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RESUM EN

En laciudad de Riobamba se desea saber si es factiblela construcciénde una empresa que oferte
bebidas gaseosas, cuyo objetivo empresarial es generar fuentes de empleo para mejorar la
econom ialocaly de las familiasbrindando unproducto de calidad.Luego de analizarelproblem a,
se elabora un estudio de factibilidad que consta de cuatro etapas: Estudio de mercado, donde se
desarrollé un sondeo para identificarlos clientes potenciales siendo estos la poblacién mayor de
18 afios, con ese porcentaje de poblacién, se vuelve a encuestar para conocer el porcentaje de
aceptacion del producto, obteniendo un 90% de personas que si estuviesen de acuerdo con
consumirelproducto.Estudio técnico,esteabarcalosprocesos, maquinarias,equipos,localizacion
y permisosque serequierenparael funcionamientodelaempresa.Estudio organizacional,en este
se desarrolla manuales de funciones y procedimientos,en el cual las responsabilidades antes de
operar una maquinara se dan a conocer al trabajador. Estudio financiero,se realiza la evaluacidn

financierade todos los costosy gastos que genera la puestaen marchade laempresa.

Finalmente, se llega a la evaluaciéon del proyecto, que es la fase fundamental que nos da como
resultado a nuestra investigacion un 47% de rentabilidad, donde el tiempo de recuperacion del
capitales de 2 afios, 6 mesesy 15 dias,por lo que cada délar invertido se recupera 0,60 centavos

de délarlo cual nos permitedeterminarel proyecto como rentable.
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Abstract

In Riobamba city, the aim is to know if it is feasible to build a company that offers soft
drinks, whose business objective is to genemate sources of employment to improve the local
economy and families by providing a quality product. After analvzing the problem, a
feasibility study consists of four stages. In the market study, a survey was developed to
identify potential clients. The population was over 18 years of age. A survey to know the
percentage of acceptance of the product was applied, obtaining 90% of people who would
agree to consume the product. The technical study covers the processes, machinery,
equipment. location, and permits required for the company’'s operation. In this organizational
study, manuals of functions and procedures are developed. and the responsibilities before
operating 8 machine are made known to the worker. A financial study, the financial
Evaluation of all the costs and expenses generated by the company's start-up, is carried oot
Finally, once the assessment of the project is realized, it calculates a 47% retum on
investment. The capital recovery time is two years, six months, and 15 days, so for every
dollar invested in the product, it gets (.60 cents back, which permits to conclude this project
as a profitable one.
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INTRODUCCION

La presente investigaciéon tiene como objetivo establecer la factibilidad para la
implementaciéndeuna planta de produccién de bebidasendulzadas,la cual sera ensambladaen el
Centro de Transferencia Tecnolégica, Produccién y Servicios UNACH (CETTEPS), con este
proyecto se pretende desarrollar un estudio integral, que inicia con la factibilidad de
implementacién,continuando con el disefio del producto y finalmente se analizan los equipos e
instalaciones necesarios para el montaje de la planta em botelladora. A partirde ello,se plantean
los activos necesarios para producir las presentaciones de las bebidas endulzadas que perm itiran

la sostenibilidad del proyecto.

La propuesta esta integrada por diversos estudios, que buscan establecerde manera tacita
la factibilidad delproyecto.Primero,es elestudiode mercado elcual permitedeterminarlaoferta,
demanda, el precio y los canales de distribucién asumiendo una visiéon clara del consum idor
enmarcada siempre en ofertar un producto de calidad, y bajo estdndares apropiados. Luego, se
cuentacon elestudio técnicodonde se define la ubicaciéonde la plantay se estableceel proceso de
producci6on méas adecuado, la cantidad y tipos de maquinarias,equipos y enseres necesarios para

la producciéon de las bebidas endulzantes.

A continuacidén, se tiene el estudio adm inistrativo en el cual se establece la estructura
organizacionaldelaempresaydelproceso deproducciondeterminando lasfuncionesyelpersonal
requerido paracada area,y finalmente se estructurael estudio financierocon el cualse determ ina
larentabilidad delproyecto,pormediode losindicadoreseconémicoscomoelVAN (ValorActual
Neto) y TIR (Tasa interna de retorno), beneficio/costo y el periodo de recuperacién. De esta

manera, se justificala viabilidad del proyecto.
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CAPITULO I

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.PROBLEMA

Hace un poco maéas de dos siglos se originaron las bebidas endulzadas, sus primeras
propiedadeseranenfocadaseneldmbitocurativoy eranrecetadasparacalmarafeccionesmenores.
Luego de ello,la demanda de este tipo de bebidas tuvo su gran auge, pues se vendian a todo tipo
de personas (Asociacion de bebidasrefrescantes,2016),desde allielconsumo de estas bebidas ha

sido masivoy su mercado crece dia a dia.

Las bebidasendulzadas forman parte del dia a dia. Su nombre se debe a que llevan en su
composicion azucarrefinada affadida (AIBE, 2019). Sus diferentes presentacionesque van desde

refrescos,jugos,aguas saborizadas,hacen que estos productos sean de consum o habitual.

Segun la (AIBE, 2019) los ecuatorianosconsumen 1,560 millonesde litros de bebidas no
alcoholicas (gaseosas, aguas, tés, bebidas isotéonicas) al afio, donde la oferta se ha ajustado a los
gustosy preferenciasde los ecuatorianos. Adem as,elcambioen el mercado insitaa crearnuevas
presentacionesy modelos que sean atractivos visualmente a los consum idores. Por otro lado, el
estudiorevelalaimportanciade este sectoren laeconomiaecuatoriana,yaque,en 2017, las ventas

de este tipo de bebidas generaron $ 1.384 millonesy $ 650,2 millonesde contribuciénal PIB.

