poblacion a locales comerciales y la ganaderia.

Figura 28
Posible Micro localizacién de la Planta Industrial Productora de Leche Pasteurizada en el
canton Pedro Moncayo.

> Malchingui
> Tocachi
Planta Productora W > La Esperanza
de leche J ) :
> Tabacundo
> Tupigachi

Elaborado por: El Autor
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Para la aplicacion del Método Cualitativo denominaremos variables para cada

Parroquia.

e Malchingui. (A)
e Tocachi. (B)

e LaEsperanza. (C)
e Tabacundo. (D)

e Tupigachi. (E)
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Tabla 30

Matriz de Aplicacion del Método Cualitativo

FACTOR PESO UBICACION
A B C D E
Integracién con otras 5 2
compaiiias del grupo 4 10 4 8 4
Disposicion de mano de 7 2
obra 21 35 14 28 28
Disponibilidad de 1 2
alojamiento 3 5 2 4 2
Disponibilidad de servicios 9 4
36 45 36 45 36
Disponibilidad de 6 5
transporte 12 24 30 24 12
Disponibilidad de 9 3
materiales 18 45 27 18 27
Disponibilidad para 6 2
espacios y estacionamiento 24 24 12 24 12
. . ., 4
Fluidez d I 4
uidez de circulacion 16 20 16 3 16
Disponibilidad de 7 3
infraestructura 14 35 21 35 21
Conveniencia del terreno y 6 4
del clima 6 30 24 24 12
Reglamentos locales de 4 5
construccion 20 20 20 26 12
. . 2
E I
spacio para ampliaciones 4 8 20 8 3 12
. 3
R tosd fact
equisitos de manufactura 7 7 28 21 28 28
i 3
Costo del I t
osto del emplazamiento 9 18 45 97 9 36
Situacion politica 7 2
14 35 14 35 14
o 4
El de desech 9
iminacion de desecho 36 36 36 45 36
Servicios auxiliares 3 2
3 12 16 12 19
TOTAL 260 469 310 381 315

Elaborado por: EI Autor
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La matriz del método Cualitativo nos indica valores en orden para dirigirnos por
una de las opciones de la macro localizacién, obteniendo, asi como valor mayor 469 siendo
la ubicacién 6ptima y recomendable para el emplazamiento en la Parroquia de Tocachi,
como siguientes datos tenemos 381 en la parroquia de Tabacundo, 315 en Tupigachi, 310

en La Esperanza y por ultimo y menos recomendable 260 en la parroquia de Malchingui.

4.3.2.2 Método BROW GIBSON.

Tabla 31
Matriz del Método BROW GIBSON con Factores Criticos y Factores Objetivos.
Parroquias Factores Criticos Factores Objetivos TOTAL
Ee M, M, S, C, Cm Ce Cn
A 1 1 1 0O $ 34 $ 150 $ 330 $ 036 $ 514
B 1 1 1 1 $ 23 ¢$ 150 $ 330 $ 036 $ 503
C 1 1 1 1 $ 28 $ 150 $ 330 $ 036 $ 508
D 1 1 1 0 $ 36 $ 150 $ 330 $ 036 $ 516
E 1 1 1 1 $ 35 $ 150 $ 330 $ 036 $ 515

Nota: Revisarse en punto 2.1.5.3.2 para mejor entendimiento de la Tabla 26 y su desarrollo
Elaborado por: El Autor

Una vez aplicado el método BROW GIBSON con datos otorgados por entidades
mobiliarias del precio del m? de terreno, asi como también una empresa constructora que
otorgd el precio de construccion por m? y se obtuvo el precio de la leche por litro,

compartido por la asociacion ASOTOCACHI

4.3.2.2.1 Calculo del Valor Relativo para cada Factor Objetivo

1

17.f0i = —Si

i=1cti
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Valor objetivo de la parroquia A:

1
0A =
' CtAGeex + 785 + Tic + Tip + Tep)
f0A = 1 1 1 1 1 1
>14(577 * 503 * 508 T 516 T 515
FOA = 0,1988
Valor objetivo de la parroquia B:
1
0B =
! CtB (x + 785 + Tec + 7ep * 7o)
fOB = T 1 1 T 1 1
>03(577 * 503 * 508 T 516 T 515
FOB = 0,2032
Valor objetivo de la parroquia C:
1
0c =
! CtC etz + i + Cie + Tep + )
foc = T 1 1 T 1 1
>08(577 + 503 * 508 T 516 * 515
FOC = 0,2012
Valor objetivo de la parroquia D:
1
0D =
! CtD (G + o5 * Tir + Tep * TP
fob = 1 1 1 1 1 1
>16(577 * 503 * 508 T 516 T 515

fOD = 0,1981
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Valor objetivo de la parroquia E:

1
fOE =
1T 1 1 1 1
CE(catostocc tcop T ool
OF = 1
fOE = T 1 1 1

1
515(577 + 503 * 508 T 516 T 515

fOE = 0,1985
Lo valores objetivos para cada una de las parroquias se suman dando como resultado
1, por lo que asumen un término relativo entre todas las alternativas.

Por lo tanto, se procede a la determinacion de los factores subjetivos por lo que se

asigna una ponderacion a los distintos factores en condicion de sus caracteristicas.

Tabla 32
Matriz del Método BROW GIBSON con Factores Subjetivos.

Factor Subjetivo Ponderacion Deficiente Bueno Excelente
Disponibilidad de 25% 0% 15% 25%
Mano de Obra
Servicios 40% 0% 30% 40%
Comunitarios
Clima Social 15% 0% 10% 15%
Impacto Ambiental 20% 0% 10% 20%
TOTAL 100 %

Elaborado por: El Autor
Nota: Revisarse en punto 2.1.5.3.2.3 para mejor entendimiento de la Tabla 32 y su desarrollo

Una vez designada la ponderacion para cada uno de los factores se procede a
asignarlas para cada parroquia como por ejemplo en caso de la Mano de Obra si es excelente

obtendra una ponderacion de 25% en caso de ser buena un valor de 15% y por ultimo en
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caso de ser deficiente un valor de 0%, a continuacidn, observamos la tabla de ponderaciones

asignadas:

Tabla 33

Matriz del Método BROW GIBSON de Factores Subjetivos con Ponderaciones en las Parroquias
Factor Subjetivo  Ponderacion A B C D E
Disponibilidad 25% 15% 25% 15% 25% 15%
de Mano de Obra
Servicios 40% 30% 30% 30% 40% 30%
Comunitarios
Clima Social 15% 0% 15% 15% 0% 15%
Impacto 20% 10% 20% 10% 10% 10%
Ambiental
TOTAL 100 % 55% 90% 70% 75% 70%

Elaborado por: El Autor

Posterior a la asignacion de ponderaciones se requiere el indice de localizacion para
lo cual se combina los factores criticos, objetivos y subjetivos, en este caso se utiliza el

nivel de confianza que recomienda el autor del método siendo un 80%.
18.1li = FCi{FOi * a + ((1 — a)(Fsi))}
indice de Localizacion Parroquia A:
Ili = FCI{FOi x a + (1 — a)(Fsi))}

Ili = 0{0,1988 * 0,80 + ((1 — 0,80)(0,55))}
Ili=0

indice de Localizacion Parroquia B:
Ili = FCi{FOi xa + ((1 — a)(Fsi))}

Ili = 1{0,2032 * 0,80 + ((1 — 0,80)(0,90))}
1li = 0,3426
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Indice de Localizacion Parroquia C:
Ili = FCi{FOi * a + (1 — a)(Fsi))}

Ili = 1{0,2012 % 0,80 + ((1 — 0,80)(0,70))}
Ili = 0,3009

indice de Localizacion Parroquia D:
Ili = FCi{FOi * a + ((1 — a)(Fsi))}

Ili = 0{0,1981 * 0,80 + ((1 — 0,80)(0,75))}
1i=0

indice de Localizacion Parroquia E:
Ili = FCi{FOi xa + (1 — a)(Fsi))}
Ili = 1{0,1985 * 0,80 + ((1 — 0,80)(0,70))}

Ili = 0,2988

Una vez aplicado el método de BROW GIBSON obtenemos como resultado la
ubicacion més conveniente para la Planta Industrial de Produccion de Leche Pasteurizada
con un valor de 0,3426 siendo este el valor mas alto perteneciente a la parroquia de Tocachi,
al igual que los resultados del método Cualitativo aplicado anteriormente que corroboran

esta parroquia como la mejor ubicacion.

4.4 Producto

Ver punto 4.2.1.1.
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45 Proceso

45.1 Recorrido de Productos

4.5.1.1 Descripcion del Proceso de Pasteurizacion.

45.1.1.1 Recepcion de la Materia Prima

Sin duda la razo6n principal del desarrollo de este proyecto, los productores de leche

que forman parte de ASOTOCACHI son los principales proveedores de la materia prima
lactea, por lo que se requerira que la asociacion entregue la materia prima en horas de la
mafiana para almacenarla en el tanque frio el cual estard adecuado a 4°C, temperatura
necesaria para mantener la lactosa sin que se produzca ninguna alteracion en su

composicion.

La actividad se llevara acabo con ayuda de una bomba con certificacion EHEDG y
una manguera transparente con filtro para transportar la leche de los tanques o bidones hacia

el tanque frio no sin antes verificar la cantidad de grasa, agua y su acidez.

4.5.1.1.2 Adicion de vitamina D
La cantidad de vitamina D recomendada por los expertos es de 15ug diarios, por lo
que tras la investigacion se ha identificado como el valor de 0,03 pg por cada 1000ml de
leche, por lo tanto, se ha tomado la iniciativa de usar como aditivo la vitamina D antes del
proceso de pasteurizacién para complementar un poco a la cantidad recomendada por los

especialistas.(Colanda), (National Institutes of Health, 2022)
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Tabla 34
Analisis vitamina D

Vitamina D en laleche pg por litro Vitamina D diaria  Nueva Cantidad por litro
0,03 pug x1000ml 3ug 15 ug 8 ug

Elaborado por: El Autor

45.1.1.3 Mezcla
Una vez agregada la vitamina D es necesario realizar una homogeneizacién de la
leche con el aditivo por lo que se procede con la ayuda de un agitador eléctrico a mezclar

por un tiempo de 10 min.

45.1.1.4 Pasteurizacion
La leche se dirige hacia las tuberias de retencion (Ver Anexo 21) donde mantiene
un equilibrio de 72°C alrededor de 15-22 segundos para garantizar una pasteurizacion
correcta, por lo que tomamos un tiempo de 15s para su pasteurizacion. El caudal de leche
pasteurizada es aproximadamente de 2000 I/h, (Ver Anexo 21) por lo que en relacion con

los 165345 litros a producir se proceden a trabajar alrededor de 1h y 30 min.

4.5.1.1.5 Reduccion de Temperatura de la Leche
Por ultimo, es necesario que sufra un shock térmico por lo que se dirige hacia la
seccion A del intercambiador de placas (Ver Anexo 21) esto para que llegue a una

temperatura ente 4-6°C empleando agua helada proveniente de la valvula de agua fria.

45.1.1.6 Empacado
Con ayuda de la maquina empacadora abastecida por el tanque de producto
pasteurizado, se procede a empacar en fundas de polietileno con capacidad de un litro. La

empacadora tendra una eficiencia de 1 funda de leche pasteurizada sobre segundo y medio,
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por lo que se trabajaran alrededor de 50 min, tomando en cuenta alguna demora ya que el

tiempo minimo de la actividad es de 42 min.

45.1.1.7 Almacenamiento

cuarto frio donde se mantendra entre 4- 6°C para su conservacion.

45.1.2 Diagrama de Procesos de Leche Pasteurizada

Figura 29

Diagrama de Procesos de la elaboracion de leche pasteurizada.

INICIO

Recepcion de
M.P

0

Adicién de
Vitamina D

i

Mezcla

H

Pasteurizacion

i

Reduccioén de
Temperatura

i

Empacado

f

Almacenado

Fin

Elaborado por: El Autor

Una vez envasado el producto se procede a ubicarlo en gavetas y ser trasladado al
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4.5.1.3 Diagrama de Operaciones de la Elaboracion de Leche Pasteurizada

Figura 30
Diagrama de Entradas y Salidas en base a la capacidad del disefio

Descripcién Simbolo Tiempo

Ingresa Leche 1650-1700 {\ deM.P 1600-1700 | de leche—> 2h

Vi't’;?;?::D (0,0132 - 0,0136)gr AR Leche mas VitaminaD—>  5min
%/l?(::?inzag ——Leche mas Vitamina D Homegeneizacion Leche fortificada con VD—> 10min
Leche
fortificada con 4°C 72°C » 1h, 30 min
VD
Leche . ” r
Pasteurizada 165325 1a72°C amperaura TS la o
1653 £5
Leche —1653 5 1a4°C Empacado fundas de leche —> 50 min
Pasteurizada de 11
Fundas de 16535 41 gawetas con 40 unidades __, 30 min
leche cada una
Total= 5h, Smin

Elaborado por: El Autor

Maquinasy
Equipos

Tanque de
enfiramiento,
manguera y

bomba EHEDG

Tanque de
enfriamiento

Batidor
electrico

Pasteurizador y
Caldero

Pasteurizador

Empacadora

Gawetas y
Cuarto Frio
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En la figura 30 se han plasmado cada una de las actividades a realizarse en el proceso
de pasteurizacion de leche entera de vaca, se ha tomado en cuenta consideraciones de la
materia prima en cantidades, asi como también caudales y cantidad del aditivo que se
propone agregar, obteniendo asi un total de tiempo de trabajo de 5h con 5 min contando
que se trabajard 6 h al dia, en donde para la recepcion de materia prima se necesitara un
tiempo de 2h tomando en cuenta que en esta actividad se realiza antes de aceptar el producto
se realiza la prueba de calidad de la leche, razén por la cual se aplica un simbolo de actividad
combinada al ser una operacién y un transporte a la vez, para la actividad de adicion de
vitamina D se requiere de un tiempo de 5 min ya que solo se refiere a la dosificacion del
aditivo, la siguiente actividad tiene como duracion un tiempo de 10 min referente a la
homogeneizacion de la leche con la vitamina D ya que es necesario una mezcla para que se
disuelva por completo la vitamina en la leche para esto se contaré con un batidor eléctrico,
en cuanto a la actividad siguiente que es un transporte desde el tanque frio hasta el tanque
de balance se ha tomado en cuenta un solo tiempo con la actividad de pasteurizacion ya que
funcionan al simultdneamente, es decir, basta con que el tanque de balance comience a
llenarse para comenzar a pasteurizar la leche y al tratarse de un proceso consecutivo el
enfriamiento de lactosa se va dando de igual manera una vez pasado los 15 segundos de
pasteurizacion en lo que se dispone de un tiempo de 1h con 30 min aproximadamente, en
cuanto al empacado de la leche se cuenta con un tiempo alrededor de 50 min ya que una
vez que el producto esta enfriado pasa alimentar a la maquina empacadora la cual tiene un
promedio de 1,5 segundo por funda empacada y por Gltimo tenemos el almacenamiento el

cual se lo realizara en un tiempo de 30 min llevado a cabo en un cuarto frio.
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4.5.2 Balance de Masas.
45.2.1 Datos.
Los siguientes datos estan representados por los requisitos fisicos y quimicos de la
leche pasteurizada propuesta por el INEN (Ver Tabla 1) ademas de los datos otorgados por

la ficha técnica del producto (Ver Tabla 7).

Leche entera pasteurizada 100%.

Vitamina D 0.00026%.

Grasa total 12%.

Grasa Saturada 25%.

Proteina 16%.

Carbohidratos 4%.

e Calcio 30%.
Figura 31
Diagrama de Operaciones en base a la demanda.
Almacenamiento
Empacado
(1650-1700
litros de leche)
(0,0132 - (1653 litros
0,0136gr — deleche) ==—=—mH1j (1653-1658)
de vitamina D) fundas de
99,99% leche — 100% leche — >
0,0026 VD 100% leche pasteurizada y pasteurizada
fortificada con y fortificada
VD

(1653 litros AV
@ de leche) }_; —

Pasteurizacion/
reduccion de T°

Elaborado por: El Autor
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4.5.3 Calculo de Balance de Masas en Base a la Capacidad de Disefio
4.5.3.1.1 Balance de Masas (Recepcion de Materia Prima)

Entradas = Salidas
leche cruda — Temperatura Ambiente = Leche Cruda — 4°C

(1650 —1700) I Leche.Cruda = (1650 — 1700) l Leche Cruda — 4°C
Leche.C (1650 — 1700) (%) = Leche.C (1650 — 1700) — 4°C
Leche.C = (1650 — 1700) — 4°C
4.5.3.1.2 Adicion de Vitamina D y Homogeneizacion

Entradas = Salidas
Vitamina D(0,0132)gr = (1650 — 1700) I Leche Cruda con vitamina D

100
Leche.C (1650 — 1700) (ﬁ) +VD(0, 0132)gr(

0,00026
100

99,99
100

) = leche.C (1650 — 1700) ( )

0,00026
) + (0, 0132)gr(w

Leche Cruda = Leche Cruda vitaminizada (1649,8 — 1699, 8)l

4.5.3.1.3 Balance de Masas (Pasteurizacion)

Entradas = Salidas
leche cruda Vitaminizada = Leche.P con vitamina D

100
Leche Cruda Vitaminizada 1653 + 5 (m> = leche.P conViatamina D 1653 + 5

100
Leche. P con vitamina D 1653 + 5 = Leche Cruda 1653 + 5 (m)

Leche.P convitamina D = 1653 +5
4.5.3.1.4 Reduccion de Temperatura

Entradas = Salidas
Leche. P convitamina D — 72°C = Leche. P convitamina D — 4°C

100
1653 + 51 Leche. P con vitamina D (m) — 72°C = Leche. P convitamina D — 4°C

100
Leche. P con vitamina D — 4°C = Leche.P convitamina D 1653 + 5! (—) — 72°C

100

Leche.P convitamina D = 1653 +5 — 4°C
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4.5.3.1.5 Empacado

Entradas = Salidas
Leche.P convitamina D = Paquetes de ltro de leche pasteurizada con VD

100
1653 + 51 Leche. P con vitamina D (W) = 1653 + 5 Paquetes Leche.P con vitamina D

Paquetes Leche.P convitamina D = 1653 +5

45.3.1.6 Almacenado

Entradas = Salidas
Paquetes Leche.P con vitamina D = Gavetas con producto

10
653 + 5 Paquetes Leche. P con vitamina D (m) = 41 Gavetas con producto

Gavetas con producto = 41

Para esta linea de produccion se tomaré en cuenta un valor aproximado de -5 litros
diarios en caso de derrames o perdidas por el proceso de pasteurizacién, perdida que no
siempre sucederd, pero en caso de que si genere dicha pérdida se tomara en cuenta el margen

mencionado.

4.6 Procedimiento Relacional de Preparacion del Planteamiento (SLP)

4.6.1 Diagrama Origen — Destino

En base con los célculos realizados en el punto 4.5.3 se procede a identificar el flujo que tendra la

planta de un area hacia otra.
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Tabla 35
Flujo del Disefio (Origen — Destino)

- ()]
Destino 2| c
o o [ e
- ® |2 'S o
- () o "E
29| 2 =) 3]
c 9 (] o} —
o 8| 3 NS o S
E > | x o a I
Soc|lo o o v | o & S
i cElty B S|t
Origen S=|9% S| 9|9 EE
00 | & <L | <€ | <
Departam.ento de Calidad y 0 0 0 0 0 0
Laboratorio
ir:tiig Recepcién de 1 o 153! o o | o
Tanque frio 0 0 0 |1653| O 0
Area de Produccion 0 0 0 0 |1653| 0
Area de Almacenamiento 0 1653| 0 0 0 |0
Almacén 0 0 0 0 0 0

Elaborado por: EI Autor

4.6.2 Analisis de Productos — Cantidades
El producto ofertado es la leche pasteurizada que tras un estudio de mercado
realizado se obtuvo un 70% de aceptacion en la poblacion con una media de consumo de 2
litros por semana por familia. Lo que representa alrededor de 11574 litros por semana segun

lo indica la Tabla 28.