Para garantizar una dieta saludable a los consumidores, se permite ciertas preferencias
individuales,porloque una dietasanaincluyediversasbebidas,lascualesno precisamentepueden
ser agua. Adem as,el desarrollode estos productos garantizala posibilidad de que los potenciales
clientes tengan la oportunidad de elegirde acuerdo con sus gustosy preferencias. Finalmente, el
estado puede incentivar el consumo de bebidas saludables con el objetivo de sustituir el patrdn

actual de consumo de poco saludable (Rivera & et al,2008).

Después del andlisis de la demanda se puede establecerla necesidad de crear una bebida
que aproveche su alto grado de consumo. Por otro lado, se busca establecer un nuevo producto
mediante un disefio novedoso y un sabor apropiado buscard posicionarse en un mercado ya
establecido el cual es extenso y diverso. Al ser un mercado diverso, significa que existe una
demanda insatisfechaporcubriryaque los gustosy preferenciasdelconsumidor estan expuesto a
cambiosya seaportendenciaso pordecisionpropia,porloque esde vitalimportancia lacreacion
de una empresaque se dedique a la producciéon de bebidas endulzadas enfocada en satisfacer los

gustos recientesde los potencialesclientes.
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1.2. JUSTIFICACION

La presente investigacidon analiza y establece todas las herramientas necesarias para
determinar la factibilidad de una plantaembotelladora de bebidas endulzantes en la Universidad
N acional de Chimborazo, para lo cual se debe indagar la informacién previay real de cé6mo se
encuentra actualmenteelmercado,pues como punto de partida permiteconocer si existeo no una
demanda insatisfechay como el establecimientodeunanueva marcade bebidas endulzadaspuede

satisfacerdicha demanda.

La falta de un proceso adecuado para implementar una planta embotelladora genera la
necesidad de establecer la factibilidad técnica y econdmica para el montaje de dicho proyecto,
adem &s se analiza el proceso productivo con las mejores especificacionesy controles de calidad

segln el disefio del producto determ inado.

La factibilidad para la implementacionunaempresaembotelladorade bebidasendulzadas
tiene como punto de partida el gran consumo de esta bebida. Segun un estudio realizadola AIBE
y el Grupo SPURRIE, laimportanciaecondmicade este producto radicaen suaportaciénde 650.2
millonesde contribucién al PIB anualen laeconomiadel pais (AIBE,2018), colocandose de esta
maneracomo uno de los productos con mayorconsumo masivo.Adem &s, este proyecto generara

nuevas fuentes de trabajolo cualasu vez mejorarala calidad de vida de lasfamiliasriobambefias.

Por otra parte, la Universidad Nacional de Chimborazo se ha enfocado en form ar
emprendedores que aporten al desarrollo productivo y socioeconémico del pais. A través del
presente proyecto, la carrera de Ingenierfa Industrial pretende que los estudiantes se relacionen
directamentecon dreasde procesosy controlde calidad parareforzarlosconocimientosadquiridos

durante toda la carrera.

1.3.0BJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.3.1. Objetivo General

. Realizarel estudio de factibilidad para la creacién de una plantade produccién de bebidas
endulzadas en el Centro de Transferencia Tecnolégica, Produccién y Servicios. UNACH

(CETTEPS).

1.3.2. ObjetivosEspecificos

. Diagnosticarlasnecesidadesde losclientes potencialesque estariandispuestosaconsum ir

las bebidas a través de encuestas.
. Determinar la ingenieria del proyecto (Balance de m ateriales, M arco organizacional y

Procesos).
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Evaluarel estudioeconémico financierodel proyecto.
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CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2. 1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Existen trabajos referentesa emprendimientos e investigaciones enfocados en plantas de
produccién de bebidas endulzadas, donde se refleja el empleo de distintos procesos a nivel

industrialy lautilizacion de diferente m ateriaprima.Dichosproyectossedescribenacontinuacidn.

De acuerdocon elestudio de factibilidad paralaintroducciénycomercializacionde Bebida
“Sidra Natural”,bebida elaboradaa base de zumo de manzana,en laciudad de Riobamba, a través
del estudio de mercado, se conoci6 el comportamiento de los consum idoresy la no existencia de
competidoresdirectos parael producto sidra naturalen el mercado local.Laaplicaciéndelestudio
técnico permitié conocer la viabilidad del proyecto de la sidraen la ciudad de Riobamba. T Tras el
andalisisde los resultadosobtenidos, se obtiene que el proyecto es atractivodesde el punto de vista
técnicoy financiero,pero se puede evidenciarque la faltade proyecciénen el tiempoocasionaque

el proyecto no sea sosteniblenisustentable (Brito,2016).

En otro estudio, la conclusién a la que llega el proyecto de creacién de una empresa
envasadora de aguas arom aticasen la ciudad de Riobamba parael afio 2013 es que el proyecto es
rentable (Hidalgo ,2013). Dichainvestigacion indicaque laempresaesrentable ya que el VAN y
el TIR demuestranque es factibleinvertirenunaempresade producciéonde agua arom atica, puesto
que dicha inversiénse puede recuperar durante los afios de vida del proyecto y generar utilidades
para losaccionistas.Dicho lo anterior,seestimauncrecimiento significativoen producciénelcual
permitaen un largo plazo llevarelproducto al mercado nacionale internacional.Adem as,hay que
tener en cuenta que el agua arom 4ticaes uno de los productos que se consumen masivamentey

que su industrializacién seriaun gran acierto.

Segln (Vivanco, 2016) en el proyecto de factibilidad para la implementacién de una
em presa productoray embotelladorade jugo natural de pepino adelgazantey su comercializacidén
en el Cantén Catamayo, provincia de Loja, sugiere que el estudio de mercado determind una
demanda insatisfecha de 766.184 jugos naturalde pepino adelgazante al affo para el mercado del
Cantén Catamayo.EIl estudio técnicoperm itié estableceruna capacidad instaladade 415.250 jugo
naturalde pepino adelgazante,iniciandocon el 80% de lacapacidad utilizadaque tienela em presa
para el primer afio de vida del proyecto. Los evaluadores financieros determinaronun VAN de
249.476.44,un Periodo de Recuperacion de Capital de 2 afios, 6 mesesy 22 dias,una relacién de
beneficio costo de 1 26 centavos lo que significa que por cada doélar invertido se ganara 26
centavos,una TIR del31.25% y un andlisisde sensibilidad que soportaunincrementoenloscostos
del 15.85% y unadisminuciénen losingresosdel 13.75% . Estos indicadoresperm iten determ inar

que el proyecto es factibleen el Cantén Catamayo.
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En una publicacién de pre-factibilidad para la producci6on tecnificada de vino de mortifio
en el Cantén SIGCHOS (Alban & M arcalla,2013), se indica que el lugar m s adecuado para la
fabrica de vino de mortifio es la parroquia La M atriz Comunidad Quinticusig dada su ubicacién
estratégica por la cercanfa de los proveedores de m ateria prima. La estructura organizacional
establecida para la em presa se divide en &4rea operativa y ejecutiva,y dando cumplimiento a las
norm ativas tanto legales com o tributarias establecidasen el pais. M ediante el estudio técnico y
econoémico se pudo determinar que se requiere de 54.953,80 do6lares para la implantacién del
proyecto. La evaluacién econdmica se pudo identificar la factibilidad financiera para la creacion
de la empresa productoray comercializadora de vino de mortifio, con un valor actual neto de $

31.195,85 en un periodo de tres affiosy con una tasa internade retorno del 42% .

Al realizarun exhaustivo recorrido por cada estudio de factibilidad que se han realizado
con ciertas caracteristicas similares, se logré obtener informacién adecuada de la situacién del

mercado de bebidas endulzantesen el pais.

22. FUNDAMENTACION TEORICA

2.2.1. Estudio de Factibilidad

El estudio de factibilidad es la base para implementar cualquier proyecto de inversion.
V arios autores consideran que el estudio debe estar com puesto por formulaciény evaluacidon, el
cual empieza con la identificacion de la necesidad de crear un nuevo producto. Este estudio
comprende una serie de analisisentre ellos el estudio de mercado, el estudio técnico, el estudio
organizacional, el estudio legal y el estudio financiero. EI estudio de mercado determina la

demanda a satisfacer, el estudio técnico determina el tamafio del proyecto, la localizacién y el

disefio de planta.

De acuerdo con (Echeverria, 2017), factibilidad es un estudio detallado del mercado, la
determinaciéndelosrecursos,eldisefio preliminardelproyecto,conladescripciondelosprocesos
técnicos, la determinaciéon de precios de los productos, estimados de costos de operacién y
evaluacion econdémica de su operacion (p.172). Empezar un plan de produccién o fortalecerlo
significainvertirrecursos como tiempo,dinero, materiaprima.Como losrecursos continuam ente

son limitados,se necesitatomaruna eleccién.

Por otro lado,Burneo, Robertoy Vérez (2017) definen que elestudio de factibilidad es la
base para la toma de decisiones de los directivos que tienen la responsabilidad de aprobar las
inversiones, atendiendo a los valores de los indicadores, Periodo de recuperacién (PR), Valor
Actual Neto (VAN) y Tasa internade retorno (TIR) para establecer la estrategia de ejecucién de
lasinversionesen funcion de las prioridades segun los indicadoresy las fuentesde financiam iento

disponibles (p. 305).
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De igualmanera,M iranda (2012) sugiereuna seriede componentesque integranelestudio

de factibilidad,comoun estudio que hace partede la etapa de pre-inversiéony debe conducir a:

. Identificaciéon plena del proyecto a través de los estudios de mercado, tam afio,
localizaciony tecnologiaapropiada.

. Disefio del modelo adm inistrativo adecuado para cada etapa del proyecto.

. Estimacién del nivel de las inversiones necesarias y su cronologia, lo mismo que
los costos de operaciény elcéalculo de losingresos.

. Identificacion plena de fuentes de financiaciény laregulaciéon de compromisosde
participaciénenel proyecto.

. Definicién de términos de contratacién y pliegos de licitacién de obras para
adquisicién de equipos.

. Sometimiento del proyecto si es necesario a las respectivas autoridades de
planeacién.

. Aplicacion de criterios de evaluacién tanto financiera como econdémica, social y

ambiental,que permitaargumentarla decisiéon de realizarel proyecto.

2.2.2. Estudio de M ercado

El estudio de mercado se denomina a la primera parte de la investigacién formal del
estudio. Consta de la determinaciény cuantificacion de la demanda y la oferta, el anélisisde los
precios y el estudio de la comercializacion (Del Rocio, 2017). EIl estudio del mercado no es m as
que un conjunto de técnicas Gtiles para obtener informacién acerca del ambiente del proyecto,
consiste en estimar la cantidad de producto que es posible vender, las especificaciones que este
debe tenery el precio que los consum idores estdn dispuestos a pagar (Ferndndez, M ayagoitia, &

Quintero,2010).