Por lo que para satisfacer dicha demanda se necesita adquirir la misma cantidad de
materia prima ya que al pasar por el proceso de pasteurizacion a pesar de ser un proceso
térmico la varianza de MP inicial con producto final no varia, tomando en cuenta algun tipo

de derrame o desperdicio minimo se varia con £ 5 litros a consideracion propia.

Es decir:
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Tabla 36
Analisis de Producto — Cantidad

Demanda no Atendida (litros) Materia Prima (litros) Producto Final (fundas de
litro de leche)
Diaria Semanal  Anual Diaria Semanal Anual Diaria Semanal Anual

1653 11574 603345 1653+5 115745 6033455 1653 11574 603345

Elaborado por: El Autor

4.6.3 Tiempo de Exposicion Laboral
De acuerdo con lo establecido por (Comision de Legislacion y Codificacion, 2012)
en el Art. 24 el tiempo maximo de exposicion de una persona al ambiente laboral por dia
es de ocho horas de manera que no exceda las 40 horas de labores semanales, por lo que se
trabajara en horarios de lunes a domingo por 6 horas diarias tomando en cuenta que se les
pagara a los operarios las dos horas extras sobrantes de la semana, esto con la finalidad de

no incumplir el articulo mencionado.

4.6.4 Departamentos y Areas de la Planta de Produccion de Leche Pasteurizada

La planta contara con varios departamentos y areas para los cuales se decidira la
mejor ubicacion de cada uno de ellos con la finalidad de evitar desperdicios de tiempo o
movimientos, ademas de que cada departamento sera representando con el nimero de

operarios necesarios para cubrir el alcance de las actividades a desarrollarse.

4.6.4.1 Departamento de Calidad y Laboratorio.
Este departamento sera el encargado de verificar las condiciones de la lactosa antes
del ingreso al tanque frio, en caso de cumplir con los pardmetros demandados procedera a

la aceptacion de la lactosa entregada por los proveedores.
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Por consiguiente, sera el departamento encargado de la dosificacion de Vitamina D

antes de ingresar la lactosa al tanque de balance.

Ademas, se encargara de supervisar el proceso de empacado del producto, en caso
de existir una falla, el producto podra ser descartado si se encuentra en mal estado o

reprocesado en caso de estar en buen estado.

4.6.4.2 Area de Recepcion de Materia Prima.
Una vez que la leche ha sido aprobada por el departamento de Calidad y laboratorio
el producto se encontrard en esta area conocida también como zona de descarga o &rea de
recepcion de materia prima en este lugar se encuentra el tanque de enfriamiento que

mantendré la leche en una temperatura 6ptima antes de su tratamiento entre 4-6°C.

4.6.4.3 Area de Produccion.
Esta area sera la encargada de transformar la materia prima en producto final, por

lo que se considera las siguientes areas:

4.6.4.3.1 Area de Pasteurizado.
En esta zona perteneciente al area de produccion se encuentra el pasteurizador de
placas, maquina que se encargard de que la leche cruda de vaca convierta leche entera
pasteurizada de vaca con la finalidad de eliminar los microorganismos que producen que la

leche cambie su composicion y estado.

4.6.4.3.2 Area de Empaquetado.
Esta area esta dirigida al empacado del producto final el cual ha cumplido con el

proceso de pasteurizacién para posteriormente ser almacenado.
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4.6.4.4 Areade Almacenamiento.
El area de almacenamiento esta conformada por un cuarto frio adecuado para
albergar las gavetas que contienen el producto final conservandolo a una temperatura entre

4-6°C.

4.6.45 Almacén.
Este espacio estd destinado para guarda las gavetas que estan sin producto y las

fundas polietileno y deméas equipamientos.

4.6.4.6 Departamento de Administracion y Contabilidad.
Este departamento esta encargado de llevar la contabilidad y la administracion de
los recursos y materiales de la planta industrial que permitan el buen funcionamiento y

desarrollo de la empresa.

4.6.4.7 Departamento de Marketing y Ventas.
Es el departamento que se encargara de la logistica de distribucion del producto
terminado, asi como también de las estrategias aplicables para que la empresa se mantenga

en el mercado y su posicionamiento en ventas.

4.6.4.8 Area de Baterias Sanitaria, Duchas y Vestidores.
Esta area esta dirigida al personal de la planta industrial tanto operarios como

administrativos, para su aseo personal y necesidades bioldgicas.

4.6.4.9 Area de Caldero.
En esta area estara ubicado el caldero que serd nuestra maquina productora de vapor

que alimenta al pasteurizador de calor.
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4.6.5 Modelo Ideal

4.6.5.1 Anadlisis Relacional entre Actividades.

Tabla 37
Proximidad Necesaria
Valor Proximidad
A Absolutamente Necesario
E Especialmente Importante
I Importante
@) Normal u Ordinaria
U Sin Importancia
X No Recomendable

XX Altamente Indeseable

Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial, (p, 71), (Muther, 1968)

Tabla 38
Valor de la Proximidad
Inicio Proximidad
1 Por Control
2 Por Higiene
3 Por Proceso
4 Por Conveniencia
5 Por Seguridad

Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial, (p, 71), (Muther, 1968)
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Figura 32
Diagrama Relacional entre Actividades Modelo Ideal

1.- Departamento de
Calidad y Laboratorio

2.- Area de recepcion de
materia prima

3.- Area de Produccién

4.- Area de
Almacenamiento

5.- Almacén

6.- Departamento de
Administracion y
Contabilidad

7.- Departamento de
Marketing y Ventas

8.- Baterias Sanitarias,
Duchas y Vestidores

9.- Area de Caldero

Elaborado por: El Autor

Tabla 39
Frecuencia de relaciones Modelo Ideal

Valor Proximidad Color Numerode  Frecuencia
lineas
A Absolutamente necesaria Rojo 4 rectas 2
E Especialmente Importante - 3 rectas 3
Anaranjado

I Importante Verde 2 rectas 2

O Normal u Ordinaria Azul 1 rectas 7

U Sin Importancia - 0 19

X No Recomendable Cafe 1 zigzag 2
XX* Altamente Indeseable Negro 2 zigzag 1

Elaborado por: EI Autor
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4.6.5.2 Diagrama Relacional de Recorrido de Actividades.

Tabla 40
Identificacion de Actividades
Simbolo Color Tipo de Actividad, Sector o Equipo
Rojo Operacién o Produccion (Sub- Montaje)
Verde Operacién o Produccion (Proceso o Fabrica)

>D| < OO

Amarillo y Carga de Vagones)
Naranja Almacenaje
Azul Control

Actividades de Transporte (Recepciones, Expediciones

Servicios (Mantenimiento, Entretenimiento, Servicios

Azul Personales)
Café Sectores Administrativos y Oficinas fuera de la Parte
Productiva

Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial, (p, 90), (Muther, 1968)

Tabla 41
Trazado de Diagrama Relacional de Actividades (Normas)

Valor Proximidad Color Numero de lineas

A Absolutamente necesaria Rojo 4 rectas

E Especialmente Importante - Anaranjado 3 rectas

I Importante Verde 2 rectas

@) Normal u Ordinaria Azul 1 rectas

U Sin Importancia - 0

X No Recomendable Cafe 1 zigzag
XX* Altamente Indeseable Negro 2 zigzag

Nota. Adaptado de Planificacion y Proyeccion de la Empresa Industrial, (p, 90), (Muther, 1968)
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Figura 33
Diagrama Relacional de Actividades

o
AVAK/\/\‘/\/\/\/*M/\ 4 9
ATV
\/\/\,\/\/,\
= RV . e,
N, VA MONAASA AV OVEN g (AL
M A ? R ¢\tl pv\/\/\/\/\/\/‘ 3
R - R
% b RSV G A
N
7
\\\\\ N
N, . %
< §
—~ \—“\. 2/ 1
W—\‘\‘___ §
— i 2
6

Elaborado por: El Autor

La figura 33 representa la relacion de actividades para cada departamento o area en
la planta productora de leche pasteurizada, tanto por actividades del proceso de produccion

como también actividades administrativas cada relacion esta designada de acuerdo con las

especificaciones de la Tabla 40 y Tabla 41.

Se han identificado en total 9 areas de las cuales se reconoce como una proximidad
absolutamente necesaria ente las areas 2-1 y 6-7, como normal u ordinaria se han
relacionado las areas 1-4, 2-3, 2-6, 2-7, 3-9, 4-5, 4-6, 4-7, como proximidad importante
tenemos las areas 5-3 y 5-6, especialmente importante se considera la proximidad de 1-3y

3-4, se considera no recomendables las proximidades entre 2-4, 2-8, 4-8, y por ultimo la

cercania altamente indeseable entre 3-8.
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4.6.6 Requerimiento de Espacios.

Tabla 42
Determinacion de Espacios en m2

Determinacion de Espacios Superficie Capacidadc Necesidades’\
Iden,t|f|(.:aC|0n, Determinacion y/o Descripcion E g § §§ §§ %ﬁ S S E §§ o & g s < 2 s : 5 2 2 =2 8 £ 8 2
maguina o 2 & 2 g5 gt s g S &° 3§ 2 ¢ 8 E < >% % ° 8§ =
instalacion 3 < < 52 £g £ 83 9% g SE 3 8 &5 ¢ £ 3 g ° 3
3 Oog a g S a g £ 8 § < <
Departamento de Calidad y
Laboratorio
PPLP-001-AP Estante 2 03 14 0,6 2,3 2,9 1 2,9
PPLP-002-AP Escritorio 1 05 08 0,5 1,5 2 1 2
PPLP-003-AP Silla 06 06 1 0,36 1,2 156 1 1,56
Area de Recepcion de Materia Prima
PPLP-001-P  Tanque de Enfriamiento 23 23 194 529 4,6 989 1 9,89 3000 | X X X
PPLP-002-P  Bomba MFP3 04 02 02 0,08 0,6 068 1 0,68 2000 I/h X
Area de Produccion
500-20000
PPLP-003-P  Pasteurizador 24 14 2 336 38 nie 1716 lih x 3 X X
2000-
PPLP-004-P  Empacadora 0,808 0,76 18 061 1,57 2,18 1 2,18 2200/ X
Area de Almacenamiento
PPLP-005-P  Cuarto Frio 4 3 2 12 7 19 1 19 8 ton X 380
Almacén
Zona de Gavetas 1,8 3 1 54 4.8 102 1 10,2 50 gavetas
PPLP-006-P  Estante 2 03 14 0,6 2,3 2,9 1 2,9
Departamento de Administraciony
Contabilidad
PPLP-004-A  Escritorio 1 05 0,8 0,5 15 2 2 4
PPLP-005-A Silla 06 06 1 0,36 1,2 156 2 3,12
PPLP-006-A  Archivador 0,352 0,68 086 0,24 1,032 1,27 1 1,27
Departamento de Marketing y
Ventas
PPLP-007-A  Escritorio 1 05 0,8 0,5 15 2 1 2
PPLP-008-A Silla 06 06 1 0,36 1,2 156 1 1,56
Baterias Sanitarias, Duchas y
Vestidores
Vestidores-Casilleros 2,6 24 230 6,24 5 11,24 1 11,24
Duchas 2,6 1,2 230 3,12 3,8 6,92 1 6,92
Sanitarios 2,6 24 230 6,24 5 11,24 1 11,24
Area de Caldero
PPLP-007-P  Caldero 06 0,6 2 0,36 1,2 156 1 1,56 iO-ZOOO X X
g/h Vapor
PPLP= Planta Productora de Leche Pasteurizada Superficie Neta Total (m?) 101,38 Referencias y Observaciones
001= Numero de Equipo, Maquina y Equipo
A= Administracion Area de Oficinas Decreto 2393 (m?) 10 Apertura de puertas de oficinas (1m)
P= Produccion Apertura de puertas en areas de procesos (1,5m)
Superficie, M&quina o Instalacion= Longitud * Area de Baterias Sanitarias, Duchas y
Anchura Vestidores (m2) 29,4
Obrero, Movilidad entre maquinarias= ((Longitud +
Anchura) *2) Factor de movilidad
Superficie Total por Maquina o Instalacion=
Superficie, Maquina o Instalacion+ Obrero, movilidad
entre maquinas+ Materiales
Superficie Neta Total= Superficie Total por Maquina Superficie Total Necesaria (m?) 121,38

o Instalacién*Numero de maquinas o Instalaciones

Elaborado por: EIl Autor
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4.6.6.1 Departamento de Calidad y Laboratorio

Para este departamento se ha designado una superficie inicial en base a los
equipamientos que tendra el area, pero ademas se debe tomar en cuenta que al ser parte un
laboratorio se debe construir un meson y zona de lavado de manos e instrumentos que seran
utilizados para hacer las pruebas de calidad al momento de la recoleccion de materia prima.
Por lo tanto, se ha considerado adicionar una superficie de 1 m? pertenecientes a dicho
meson, también segun lo estipulado por el Decreto 2393 Reglamento de Seguridad y Salud
de los Trabajadores se considera el espacio de trabajo por persona de 2 m2 teniendo asi un

area estimada para el departamento de Calidad y Laboratorio de 10,46 m2.

4.6.6.2 Area de Recepcion de Materia Prima
La superficie de los equipos que se estableceran en esta area es de 10,57 m2, pero
se debe tomar en cuenta que al ser la zona de carga y descarga contard con un
estacionamiento de superficie de 20 m? con capacidad de dos camiones de 4,6 toneladas.

Por lo que se designa un area aproximada de para esta area total de 30,57 m2.

4.6.6.3 Area de Produccion
En el célculo de superficie se toman en cuenta las maquinas, equipos y muebles que
formaran parte del area, pero en este caso no se ha tomado aln en cuenta las gavetas que
estaran colocadas a un lado de la empacadora para después ser trasladadas al area de
almacenamiento por lo que se toma aproximadamente una superficie de 10,2 m2 a esto le
afiadiremos la superficie de las maquinas otorgada por la Tabla 35 y su separacion que
segun el Decreto 2393 Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores ser4 no menor

a 800 mm por lo que se tomard una separacion alrededor de la maquinara de 1,6 m2 por
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méaquina obteniendo asi un total de superficie de 22,74 m2y un area aproximada de 32,34

m?2,

4.6.6.4 Area de Almacenamiento
Esta area destinada al almacenamiento de producto terminado que sera conocido
también como cuarto frio estd disefiada de tal manera que se almacene 41 gavetas de
producto distribuido perfectamente ademas del espacio necesario para un futuro
crecimiento méaximo hasta 8 toneladas alrededor de 8000 litros, por lo que se ha designado

una superficie de 19 m2y un area de 12 m2,

4.6.6.5 Almacén
Esta area esta destinada para mantener el orden de las gavetas no utilizadas ademas
de contener una percha con el material de empacado del producto, por lo que se ha

determinado una superficie de 13,1 m2 en un area de 12 m2,

4.6.6.6 Departamento de Administracion y Contabilidad — Ventas y Marketing
Se designara tres puestos de trabajo uno para Administracion el segundo para
Contabilidad y el tercero para Marketing y Ventas por lo que segin el Decreto 2393 se
designaran 2 m2 por cada persona en una oficina, por lo tanto, tenemos una superficie para
el area de Administracion y Contabilidad de 12,39 m2 con un area aproximada de 8,04 m?,
una superficie de 5,56 m2 para el departamento de Ventas y Marketing con un area de 6

m?2,

4.6.6.7 Baterias Sanitarias, Duchas y Vestidores
Esta area se ha distribuido de tal manera que todos los espacios estén cerca en una

misma zona en base a lo estipulado por el Decreto 2393 Art 42-43 indicando que se debera
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tener como minimo en cada cabina 1m de ancho, 1,20 de largo y 2,30 de alto por lo que se

ha designado una superficie de 29,4 m2 con un area de 15,6 m2.

Para esta area se ha determinado por razones estéticas designar escusados y duchas
segun el género del trabajador, es decir un escusado y ducha para mujeres y un escusado y

ducha para hombres.

4.6.6.8 Area de Caldero
Se ha designado una superficie de 1,56 m? que contendran al Caldero al necesitar

cimiento a distinto nivel por seguridad se designa un area de 0,64 m2,

Tabla 43
Determinacion de Espacios en m?2 (Medida Real)
Departamentos y Areas Medidas m?
Departamento de Calidad y 10,45
Laboratorio
Area de Recepcién de materia 31,5
Area de Produccién 32,34
Area de Almacenamiento 12
Almacén 12
Departamento de Administracion y 8,04
Contabilidad
Departamento de Ventas y 6
Marketing
Baterias Sanitarias, Duchas y 15,6
Vestidores
Area de Caldero 0,64
Total 128,57

Elaborado por: El Autor
Cada una de las areas y superficies calculadas estan dimensionadas de acuerdo con la capacidad
necesaria para la produccion diaria, las cantidades de materia prima y producto terminado para una
mejor comparacion y entendimiento se puede guiar de la Figura 42, para las dimensiones de las

méaquinas, equipos y muebles.
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4.6.7 Fichas Técnicas de Maquinas y Equipos

4.6.7.1 Area de Recepcion de Materia Prima

Figura 34
Ficha Técnica Tanque Frio

MOMBRE Tangue Frio EMERGIA 1.5kw-7.5 kw
INDUSTRIA APLICABLE |Alimentosy Bebidas DIMENCIONES (L*A*H) m  [(2,3)(2,3)(1,94)
ANO DE FABRICACION |2019 CAPACIDAD 500 | - 30001
VOLTAIE 220,380,400V MATERIAL SUS304/5U5316
MARCA INTOP CERTIFICACION CE, 150
wvioer B
wd

Levantamiento o Fotografia

LY== R = T P TR O OV

Area bruta para el Equipo:

5,29

Escala:

locm-1m

Elaborado por: El Autor

4.6.7.1.1 Superficie Total del Tanque Frio

19.8Ss = Largo * Ancho

- Ss=2,3%2,3
Ss = 5,3m?
20.5g = Ss+N
Sg=53x*1
Sg = 5,3 m?

21.Se =(Ss+Sg) K
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Figura 35

Diagrama Relacional de Actividades

Razon de la empresa
Gran industria alimenticia

Coeficiente K

0,05- 0,15

Trabajo en cadena, transporte mecanico 0,10- 0,25

Textil - Hilado
Textil - Tejido
Relojeria, Joyeria
Industria mecanica
Industria mecanica

pequefia

0,05 - 0,25
0,05 - 0,25
0,75 - 1,00
1,50 - 2,00
2,00- 3,00

Adaptado de: “Métodos de Distribucion y Redistribucion en Plantas” (Salazar, 2019)

22.5t=8s+Sg + Se

Figura 36

Se =(5,3+5,3)%0,10

Se = 1,06m?

St=53+53+1,06

Ficha Técnica Bomba MFP3

St = 10,7 m?

NOMBRE Bomba MFP3 EMERGIA 0,1-0,36MPa
INDUSTRIA APLICABLE |Bebidas DIMENCIONES (L*A*H) m |(0,4)(0,2)(0,2)
ANO DE FABRICACION |2019 CAPACIDAD 2000 I/h
VOLTAIE 380V MATERIAL Acero Inoxidable 316
MARCA HuIL CERTIFICACION iso3001
1
2
3
4
5
6
7
8
9
Levantamiento o Fotografia Area bruta para el Equipo:|0,08 m?
Escala:|lcm-1m

Elaborado por: El Autor
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4.6.7.1.2 Superficie Total Bomba MFP3

Figura 37
Ficha Técnica

Ss = Largo * Ancho

Ss=04+%0,2
Ss = 0,08m?
Sg =Ss*N
Sg =0,08+%2
Sg = 0,16m?

Se=(Ss+Sg) K

Se =(0,08 4+ 0,16) = 0,10

Se = 0,024m?