Segun el IICA, el estudio de mercado perm ite:

Identificar y caracterizar a los consumidores del producto que ofrecemos, sus
m otivaciones, necesidades y exigencias. EIl estudio se elabora en tres fases. Primero se
planifica para delimitarcon exactitud el objeto del estudio (el grupo meta que querem 0s
conocer),se definen objetivos y variables a analizar, se disefia la metodologia al decidir
cuadl es la herramienta mas apta para el caso, y se elaboraun cronograma de actividades.
Luego empieza el trabajode campo, que incluye preparar la encuesta u otra herramienta
que se haya elegido, hacer una prueba piloto y aplicar la herramienta. Finalmente, se
sistem atizay analiza la informaciénpara elaborarlasconclusionesy presentartodo en un

informe final (1ICA,2018,p.73).

De acuerdo con Benassini (2009), existen tres usos importantes que se asocian a la

construccionde un estudio de mercado:
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. Determinarlos objetivosde las em presas,esto significaque el estudio de mercado
es Gtil cuando las em presas quieren proponerse metas en cuanto a las ventas, la
coberturay otrosaspectosque dependantambiénde lasnecesidadesde sus clientes.

. Desarrollarun plan de accién, la investigacién de mercado sirve para conocer los
recursos y estrategias necesarias para llevar a cabo el plan de marketing sobre el
producto, precio, distribuciéony publicidad.

. Evaluarlosresultadosy aplicarmedidascorrectivas,esdecir,elestudiode mercado
tam bién sirve para presentaralternativasde soluci6n a problemas,ya que un factor

externo puede causar que losresultadosno se ajustena los objetivos esperados.

2.2.3. Estudio Técnico

Elestudiotécnico entregalainformaciénnecesariaparadeterminarcudnto hay que invertir
y los costos de operacién asociadosde llevaracabo el proyecto.Este tipo de estudioresponde las
preguntas cuadndo, cuanto, co6mo y con qué producir (Del Rocio, 2017). Su objetivo basico es
dem ostrarlaviabilidad delproyecto,justificando laselecciéndelamejoralternativaparaabastecer

el mercado de acuerdo con las restricciones (Rodriguez Aranday, 2018).

Presenta la determinaci6on del tamafio 6ptimo de la planta, la determinaciéon de la
localizacién 6ptima de la planta, la ingenieria del proyecto y el ané&lisis organizativo,

administrativoy legal (Del Rocio, 2017).

2.2.4. Estudio Adm inistrativoy Legal

Elestudio adm inistrativoy legal,como sefiala Guerrero & Santacruz (2016), “proporciona
las herramientasnecesariasparaadm inistraradecuadamenteunaempresay elestudiolegalbusaca
determinar la viabilidad de un proyecto a la luz de las normas que lo rigen en cuanto a la

localizacién de productos,subproductos y patentes” (p.56).

2.2.5. Estudio Financiero

El estudio financiero,de acuerdo con Vifian, Puente, Avalosy Cérdova (2018), determ ina

el monto de los recursos econdmico-necesarios para la ejecucién del proyecto, el costo total de

operacion de la planta que abarcaloscostos de produccién,gastos de adm inistraciény ventas, asi

como una serie de indicadoresque servirdncom o base para la siguiente fase que es laevaluacion.
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2.2.6. Flujo de Caja

El flujo de cajaes un informe financieroque presentaun detallede los flujosde ingresosy
egresos de dinero que tiene una em presa en un periodo dado. Algunos ejem plos de ingresos son
los ingresos por venta, el cobro de deudas, alquiler,el cobro de préstamos,interés, etc. (Sanchez,

2017).

2.2.7. Evaluaciéon delProyecto

A juicio de Pérez A. (2021),laevaluaciénde los proyectos es un proceso de valoracionen
el cual se analizan todos los elementos que intervienenen el proyecto con el fin de determinarsu

viabilidady eficacia,calcularlos posiblesriesgosy determinarlas respuestas.

2.2.8. Valor Actual Neto (VAN)

Segln M artinez (2017), manifiesta que: “el van puede definirse com o la suma de todos los
flujos de caja asociados a un proyecto de inversiéon (desembolso por la inversion inicial y

posterioresy flujosde caja asociados al mismo), actualizados a una tasa de descuento” (p.15).

2.2.9. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Latasainternade retornoo TIR nos permiteconocersiesviableinvertirenun determinado
negocio, considerando otras opciones de inversion de menorriesgo.La TIR es un porcentaje que
mide viabilidad de un proyecto o empresa, determinando la rentabilidad de los cobros y pagos

actualizados generados poruna inversion (Torres,2020).

2.2.10. Estudio Organizacional

Elestudioorganizacionalbuscadeterminarlacapacidad operativade laorganizacion duefia
del proyecto con el fin de conocer y evaluar fortalezasy debilidadesy definirla estructura de la

organizacion para el manejo de las etapas de inversiony mantenim iento.

Es decir, paracada proyecto se deberéd determinarla estructuraorganizacionalacorde con
los requerimientos que exija la ejecucidon del proyecto y la futura operaciéon (Bastidas, 2018).
Como plantea M eza (2013), el propésito de este tipo de estudio es definirla forma organizativa
requerida de acuerdo con las funciones y los requisitos presupuestarios de la unidad de negocio.
Incluye analizarelmarco legalen elque operaralaempresay determinarlaestructuraorganizativa

que mejorse adapte a las caracteristicasy necesidades del proyecto.
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2.2.11.Costo Beneficio

Es una herramienta financieraque mide larelaciénque existeentre los costosy beneficios
asociadosa un proyecto de inversion,talcomo lacreacidén de una nuevaempresao ellanzamiento

de un nuevo producto,con el fin de conocer su rentabilidad (K. Arturo.2019).