St=S8s+Sg + Se

St =10,08+0,16 + 0,024

St = 0,26m?
4.6.7.2 Area de Produccién
Pasteurizadora
NOMBRE Pasteurizadora PESO 5000kg
INDUSTRIA APLICABLE |[Alimentosy Bebidas | DIMENCIONES (L*A®H) m |(2,4)(1,4)(2)

Levantamiento o Fotografia

ANO DE FABRICACION 2023 CAPACIDAD 500 - 200001/H
VOLTAJE 220,380V MATERIAL 304 Acero Inoxidable
MARCA BEYOUD CERTIFICACION 150 95001
1
2
3
. 4
I.‘. 5
&
¥ : 7
g
9

Area bruta para el Equipo:

3,36 m?

Escala:

lcm-1m

Elaborado por: El Autor
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4.6.7.2.1 Superficie Total de la Pasteurizadora

Ss = Largo * Ancho

Ss=24%+1,4
Ss = 3,36m?
Sg=Ss+N
Sg =3,36x4
Sg = 13,44m?

Se=(Ss+Sg) K
Se = (3,36 + 13,44) * 0,10
Se = 1,58m?
St=S8s+Sg + Se
St =3,36 + 13,44 + 1,58

St = 18,38m?
Figura 38
Ficha Técnica Empacadora
NOMBRE Empacadora PESO 350kg
INDUSTRIA APLICABLE |Bebidas DIMENCIONES (L*A*H) m |{0,808)(0,76)(1,8)
ANC DE FABRICACION |2023 CAPACIDAD 2000 - 2200 I/h
VOLTAIE 220V, 50HZ MATERIAL Acero Inoxidable
MARCA HUILI CERTIFICACION 150 9001
1
2
3
4
5
7]
7
8
a ]
Levantamiento o Fotografia Area bruta para el Equipo:|0,61 m?
Escala:[2cm-1m

Elaborado por: El Autor
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4.6.7.2.2 Superficie Total de la Empacadora

Ss = Largo * Ancho
Ss =0,808 0,76
Ss = 0,61m?
Sg=Ss+N
Sg=0,61%3
Sg = 1,83m?
Se=(Ss+Sg) K
Se =(0,61+1,83) 0,10
Se = 0,244m?
St=S8s+Sg + Se
St=0,61+1,83+0,244

St = 2,684m?
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4.6.8 Busqueda de la Mejor Distribucion

Figura 39
Diagrama Relacional de Espacios Modelo Ideal.

Superficie de 0,64 m?2

®

Superficie de 12m?

Superficie de 15,6 m? N 4 Superficie
de 32,34 m?
@ perficie de 12m? /
. 5
Superficie e ’ 1
de 6 m? .

. Superficie de 31,5 m? Superficie

' de 10,45 m?

Superficie de 8,04 m?

Elaborado por: EI Autor

En la Figura 39 se plasma la relacién de espacios el cual es similar al diagrama de
Relacional de Actividades la diferencia es que, esta figura contiene las posibles superficies

de cada departamento o area.
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4.6.9 Alternativas
46.9.1 Modelo 2

Figura 40
Diagrama Relacional de Actividades Modelo 2

1.- Departamento
de Calidad y

2.- Area de
recepcion de

3.- Area de Produccion

4.- Area de
Almacenamiento

5.- Almacén

6.- Departamento de
Administracion y
Contabilidad

7.- Departamento de
Marketing y Ventas

8.- Baterias
Sanitarias, Duchas

9.- Area de Caldero

Elaborado por: El Autor

Tabla 44
Frecuencia de relacion Modelo 2

Valor Proximidad Color Numero de lineas  Frecuencia

A Absolutamente necesaria Rojo 4 rectas 0

E Especialmente Importante - 3 rectas 3

Anaranjado

I Importante Verde 2 rectas 2

@) Normal u Ordinaria Azul 1 rectas 7

U Sin Importancia - 0 22

X No Recomendable Cafe 1 zigzag 2
XX* Altamente Indeseable Negro 2 zigzag 0

Elaborado por: El Autor
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Figura 41
Diagrama Relacional de Recorrido de Actividades Modelo 2

Elaborado por: El Autor
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4.6.9.2 Modelo 3

Figura 42
Diagrama Relacional entre Actividades Modelo 3

1.- Departamento
de Calidad y

2.- Area de
recepcion de

3.- Area de Produccién

4.- Area de
Almacenamiento

5.- Almacén

6.- Departamento de
Administracion y
Contabilidad

7.- Departamento de
Marketing y Ventas

8.- Baterias
Sanitarias, Duchas

9.- Area de Caldero

Elaborado por: El Autor

Tabla 45
Frecuencia de relacion Modelo 3

Valor Proximidad Color Numero de lineas Frecuencia

A Absolutamente necesaria Rojo 4 rectas 2

E Especialmente Importante - 3 rectas 2

Anaranjado

I Importante Verde 2 rectas 2

@) Normal u Ordinaria Azul 1 rectas 1

U Sin Importancia - 0 26

X No Recomendable Café 1 zigzag 2
XX* Altamente Indeseable Negro 2 zigzag 1

Elaborado por: El Autor
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Figura 43
Diagrama Relacional de Actividades Modelo 3

\

Elaborado por: El Autor

146




4.6.10 Propuestas de Disefio de la Planta Productora de Leche Pasteurizada

Figura 44

Propuesta de Modelo Ideal.

'<—,|1"‘ 3,95m
I

| wgo

3m
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[ 12m

1.20m
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wg08'z

1,3m
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D
©;
5

2,7m

Mweg 11

we'y

3m

4am

Elaborado por

Titulo:

Propuesta Modelo Ideal

Marco Estrella

Escala

Im=1cm

Elaborado por: El Autor
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Figura 45

Propuesta de Modelo 2.

g ad
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| |
b |
5 i i k\ |
- = =
: 1 ‘o Ul
e B e I I B (Ema .
i ﬂ i | | \ 5
§ : 9 i3
| i <
i I} [:D F—
:
@ O i e e
i 2 @ @ ol &
Elaborado por Titulo: Propuestas Modelo 2
Marco Estrella Escala Im=1cm

Elaborado por: El Autor
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Figura 46

Propuesta de Modelo 3.

0,8m
|<_

3,95m

6.808m

1,80m

2,2m
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|
|
|
|
|
|

2m

1.2m

2,1m

2,65m

Elaborado por

Titulo:

Propuesta Modelo 3

Marco Estrella

Escala

Im=1cm

Elaborado por: El Autor
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4.6.11 Evaluaciones
4.6.11.1 Distancias entre Departamentos y Areas

Se toma en cuenta la Capacidad de Disefio con la Capacidad de Colchédn para el calculo de la
distancia con la metodologia de centros de gravedad

Figura 47
Distancias con el Centro de Gravedad

Area 1 / B

~
= = d
~ P

Adaptado de “Guia metodoldgica para Diseiio de Plantas Industriales” (2022)

4.6.11.2 Distancia Entre los Puestos de Trabajo que Forman Parte del Flujo.

Tabla 46 )
Distancias Entre Areas Funcionales del Proceso

Destino e
o 5
% 'g ~9 c 'é
S & s o ® c
S .C o | 9 3 ] ]
o5 S| T 5 Q Q
T T| © © © ©
Origen 32 S| 29 E E
g <z 2 < a < <
o Recepcion de Materia Prima 2,35m 10,1m
E E Tanque Frio 6,66m
g a Area de Producciéon 4,98
Almacenamiento
o~ | Recepcion de Materia Prima 2,14m 8,95
g Tanque Frio 9,11m
8 | Area de Produccién 3,94m
2 | Almacenamiento
o | Recepcion de Materia Prima 2,67m 10,42m
(o] .
o 'I"anque Frio 8,64m
8 Area de Produccién 5,70m
2 Almacenamiento

Elaborado por: El Autor
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4.6.11.3 Evaluacion del Porcentaje de Adyacencia.

Tabla 47

Grado de Cumplimiento de Adyacencia Modelo 2

. Relacién Relacién M. Resultado M.  Resultado L
Letra Proximidad Valor Estimada 5 Ideal M2 Eficiencia %
A Absolutam_ente 20 2 0 40 0
necesaria
E Especialmente 15 3 3 45 45
Importante
| Importante 10 2 2 20 20
Normal u
© Ordinaria 5 7 7 35 35 71%
U Sin 0 19 22 0 0
Importancia
No
X Recomendable 0 2 2 0 0
- Altamente
XX Indeseable 0 ! 0 0 0
TOTAL 140 100
Elaborado por: EI Autor
4.6.11.4 Evaluacion por la Forma de los Puestos de Trabajo.
Tabla 48
Evaluacion por la Forma del Puesto del Modelo 2
Departamentos y Areas Area(m?) Largo(m) Ancho(m) Perimetro(m?) F 1<F<1,4
Departamento de 10,45 4,75 2,2 13,9 1,07 S
Calidad y Laboratorio
Area de Recepcion de 31,5 6,3 5 22,6 1,01 S
materia
Area de Produccion 32,34 6,808 4,75 23,12 1,02 Sl
Areade 12 4 3 14 1,01 S
Almacenamiento
Almacén 12 4 3 14 1,01 Sl
Departamento de
Administracion y 8,04 3 2,68 11,36 1,00 Sl
Contabilidad
Departamento de
Ventas y Marketing 6 3 2 10 1,02 S
Baterias Sanitarias,
Duchas y Vestidores 156 6 3,6 19,2 1,03 o
Area de Caldero 0,64 0,8 0,8 3,2 1,00 Sl

Elaborado por:

El Autor

151



4.6.11.5 Manejo de Costos de Materiales (Departamentos Funcionales).

Tabla 49
Costo Total de Manejo de Materiales Modelo 2

N° Departamento Departamento 2 d cu FJ CT
1 Recep'uon.de Tanque Frio 2,14
Materia Prima 1 1700 3638
2 Tanque Frio Area d.e, 9,11
Produccién 1 1653 15058,83
3 Area d'e’ Almacenamiento 3,94
Produccién 1 1653 6512,82
4 Almacenamiento Recep.C|on'de 8,95
Materia Prima 1 1653 14794,35
Costo Total 40004
Elaborado por: El Autor
4.6.11.6 Evaluacién del Porcentaje de Adyacencia.
Tabla 50
Grado de Cumplimiento de Adyacencia Modelo 3
. Relacion Relacion M.  Resultado R, Resultado L
Letra Proximidad Valor Estimada 3 Estimada M.3 Eficiencia %
A Absolutam_ente 20 2 2 40 40
necesaria
E Especialmente 15 3 2 45 30
Importante
| Importante 10 2 2 20 20
(0] Normal u Ordinaria 5 7 1 35 5 68%
U Sin Importancia 0 19 26 0 0
X No Recomendable 0 2 2 0 0
Xk Altamente 0 1 1 0 0
Indeseable
TOTAL 140 95

Elaborado por: El Autor
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4.6.11.7 Evaluacion por la Forma de los Puestos de Trabajo.

Tabla 51
Evaluacion por la Forma del Puesto del Modelo 3
Departamentos y Areas Area(m?) Largo(m) Ancho(m) Perimetro(m?) F 1<F<1,4
Departam.ento de Calidad y 10,45 475 2,2 13,9 1,07 S|
Laboratorio
Area de Recepcién de materia 31,5 6,3 5 22,6 1,01 Sl
Area de Produccién 32,34 6,808 4,75 23,12 1,02 S|
Area de Almacenamiento 12 4 3 1,01 Sl
Almacén 12 4 3 1,01 Sl
Departamento de N 8,04 3 2,68 11,36 1,00 Sl
Administracion y Contabilidad
Departz?mento de Ventasy 6 3 ) 1,02 5|
Marketing
Bate'rlas Sanitarias, Duchas y 15,6 6 36 19,2 1,03 S|
Vestidores
Area de Caldero 0,64 0,8 0,8 3,2 1,00 Sl
Elaborado por: El Autor

4.6.11.8 Manejo de Costos de Materiales (Departamentos Funcionales).
Tabla 52
Costo Total de Manejo de Materiales Modelo 3

N° Departamento 2 Departamento 2 d cuJ FJ CcT

R -
1 ecep'uon.de Tanque Frio 2,67
Materia Prima 1 1700 4539
2 Tanque Frio Area d_? 8,64
Produccion 1 1653 14281,92
3 Area d.e, Almacenamiento 5,7
Produccion 1 1653 9422,1
4 Almacenamiento Recep.C|on'de 10,92
Materia Prima 1 1653 18050,76
Costo Total 46293,78

Elaborado por: El Autor
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4.6.11.9 Resultados de Evaluaciones en los Modelos.

Tabla 53
Resultados de Evaluaciones
Modelo Adyacencia Forma del Puesto Manejo de Costo
Modelo 2 71% 100% 40004
Modelo 3 68% 100% 46293,78

Elaborado por: EI Autor

4.6.11.10 Analisis de los Resultados de Evaluaciones.
La Adyacencia considerada como la relacion binaria entre departamentos o areas
nos arroja un porcentaje para los modelos alternativos creados de 71% y 68%

respectivamente.

En el caso de la evaluacion por la forma del puesto de trabajo se observa un
porcentaje de 100% para todos los modelos planteados por una sola razén y es que, el
disefio de la planta para cada modelo es diferente es decir tiene posiciones diferentes, pero
nunca cambia el area para cada departamento o0 zona de trabajo por una sencilla razén y es
que el terreno en el que se planteara la planta industrial tiene una superficie de 1523 mz, lo
que esta por encima de nuestra superficie de construccion es decir el espacio es suficiente
por lo que no hay modificaciones de superficie para ningun departamento ni area, se puede
decir que el cambio de estructura de los modelos se los hace meramente por instalaciones

en este caso por sistema de alcantarillado.

El manejo de costo no es otra cosa que el valor que a la empresa le costara mantener
el flujo dentro de si misma, en este caso para el modelo 2 se tiene un costo de 40004 y para

el modelo 3 el costo es de 46293,78.
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4.6.12 Seleccion del Modelo Optimo para el Disefio de la Planta Productora de Leche

Pasteurizada.

En base a los datos obtenidos tras las evaluaciones se optara por utilizar el Modelo
2 ya que se comprueba con la evaluacion su eficiencia obteniendo un valor de 71%, un
costo de manejo de materiales mas bajo que la propuesta 3 a pesar de ser aplicados ciertos

factores.

4.6.13 Adaptacion del Diagrama
4.6.13.1 Emplazamiento.
La planta productora de leche pasteurizada estara ubicada en la provincia de
Pichincha, canton Pedro Moncayo, parroquia de Tocachi, ademas la informacién acerca

del lote nos indica que estara ubicada en el barrio San Juan de Tocachi.

4.6.13.2 Personal Necesario.
El Personal para desempenar las actividades en la planta industrial sera denominado

tanto para el area funcional como administrativa.

Tabla 54
Trabajadores Necesarios

Departamentos y Areas Numero de Trabajadores

Departamento de Calidad y Laboratorio

Area de Recepcion de materia 1
Area de Produccion
Area de Almacenamiento 3
Almacén
Departamento de Administracion y 2
Contabilidad

1

Departamento de Ventas y Marketing
Total 7
Elaborado por: El Autor
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4.6.13.3 Caracteristicas Estructurales de la Edificacion.

Los modelos presentados como propuestas tanto el ideal como las dos alternativas
tiene una caracteristica en comudn y es que, cada una de estas cuentan con un disefio de una
sola planta, al ser una planta industrial que se dedicara al proceso de alimentos, en este
caso la leche, necesitara lo que conocemos como ventilacion cruzada con la finalidad de
aire pase desde el extremo mas lejano hacia el Gltimo espacio para ventilar lo que permite

que se lleve todas las particulas contaminantes.

4.6.13.3.1 Modelo Ideal
Este disefio, base para las evaluaciones de los modelos alternativos el mismo que
contara con 9 espacios entre departamentos y areas de trabajo tiene designada un area
aproximada de 152,55 m2 con una distribucion de planta por producto o lineal, por lo que
cuenta con cada departamento consiguiente uno junto al otro esto en base también al

diagrama de relaciones del Modelo Ideal (Ver Figura 33).

4.6.13.3.2 Propuesta Seleccionada: Modelo 2

El modelo 2 esta distribuido en U con un area aproximada de 117,4 m2 si bien es
cierto, las areas de cada departamento no cambian para ninguno de los disefios, pero, al ser
diferente distribucion los pasillos son los que cambian tanto de longitud como de ancho
por ende el area total varia. Cada una de las areas de este modelo estan en base al Decreto
2393 en cuanto a espacios de oficinas y areas de trabajo. En este modelo se debe tomar en
cuenta que el cambio realizado fue pasar tanto oficinas administrativas como baterias
sanitarias, duchas y vestidores hacia la derecha de la edificacion por razones de
instalaciones hacia el alcantarillado del terreno donde se pondria a cabo la planta industrial

(Ver Figura 41).
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4.6.13.3.3 Modelo 3
Para esta propuesta la distribucion es irregular y algo parecida a la del Modelo ideal,
cuenta con un area aproximada de 145,93 m2, donde se buscé acortar la distancia entre el
tanque frio y el area de produccion pero el resto de distancias se multiplicaron por lo cual
no fue lo méas optimo realizar esos cambios, ademas en cuanto a las baterias sanitarias,
duchas y vestidores se mantuvo la ubicacién del modelo 2, la diferencia fue la ubicacion
de las oficinas administrativas las cuales estdn mas cerca del laboratorio o departamento

de Calidad (Ver Figura 43).

4.6.13.4 Procesos de Trabajo y de control.
Al ser un producto alimenticio que pasa por un proceso de pasteurizacion la
ejecucion de las actividades se las lleva a cabo de manera consecutiva por lo que su flujo

serda lineal y su distribucion sera por producto.

4.7 Preparacion Detallada del Planteamiento

4.7.1 Calculo de Luminarias
Al tratarse de una planta industrial en el &rea alimentaria no se tiene gran cantidad
de luminosidad natural por medio de ventanas ya que seran tapadas en su mayoria por
mallas que eviten el ingreso de insectos que puedan alterar la composicién organoléptica
de la leche pasteurizada y por higiene, es por eso por lo que se optard por el calculo
necesario de luminarias en la planta para evitar que tanto el personal administrativo como

los operarios de produccidn tengan fatigas visuales que pueden desencadenar cefalea.

Se recuerda que los Calculos se los realiza para el modelo de disefio de planta que

se ha elegido en base a las evaluaciones realizadas.
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Para cada uno de los calculos se tomara en cuenta lo dictaminado por el Decreto
2393 Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores, en el Art.22 apartado 3, Art.

22 apartado 1 literal a, Art. 42 apartado 3 y Art. 56 apartado 1.

4.7.1.1 Calculo de luminarias para el “Departamento de Administracion y Contabilidad” y

“Marketing y Ventas”
4.7.1.1.1 Datos

Tabla 55
Valores del Departamento de Administracion y Contabilidad y Marketing y Ventas

Departamento Altura Altura Planode Largo(b) Ancho(a) Nivel

(base-techo) Trabajo(h”) minimo
(H)
Administracion 2,30(m) 0,80(m) 3(m) 2,7(m) 500(luxes)
y Contabilidad
Marketing y 2,30(m) 0,80(m) 3(m) 2(m) 500(luxes)
Ventas

Elaborado por: El Autor

Para el caso de oficinas se ha determinado utilizar el Panel Led empotrable
VIL0104006 el cual cuenta con un flujo luminoso de 40vW y 3200 lamenes, para mas

especificaciones (Ver Anexo 20).

En cuanto a la suspension de las lamparas con el techo no existe mayor distancia

que 3,2cm (0,032m) ya que estaran sobrepuestas en la estructura superior de la oficina.
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Figura 48
Alturas de Luminarias.

_ - T

Plano de Lurginarias

Plano de h’
Trabajo

Elaborado por: El Autor

Tabla 56
Altura de Luminarias.
Locales # Alturas de Luminarias
Locales de altura normal (oficinas, 1 Lo mas altas posibles
viviendas, aulas...)
S 2 23.Minimo:h =%« (H — ")
Locales con iluminacién directa, 3
semidirecta y difusa 24.0ptimo: h = % « (H — )
S 4 25 Minimo:d’ =~ (H — h)
Locales con iluminacién directa 4
5 26.0ptimo: h ~ %« (H — h")

Elaborado por: El Autor

Fuente: (Garcia, n.d.)
En el caso de estos departamentos se tomara la Tabla 56 considerando que para

oficinas recomienda ubicar las luminarias lo mas alto posible, es decir:

27.Lo mas alto posible = H — h’

Lo mas alto posible = 2,30m — 0,80m

Lo mas alto posible = 1,5m
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Figura 49
Esquema de las Oficinas

4

iy
-
b
a -
Elaborado por: El Autor
Tabla 57
Indice de Oficinas.
Sistema de lluminacion # Indice de Oficina
lluminacion directa, 1 __axb
o ) 26.k = h(a+b)
semidirecta, difusa
Iluminacion indirecta 2 __ 3raxb
29.k = 2+(h+h")*(a+b)

Fuente: (Garcia, n.d.)

Elaborado por: El Autor
Para las oficinas se tomara la iluminacion directa, semidirecta, difusa, ya que por

lo general en oficinas se necesita de observacion clara y directa de todo tipo de datos.

4.7.1.1.2 Calculo de k para Departamento de Administracion y Contabilidad

_ axb
~ h(a+b)

2,73
T 1,47(2,7 +3)

kl == 0,97

k; =097m = 1m
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En el caso de que k supere el valor de 10 se lo toma como despreciado ya que por

lo general esta comprendido entre 1-10.

4.7.1.1.3 Calculo de k para Departamento de Marketing y Ventas

I = axb
~ h(a+b)

_ 2x3
"~ 1,47(2 + 3)

k, = 0,81

k, = 0,81m ~ 0,80m

Tabla 58
Coeficientes de Reflexion de techo, paredes y suelo.
Color Factor de Reflexion (p)
Techo Blanco o Muy claro 0,7
Claro 0,5
Medio 0,3
Paredes Claro 0,5
Medio 0,3
Obscuro 0,1
Suelo Claro 0,3
Obscuro 0,1

Fuente:(Garcia, n.d.)

Elaborado por: El Autor
Se toma el color blanco para techos, en cuanto a paredes se toma el valor del color medio, en
cuanto al piso se toma el color obscuro, por tanto, tenemos los valores (0,7 — 0,3 — 0,1)

respectivamente.
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4.7.1.1.4 Factor de Utilizacion

Figura 50

Factor de utilizacién (n) para Departamento de administracion y Contabilidad y para
Departamento de Marketing y Ventas

Tino de i dice Factor de LﬂllII.i?DIDn [0
aparato el Factor de reflexion del techo
e el 0.5 | 0.7 | 0.5 | 03 |0
alumbrado k Factor de reflexion de las paredes
osloz|oa|og|los|jo1fos]loz|/oq|os 01] 0
0B |39 |35 32|38 34 3238 34 3 |33 31 |.30
/& dio |48 43 40147 f 4.8 =n, A2 39 141 38| 37
£ , TUY[53 49 48 n,_[ 45 A7 |45 146 44 | 44
10 9 TZ2o |58 54 5153 50 (55 51 49 |50 48| .45
o 15 |B2 |53 54|61 57 54 (583 55 52|53 51| .48
I 20 |BE B2 S9 |64 B1 58 (81 59 57 |56 55| .52
BO[% 25 |63 B5 63|67 64|62 |64 |61 6BO|59 57|54
' a0 |¥0 EBY BS|EB39 BG6 G4 (B B3 61 |BO 53| .56
D= 1.0 H,, 40 |F2 |70 BB |.FO | B9 BY [EBY EBE G4 |EB3 &1 | .58
m S0 |¥3 1 FO|l.YM YO B8 (B3 BY BB | B4 B3| .59

Nota: Adaptado de Recursos CITCEA, por la Universidad Politécnica de Catalunya — Barcelona,
2020, https://recursos.citcea.upc.edu/llum/interior/iluint2.html

Una ver intersecado los resultados de la Tabla 57 y los valores de k; y k, en la

Figura 43, obtenemos el valor de n; = 0,48y n, = 0,42.

4.7.1.1.5 Factor de Mantenimiento

Cuando el espacio de estudio este constantemente en limpieza y mantenimiento se

asigna un valor de 0,80 y en caso contrario se asignara el valor de 0,60.

Tabla 59
Factor de Mantenimiento.

Ambiente Factor de Mantenimiento (f,,,)
Limpio 0,80
Sucio 0,60

Fuente: (Garcia, n.d.)

Elaborado por: El Autor
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Para este caso al tratarse de oficinas cada trabajador sera responsable de su oficina

por lo que se asignara un valor f,,, = 0,80.

4.7.1.1.6 Flujo Luminoso Total Departamento de Administracion y Contabilidad

Ep*(axb)

nxfy,

30. @Tl =

O = 500luxes * (2,7 * 3)
- 0,48 0,80

@71 = 10546,9 limenes

4.7.1.1.7 Flujo Luminoso Total Departamento de Marketing y Ventas

5. - Em*(@xb)
" e

O = 500luxes * (2 * 3)
rn-— 0,48 x 0,380

@71 = 8928,6 limenes

4.7.1.1.8 Numero de Lamparas para el Departamento de Administracion y Contabilidad

3200 limenes — 1 Lampara
10546,9limenes — x Lamparas
x = 3,29Lamparas

x = 3,29Lamparas = x = 3 Lamparas

4.7.1.1.9 Numero de Lamparas para el Departamento de Marketing y Ventas

3200 limenes = 1 Lampara
8928,6 limenes — x Lamparas
x = 2,8 Lamparas

x = 2,8 Lamparas = x = 3 Lamparas
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Tanto para el departamento de Administracion y Contabilidad como para el
departamento de Marketing y Ventas se ha calculado un total de 3 lamparas valor razonable

ya que la diferencia entre los dos departamentos es de 0,7m.

4.7.1.1.10 Luminarias para el Resto de la Planta
A continuacion, se presenta una tabla con los datos de cada departamento y el

numero de luminarias.
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Tabla 60

Ndmero de Luminarias por Departamento o Area

Férmula Altura Férmula de k Factor de
Depart'amentosy Largo Ancho Mod-elo.de H(m) h'(m) d’(m) Depat:tamento de luminarias AIFura‘sde h (Ver Tabla k Techo Paredes Suelo Utlllzac.lon(n) Fact(?rc.ie ] (0] #.de.
Areas (m) (m) Luminarias Area Luminarias(m) (Ver Figura Mantenimiento (ldimenes) Luminarias
(Ver tabla 55) 56)
43) E,,
Departamento Era:]ne(:tlr_aebdle
de Calidad y 4,75 2,2 P 2,3 08 0,032 1 3 1,2 1,47 2 1,0 0,7 0,5 0,1 0,52 0,8 500 12560,1 4
) VIL010400
Laboratorio 6
Area de
Recepcion de 6,3 5  FLAT- 3 0,8 0,68 2 3 1,76 1,52 1 1,8 0,7 0,5 0,1 0,52 0,8 20 1514,4 1
materia VIL0502002
A
reade 680 ,.; Batten 7 08 06 3 3 4,96 5,60 2 07 07 05 01 0,43 0,8 300 282017 9
Produccion 8 VIL0202002
Area de
Almacenamient 4 3 Batten 2 08 0,1 4 3 0,96 1,10 1 1,6 0,7 0,5 0,1 0,62 0,8 200 4838,7 2
o VIL0202002
Almacén 4 3 Batten 2 08 01 5 1 1,2 1,10 1 1,6 07 0,5 0,1 0,62 0,8 200 48387 2
VI1L0202002
Departamento Panel Led
de 2,7 empotrable 53 g g03; 6 1 1,5 1,47 1 10 07 03 01 0,48 0,8 500 10546,9 3
Administracion y VI1L010400
Contabilidad 6
Departamento epr?lne(;tlr_aebdle
de Ventasy 3 2 Vllf)010400 2,3 08 0,032 7 1 1,5 1,47 1 0,8 0,7 0,3 0,1 0,42 0,8 500 8928,6 3
Marketing 6
Baterias 0BD
Sanitarias, 6 3,6 “oPrePUESt a4 032 8 1 1,3 1,27 1 1,8 05 03 01 0,57 0,8 100 4736,8 3
Duchasy o Redondo
Vestidores VIL0303008
‘ Foco Sensor
Area de Caldero 0,8 0,8 VILO111003 0,8 0,06 9 3 1,76 2,14 1 0,2 0,5 0,3 0,1 0,18 0,8 20 88,9 0,1

Elaborado por: El Autor
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4.7.1.1.11 Resumen del Calculo de Luminarias por Departamento o Area

Tabla 61 )
Numero de Luminarias por Departamento o Area (Resumen)

Departamentos y Areas # de Luminarias

Departamento de Calidad y
Laboratorio
Area de Recepcién de materia
Area de Produccién
Area de Almacenamiento
Almacén

NN O R B

Departamento de Administracidny
Contabilidad 3

Departamento de Ventas y
Marketing 3
Baterias Sanitarias, Duchas y
Vestidores 3

Area de Caldero 0,1

Elaborado por: El Autor

4.7.1.1.12 Emplazamiento de Luminarias
El siguiente paso es determinar la cantidad de filas y columnas en las que se
distribuirén las lamparas para cada departamento en base a la informacion otorgada por la

Tabla 58 con las siguientes formulas:

31N gncho = \/%ﬁ; * Ancho — # de filas

Largo
32.Niargo = Nancho * ke # de columnas
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Tabla 62

Namero de Filas y Columnas para el Emplazamiento de luminaria por Departamento o Area.

Departamento o Area # de Filas # de Columnas
Calidad y Laboratorio 1,3=1 2,8~ 3
Recepcion de Materia Prima 0,9~1 1.1~ 1
Produccion 2,5~3 3,6= 4
Almacenamiento 12=~1 1,6= 2
Almacén 1,2=1 1,6~ 2
Administracion y Contabilidad 1,6=2 1,8~ 2
Marketing y Ventas 14=1 2,1~ 2
Baterias Sanitarias, duchas y Vestidores 1,3=1 2,2~ 2
Caldero 0,3=0 0,3=0

Elaborado por: El Autor

En base a la Tabla 58, Tabla 59 y Tabla 60 podemos designar el nimero de

luminarias los modelos de estas y su distribucion, tomaremos como ejemplo el Area de

Almacenamiento para demostrar como se ubicara cada luminaria, el proceso sera igual para

todas las areas lo diferente seran solo el tipo de lamparas a usar y la cantidad.

Figura 51 )
Ejemplo de distribucion de luminarias (Area de Almacenamiento)

4m

A 4

Elaborado por: El Autor
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4.7.2

Para el ejemplo el Area de Almacenamiento cuenta con dos lamparas segun los
resultados de la Tabla 59, las mismas que seran distribuidas con una fila y dos columnas
segun la Tabla 60, por lo tanto, se trazaran en el plano de cada Departamento o Area con
la finalidad de que de dividan en partes iguales, de esta manera en cada interseccion se

ubicaran las lamparas de acuerdo con el nimero designado y su modelo.

Delimitacion de Areas Sucias y Limpias — Frias, Calientes y Neutras
En cuanto a la delimitacion de areas considerables como sucias se ha considerado
tomar el color caqui, estas areas son las que no mantienen contacto alguno con el proceso

de elaboracion del producto llamese asi las oficinas o departamentos administrativos.

El color azul pastel serd designado para las areas limpias que por el contrario de las
areas sucias estas seran las que tienen contacto directo con la fabricacion del producto y su

proceso como por ejemplo el Area de Produccion.

Para identificar las areas calientes se designa el color rojo, como por ejemplo la
zona del caldero o incluso podria considerarse la zona del pasteurizador, como zonas frias
se identificaran aquellas con el color azul, como por ejemplo el rea de almacenamiento y
por ultimo con color blanco se identificaran las areas con una temperatura neutra
considerando asi las areas al aire libre 0 las oficinas.
Se toma en cuenta que estas consideraciones son tomadas de la Norma COGUANOR 001-

2003.
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Figura 52
Areas Sucias y Limpias de la Planta Productora de Leche Pasteurizada.

6.8m 1,5m

‘- T

Elaborado por Titulo: | Areas Sucias [[llLimpias [JJ del Modelo Seleccionado

Marco Estrella Escala | 1m=1cm

Elaborado por: El Autor
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Figura 53

Areas Frias, Calientes y Neutras de la Planta Productora de Leche Pasteurizada.

1,5m

2.2m

270m

|

wg

w.'z

;”

o}

=

wzy

P—.{ U [y S —
Wz ‘ A wz't
£ -

2m

Fom ]

Bm

Elaborado por Titulo: Zonas Frias B Calientes lly Neutras ] del
Modelo Seleccionado
Marco Estrella Escala Im=1cm

Elaborado por: El Autor
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4.7.3 Estimacion de Costos

Tabla 63
Costo de Equipos, M&quinas y Herramientas.
EQUIPOS
MAQUINAS CANTIDAD CAPACIDAD COSTO COSTO TOTAL
HERRAMIENTAS
Tanque de
enfriamiento 3000 $ 2.100,00 $ 2.100,00
Bomba MFP3 2000 I/h $ 250,00 $ 250,00
Pasteurizador 500-2000 I/h $ 23.600,00 $ 23.600,00
Empacadora 2000-3000I/h  $ 1.150,00 $ 1.150,00
Cuarto frio 8 ton $ 8.000,00 $ 8.000,00
50-2000kg/h
Caldero vapor $ 2.500,00 $ 2.500,00
Termdmetro 0-100 °C $ 11,00 $ 11,00
(14-40)
Lactodensimetro u/1000kg/m®  $ 2541 3 25,41
Probeta 500ml $ 900 $ 9,00
Vaso de
Precipitacion 500ml $ 230 $ 2,30
Gotero 10ml $ 1,15  $ 1,15
Bureta 50ml $ 2794 $ 27,94
pH-metro $ 146,62 $ 146,62
Manguera Nutriflo 10m $ 749 % 74,90
TOTAL $ 37.898,32

Elaborado por: El Autor
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Tabla 64

Costo de Construccion.

Tabla 65

Tabla 66

Costo del Terreno

DESCRIPCION COSTO COSTOTOTAL
Construccion y
Acabado 450/m? $ 42.367,50
Area de Cargay Descarga
o Estacionamiento 250/m? $ 7.875,00
TOTAL S 50.242,50
Elaborado por: EI Autor
Costo de Luminarias y Equipo de Oficina
COSTO
DESCRIPCION COSTO CANTIDAD TOTAL
Silla S 59,00 4 S 236,00
Escritorio S 44,25 4 $ 177,00
Estante S 85,00 2 S 170,00
Panel Led
empotrable $ 6,90 10
V1L0104006 S 69,00
FLAT -
VIL0502002 $ 59,00 ! S 59,00
Batten
VIL0202002 $ 44 1 S 48,73
OBD
Sobrepuesto
Redondo $ 49 3
VI1L0303008 S 14,79
Gavetas $ 5,00 100
S 500,00
Coche Porta
Gavetas $ 79,00 2 S 158,00
Archivador $ 128,00 1 S 128,00
TOTAL S 1.560,52
Elaborado por: El Autor
Extension del Terreno Costo m?2 Costo Total
1523m? $8 $12184

Elaborado por: El Autor
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4.7.3.1 Calculo del costo total

33.Costo total = Costo de Construccion + Costo de Maquinariay Equipos +
Costo delTerreno

Costo total = 50242,50 + (37898,32 + 1560,52) + 12184

Costo total = $102065,34
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CAPITULO V. CONCLUSIONES y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones

Se identifico a los potenciales clientes dentro del Canton Pedro Moncayo con ayuda
del estudio de mercado y su fase de aplicacion de encuestas, las cuales fueron elaboradas
por el autor y aprobadas por un experto, durante el estudio se arrojaron datos tales como el
volumen de ventas que es de 603345 litros anuales tomando en cuenta que el estudio se lo
realiz6 por familias y no por habitantes, obteniendo asi también una media de consumo de
2 litros semanales por familia, demanda que sera cumplida gracias a la materia prima
entregada por los productores de leche de la asociacion ASOTOCACHI, siendo la principal

razon de este proyecto de investigacion.

Se disefid el proceso de elaboracion de leche pasteurizada siendo esta una fase del
estudio técnico, ademas del desarrollo de un diagrama de entradas y salidas que nos
permitio realizar un balance de masas para reconocer que cantidades de materia ingresa y
que cantidades se desperdicia, obteniendo asi un margen maximo de pérdidas diarias de 5
litros lo que no indica que todos los dias se desperdiciara esa cantidad, ya que este valor
puede estar entre 0 y 5 litros, ademas como parte del estudio técnico se ha determinado el
numero de operarios y personal administrativo que conformaran la planta industrial asi
como también el equipamiento de la misma (maquinas, equipos, herramientas y mobiliario)

cada una con su capacidad y superficie a utilizar en las distintas areas.

Se aplicd metodologias para determinar la macro y micro localizacién de la planta,
a pesar de que desde un inicio se haya planteado la parroquia de Tocachi, fue necesario

corroborar si la ubicacion de la planta industrial estaba bien dirigida o no, lo que se
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corroboré por medio de dos evaluaciones realizadas a las demas parroquias del canton
Pedro Moncayo obteniendo los puntajes mas favorables en el método cualitativo con 469
y en el método de Brown Gibson después de tomar en cuenta los factores objetivos y
subjetivos con un valor de 0,3426 la parroquia de Tocachi corroboraba ser la indicada para

el planeamiento de la planta Productora de leche pasteurizada.

Se presento tres modelos de plantas industriales productoras de leche pasteurizada
cada una se plasmd con ayuda de diagramas relacionales de espacios y actividades, asi
como también con los calculos de superficies utilizadas por cada una de las maquinas,
equipos, herramientas y mobiliario que formaran parte de la planta, se determind la
distribucion éptima para el disefio de esta con ayuda de las evaluaciones de Adyacencia,

Costo de Manejo de Materiales y La Forma del Puesto de Trabajo.

Se estableci6 como areas y departamentos un total de 9 entre espacios
pertenecientes a administracion y produccion, posterior a esto se realizd el calculo de
luminarias para cada uno de estos espacios tomando en cuenta la cantidad de limenes

segun el Decreto 2393 y las actividades que se desarrollaran en las mismas.

5.2 Recomendaciones

Se recomienda a la asociacion de productores de leche ASOTOCACHI, tomar en
cuenta el estudio realizado ya que si bien es cierto el producto que ofertan y venden a las
grandes empresas es mal pagado en base al sacrificio que hacen cada uno de integrantes de
esta y no es 6ptimo vender una materia prima en tan bajo costo y una vez procesada se
venda hasta en el doble de su costo inicial, la recomendacién directa es buscar ayuda

profesional que les permita procesar su propia materia prima.
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En el caso de los desperdicios generados por la asociacion ya sea por acidificacion,
derrames o contaminacion, es recomendable que los productores mantengan la higiene en
los recipientes que contienen la lactosa, asi como también recomendar que, si no se puede
lograr procesar la leche por sus propios medios para evitar desperdicios, se debe equipar el
centro de acopio con maquinas que ayuden a su conservacion como por ejemplo tanques

frios.