2.2.12. Estudio Financiero

El estudio financiero,como expresa Vifian, Puente, Avalosy Cdérdova (2018)

Determina el monto de los recursos econémico-necesarios para la ejecuciéon del
proyecto, el costo total de operacién de la planta que abarca los costos de produccio6n,
gastos de adm inistraciény ventas, asi como una serie de indicadores que servirdn com o

base para la siguiente fase que es la evaluaci6on (p.50).

2.2.13.Empresa

Empleando las palabras de Sadnchez (2015), una empresa es “una unidad de organizacidn
dedicada a actividadesindustriales, mercantileso de prestacién de servicios con fines lucrativos”
(p.129). LaDirecciondel Trabajo (2021)afirmaque la empresa “es toda organizaciéonde medios
personales, materiales e inm ateriales ordenados bajo la direccién de un em pleador,para el logro
de fines econdémicos, sociales, culturales o benéficos, dotada de una individualidad legal
determinada” (p.3).Finalmente,sepuede mencionarque laempresaesunaorganizaciéonquebusca

satisfacernecesidadescon finesde lucro.

2.2.14. Empresa Industrial

Seglun Coque (2016) la empresaindustrialse definecomo aquellaentidad formada con un
capital social,y que aparte del propio trabajo de su promotor puede contratara un cierto nimero
de trabajadores. Su propoésito lucrativo se traduce en actividades industrialesy mercantiles, o la
prestacion de servicios. Es una unidad orgéanica integrada por medios m ateriales, personales vy
juridicos para obtener determinados productos al menor costo,dentro de la calidad fijada para su

venta con el mayor beneficioposibley creando satisfaccioneshumanas.

2.2.15.Ingenierfadel Proyecto

Como plantea Rico (2008) la ingenieriade proyecto es la etapa dentro de la formulacién
de un proyecto de inversion donde se definen todos los recursos necesarios para llevar a cabo el

proyecto.Dicho lo anterior,a laingenieriadel proyecto le corresponde definir:todaslas maquinas
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y equiposnecesariosparaelfuncionamiento delestablecimiento productivo,lugarde implantacién

del proyecto.

Por otro lado, tam bién se toma en cuenta las actividades necesarias para el suministro de
losinsumosy de losproductos, losrequerimientosderecursoshumanos,las cantidadesrequeridas
de insumos, disefiar el plan funcional y material de la planta productora, determ inar las obras
complementarias de servicios publicos, definir los dispositivos de protecci6on am biental,
determinar gastos de inversion y costos durante la operaciéon, planear el desarrollo del proyecto
durante la instalaciény operacion (Rico,2008). Estadefiniciénde recursosservirdposteriormente
para ejecutarel plan de inversion donde se conocerd el valor totalque se necesita para ejecutarel

proyecto

2.2.16.Distribucién en Planta

Segun Chase y Jacobs (2011) la distribuciénen planta o layout

Es el proceso de ordenamiento de los elementos que conforman el sistema
productivo en el espacio fisico,de manera que se alcancen los objetivos de produccion de
la forma masadecuada y eficiente posible.Es considerada una de las decisiones de disefio

mé&s importantesdentro de la estrategiade operacionesde una organizacién (p.136).

Por este motivo, la distribucién de planta es muy importante dentro de una empresa
industrial,debido a que procesa de mejormanera la técnica de produccion dentro de la capacidad

fisicade la empresa.

2.2.17.Distribuciéon Espacial

Bajo criterio de M 4s (2006) la distribuci6n espacial 6ptima para una organizacién es un
proceso complejo e iterativo que depende de las relaciones que existen entre los elementos que
conforman su sistemade produccién de bienes o servicios. Por otra parte, la distribuciénespacial
ha permitidoque en elcampo de laingenierialas estrategiasformuladaspararesolverelproblema

de la distribuciénen planta se han resueltas.

2.3.GLOSARIO DE TERMINOS

2.3.1. Cliente
Citando a M artinez (2021), el “cliente es la persona,em presa u organizaciénque adquiere

ocomprade forma voluntariaproductos o serviciosque necesitao desea para si mismo,para otra

persona o para una em presa u organizacion” (p.14).
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2.3.2. O ferta

Segtin Riquelme (2019), manifiestaque: “Es el conjunto de bienes y/o servicios que estan
dispuestos para ser vendidos en el mercado, en determinado momento y precios concretos, se

puede decir que la oferta estd dada por los productos y servicios disponibles para el consum idor”

(p.20).

2.3.3. Demanda

Segtin M artinez H. (2016), manifiesta que: “La demanda es la cantidad de bienes y

serviciosque el mercadorequiere o solicitaparabuscarla satisfacciondeuna necesidad especifica

a un precio determ inado” (p.44).

2.3.4. Demanda Insatisfecha

Seglin Mondragdén (2017), manifiesta que:” Se presenta cuando el mercado no cubre las

necesidades o requerimientode la demanda,con los productos existentesen el mercado” (p.17).

2.3.5. Costo

La cantidad de dinero que se desem bolsapara producirun determinado producto (Latorre,

2016).

2.3.6. G astos

Eseldesembolsodeunacantidad dedineroquerealizalaempresapararealizarsu actividad

(Cabrera,2018).

2.3.7. Planta Embotelladora

Esunaempresacuya funcidon eselenvasado de bebidas para su distribuciény satisfaccion

de las personas (RiveraD.,2017).

2.3.8. Proceso

Un proceso esun conjunto de actividades planificadasque implicanla participaciénde un

nimero de personasy de recursos materialescoordinados paraconseguirun objetivopreviamente

identificado (Herndndez , 2015).
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2.3.9. Bebida azucarada

Es cualquierbebida ala cualse le haya afiadido un edulcorantecalérico (cualquiertipo de

azucar) (Garcia & etal,2018).
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CAPITULO II1I

METODOLOGIA

3.1. DISENO DE INVESTIGACION

Se utilizé una investigaciéon cuasi-experimental en el presente proyecto dado que existi6
m anipulacién de variables al investigar las proporciones adecuadas para las bebidas gaseosas de
saborcolanegray colablanca (limalimén). Tambiénserealizé6una investigaciénnoexperimental

para poder determinar la factibilidad delproducto.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

3.2.1. Segun el Disefio

Bibliografica: En palabras de M atos (2020), afirma que: “consiste en la revision de
m aterial bibliogrdfico existente con respecto al tema a estudiarse trata de uno de los principales

pasos para cualquierinvestigacione incluye la selecciénde fuentes de informacién” (p.30).

De campo: Segin Behar (2008), el tipo de investigacién de campo “va ligado a la
investigaciéndocumentalporloqueesrecomendable partirde las fuentesde cardcterbibliografico
y luego continuarcon lainvestigaciondecampo.De estamanerase evitahacerdos veceselmismo
trabajo” (p. 21). Al realizar la revision bibliografica,se pudo continuar con la investigacion de
campo en donde se logrdé tener un acercamiento a la problem atica y a la identificacién de los
recursos necesarios para la implementacién de una empresa que produzca una bebida endulzada

en laciudad de Riobamba.

3.2.2. Segln la Profundidad

Descriptiva: Bajo criteriode Herndndez Sam pieri (2014),elestudio descriptivo especifica
caracteristicas y propiedades de cualquier fené6meno. Por otro lado, Rojas (2015) afirma que
“exhibeelconocimiento de larealidad talcom o se presentaen una situacionde espacioy de tiem po
dado. Aqui se observay seregistra,o se preguntay seregistra” (p.7).Se realizbuna investigacion
de tipo descriptiva,debido a que se analizé y describi6é una o varias variables,sin centrarse en las
razones por las que se produce un determinado fendémeno. Es decir, describe el tema de

investigacion,sin cubrirporqué ocurre.

3.2.3. SeglUn el Caréacter

Cualitativa: Citando a Solis (2019) “la investigacidon cualitativa asume una realidad

subjetiva, dindmica y compuesta por multiplicidad de contextos. El enfoque cualitativo de
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investigacién privilegia el analisis profundo y reflexivo de los significados subjetivos e

intersubjetivosque forman parte de las realidades estudiadas” (p.88)

Cuantitativa: Neil & Cortez (2017) manifiestan que “la investigaciéon cuantitativa,
tam bién llamada em pirico-analitico,racionalistao positivistaesaquel que se basa en los aspectos

num éricos para investigar,analizar,com probarinformaciény datos” (p.50).

3.3.POBLACION Y MUESTRA

3.3.1. Poblacién

Hernadndez Sam pieri (2014)postulaque “lapoblaciéneselconjuntode todoslos elementos
que coinciden con una serie de especificacionesy deben tenercongruenciacon sus caracteristicas

y tiempo” (p. 174).

3.3.2. Muestra

La poblacion que setomd en cuenta para el estudio fueron hombresy mujeresmayoresde
18 afiosque viven enlaciudad de Riobamba.Se eligié esterango deedad debido a que laspersonas
que se encuentran por debajo de este nimero son nifios y adolescentes, a quienes dentro de las

institucioneseducativasno se permitela ventade bebidasendulzadas.

Con los datos obtenidos en el Gltimo censo poblacional (véase anexo 1) realizado por el
INEC, se determin6 que el nimero de habitantes entre las edades mayores a 18 afios hombres y
mujeres son: 95.556 habitantes (2010) y, por otro lado, la tasa de crecimiento poblacional (véase
anexo 2) de la ciudad de Riobambaes de 1.72 % anual (2018). Dicho lo anterior,para obtener la
poblacién mayora 18 afios en laciudad de Riobamba se utilizala siguiente foérmulade estimacién

de poblaciones futuras planteada por Albacete de M artinez,Francisco.

M étodo aritm ético:

Pp = Pp(1 + i)' (1)
Féormula l Estimaciéonde poblaciones futuras

Donde:

- Pf:eselvalor final
- Pp:eselvaloranterior
- n: eselperiodo

- i:tasade crecimiento
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En latablal, indicalacantidad de habitantesmayoresa 18 afiosen laciudadde Riobamba,
por lo que para el 2021 se estima que la poblacién es de 115.273 habitantes. Dicha cantidad se

tom 6 en cuenta para el célculo de la muestra.

Tabla 1

Proyeccion de la poblacién mayorde 18 afios al 2021

ANO S POBLACION
2010 95556
2011 97200
2012 98871
2013 100572
2014 102302
2015 104061
2016 105851
2017 107672
2018 109524
2019 111408
2020 113324
2021 115273

Nota. Elaborado por las autoras.

3.3.3. Caéalculo de Muestra

Se utilizé la formulapara cédlculo de la muestra para poblaciones finitas basadaen el libro
de investigaciéon social cuantitativa con la cual determinaremoselnimero total de encuestas que

van a seraplicadas:

Férmula 2 Calculo de la muestrapara poblaciones finitas

A continuacioén,se presentaen latabla 2 los datos que se utilizaran paraelcéalculode dicha

muestra.