Antes de materializar un proyecto, se debe asegurar que hay un estudio previo, esto
es recomendable para evitar el fracaso, es necesario un analisis de todos los factores que
intervienen en la funcionalidad del proyecto ya que si no se lo realiz6 paso a paso hay
mucha posibilidad del fracaso, por otro lado, tener un estudio no significa que sea viable

el proyecto por lo que es recomendable determinar la rentabilidad y la tasa de retorno.
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ANEXOS

Anexo 1
Poblacién de Pedro Moncayo

Resultados.
R 14.483.49 ENEMRRN wnec

POBLACION TOTAL Y TASA DE CRECIMIENTO
DATOS CANTONALES CENSO 2010 CENSDS 1950.- 1962 - 1974 19882 -1990 - 2001 -2010

Pedro Moncayo T d ervcimierea
W Publacadn tortal

14712

ih.als

12.454

12068

AUTOIDENTIFICACIOM DE LA POBLACION +
CENSOS 2001 - 2010

P ) S AL AR #4 ke fuhun S aTErRL

_ % Analfabetismo diginal % hogares en viviendas proplas § % discapaotados que asisten a un
AT s m = 10afos m totalmente pagadas m establecimients educaciée especal
Peoanedic de afas de %% hogares que tratan el agea S mifios/as < de 5 ahsen
%5 personas on cédula cudedana. 75,8 N 78 Chpeonselmoachly 570 S SR — 0,2
in ‘Cobertura dal sistema de % personas il e Promedio de foces shoradores % discapacitados que trzhagan
%6 oomatescon seqwo genesal 46,0 i nibks 84,1 omputadoe 30,7 o vivenda 29 mdwmrptﬂl: La

Fuente: INEC
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Anexo 2
Disefio de la Encuesta

Juences cias, nos encontramas realizanda un estudic de mercade para lo cual le realizaremas una serie ce
preguntas con el fin de medi el nivel de aceptaddn de un nuewo producta. Le agradecemas su calaboracidn

antidpada y esperamoes total sinceridad al responder.

MUESTRED DBIETIVO: DETERMINAR LAS POSIBLES FASMELLAS [LEEMTES DE NUESTRO PRODMMTI EL CUAL ES
LECHE PASTEUSLIADA.

1.- ¢ Cudintas personas integran su familia?

2.- fConsume en su dieta diaria lachea?

sl []
o [ ]

3.- 5 la respussta anterior fue Ao, la encuesta finaliza. 50 so respusests fue s, cuéntenas {consume

leche pasteurizada en funda?

sl |:|
MO |:|

4.- 5 la respuesta anterior fue na, la encoesta finaliza. 5 5o respoesta fue i, doonoce Ud. &n gue

carsiste el propesa de pasteurizgacidn ?

i [ ]
we ]

5.- tConoee Ud. kos beneficios que abtendria si la leche que consume contaria con vitamina D2

s O
o [
G- fEsta Ud. de acuerdo con @l precio actual de la leche?
s O
o [
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.- 5i s pusiese en el mercado una nueva marca de leche pasteurizsdas fortificeda con vitamina 0Dy

a menor precia, da consumiria?

s []
no o [ ]

#.- 5i su respuesta anterior fue no termiina [ epcuesta. 5 s respussta anterior fue S0, ¢ Enogué lugar

le pustaria adguiric dicho producta?

Tiendas |:|
Supermarcadas I:l

Lam das mencionadas I:l

9.- ¢ Cudinta pagaria par adguirir este producto en presentaciones de 1itro?

so7s ||
somm [
sose ||

10.- Semanalments, §cudntos itras de leche coniumiria de este producta?
: [
=[]
[

11 - jRepomendaria & mads personas consumir este producta?

sl |:|
N |:|
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Anexo 3
Validacién de la Encuesta

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
CARRERA DE INDUSTRIAL ¥
T Estrella Carlosama Marco Xavier
| Ing. Williido Salazar

MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

TITULO: “DISENO DE UNA PLANTA DE PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA EN LA PARROQUIA DE TOCACHI, PROVINCIA DE
PICHINCHA. CANTON PEDRO MONCAYO™

OBJETIVO GENERAL : Diseftar una planta de produccion de leche izada en la parroquia de Tocachi. provincia de Pichincha, canton Pedro Moncayo.
OBJETIVO ESPECIFICO TEST Ne PREGUNTA
Encuesta 1 (Cudntas personas integran su familia?
Encuesta 2 Consume en su dieta diaria leche?
Encuesta 2.1 | Silarespuesta anterior fue no, la encucsta finaliza, Si su respucsta fue si, cuéntenos /consume leche pasteurizada en funda?

Aplicar el estudio de | pncues | 211 Si la respucsta anterior fue no, la encuesta finaliza. Sisu respuesta fue 51, jconoce Ud. en que consiste ¢l proceso de
pastevrizacion?

mercado para

determinar la Encuesta 3 :Conoce Ud. Tos beneficios que obrendria si la leche que consume contaria con vitamina D?
factibilidad de Encuesta | 4 LEsta Ud_ de acuerdo con el precio actual de Ia leche”
mercado. . i .
Encuesta 7 Si se pusiese en el mercado una nueva marca de leche pasteurizada con mas vitamina 1) y a menor precio, ¢lo consumiria?

Bocuests 51 51 su respuesta anterior fue no termina la encuesta. 51 su respuesta anterior fue si. (En qué lugar le gustaria adquirir dicho

producto?
6 iCuanto pagaria por adquinr este producto en presentaciones de 1litro?
7 Semanalme 105 litros de leche consumiria de este producto?

Encuesta 8 omendaria a mds persanas consumir este producto?

desacuerdo mis que en acuerdo: 4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; S = de acuerdo; 6 = muy de acuerdo)

ING. WILFRIDO SALAZAR Fecha: 26-10-2023
VALIDACION DE LA ENCUESTA Vi
FIRMA: /M/
Pregunta | .- Cudntas personas integran su familia? —
Pregunta abierta
Indique su grado de acuerdo, frente a las si fi Z 1 = muy 2=end 3=en| oade & i

JADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios que vamos 4 encuestar):

La pregunts se comprende con facilidad (clara, precisa. no ambiga, acorde al pivel de nformacion y lenguae del encuestado)

Las opciones de respuesta son adecundas

L opcioncs de respuesta s¢ presentan con un ordea logico

ERTINENCIA (contribuye 3 recoger informacion refevunte para la imvestigacion):

Es pertinente parn lograr el GRJETIVO GENERAL de la investigacion
Disediar una planta de produceion de leche pasteunizada en la parroquia de Tocachi, provineia de Pichincha, canton Pedro

Moncayo

Es pertinentc para lograr el OBJETIVO ESPEC 1FICO 0.* | de 1 investigacioa* *

Aplicar el estudio de mercado para determina ba factibilidad de mercado.
Evmmmuhmm 1

[Motivos por las que se considera no adeduada

[Motivas por los que se considera no pertinente:

[Propuestas de mejora (modificacién, sustitucion o supresion)
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ING. WILFRIDO SALAZAR

Fecha: 26-10-2023

VALIDACION DE LA ENCUESTA

FIRMA:

Pregunta 2 -;Consume en su dieta diaria leche?

a) Si
b) No

Indique su grado de acuerdo, frente a las siguientes afirmaciones:(1 = muy en desacuerdo: 2 = en desacuerdo; 3 = en)
desacuerdo mis que en acuerdo; 4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de acuerdo)

ADECUACION formwlada pore le que vamos a encuestar):

La pregunts sc comprende con facilidad (ciara. precisa. no ambigua, scorde al pivel de informacion y lenguaje del encuestado)

Las opeiones de respiiesta son adecuadas

Las opeiones de respuest se presentan con un orden [6gico

P 1A a recoger i0n relevante para la investigacion):

Es pertinente para lograr ¢l OBJETIVO GENERAL de I investigacion

Disciiar una planta de produccion de leche pasteurizada en la parroquia de Tocachs, provineia de Pichincha, cantén Pedro
[Moncayo.

Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO 0 | de la investigacion **

Aplicar ¢l estudio de mereado pars determinar la factibilidad de mercado.

relacion a la pregunta n.v 2:

[Motivos por los que se considera no adecuada: no se menciona tiempo en las opclones come se mercion en 1a pregunta, definir rangos

[Motivas por las que s considera no pertinente:

Propuestas de mejora imodificacién, sustitucion o supresion)

NG. WILFRIDO SALAZAR

Fecha: 26-10-2023
~

VALIDACION DE LA ENCUESTA

FIRMA:

=7

Vil .

Pregunta 2.1 .-Si la respuesta anterior fue no, la encuesta finaliza. Si su resy fue si, ¢ e leche pasteurizada en funda? —
a) Si
b) No
Indique su grado de acuerdo, frente a las sigui fi i 1= muy en di Jo; 2 = en desacuerdo; 3 = en) Cioke & onods
desacuerdo mis que en acuerdo; 4 = de acuerdo mds que en desacuerdo: § = de acwerdo: 6 = muy de acuerdo)
) T | (e e e P |

ADECUACION formwlada pora los os que vamos a :

La pregunta se compreade con facilidad (elan, previsa, no ambigua, acorde al mvel de informacion y lenguaje del encuestado)

Las opciones de respuesta son adectadas,

Liss opcioncs de respuesta sc prescntan con un ordes 1ogico

PERTINENCIA 2 recoger i 0 relevante para la i

Es pertincate para lograr el OBIETIVO GENERAL de la investigscion
Discriar una planta de de leche izada en la parrogquia de Tocachs, provincia de Pichincha, canton Pedro
Moncayo.

Es pertinente para lograr el ORIETIVO ESPECIFICO . | de la investigacion ™~

licar ¢l estudio de mercado. determinar fa factibil de mercado

¥ recomendaciones en relacion a la preguntan® __:

Motivos por los que se considera no adecuada:

[Motivos por los que se considera no pertinente:

[Propuestas de mejora (modificacion, sustitucion o supresidn)
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Fecha: 26-10-2023

Fecha: 26-10-2023

VALIDACION DE LA ENCUESTA

| [~
FIRMA: /jf‘
=
Pregunta 2.1.1 .-Si la respuesta anterior fue no, la encuesta finaliza. Si su respuesta fue si, ;conoce Ud. en que consiste el proceso de pasteurizacién?
a) St
LbiNg
Indique su grado de acuerdo, frente a las sigui afir (1= muy en 2 = en desacuerdo; 3 = en)| Ciade i acinds
desacuerdo mis que en acuerdo; 4 = de acuerdo mis que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de acuerdo) i i
7| D | [ T ey e o e |
ADECUACION d formmubada para I que vamos &
La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, 5o ambigua, accede al nivel de informacion y lenguaje del encacstido)
Las opeiones de respuesta son adecuadas
Las opeiones de respuesta se presentan con un orden logico
PERTINENCIA & recoger relevante pars la i i
Es pertinente par lograr el OBJETIVO GENERAL de la investigacion
Disefiar una planta de prod de leche p daenlay de Tocachi, provincia de Pichincha, canton Pedro
IMonca:
I Ex pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO 0° | de la investigacion**
Aplicar el extudio de mercado para determinar a factibilidad de mercado.
¥ 2l =
[Motivos por los que se considera no adecuada: [a pregunta debe indicar seleccionar la parte del cuerpo expuesta {redactar mejor)
[Motivos por los que se considera no pertinente:
de mejora (medif © supresion)
ING. WILFRIDO SALAZAR Fe;h:l&-lO-.’))ZJ
VALIDACION DE LA ENCUESTA i
FIRMA: =
Pregunta 3 .- Conoce Ud. los beneficios que obtendria si la leche que consume contaria con vitamina D? =
a) Si
b) No
Indique su grado de acuerdo, frente a las siguientes afirmaciones:(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en Grado de N
di do mas que en acuerdo: 4 = de acuerdo més que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de acuerdo)
Y [ T [ 0 [y et e |

IADECUACION

que vamos

La preguata se comprende con facifidad (clara, precisa. 0o ambigua, acorde al nivel de informacion y lengiaje del encuiestado)

Ly apeiones de respuests son adectiadsss

Las operones de respuesta se presentan coa wo orden logico.

PERTINENCIA a recoper levante para la i

s pertinente para kgt el ORIETIVO GENERAL de I imvestigacion

Disefiar una planta de produccidn de leche pasteurizada en la parroquia de Tocachs, provincia de Pichincha, canton Pedro
Moncavo.

Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO 0 * | de o investigncaon”©

IEHM el estudio de mercado para determinac 1 factibilidad de mercado
v recomendaciones en relacion a la pregunta nf __:

Motivos por los que se cansidera no adecuada:

Motivos por los que se considera no pertinente:

[Propuestas de mejora [modificacion, sustitucion o supresién)
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ING. WILFRIDO SALAZAR

Fecha: 26-10-2023

VALIDACION DE LA ENCUESTA

FIRM.

Pregunta 4 .-;Esta Ud. de acuerdo con el precio actual de la leche?

a) St
b) No

Indique su grado de acuerdo, frente a las sigui afir 1= muy en d do: 2 = en desacuerdo; 3 = en)
desacuerdo mis que en acuerdo; 4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo: 6 = muy de acuerdo)

Grude de acuerdo

ADECUACTON {; formwlada para los que Vamos 3 encuestar):

La pregunta se comprende con facilidad (clara. precisa, no ambigia, acorde ol nivel de mlormacion y lenguaje del encuestado)

Tas opciones de respuesta s adecuadas

Las opciones de respuesta se presentan con un orden [ogico

1A & recoger relevante para la investigicam):

Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la investigncion
Disefiar una planta de produccion de leche pasteurizada en Ia parroquia de Tocachi, provincia de Pichincha. canton Pedro

CIFICO 0" 1 de lo ivestigacion ™
dad de mercado.

Moncayo.
| Es pertinente para lograr

[Motivos por los que se considera no adecuada: aplicar las observaciones de la pregunta 2

[Motivos por los que se considers no pertinente:

Propuestas ce mejora (modificacién, sustitucién o supresién)

VALIDACION DE LA ENCU

ING. WILFRIDO SALAZAR Fecha: 26-10-2021
FIRMA: ~— J’//'

Pregunta 5 -Si se pusiese en el mercado una nueva marca de leche pasteurizada con mds vitamina D y a menor precio. (lo consumiria?

u) Si
b) No

Indigue su grado de acuerdo, frente a las siguientes afirmaciones:(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en
|desacuerdo mis que en acoerdo: 4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de acuerda)

ADECUACION

formulada para los desi que vomos a

La pregunta s comprende con focilidad (clara, precisa, no ambigua, acorde al nivel de informacion ¥ lenguaje del encuestado)

Lss operones de respucs son adecuadas

Las opciones de respuests se presentan con un orden bogico

relevante para la

PERTINENCIA a recoger

Es pertnente para lograr ¢l OBJETIVO GENERAL de la investigacion

Disciiar una plants de produccion de leche pasteurizada en la parroquia de Tocachi, provincis de Pichincha, canton Pedro

[Mativos por Ios que se considera no adecuada

[Motivos por los que se considera no pertinente:

IPropuestas de mejora (modificacion, sustitucion o supresion)
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ING. WILFRIDO SALAZAR

Fecha: 26102023
7 =

VALIDACION DE LA ENCUESTA / fo
FIRMA: —
7
Pregunta 5.1 .-Si su respuesta anterior fue no termina la encuesta. Si su respuesta anterior fue si. (En qué lugar le gustaria adquirir dicho producta? -
a) Tiendas
b) Supermercados
¢)Las dos mecionadas
Indique su grado de acuerdo, frente a las siguientes afirmaciones:(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en| R A Rekans
desacuerdo mis que en acuerdo; 4 = de acuerdo mis que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de acuerdo) 3 g
N T e | [ |

ADECUACION formulada para los desti que vamos

La pregunta sc comprende con fcilidad (clars, precisa, no ambigua, scorde al nivel de informacion y lenguaje del encuestado)

Lus opeiones de respucsts von adecuadas

s opeiones de respuesti se presentan oo un orden logico

[PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para la investigacion):

Es pertincnte para lograr <1 OBJETIVO GENERAL de I investigacion

Diseitar una planta de produccion de leche pasteurizada en la parroquia de Tocachi, provincia de Pichincha, canton Pedro
Moneayo.

Es pertinente pars lograr el OBJETIVO ESPECIFICO 0 | de la investigacion**

licar ¢l estudio de mereado para determinar la factibilidad de mercado.

Observaciones y recomandaciones en relacion a la preguntant ___:

[Mativos por los que se considera no adecuada:

[Motivos por los que se considera no pertinente:

Propuestas de mejora (modificacion, sustitucién o supresion]

ING. WILFRIDO SALAZAR

Fecha: 26-10-2023

VALIDACION DE LA ENCUESTA § 7"/
FIRMA: ——F
Pregunta 6 .-, Cuanto pagaria por adquirir este producto en presentaciones de 1litro? B
Indigue su grado de acuerdo, frente a las siguientes afirmaciones:(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en| Grade deutncrie
desacuerdo mas que en acuerdo: 4 = de acuerdo mis que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de acuerdo)
E [ [ | I F |

|ApECUACION formalada para los desti que vamos

L prepunta se comprende con facilidad (clara, precisa, 0o ambigua, scorde al nivel de informacion ¥ lenguaje del encuestado)

T operonies de respuesta son adecusads,

Las opciones de respucsta s preseatan coa ua orden logico
PERTINENCIA (contribuye a recoper i 6 refexante para la

s pertinente para lograr el OBIETIVO GENERAL de la investigacion
Diseiar una planta de produccion de leche pasteurizada en Ja parroquia de Tocach, provincia de Pichincha, canton Pedro
Moncayo.

Es inente I <l OBIETIVO ESPECIFICO 0" | de [a investigacion*
Aplicar ¢ estudio de E\:\dvplu determinar [a Bsctibilidad de mercado.

¥ recomendaciones en relacién  la pregunta nd __:

[Motivos por los que se considera no adecuada

[Motivos por los que se considera na pertinente

o de mejora 6 6n 0 supresién)
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desacuerdo mas que en acuerdo; 4

= de acuerdo mis que en desacuerdo; S = de acuerdo: 6 = muy de acuerdo)

ING. WILFRIDO SALAZAR th‘uil 0-2023
VALIDACION DE LA ENCUESTA (
FIRMA:

Pregunta 7 .-Semanalmente, jcudntos litros de leche consumiria de este producto? gl

a) 2

b) 5

c) 7

Indique su grado de acuerdo, frente a las sigui fil i 1= muy en di do: 2 = en d do; 3 = en| P

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios que vamos a encuestar);

L pregunta se comprende con facilidad (clars, precisa, no ambigua, acorde al nivel de informacion ¥ lenguaje del encuestado)

Lis opesmes de respuesta son adectntis

Las opciones de respuesta se presentan con un oeden logico

[PERTINENCIA (contribuye a recoger informcion relevante para la investigacidn):

Es pertuente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la imvestigicion

Disefiar una planta de produccion de leche pasteurizada en la parmoquia de Tocachi. provineia de Pichincha, cantén Pedro
Moncayo

Es pertinenie pary lograr ¢l OBJETIVO ESPEC IHICO " | de la investigacion* *

Aplicar el estudio de mercado pata determinar la factibilidad de mercado.