Tabla 2

Nomenclaturadel tamafiode la muestra
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Variable Descripcion Datos

N Total,de lapoblaciéon. (mayora 18 afios) 115273
z Nivel de confianza (95% = 1,96) 1,96
p Probabilidad de que un evento ocurra 50 %
q Probabilidad de que un evento no ocurra 50 %
e Error muestra (errormaximo permisible por unidad) 5%

n Tamafio de la muestra X

Nota. Elaborado por las autoras.

2
Z .p.q.N

(N - 1).e” + zz.p.q

(1.96)%.(0.5).(0.5).(115273)

(115273 — 1) .(0.05)% + (1.96)2(0.5).(0.5)

110708
n = ——
288.26

n = 383.05 =383 encuestas

El nimero total de encuestas que se aplicaron fueron 383 en la ciudad de Riobamba a la

poblacién mayorde 18 afios.

34. TECNICAS DE RECOLECCION DE DATOS

La técnicausada para el presente proyecto de investigaciones la encuesta.

3.4.1. Encuesta

De acuerdo con Garcia Ferrando (1993),
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Una encuesta es una investigacién realizada sobre una muestra de sujetos
representativa de un colectivo méas amplio, que se lleva a cabo en el contexto de la vida
cotidiana,utilizando procedim ientos estandarizados de interrogacién,con el finde obtener
medicionescuantitativasy una gran variedad de caracteristicasobjetivasy subjetivasde la

poblacién (p.53).

Esta técnicaserealizéenlaciudade Riobambaparapoderobtenerinformaciénde primera
mano acerca del consumo, canales de distribucién, predisposiciéon para adquirir el producto, asfi

como también el precio masaccesible paralos posibles clientespotenciales.

3.4.2. Observacién

La observacion es una manera de recolectar informacién; requiere que el observador se
implique en la unidad de anéalisisdonde se realiza el estudio, perm itiendo obtener conocimiento
delcontexto que se estd planteando (M acazaga, Rekalde, & Vizcarra,2014). Hernandez Sam pieri
(2014) agregan que “este tipo de investigacion requiere que los 5 sentidos del investigador estén

atentosy manteneruna actitud de reflexién permanente” (p.35).

En la presente investigacién este instrumento permitié conocer mas de cerca las
propiedades, gustos y preferencias de los consumidores recientes y potenciales de nuestros

productos.

3 5. TECNICAS DE ANALISIS EINTERPRETACION DE LA INFORMACION

En la presente investigacion los resultados de las encuestas aplicadas en la ciudad de
Riobamba,se realiz6o la tabulaciéon,graficosy tablasen M icrosoftExcel que facilitoel manejo de

datos.

3.6.0PERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 3

Operacionalizacién de variables

Variable Conceptualizacion Indicadores Técnicas Instrum ento
Estudio de Establecer la. -Valor actual -Encuesta -

factibilidad parala viabilidad econdémica, neto (VAN) Cuestionarios
creacion de una social y financiera -Observacién

planta de utilizando -Periodo de -Formatos de
produccién de herramientas recuperacion “Entrevisia preguntas
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bebidas contables y ~-Costobeneficio

endulzadas econdémicas como son

. -Tasa interna de
el valor agregado, asi

tam bién de retorno (TIR)
herramientas

financieras

-Lista

checklist

de

Nota. Elaborado por las autoras.
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CAPITULO IV

RESULTADOSY DISCUSION

4.1. ANALISISY REPRESENTACION DE RESULTADOS

Obtenida la informaciéoncorrespondiente se procede a su analisiscon el fin de efectuarlos

objetivospropuestos.

Para la investigacion se aplicaron encuestas (véase anexo 3) para determinarinformaciéon

necesariapara asi podercomercializarnuestroproducto en laciudad de Riobamba.

Segln las encuestas aplicadas en la ciudad de Riobamba, el producto cuenta con una

aceptaciondel 98,9% .

4.2. ANALISIS, INTERPRETACION Y PRESENTACION DE LOS RESULTADOS DE
LA ENCUESTA DE SONDEO DEL MERCADO.

En este capitulo se analiza los primerosresultadosobtenidos de la investigacion.

Pregunta 1: ;Consume bebidas endulzadas? Talescomo gaseosas energizantes,te, jugos.

Tabla 4

Tabulaciéon de la pregunta 1

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
Si 349 91%
N o 34 9%
Total 383 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 1

Andalisis de la pregunta 2 paradeterminarelnivelde consumo de bebidasendulzadas.
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Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

De las 383 encuestados se obtuvo que el 91% de las personas encuestadas consum en

bebidas gaseosasy el 9 % no consumen bebidasendulzadas.

Pregunta 2: ;Qué tipo de bebidas azucaradasconsume con frecuencia?

Tabla

Tabulacién de la pregunta 2

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
Gaseosa 212 61%
Jugos 177 51%
Energizantes 85 24%
Leche saborizada 41 12%
Te 95 27%
Agua saborizada 48 14%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura

Anéalisis del tipo de bebidas azucaradas que masconsum e
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Energizantes
Leche saborizada
Te

A gua saborizada

V'

Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

El analisismuestraque el 61% de los encuestados consumen bebidas gaseosas,el 51% de
participantesoptanpor jugos,el 27% prefierente, el 24% energizante,el14% y 12 % beben agua

y leche saborizada.

Pregunta 4: ;Qué eslo que masle gusta de estas bebidas?

Tabla 6

Tabulacién de la pregunta 4

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
Sabor 305 87 %
Variedad en la

presentacion 76 22%
Facilacceso de compra 69 20%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 3

Anélisisde los requerimientosdelproducto
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87 % Voariedad en la presentacion

Facil acceso de com pra

Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

En el grafico 3 seobservaque el 87% prefiereel sabor de la bebida,el 22% la variedad en

la presentaciony un 20% un facilacceso de compra.