[Motivos por los que se considera no adecuada

[Motivas por los que e considera no pertinente:

Propuestas de mejora (mod ficacion, sustitucion o supresion)

ING. WILFRIDO SALAZAR

echn: 26-10-2023

VALIDACION DE LA ENCUEST

FIRMA:

7

Pregunta 8 .-;Recomendaria a mas personas consumir este producto?

a) Si
b) No

Indique su grado de acuerdo, frente a las siguis 1= muy en 2=en 3=en|
desacuerdo mis que en acuerda; 4 = de acuerdo mis que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de acuerdo)

ADECUACION fornmlada para los que vamos a

La pregunta se comprende con facilidad (clara. precisa. no ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del cocuestado)

Las opchones de respiiesta soa adecuadas

Los opeiones de respuesta se presentan con un orden lopico

NCIA (contribuye a recoger informacion relevantc para la investigacin)s

Es pertinente para lovrar el OBJETIVO GENERAL de I investigacion
Diseflar una planta de produccion de leche pasteunizada en la parroquia de Tocachi, provineia de Pichincha, canton Pedro

Monca

Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO 0* | de la investigacion * *

licar ¢l estudio de mercado para determinag la factibilidad de mercado.
&r—%.‘._‘. S

[Motivos por 1os que se considera no adecuada:

[Motivas por los que se considera no pertinente:

[Propuestas de mejora (modificacién, sustitucién o supresion)
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Anexo 4

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 10:2012

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 10:2012

Quinta revision

LECHE PASTEURIZADA. REQUISITOS.
Primera Edicion
PASTEURIZED MILK, REQUIREMENTS

Firs! Edition

DESCHIPTORES. Tecnologia de los alimentos, keche y producios laclecs procesados, leche pasteunzada, requisiios.
AL 03.01-402

CODU: B37.141.637

CHU: 3112

IC5: 67.100.10
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1. OBJETO

1.1 Esta normna establece los requisitos que debe cumplir 1a leche pageurizada de vaca.

2. DEFINICIOMES
2.1 Para los efectos de eda norma se aplican las siguientes:
2.1.1 Leche pasteunzada. Es la leche cruda homogenizada o no, que ha sdo sometida a un proceso
tarmico que garantice la destruccion de los microorganismos patdgencs v la casi ibtalidad de los
microorganismos banales @n alterar sensiblemente las camcterigicas fisicoquimicas, nutdcionales y
organolépticas de la misma.

2.1.2 Leche homogenizeda,  Es la leche que ha sido sometida a una operacidn de reduccion del tamafio
da los glébulos grasos para estabilizar la emulsidn,

21.3 Leche entera pastewrizada. Es la leche con un contenide minime de 3,0 % de grasa, sometida a un
proceso de pasieurzacion,

2.1.4 Leche semidescremads pastewrizada. Es la leche cuyo contenido de grasa es mayor a 1 % y menar
de 3,0 %, somelida a un proceso de pasteurizacion.

2.1.5 Leche descremada pasteunzada. Es la leche con un contenido de grasa no mayor de 1 %,
sometida a un proceso de pagleurizacin,

2.1.6 Leche modifcada pastewrizads. Es la lache que ha sido reducida total o parcialmente alguno de sus
componenies naturales o meforzadas en cualjuiera de sus elementos constitufives, somelida
posteriormente a un proceso de pasteunizacion.
3. CLASIFICACION

3.1 Dependiendo de su contenido de grasa, la leche pasteurizada == clasifica en tres clases:
311 Enifera.
3.1.2 Semidescramada.
3.1.3 Descremada.

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 Las condiciones minimas de paskeurzacion son aquellas que producen efecios bactericidas
equivalentes a las producidas por las combinaciones de tiempo-lemperatura siguientes: 72 °C durarte 15
segundos (pasteurizacion de fluio continuo) o entre 62°C v 65 “C durante 30 minutos (pasteurizacion en
lotes). Pueden obtenarse ofras combinacionas equivalentes representando graficamenta la linea que pasa
por eslos punios en un grafico logaritmico de iempo-termperatura,
4.2 La leche pasteurizada, debe ser enfriada a temperatura inferior a 5°C.
4.3 La leche cruda destinada a la elaboracion de leche pasteurizada, debe cumplir con lo establecido en la
noma MTE INEN 9,

{Continda)

DESCRIPTORES: Teondiagia de los alimanios , lecha y producios ldecs poossados, leche pasteurzada, requisitos,
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4.4 La leche pasteurizada debe presentar caracterigicas organclépticas nomales (numeral 5.1.3), estar
limpia v libre de calostro.

4.5 Mo debe ser vendida al pablico en fecha posterior a la que aparece marcada en & motulo del envase
(no mas de 72 horas después de su pasteunzacion).

46 La leche pasteurizada, opcionalmente puede ser adicionada de vitaminas A vy D, de acuerdo a las
siguienies especificaciones;

a) La vitamina A debe ser adicionada en una cantidad no menor de 2000 UlMitro, dentro de los limites de
buenas practicas de manufactura.

b} La vitamina D debe ser adicionada en una cantidad no menor de 400 Ulfitro, dentro de los limites de
buenas practicas de manufactura.

4.7 La leche pasteurizada no debe contener sustancias extrafias ajenas a la naturaleza del producto
como; consenantes (formaldehido, perdxido de hidrdgeno, hipoclontos, cloraminas, dicromato de
potasio, lactopemxidasa adicionada), adulterantes (hannas, almidones, sacarcsa, clouros, suemn de
leche, grasa vegetal, colorantes), neutralizantes v antibiéticos, en cantidades que supamn los limites
indicados en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicos ¥ quimicos de la leche pasteurizada

ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA METODD DE
REQLISITOS uUnDAD MIN.  MAX MIM WA, MM MK, ENSAYO

D il ] Fisdiatva
a 15°;C = 1.029 1,032 1,030 1.033 1.031 1034 NTEINEMN 11
a AT = 1,028 1,031 1,029 1,032 1,030 1,033
Contan ko da o madm 30 - = 1.0 =30 - < 1.0 MNTE INEN 12
qgrasa
Acider Sulabia, W v 13 018 014 aaT 014 0,18 NTE IMNEN 13
e ada coma
acidaoLacico
Sdldos tolales S mdm 1130 - .20 = a.30 = NTE IMBEM 14
Sdikdas no gEsos a M 4,30 - .20 - 420 - -
Caniza Sa mim .65 040 a.rg .80 070 0,80 HNTE IMEM 14

- o -(1,540 -0.512 -(1,540 -0.512 -01,540 0512 MTE INEMN 15

Pumta coschploo H (01560 0530 0560 01530 -1 560 0,530

Protainas % mém 29 = 25 - 2.9 - NTE IMEN 18
Foslatasa - Ieiacy Al [ g s Mg v HNTE INEN 19
Faragsdaosa - P oS o FPosilivg F oG HTE INEN 2 334
Fresencads - e Hagaivg Hagarn WTE INEN 1 500
consarvantas'’
Prosencade E Mg e arga v HNagativa NTE IMEMN 1 500
neutraizanos”
Grasa vegelal - Ieiacy Al [ g s Mg v HTE INBEN 15040
Suaroda Lacha - WD (a8 e gaiw HTE INEN 2 401
AnNBERSI00S |
B - Lactamicos pg'l - 5 E 5 E 5 AQAC 984808
Tatracidinioos pg'l - 100 E 100 E 1040 16 Ed.\al 2
Sulfas pg'l = 100 - 100 - 100
Cuandoal productiohaya sdo reducido en su contenidae de kaciosa
Laciosaan & % -- 1.4 - 14 - 14 AOAC
e e i [y ] 984 1515 Ede.
panG @ et & Wl 2
s lact ofa do
Lacissaan d Y —_ a7 - L1 - ar AQAC 9841515
producks Dap an L] Bdc. Val. 2
lackasa

*  Diferenca antm el contenidode sdidos totales y o comanido de gmsa
1) Conservantes: Formaldehido, pesieido de hidrdgena, dorg, hipociontos, doraminas y didadido de diom
2} Mautralizanias: Orina bovina, carbonaios , hidrdido de sadio, jabonas
3} Adulleranies : Harina y amidonas, saucones anucamdas o solucones salinas, coorares

A= H -1, donde: 1= 0.9658

(Contindga)
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4.8 La leche pasteurizada, a mas de las disposiciones sefialadas en la presante norma, debe cumglir con
las disposiciones del Reglamento de leches y productos lacteos del Ministenio de Salud Pdblica,

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos especificos

51.1 Requsiios fisicos y quimicos.  La  leche pasteurizada, de acuerdo con las NTE  IMEM
cormespondientas, debe cumplir con las especificaciones que se indican en la tabla 1.

51.2 Requsios microbioidgicos. La leche pasteurizada ensayada de acuerdo ocon las NTE INEN

correspondientas, debe cumplir con |as especificacionas establecidas en la tabla 2. Para la aceptacion de
loies, debe sujetarse a los requisitos microbiolSgicos sefialados en el Anexo A,

TABLA 2, Requisitos microbiolégicos para leche pasteurizada

REQUISITOS LiMmTE METODO DE
MAXIMO ENSAYO

REP UFC/em® Recuento total de 3,0 x 107 MTE IMEN 1 529-5
microorganismos asmbios mesofilos
Colifprmes totales NMP/em® 36 x 10° MNTE INEM 1 5289-6
Coliformes tatales REP UFClem’ 5,0 % 10F MNTE INEM 1 528-7
Coliformes fecales y Escherichia coli NMP/em® <3,0x10° " MWTE IMEM 1 526-8
Y 3,0 % 10°, significa que no existicd ningan tubo posifivo en la Worica del NMP con tres tubaos,

5.1.2.1 Laleche pasieurizada debe evidenciar ausencia de microorganismos patigenos

5.1.3 Regusiios organdépbicos (ver nota 1).

5.1.3.1 La leche pasteurizada debe cumplir con los siguienies requisios organdléplicos

a) Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramenie amarillenio.

b) Qvor, Debe ser suave, lacteo caracterigtico, libre de olores extranos,

¢} Aspecto, Debe sar homogéaneo, libre de maleras extranias,

5.2 Requisifos complementanos

5.2.1 Envasado

a) La leche pasteurizada debe ser envasada y comercializada en recipientes de malenal aprobado por la
autoridad sanitaria competente, estar provisios de ciemes hemméticos e inviolables, limpios, libres de
desperfectos, garantizar la completa proteccion de su contenido de agentes extemos y no alterar las
caracteristicas organclépticas v fisico-quimicas del producto.

b} La leche pasteurizada envasada y colocada en el mercado, no debe ser reprocesada y debe ser vendida
en s amnase original,

¢) Losenvases de polietienc deben llevar la declaracion de "no reutilizable™ y &l signo de “reciclable”,

MOTA 1. Sa pﬁdr&-'l [ Earitar TG O 8S an eslas caraclerisicas, an uncdn de la mEa, estacdn dimdica o almentacdn; e SSIRS Na
chalan mwﬁmlcﬂmuu carnt Erisioas sansorabes indicacdas
(Continds)
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5.2.2 Almacenarmienio,

a) lLa leche pasteurizada debe mantenersa en planta y en los lugares de expendio a una lmperatura No
mayor de d T,

b} El almacenamiento, distribuciin y expendio de la leche pasieunzada debe realizarse en & envase
ariginal,

5.2.3 Trarsporte.

a) La leche pasteurizada debe sar transporada en condiciones idoneas que garanticen @ mantenimiento
del producio a una temperatura maxima de 7°C, cumpliendo con las disposiciones sefialadas para este
caso en el Reglamenis de leche y productos lacteos,

6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo conla NTE INEN 4,
6.2 Criterios de aceptacion y rechazo

6.2.1 Defectos criticos, Comesponde al no cumplimiento de uno o mas de los requisitos especificados en
los numerales5.1.1, 51.2 ¥ 51.3, de la presente norma, con e consiguiente rechazo del lote. Para el caso
de discrepancia, s debe repelir los ensayos sobre la muestra reservada para este efecio. Cualquier
resultado no satisfaciono en este segundo caso, es motivo para rechazar el lote,

7. ROTULADO
7.1 Los envases deben llevar declaraciones de impresion pemmanente, con caracteres legibles a simple
vista e indelebles bajo condiciones de uso normal. Mo puede uflizarse para el efecto ningln tipo de
adhesivos,

7.2 La etiqueta debe cumplir con lo especificado enla NTE INEM 1 334-1 v 1 334-2 y adicionalments con
la siguienta informacidn:

&) Fecha de caducidad

b) El nombre del producto seqon la siguiente declaracion, * Leche pasieunzada™ y dependiendo de su
conienido de grasa, “entera, semidescremada o descremada”,

7.3 La efiqueta no debe contener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilugraciones o adomos que
induzcan a confusidn o engaiio al consumidor, ni descripciones de camacteristicas del producto que no se
puedan comprobar,

(Cominga)
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JANEXO A

A1 Para la aceptacién de lotes (o partidas) de leche pasteurizada, estos deben cumplir con los
requisitos microbiolgicos del programa  de atributos establecido en la tabla A1,

TABLA A.1 Requisitos micrebiclégicos de la leche pasteurizada para lotes o partidas

Requisitos N ] m W Método
de ensayo
REP UFC/em” Recuenio total de 5 |2 3,0x107 10 %107 MTE IMEM 1 528-5
mma‘gmism aerobios mesdfilos
Califarmes totales NMPrem? 5 |1 36x 10° 2Ew0° MTE INEM 1 5296
Califarmes lolales REP UFClem? 5 |1 50x 10" 5 0x 10 NTE INEM 1 528-7
E. Coli NMP/em® {coliformes fecales) 5 |0 | =3xi0"" - NTE INEN 15298

* = 3,0 x 1(0F, significa queno exsind ningdn Lbo pasifvoen la Wonica del NMP con tms fubos

H= nimerode muesias da lole que deben analizarse,

o= nimerode muesiras defeciuosas acepiables, que se pueden enconfrar denrodal mngo m y b,
m= limiedeacepacdn,

M= limitadarachazo.

A2 Criterio de rechazo. Si el namero de muestras defectuosas dada en ¢ posese valores mayor o
igual al de M, el lote se rechaza.

{Continga)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Mormmna Técnica Ecuatoriana NTE INEM - 4:1984

Morma Técnica Ecualorana NTE INEN
Morma Técnica Ecuatorana NTE INEN

8:2003
11:1984

Mormma Técnica Ecuatoriana NTE INEM
Morma Técnica Ecualarana NTE INEM

12:1973
131084
Maorma Técnica Ecuatorana NTE INEN - 14:1984

Morma Técnica Ecuatorana NTE INEN
Mormma Tecnica Ecuatoriana NTE INEM

15:1973
16: 1984

Maorma Técnica Ecuatoniana NTE INEN - 19:1973
Morma Técnica Ecuatonana NTE INEN 1 334-1:2000

Leche y productos ldcieos. Muesireo. Primera
FeISIGr,

Leche cruda. Requisios. Segunda Revisidn.

Leche, Determinaoion de lg densided relativa,
Prirmera revisidn.

Leche Determinacitn def confenido oe grasa.
Leche Defsrminacidn de la acidez fiulable.
Primera revisidn.

Leche. Deferminacidn oe safdos folales y cenizas.,
Primera revisicn,

Leche Determinacion defl punto de congelaoion
Leche Determinacién o profeings.  Primers
FEVISIGN,

Lecha Pasteunzada. Ensayo de la fosfatasa.
FRotulado de productos simenticins pars coONSWMo
humano. Parte 1. Requisitos. Primers revision.

Morma Teécnica Ecuatonana NTE INEN 1 334-2. 2000 Rotwlado de productos alimenticios para  cOnsumo

Mormma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1 5002003

Momma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5:2006

Momma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1980

Morma Técnica Ecuatorana MTE INEM 152871880

humano. Parte 2. Rotulado nuticional. Requisitos.
Leche. Métodos de ensayo cualitalvos para la
detemminacitn de fa cabdad.

Contrdd  microbicldgeo de los alimentos.
Deferminacion oel mimero o MICroomanismos
aernbios mesofiios REP.

Confrd  microbioidgeo de fos alimentos,
Determinacidn de microorganismes colformes por
Ia técnica del nimern mas probealbie,

Contrdd  microbiplégoe de  jos  alimentos.
Determinacion de micmorganizmoes colformes por
Ia técrica de recusnio de colonias

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8;1990 Conired microbidégico de Jos  alimentos.

Moma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 401 2007

Reglamenio de leche y productos lacteos.
AOAC 984 15

AOQAC G88.08

Deferminacidn  de  colformes  fecales  y
escherichia coll .

Leche delerminacion de suero de queseria en leche
fiwids ¥ en polvo. Mélodo de cromatografia
liguitla de alfa eficacia,

Decreto Ejecutive No. 2800 de 1984-08-01. Regisino
COficial Mo, 802 de 1984-08-07,

Lactose in milk. Enzymatic mathod. Final action,
15 Edition Vol, 2,

Antimicrobial drugs in milk,

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Momma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 009 [4R)
Momalizacion, Quito 2007,

Leche cruda. Reguisitos. Instituto Ecuatorano de

Momma Técnica Colombiana NTC 506:93, Productos Léctecs, Leche Enfers Pasteurzeds, Instituto
Colombiano de Mormas Técnicas y Cedificacion ICONTEC, Bogota, 1883,

Moma Venezrclana COVENIN 798:89 (1R). Leche pasieuwrzada. Comisidn Venerclana de Momas

Industriales, Caracas, 1989,

196



Instituto Ecuatoriane de Normalizacion, INEN - Baguerizo Momeno ES-29 y Av, & de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (5393 2)2 501885 al 2 501 881 - Fax: (593 2) 2567815
Direccidn General, |E- Wil fucre stsdl i m,oov.e0
Area Técnica de Mormalizac kn: E-Sedlon orrm sl iz ac oo @i ven  gov.e ¢
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:c ertificacion@inen.gov.ec

Area Técnica de Verific acitn:

[E =M | v ot e D) e 0 OV
Aras Técnica de Servicks Tecno b glcos: E-Wadl: | e o5 D in an, g ov, 8¢
Regional Guayas: H

Fuente: (INEN, 2012)

197



Anexo 5
Extracto de tipo de suelos del PDOT de la parroquia de Tocachi 2019-2023
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13 Geomorfologla

La infarmacian parala Actualizacion del PDOT de la parraquia de Tocachi, ha sido levantada
en el afio 2013, v actualizada por el MAGAP al 2019, La informacian fue generada por el Ex
Instituto Espacial Ecuatoriana, MAGAP v Ex SENPLADES actualmente Planifica Ecuador,

La Geamarfalogia se la describe considerando las Unidades Ambientales que se registraran
v que se encuentran definidas tomando en cuenta su génesis, factores morfoldgicos,
marfornétricos, litologia v otros factores externos modeladores como el clima v la
vegetadan.

Enla parroquia de Tocachi encontramos cuatro Unidades Ambientales:

Relleves de los Fondos de Cuencas Interandinas con Rellenos Volano -
Sedimentarios,

- Cimas Frias de las Cardilleras de Estructuras Valcanicas.

- Flancos Inferiores de Estructuras Volcdnicas,

- Relieves de los Fondos de Cuencas y Gargantas Fluviales,

Relleves de los Fondos de Cuencas Interandinas con Rellenos Volcano — Sedimentarios

El paisaje de fondos de cuencas volcano-sedimentarios, comprenden zonas con la presencia
de pendientes medias a fuertes, la unidad presenta microconglomerados con matriz limo
arenasa, areniscas gruesas que pertenecen a la Formacion Chiche v cubiertas por tabas
volcanicas de la Formacian Cangahua,

Geogrificamente se encuentra localizado desde el sector central hada el sur de la parroqula,
esta unidad le corresponde 5.563,16ha vy el 57,74% de |a supedicie total de la parroquia,
estd compuesta por superficies de mesetas volcédnicas, llanuras de depdsitos volcdnicos,
flujos de lava yvertientes,

Fresenta las siguientes caracteristicas:

- Formas del Relieve: Presentan relieves wolcanicos colinados alto a onduladaos,
vertiente de meseta valcdnica, llanura de depasitos volcinicas, escarpe de
deslizamiento, vertiente abrupta, superficie disectada de meseta wvolcdnica,
vertiente abrupta, gargantas v depoasitos coluvio-aluviales antiguos v recientes,

- Geologia: Formacion Chiche, Cangahua, volkénicos mojanda v depositos coluvio-
aluviales y aluviales,

- Edafologia; suelos ercsionados poco  profundos sobre rellenos wolcano -
sedimentarios.

Cobertura Natural: Bosque de Neblina, Montano Matorral Seco v Hamedo Montano

- UsoActual de las Tieras: Cultivos anuales v semipermanentes,

- Infraestructura Vial v Poblacional:

‘Was Principales: Via principal de Tocachi, se encuentran vias de segundo v tercer
arden que unen las pobladas,

T Y

Cruz Pdez E-71 y Marquesa d Solanda

Tedl TIOFS00 - TFHIITITY

198



GAMMAE‘NSUL Actualizacién del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial ?

de la Parroquia Tocachi 2020-2023 o
Pedre Moncayo - Pichincha- Ecuador God Tacachi

Pubalors. pdaarvm ia om b s, p D sl Nond o i

Pablados Principales: Tocachl
- Peligros Maturales; Movimientos en masa comao deslizamientos,

Clmas Frias de las Cordilleras de Estructuras Volcdnicas

Esta Unidad Ambiental, contiene paisajes glaciares del vokan Mojanda, en la época
holocénica tenia cimas altas cublertas de nieve e imponentes glaciares, en la actualidad e
Mojanda esuna caldera,

S presentan formas de relieves produckdas por erupciones volcdnicas que se conforman
por relieve volcanico montafioso v volcanico colinado medio, por flujos de lava v de
piroclastos constituidos de las rocasvolcdnicas que pertenecen al Mojanda, también forman
llanuras de depdsitos y gargantas compuestas de la formacidn Cangahua, Geograficamente
se localizan en el sector norte de la paroquia de Tocachi,

Presenta las siguientes caracteristicas:

- Formas del Relieve: Relieve volcanico montafioso, flancos de volcén, flujos de lavay
de piraclasticas, doma valcanica, depdasitos coluvio aluviales antiguos y recientes,
Geologla: Volcinicos del Mojanda, depdsitos coluvales a coluvie aluviales.

- Edafologia: Andisoles desaturados pardos, mas negros en las partes altas,

- {Cobertura Natural: Pédramo Herbaceo, Bosque Siempreverde Montano Alto de las
Andes Decidentales y Matomal Homedao.

- UsoActual de las Tierms: Vegetacion productiva,

- Infraestructura vial v poblacional:

Vias: Desde el poblado de Tocachi, ademds existen vias de segundo v tercer orden
hacia la Laguna de Maojanda donde prevalece esta Unidad Ambiental,

- Peligras Maturales: Deslizamientas, erasidn par barancos, y erupciones volcinicas.,

Flancos Inferiores de Estructuras Volcdnicas

Su origen es volcdnico, en su mayvor parte del estrato — volcdn Interanding s encuentra
rodeadn, en su parte inferior de una amplia corola de vertientes muy suaves, asegurando
una transicion gradual con los modelados del piso interanding inferior; describe un perfil
longitudinal casi rectilines v pendientes constantes, € perfil transversal al contrark s
heterogénea,

Seencuentran asociados interfluvios de cima plana a ligeramente ondulada, de clentos de
metros a kilbmetros que se encuentran separados por marcadas entalladuras que se
conocen con el nombre de “quebradas”, sus caracteristicas son warizbles comao el relieve
wolcinico colinado medio, alto, vertientes de flujos de lava v de meseta volcdnicade perfil
heterogéneoy finalmente fondos coluviales,

Geograficamente, se encuentran bocalizados en el sector central de la parroqula, desde el
oriente al occldente,

Las caracteristicas que se presentan son:

T R S
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- Fomasdel Relieve; Relieve volcdnico colinado alto a media, flujos de lava,
vertientes de flujos de |lavas v de meseta volcanicas, llanura de depasitos
volcdnicos, gargantas, depdsitos coluvio-aluviales antiguo v reciente,

- Geologia: Formacion Cangahua y depdsitos coluvio-aluviales,

- Edafalogia: Los suelas, isahimicos, son amenasas y prafundos.

- Cobertura natural: Vegetackin Herbdcea, Matormal Humedo

- Uso Actual de las Tierras: Agricola v ganadera,

- Infraestructura Vial v Poblacional: Desde el poblado de Tocachi, ademas existen
vias de segundo v tercer orden,

- Peligros Naturales: Erosian hidrica e inundaciones anuales,

Relleves de los Fondos de Cuencas y Gargantas Fluviales

Se encuentran asaciados a los clastos subredondeados a subangulares de material limasa y
arenasa que corresponden a depdsito coluvio-aluviales. En la parte occidental se
encuentran microconglomerados con matnz limo-arenosa v areniscas gruesas oon
intercalaciones de tobas de la Farmacion Chiche,

Geograficamente se encuentra lbcalizado en el sector sur de la pamroquia.
Fresenta las siguientes caracteristicas:

- Formas del Relieve: Relieve vokanico montafiosg, relieve volcanico colinado muy
alta, superficie valcénica andulada, terraza colgada, vertiente de meseta valcdnica,
escarpe de deslizamiento, depdsitos coluvio-aluviales antiguos a recientes,

- Geologia: Formacion Chiche, Cangahua, depasitos coluvio-aluviales

- Edafologia: Suelas aluviales arenasas.

Cobertura Matural: Bosque de neblinay matorral seco.

- Uso Actual de las Tierras: Vegetacidn productiva, cultivas semipermanentes,

- Infraestructura Vial v Poblacional: desde el poblado de Tocachi, ademés existen vias
de segundo ytercer orden,

- Peligros Naturales: Movimientos en masa comao deslizamientos,

El medio Aluvial no se describe por presentarse pequefia superfice de Unidad Ambilental,
que se encuentra en el sector surde la parmquia, con el 0,31%,
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Cuadro No. 1.8-1
Clasificacién por Unidad Ambiental
No. Unidad Ambiental Area (ha) %
1 | Relieves de los Fondos .de Cuencas con 5.563,16 57,74
Rellenos Valkano - Sedimentarios
Cimas Frias de las Cordilleras de
) Estructuras Volanicas Tea e
3 Flancog Inferiores de Estructuras 1.747,43 18,14
Volcanicas
Relleves de los Fondos de Cuencas y
4 g 7
Gargantas Fluviales e =
5 | Medio Aluvial 29,40 031
6 | No Aplicable 135,65 141
Total 9.635,11 100,00

Fuente: IEE, 2013 - MAGAP, Actualzacion al 2019
Eaborackén: £ quipo Consultor GAMMACONSUL CIA LTDA.

. e
(| . i

Fuente: IEE, 2013 - MAGAP, Actualzacdn al 2019
Elaboracién: { qupa Consultor GAMMACONSUL CIA LTDA .
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14 Geopedologia

En la parroquia de Tacachi, el paisaje esta caracterizado por cimas frias en las partes altas
del volan Mojanda, con pendientes fuertes v suelos formados de ceniza volcdnica. A
continuackn, encontramos los flancos delvolcdn, con relieves v flujos de lava de pendientes
variadas, suelos negros y de formacion Cangahua. En los relieves de rellenos se contrastan
unidades mofoldgicas como superficies volcanicas, supericies de mesetas, vertientes
volcdnicas v gargantas, con deposiciones de ceniza volednica mayormente marcadas en las
pares altas que pertenecen a la Farmacion Cangahua, decrecienda los suelos negros hacia
el Rio Chiche, con la presencia de ceniza endurecidaen los 100 centimetras superiores que
pertenecen alaformacikin Chiche, Se presenta un marcado cambio de régimen de himedad
del suelo, hada el occidente son suelas secos, arenosos de bajo porcentaje de materia
arganica,

Los suelos que pertenecen al Orden Andisoles son los més extensos en cuanto se refiere a
superficie con 4.484,62ha v el 46 54%, a continuacidn, los Entisoles con el 30,61%, luego las
mMaollisoles con el 14,32% v finalmente los Inceptisoles con el 0,19%,

Las Tierras Miscelid neas con el0,19%, pertenecen a tierras que no estin caracterizadas como
unidades de suelos o unidades taxondmicas. La superficie que corresponde a No Aplicable
con el 141%, comesponden a areas urbanas y rios dobles,

Cuadro No. 1.9- 1
Clasificacién de Suelos por Orden

No. Orden Area (ha) Porcentaje
1 Andisales 4,484 ,62 46,54
2 Entisoles 2.949,73 30,61
3 Mol lisoles 1.380,10 14,32
4 Inceptisokes 667,06 692
5 Tierras Miscelaneas 18,11 0,19
f Mo Aplicable 135,50 141
Total 9.635,11 100,00

Fusnke: IEE, 2003 — MAGAP, Actualizacidn al 2019
Haborackn: Equips Consultor GAMMACONSUL CIA, LTDA

Inceptisoles

Enla parroquia, a este orden pertensce un Suborden, un Gran Grupo vy dos Subgrupos, con
una superficie de 667,06ha v el 5,92%. Se encuentra localizado en el sector sur oriental de
la parroquia, en unidades geomorfoldgicas variables, en las zonas secas, en superficies v
vertientes wokanicas, con horizontes endurados cercanos a la superficie con presencia de
vidrio wolcdnica.

BT —
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Cuadro Mo. 1.10-1
Clasificacién de Suelos Inceptisoles por Orden, Suborden, Gran Grupo y Subgrupo
Orden | Suborden | Gran grupo Subgrupo Area [ha) %

Inceptisales | Usteps | Dystrustepts Andic 14,47 0,15
dystrustepts

Yitrandic 652,59 677
dystrustepts

Total 667,06 6,92

Fuenke: IEE, 2013 = MAGAP, Actuabizackin al 2019
Elaboracidn: Equipo Consultor Gk MMACONSUL Cla. LTDA.

Mallisoles

Enesteorden se registran 3 Subordenes, cinco Gran Grupo v sels Subgruposen la parrogquia
de Tocachi. Presenta una superdicie de 1.380,10ha gque coresponden al 14,32%. Los
Maollisoles se encuentran localizados en 4 sectores, en la parte suroriental, sector central,
sector central occidental v sector suroocidental. Los Udolls se encuentran en ooluvios,
gargantas, relieves volcanicos, superficies volcanicas, flujos de lavas, vertientes v llanuras de
depasitas volcdnicas, dentro de la farmacidn Cangahua. Los Durustalls se localizan en
unidades en el sector seco de |a parroquia, caracterizados por presentar un horizonte
endurecido o cangahua, Los Haplustolls son suelas profundas, algunos en transicion con el
régimen seco v otros muy caracterizados por la presencia de vidrio volcdnico. Este arden
tiene poca a moderada profundidad v fertilidad de alta a mediana,

Cuadro Mo. 1.11-1
Clasificacidn de Suslos Mollisoles por Orden, Suborden, Gran Grupo y Subgrupa

Orden Suborden Gran Grupo Subgrupo Area [ha) %
Maollisales | Ustalls Durustalls Entic durustalls 360,75 374
Haplustalls | Entic haplustolls 30,04 041
Udalls Argiudaolls Typic argiudalls 117,59 1,22
Hapludall Typic hapludalls 596,53 6,19
Ustolls Haplustalls | Udic haplustolls 258,71 2,69
Vitrandic 7.44 0,08
haplustalls
Total 1.380,10 14.32

Foenbe: IEE. 2013 = MAGAP, Actualizackin al 2019
Elaboracdn: Fquipo Consultor Ga b RACONSUL S, LTDA

Andisoles

Los Andisoles se encuentran presentes con slete Subgrupos, sels Gran Grupo vy cuatro
Suborden. los Andisoles con un area de 4484,62ha v el 46,54% del area total de la
parroquia, el subgrupo mas representativo es el Ustivitrands con 1.836,61ha v el 19,06%. Se
localizan en el sector nortey central de la parroquia, distribuldas &n las zonas secas de la
parroquia, superficies v mesetas volcdnicas, vertientes de relieves v abruptas dentro de la
formacion Cangahua. A continuacian, se encuentran los Haplocryands con 669,36ha v el

T L
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b, 95% v entercerlugar en cuanto asuperficie se refiere, estdn los Hapludandscon 521, 71ha
woel 5,41%, se localizan en los flancos bajos del volkan Mojanda, con presencia de suelos

negros, alofanicos v sin epidendran melanico.

Cuadro Mo. 1.12 - |
Clasificacién de Suelos Andisoles por Orden, Suborden, Gran Grupo y Subgrupo
Orden | Suborden | Gran grupo Subgrupo Area (ha) %
Andisales Listands Durustands Hurmic durustands (0,08 000
Cryands Haplocryands | Typic 431,45 448
ha plocryands
Cryands melanocryands | Typi 513,59 5,33
melanocryands
Cryands Haplocryands Witric 669,36 AL
haplocryands
Ldands Hapludands Typic hapludands 521,71 541
Udands hielanudands Typic 511,82 531
melanudands
Vitrands LIsthitrands Mypic ustivitrands 183661 1906
Total 4.484,62 46,54
Fusnbe: IEE. 2013 - MAGAP, Actualzackin al 2019

Elsborachln: £oquina Consulior GAMBMACONSUL O, LTDA

Entisoles

Los cuatro Subgrupo Subgrupas de los Entisoles, pertenecen a tres Suborden v tres Gran

Grupa.

Las Entisoles, se registran con un areade 2.949.73ha v el 30,61% de |a superficie total de la
parroquia de Tocachi. El Subgrupo de mayor superficie pertenece a Ustipsamments con
1.529,001hay el 1587%, a continuaciin, los Ustorthents con BBE6,45ha vy el9,20%,; v, los atros
dos Subgrupo en menar superficie, Geagraficamente se encuentran localizados en el sector
surariental v sur de la parroquia de Tocachi, en unidades geomorfologicas variables, en las
zonas secas, especialmente en superficies v vertientes volcinicas, con presencia de vidno

walcanico,

Clasificacidn de Suelos Entisoles por Orden, Suborden, Gran Grupo y Subgrupo

Cuadro Mo, 1.13 -1

Orden | Suborden | GranGrupo Subgrupo Area (ha) %

ENTIEOLES | Fluvents Ustifluvents hacllic Ustifluvents 20,8 0,21

Pzamments | Ustipsamments | Typic Ustipsamments 152,01 1587

Orthents LIstorthents Typic Ustarthents BBA,45 Q20

Vitrandic Ustorthents 514,18 5,34

TOTAL 2.949,73 30,61

Fusdiibl: IEE. 2013 - BAGAP Actuabzacdn al 2019
Elaborachdn: Equipo Consultar G& kb8 CONSLIL CLA, LTDA
6
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Fuente: IEE, 2013 ~ MAGAP, Actualizacidn al 2019
Elaborackén: £ quipo Consultor GAMMACONSUL CIA LTDA.
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Anexo 6

Cotizacion auténoma de Equipos de oficina.

Fuente: Mercado Libre

Empresa: Fabrimuebles

Equipos Imagen/Precio
: Archivador Metalico 4
Gavetas
I] U$s 128
]l
Archivador

Escritorio

Fuente: Muebles EI Bosque

Empresa: Muebles el Bosque

Escritorio de Computadora Office
Almendra

Oferta Web:

sS44.25

Antes:

ST T3

Cuotas

Estante

Fuente: Mercado Libre

Empresa: Fabrimuebles

Agregar al carrito = Q

Ingress Wi compras

Perchas Estanterias Metali-
cas Muebles De Oficina
Quito

U$s 85
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() Descarga ia app y conoce sus beneficios
Creatucuens  ingrese

Silla Oficina Ergonémica Eje- ©
cutiva Escritorio Apoyo
Lumbar

Silla

Fuente: Mercado Libre

Empresa: Decoart

Anexo 7

Cotizacion autonoma de Equipos de Laboratorio, AlImacenamiento y Transporte de
Almacenamiento.

Equipos Imagen/Precio

CONTINEN

Manguera nutriflo

- o S pvc para alimento
Manguera Nitriflo W 3/4"x100' 120PSI
B/ 749

Fuente: Continental

A DAC
Empresa: Continental
- 1 +
[ ‘
1 Bureta Con Llave Recta De
: Tefion Clase A 50 MI
Bureta 1 U$S 27+
o H Hasta 12 custas
=

Fuente: Mercado Libre

Proveedor: (Del Vizcaino)
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@ libre Q (&) Descarga la app y conoce sus beneficios
p

O gie

Categorias Historial  Tiend sencer  fyuda Crestcuenta Ingresa  Mis compras

También puede interesarte gladiator original 2 - estetoscopio - preservativo sin latex - camilla - fonendoscapio y estetoscopio

P robeta Volver el listado | Sel
L1

lud y Equipamierrio Médico > Equipamiento Médico > Material de Laborstorio > Frobetas > Compartir | Vender uno igus

Probeta Vidrio 100ml Base
Hexagonal-graduacion Azul-
clase A

Uss 9

Hasta 12 cuotas
Més informacidn

a a acordar con el vendeder

de entrega

Cantidad: 1 unidad * (5 disponibles;

Vendido por MARISELADELVVIZCAING

Fuente: Mercado Libre

Proveedor: (Del Vizcaino)

Vaso de Precipitacién [ B

Categorias Historial Tiendas oficiales Vender Ayuca Creatcuenta  Ingresa  Mis compras

También puede interesarte: gladiator original 2 - estetoscopio - preservativo sin latex - camila - fonends

pi y estetoscopio

Volver el listado | Salud y Equipamiento Médico » Equipamiento Médico > Materisl de Laboratorio e Precipitacién > Compartic | Vender upoigual

Vasos De Precipitacion Vi-
drio 50ml

ugs 2=

Hasta 12 cuotas
Més informacién

2 a acordar con el vendedor

Fuente: Mercado Libre

mas de entrega

— 40
1 H 30 Canticad: 1unidad v (192 ci
Proveedor: (Del Vizcaino) .

Vendide por MARISELADELVVIZCAING

Gotero ]

Frasco Gotero 50 MI Q

ugs1e

Fuente: Mercado Libre

Proveedor: (Del Vizcaino) by

amazon ou. EEET

=Todo OfertasdelDia Listas Servicioal Cliente Tarjetas de Regalo Vender

Fristaden Lab Medidor de pH de sobremesa, precision
de pH 0.01 | Medidor de pH cientifico para vino,
cerveza y mas, medidor de pH digital y electrodo

Visita la tienda de Fristaden Lab

3.8 ik 11 calificaciones

pH-metro

Precio exclusivo de Prime

 LECTURAS EN LAS QUE PUEDE CONFIAR A 0.01 pH: Un pequeiio cambio en el pH puede

su . arruinar los alimentos y bebidas enlatados o °
amenazar La salud de un acuario. Es por eso que necesita un medidor de pH en el que pueda
confiar. El medidor de pH de sobremesa Fristaden Lab tiene una precision de 0.01 pH. Para
garantizar la precisin y la repetibilidad, el probador digital de pH esta construido segun los
estandares de laboratorio y mostrard un valor constante.
MAS PRECISO Y CONFIABLE QUE LOS PEN PH METROS: Un medidor de pH de sobremesa

Fuente: Amazon

Empresa: Firstaden Lab
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Lac

con termo

Lactodensimetro

Fuente: Lab Comercial
Empresa: Lab Comercial

Termdémetro

Lactodensimetro con termémetro de 15-40 densidades

25,41 €maine

21,00 € siniva

Fuente: Ganagro

Empresa: Ganagro

Termémetro de Leche de Canastilla

$11.001va incluido

Gavetas

Fuente: Marketplace

Proveedor: Emith
Alejandro

tra de ¢ rotegido en carcasa de plastico
Facil de leer y de usa

Transporta tus productos
con seguridad.

C2] 0930510974

Fuente: Mercado Libre

0995793595
Coche Porta Gavetas i
‘? ‘ Carro Plegable Para Carga
B P— De 680x400x920mm Kendo
- e T

U$s 79

Fuente: Mercado Libre- Amazon- Marketplace.
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Anexo 8
Cotizacion autonoma del Tanque de enfriamiento

a.Alibaba,com (Pruducls ~ What ara you lool

i= Todas las categorias  Selecciones destacadas  Trade Assurance Central de compradores

Gran oferta, tanque de refrigeracién de leche, pequefo precio en Pakistan, 500 litros para

No hay resefias aun

Wil znejiang i Lid. - 4 yrs - @CN

Fuente: (Alibaba, 2019)

e ® PR ...

Convertirse en un proveedor  Centro de ayuda  Obtener I aplicacion

1- 4 Sets >= 5 Sets

$2.100,00 $2.000,00

Variaciones

Opciones totales: 10 Numero de Mod...  Seleccionar ahora

Nimero de Modelo

¥T-ZLGZ00L YT-ZLG300L YT-ZLGS00L

Los campos de aplicacion

Los productos lacteos de la fabrica

m Chatear ahora

Beneficios de la membresia

Reembolsos rapidos en pedidos de menos de 1000
USD Reclamar ahora

Detalles de la compra
Proteccian con Y Trade Assurance
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Anexo 9

Ficha Técnica del Tanque de Enfriamiento

&£ 2 Alibaba.com

Atributos clave

Personalizacion

(Proaucts ~ | What are you

> CEZD)

Atributos clave

Otros atributos

Industrias aplicables

Exposicion de ubicacién
Video saliente de inspeccion
: Informe de prusba
Marketing tipo

Garantia de los componentes
principales.

Los componentes principales.

Lugar del origen

Peso

Garantia

Clave de puntos de venta
Condicién

Marca

Yoltaje

Energia (W)
Dimension (L*W=*H)
Product Name
Capacity

Material

Place of origin

Key words

Usage

MOoQ

Tank body

After Warranty Service

Certification

Calificaciones y comentarios

Conoce a tu proveedor

Alimentos y Bebidas de la fabrica, Alimentos y
Bebidas tiendas, Reparacion de maguinaria tiendas

Malasia, Filipinas
Siempre

Siempre

Producto caliente 2019

1 afio

Motor

Zhejiang, China
KG
1afio

Larga vida de servicio
Nuevo

INTOP

220,380V 400V
1.5kw-7.5kw
Customized
Cooling Tank
500L-30000L
SUS304/5US318

Zhejiang,China

cooling tank for milk product

Dairy Product Production Line

1Set

304 Austenitic Stainless Steel

Field maintenance and repair service

CE,IS0

Fuente: (Alibaba, 2019)

Descripcion
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Anexo 10

Cotizacion autonoma de la Bomba Centrifuga

aAIibaba.com (Procuc(osv | equs

Enviea: wmCE @ mngiés-usp

=y

= Todas las ca! i Garantia

PO ...

Central del comprador ~ Conviértete en proveedor ~ Centro de ayuda  Obtener la aplicacion

Bomba centrifuga higénica de acero inoxidable 304, bomba centrifuga para leche lactea con

accionamiento neumatico

Aun no hay resefias

| INGENIEROS Y CONSULTORES DELAS'SS - 2 afios - & EN

Anexo 11

Ficha Técnica de la Bomba MFP3

( Productos

Personalizacion

£ 2 Alibaba.com

Atributos claves

Atributos claves

Atributos especificos de la industria

Solicitud
Presion
Voltaje

Otros atributos

Soporte personalizado
Lugar de origen
Fuente de alimentacion
Estructura

Garantia

Nombre de la marca
Numero de modelo

Caballo de fuerza

>=100piezas

$250.00

Variaciones 2000 I/h
Opciones totales: 1 Tipo .

Q Tipo

Bombas centrifugas

Seleccione ahora

Contactar al

e Chatea ahora

Fuente: (Alibaba)

=

Conozca a su proveedor Dascripciones de productos del proveedor.

Industria de alimentos y bebidas
0,1-0,36 MPa, 0,1-0,36 MPa

380v

OEM, ODM

Andhra Pradesh, India
Eleéctrico

Bomba de una etapa
1ano

BOMBAS SRI
personalizado

0,75-3kw

Fuente: (Alibaba)
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Anexo 12

Cotizacién auténoma del Pasteurizador

€2 Alibaba.com  (Poses v | wo

Enviara: gimEC @ English-USD  Q Iniciar sesion

= Todas las i i Trade

Central de compradores  Convertirse en un proveedor  Centro de ayuda  Obtener la aplicacion

Maquina de pasteurizacion de leche, pasteurizador, precios

No hay resefias atn

>=1Sets

$23.600,00

|iugy Shanahai Beyond Machinery Co.,Ltd. - verified Fabricante personalizado - 16 yrs - Bl CN

iog

v

Pasa al moise nar ANRimA nara acamar

Anexo 13

Ficha Técnica del Pasteurizador

Variaciones
O Opciones totales: 1 Numero de Mode.. Seleccionar ahora

Numero de Modelo
BYSJJ
Aplicacion

Cerveza Huevo Zumo Leche

> Chatespshors

Beneficios de la membresia
Cupones de USD 500 Reclamar ahora

Detalles de la compra
Proteccion con ¥y Trade Assurance

3 Envio
Comunicate con el para negociar los detalles del
proveedor envio 2

ret Comoartir Nisfriita Garantia de anvio a tiemna M B Messenger

Fuente: (Alibaba, 2023)

fZ/ Alibaba.com ( Products women's clothing

En

Atributos clave Personalizacion

Atributos clave

Otros atributos

Industrias aplicables

Exposicion de ubicacion
Video saliente de inspeccidon
:Informe de prueba
Marketing tipo

Garantia de los componentes
principales.

Los componentes principales.

Lugar del origen

Peso

Garantia

Clave de puntos de venta

Condicion

Calificaciones y comentarios Conoce a tu proveedor Descripciones de

Planta de fabricacidon, Alimentos y Bebidas de la
fabrica

Filipinas, Arabia Saudita, Pakistan
Slempre

Slempre

New Product 2023

1 afio

PLC, Motor, Recipiente de presion, De la bomba
Shanghai, China

5000 KG

one year

Larga vida de servicio

Nuevo
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a__ Alibaba.com ( Products women's clothing = I

Atributos clave Fersonalizacion Calificaciones y comentarios Conoce a tu proveedor Descripciones ¢
Marca BEYOND

Voltaje 220V [ 380V

Energia (W) Customized

Dimension (L*W*H) Volume

Product naime Milk pasteurizer

Capacity 500-20000L/H

Function Water Cooling Milk Pasteurizer
Processing Types Conveyor Pasteurizer Machine
Material 304 Stainless Steel

Processing Pasteurizer + Ageing

Heating method Steam Heating

Control type Full-automatic Temperature Control
Packing Wooden Case

Certification 1509001

Fuente: (Alibaba, 2023)

Anexo 14
Cotizacion auténoma de la Empacadora

@

€ Z Alibaba.com (Products v What are you looking for? m Enviar a: ® Q iniciar sesion

= Todas las categorias ~ Selecciones destacadas ~ Trade Assurance Central de compradores ~ Convertirse en un proveedor ~ Centro de ayuda  Obtener la aplicacion

De jugo de fruta de leche liquida de la maquina de embalaje

E: 1-9 Sets >=10 Sets
No hay resefias ain

$1150,00 $1.050,00

“m Wenzhou Forlong Machinery Co., Ltd. - vrified Fabricante personalizado - 7 yrs - il CN
Variaciones
o Opciones totales: 1Potencia; 1 Nime... Seleccionar ahora
Potencia
1.6kw
Numero de Modelo

$J-1000

> e

Beneficios de lamembresia

Regalo de cupén de 3 dias: hasta US $80 de
descuento Reclamar ahora

Detalles de la compra
Proteccion con I} Trade Assurance

M cein

Fuente: (Alibaba)
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Anexo 15
Ficha Técnica de la Empacadora

£ 2 Alibaba.com (pmm -

u looking for? E_l ‘

Atributos clave Calificaciones y comentarios Conoce a tu provesdor Descripciones de p

Especificacion esencial de la industria

Funeign
Tipo de empaquetado

Material de embalaje
Otros atributos

Capacidad de produccion

Industrias aplicables

Peso (KG)

Exposicion de ubicacidn

Uso

Grado automatico

Lugar del origen

Garantia

Clave de puntos de venta

: Informe de prueba

Wideo saliente de inspeccion

Garantia de los componentes
principales.

Los componentes principales.

Tipo

Condicion

Tipo conducido

Voltaje

Marca

Dimensian (L*W*H)

Después de servicio de garantia

Servicio Local ubicacidn

Después de servicio de ventas se

La velocidad de embalaje

Relleno, sellado, De corte
Pelicula, Papel de aluminio

Plastico

Otros

Alimentos y Bebidas de la fabrica, Las granjas,
Alimentos y Bebidas tiendas

275

Turguia, Indonesia, México
Comida, Bebida
Automatica

Zhejiang, China

1afio

Automatica

Siempre

Siempre

1 afio

Otros

Maguina de embalaje multifuncidn
Nueve

Eléctrico

220v

Forlong

880+760+1800MM

Video de apoyo téchico

México

Ingenieros disponibles al servicio de maguinas en
el extranjero

2000-2200 bags/H

Fuente: (Alibaba)
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Anexo 16
Cotizacién autonoma del Curto Frio

Fuente: Marketplace

Anexo 17

Ficha Técnica del Cuarto Frio
Dimensiones Amx3m
Temperaturas 4°C-6°C
Precio 8000
Estado Nuevo

Fuente: Marketplace
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Anexo 18
Cotizacién auténoma del Caldero

€ / Alibaba.com  ( Produets O u Enviar a @ & miciarsesion  (EEEEEETTN

= Todas las categorias  Selecciones destacadas  Trade Assurance Central de compradores

Caldera de vapor de gas natural, automatica, Vertical, industrial, para alimentos y bebidas
No hay res

atn

§§#% Henan Yuji Boiler Vessel Co., Ltd. - 3 yrs - @l CN

2 2
i5 YUJI BOILER ’

o

Fuente: (Alibaba)

Convertirse en un proveedor ~ Centrode ayuda  Obtener la aplicacié

- 49 Sets 50 - 64999 Sets
$2.500,00 $2.000,0

65000 Sets

$1.300,00

Variaciones
Opciones totales: 1 Numero de Mode. Seleccionar ahora

Numero de Modelo

LSS Oil/Gas Fired Steam Generator

¢Sigues decidiendo
muestra

? iConsigue muestras primero! Pedir

Beneficios de la membresia
Reembolsos rapidos en pedidos de menos de 1000
USD Reclamar ahora

Detalles de la compra

Trade Assurance
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Anexo 19
Ficha Técnica del Caldero

£ 2 Alibaba.com (pmm -

[l Q Search

Atributes clave Muestras
Atributos clave

Otros atributos

Industrias aplicables

Exposicion de ubicacidn
Video saliente de inspeccidn
¢ Informe de prueba

Garantia de los componentes
principales.

Los componentes principales.

La produccion de vapor
Lugar del origen

Garantia

Condicidn
Tipo
Aplicacion
Estructura
Presion
Estilo
Combustible
Marca
Salida
Dimensién (L*W*H)
Peso

Product name

Steam Capacity
Working Pressure

Steam Temperature

Personalizacion Calificaciones y comentarios Conoce a tu proveedor

Hoteles en, De las tiendas, Material de
construccién de tiendas, Planta de fabricacion,
Reparacion de maquinaria tiendas, Alimentos y
Bebidas de la fabrica, Las granjas, Restaurante,
Venta al por menor, Tienda de alimentos, Impresion
de tiendas, Obras de construccion, Energia y
Mineria, Alimentos y Bebidas tiendas, Empresa de
publicidad

Ninguno

Siempre

Siempre

1afio

water pump, softening water device, pressure
gauge, burner,, chimney

50Kg ~ 2000Kg / h

Henan, China

1afio

Nuevo

Una vez a través
Industrial , Laboratory, household
Fuego y agua de tubo
Max 1.25MPa
VERTICAL
Gas/Qil-fired

YUJI

De vapor

Depends on Model
120-206 kg

automatic LPG nature gas fired steam boiler for
food and beverage

50-1000kg/h
0.4/0.7 MPa

1511170 °C

Fuente: (Alibaba)

218



Anexo 20
Cotizacién auténoma de Luminaria

Panel Led Empotrable VIL0104006 — [ Potends | o Coor | Luneces _gcencis ] 7]
Empotrable viLow04001 ¢
VIL0104005
VIL0104007
VIL0104004
VILO104006
£
O 00240V O 09 O 30,000 a— MEDIDAS mm
m {AxBxC)
@ oo . e @ -20u40°C
@ Flat @ 2o ﬁ Cajn B8
Qe @0
$6,90
FLAT VIL 0502002 Proyectores N N T i e
FLAT VIL0501001 6500K  1000Im 4
VILO501002 6500K 3000 Im
VILO501003 6500K 5000 Im 15KV 10
VILO501004 B500K 7000 Im AR 10
VILO501005 B500K 10000 Im AR 10
VILO501006 B500K AR 5
VILO501009 B500K AR 5
VILO502001 RGB 18KV 20
VILOS02002 RGE 4KV 20
VILOS02003 50w RGB 4KV 10
Biszesy @ 8isr (P65 mi:’gﬂ:ﬁfmml

@0 @=
e

@émﬁa
r\;f_u.,":'.f:'g »80
@ Caja

v | 27sx 0% a5 mm
v | 261%310x 68 mm

$59,00 =
Batten VIL0202002 Batten

Temps Cotr __ Lumenes
VILO202001 E5004 O ;
VILO202002

Bz W= Oz Waw
~20 s 40°C @ Cutsmrtu PC @ - @ Cap
@- O@s

O=

c
~ MEDIDAS mm
/ (AxBxC)

$4,43

OBD Sobrepuesto Redondo
VI1L0303008

‘volton

obe
oOb repuesto
edondo

$4,93

| Potencia | _Teoo.clor | Lumenes Efisercis | e |
VIL0303001 o« 4 [ 4
VILO303009

VIL0303002

VILO303003

VILO303010

VILO303004

VILO303008

ViLO3030M

VIL0303006

VILO303007

ViLO303012

VILO303008

D © o O

@ @i @=

O ©~ =
@

Fuente: (VOLTON, 2020)
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Anexo 21
Equipo de Pasteurizacion de la Guia Técnica.

EQUIPO DE PASTEURIZACION

Descripcion del equipo de pasteurizacion

La planta de lacteos “VIGLAC" emplea para el proceso de pasteurizacion un pasteurizador
tipo “intercambiador de calor de placas” de la marca Discount, el cual consta de un
conjunto de placas de acero inoxidable unidas mediante una goma sintética que sella las
entradas y salidas de las placas para evitar la mezcla de los dos fluidos (agua y leche) que

circulan en ellas.

1. Tanque de balance. Es un recipiente de acero inoxidable de una capacidad de 5.000
litros, el cual se emplea para el almacenamiento de la leche. El tanque esta conectado
através de tuberias a un ducto que permite el ingreso de leche cruda y a la bomba de
alimentacion de leche.

2. Bombas: El equipo pasteurizador consta de 2 bombas:

21. Bomba de alimentacion de leche: Se ubica en el aparte inferior del equipo de

pasteurizacion, esta conectada al tanque de balance y al intercambiador de placas. Consta

de una bomba de 1 HP la cual regula el flujo de leche que alimenta al equipo pasteurizador.

22. Bomba de alimentacion de agua caliente: Alimenta de agua caliente al

intercambiador de placas desde el calderin. Su funcionamiento es comandado desde el

tablero de control,

3. Intercambiador de placas: Es |la parte central del equipo de pasteurizacion, esta

formado por cuatro secciones de acero inoxidable:

Seccion A: Posee una tuberia de agua fria y de descarga de leche fria.

Seccion B: Ubicada en la parte central, consta de 3 tuberias. La tuberia inferior suministra
la leche la leche desde la bomba de alimentacién, la tuberia superior permite el flujo de la
leche hacia las tuberias de retencion y una tuberia posterior que permite |a salida del agua
de tal manera que enfria el producto.

Seccion C: Posee dos tuberias, cuyas funciones es la recirculacién de leche y retorno del

vapor de agua hacia el calderin.
Seccion D: Cierra el conjunto de placas antes descritas.

4. Calderin: Es un tanque de acero inoxidable ubicado en |a parte anterior del equipo, su

funcién es almacenar y calentar el agua para el proceso de pasteurizacidn, este
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funcionamiento es controlado mediante el interruptor de electrovalvula ubicado en el
tablero de control. El agua ingresa a traves de una tuberia coneclada a la red de agua
de la planta.

5. Valvulas: Son de acero inoxidable que al girarlas permiten el paso de los fluidos en
diferentes sentidos. El equipo consta de las siguientes valvulas.,

51. Valvula de alimentacion de agua fria.

52. Valvula de alimentacién de vapor.

53. Valvwla de alimentacién de agua caliente

54. Valvula de alimentacion de leche cruda.

55. Valvula de recirculacion

56. Valvula de desviacion de leche.

6. Tuberias: Son conductos de forma tubular de acerc inoxidable cuya funcién es la
distribucién de leche, vapory agua.

7. Tablero de control: Caja de acero inoxidable, ubicada en la parte frontal del equipo.
En la parte externa constan los interruptores de mando y dos termometros electrénicos
de control de temperatura y en la parte lateral se localiza la luz de emergencia.

7.1, Interruptores de mando: Son botones que al ser acclonados a la posicion de
encendido (OM) conducen la energia eléctrica de tal manera que permiten el
funcionamiento del equipo.

El equipo consta de |os siguientes:

7.1.1. Interruptor de electrovalvula:

7.12. Interruptor bomba de leche cruda

7.1.3. Interruptor energia general

7.14. Interruptor de agua caliente

7.1.5. Interruptor lavado/produccion

7.16. Interruptor agitador agua helada

7.2. Termémetros digitales de control de temperatura: Son equipos que por medio
de circuitos eléctrico convierten las variaciones de tensidn en ndmeros mismos que se
muestran en el visualizador. El tablero consta de dos termémetros:

721 Termometros de control de temperatura de pasteurizacion

7.2.2 Termometros de control de temperatura de salida del producto

7.3. Luz de emergencia: Luminaria de color naranja que se activa en caso de
emergencia (Quinde, 2009) (Gonzales, 2007).
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PARTES DEL PASTEURIZADOR

llustracion 2. Vista frontal del equipo de pasteurizacion
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llustracion 4. Secciones del intercambiador de calor

Seccién A | Seccion B Seccion C

Fuente: Planta Lacteos “VIGLAC"

llustracion 5. Partes del tablero de control del equipo de pasteurizacion
-~

716 )
\_/

717

Fuente: Planta de Lacteos “VIGLAC™
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Tabla 4. Partes del tablero de control del equipo de pasteurizacion

7.1 Interruptor de mando

7.1.1 Interruptor de electrovalvula

7.1.2 Interruptor ON bomba de leche cruda
7.1.3 Interruptor OFF bomba de leche cruda
7.1.4 Interruptor ON de energia general
7.1.5. Interruptor OFF de energia general
7.1.6 Interruptor ON bomba de agua caliente
7.1.7 Interruptor OFF bomba de agua
caliente

7.1.8 Interruptor lavado/ produccién

7.1.9 Interruptor agitador de agua helada
7.1.10 Interruptor de bomba de agua helada

7.2 Termometros digitales de control de
temperatura

7.2 Termometros de  control  de
temperatura de pasteurizacion.
7.22 Termometros de control de

temperatura de salida del producto

7.3 Luz de emergencia

PRODUCTO FINAL

PLANTA PASTEURIZADORA DE LECHE

TEMP. DE CALANTAMENTO

,’ Nota: En caso de que no se haya alcanzado la temperatura de pasteurizacionla™ |
; leche, una valvula de recirculacion retornara la leche al tanque de balance para

; iniciar nuevamente el proceso descrito (Quinde, 2009).

Fuente: (Cristina et al., 2019)
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Anexo 22
Terreno Del Posible Emplazamiento

~_Parroquia Can!lm lem
2- E pledxo eonstituye patrimonio del Instituto Ecuatoriano de Reforma Agraria

protocolizada el 29 _de_g4!
_ PEDRO MONCAYO
3.- El predio objeto de esta adjudicacion
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Anexo 23
Conversatorio con miembros de ASOTOCACHI y Resolucién Compartida Por la Secretaria
de la asociacion.

226






Fuente: ASOTOCACHI