Pregunta 5: ;Con que frecuenciaconsume este tipo de bebidas?

Tabla 7

Tabulacién de la pregunta 5

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
A diario 45 13%
Una vez por semana 68 19%
2 a3 vecespor semana 192 55%
En ocasiones especiales 44 13%
Total 349 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 4

Analisisdelnivel de consumo de bebidas
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Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

El grafico 4 muestraque el 55%

19% una vez por semanay enporcentajessimilaresconel 13%

ocasiones especiales.

Pregunta 6: En su hogar ;Cuantos litrosde bebidas endulzadas compran a lasemana?

Tabla

Tabulaciéon de la pregunta 6

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
M enosde 1 Litro 94 26,9%
De 1l a5 litros 185 53,0%
Entre 5y 10 litros 62 17,8%
Entre 10 y 20 litros 8 2,3%
M as de 20 litros 0 0,0%
Total 349 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura

Analisisde la cantidad de consumo de bebidas endulzadaspor semana

de participantesconsumen de 2 a 3 veces por semana,el

las opciones de todos los diasy en
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Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

El grafico 5 manifiestaque el 53% de personas consumen de 1 a 5 litros a la semana, el
26,9% menosde un litro,el 17,8% entre5 a 10 litros,2,3% entre 10 a 20 litrossemanalesy con un

resultadonulo laopcién de masde 20 litros.

Pregunta 7: ;Qué sabor prefierepara una bebida endulzada?

Tabla 9

Tabulaciéon de la pregunta 7

Caracteristica N° de respuestas Porcentaje
M anzana 126 36,1%
Gaseosa blanca 117 33,5%
Uva 72 20,6%
Pifia 41 11,7%
Gaseosa negra 155 44.4%
N aranja 114 32,7%

Nota. Elaborado por las autoras

Figura 6

Andlisis de elecciéon de sabor

Nota. Elaborado por las autoras.
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Analisis

El grafico 6 muestraque el 44,4% prefieren elsabor colanegra,un 36,1% la bebida sabor
manzana,el 33,5% el saborlimalimén (colablanca),el32,7 sabornaranja,y con bajos porcentajes

saboruvay pifia con valores menores al 20% .

Pregunta 8: ;Qué valoragregado le gustaria en este producto?

Tabla 10
Tabulacién de la pregunta 8
Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
Endulzante no calédrico 152 43,6%
Bajo en azucar 98 28,1%
Vitaminado 99 28,4%
Total 349 100%
Nota. Elaborado por las autoras.
7

Figura

Analisisdelvaloragregado del producto

Nota. Elaborado por las autoras.
Analisis

El grafic6 7 concluye que el 43,6% de las personas prefierenun producto que contenga un

endulzante no calérico,el 28,4% una bebida vitaminaday el 28,1% que sea bajé en azlcar.
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Pregunta 9: ;(Cudnto estariadispuesto a pagar por una bebida personal?

Tabla 11

Tabulacién de la pregunta 9

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
0,50 ctvs. 119 34,1%
0.75 ctvs. 143 41,0%
1,00 délar 87 24.,9%
Total 349 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura

Analisis del precio dispuesto a pagar porel producto

Nota. Elaborado por las autoras.
Analisis

El grafico 8 muestraque el 41% estd dispuesto a pagar 0,75 centavos por una botella de

500m1l,un 34,1% pagaria 0,50 centavosy un 24,9% el valorde 1 délar.

Pregunta 10: (Apoyariausted aun emprendimientodeunabebidaazucarada elaboradaal

100% en Riobambay con buenas practicasde manufactura,es decircon calidad e inocuidad?
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Tabla

Tabulacién de la pregunta 10

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
Si 345 98,9%
N o 4 1,1%
Total 349 100 %

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura

Analisis de aceptaciéon del producto

Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

12

El grafico 11 se observa una aceptacion del 98,9% de la poblacionde Riobambay ell,1%

no aceptariael producto.

4.2.1. Interpretacionde Encuesta

Tabla

Interpretaciénde laencuesta

13
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Pregunta

Informacién obtenida

;Consume bebidas endulzadas? Tales com o
gaseosas.
;Qué tipo de bebidas azucaradas consume con

frecuencia?

;Qué es loque masle gusta de estas bebidas?

;Con que frecuenciaconsume este tipo de bebidas?

En su hogar ¢(Cuédntos litros de bebidas endulzadas

comprana lasemana?
;Qué sabor prefiere parauna bebidaendulzada?
;Qué valoragregado le gustariaen este producto?
;Cudanto estaria dispuesto a pagar por una bebida
personal?

(Apoyarfausted a un emprendimientodeuna bebida
100% en

azucarada elaborada al Riobamba y con

Buenas Practicas de M anufactura, es decir con

Consum o alto de bebidas
endulzadas en la ciudad de
Riobamba.
M ayor consumo de bebidas
gaseosas.

Percepcion del sabor.
Consumo de 2 a 3 veces por
semana.
Adquisicion de 1 a 5 litros por
semana.

Preferenciapor lacolanegra.
Uso de endulzante no calérico.
Disposicién a pagar de 0,75
centavos de doélar.
Disposicion de consumo de la

bebida.

calidad e inocuidad?

Nota. Elaborado por las autoras.

43.CONCLUSION DE LA ENCUESTA DE SONDEO

Una vez realizada la encuesta de sondeo a 383 personas mayores de 18, se obtiene los

resultados que los clientes potenciales consumen este tipo de bebidas de dos a tres veces por
semana. Se tom 6 la decisidon de elaborar bebidas carbonatas debido a que el 61% prefieren este

producto para su consumo.

44, ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado ayuda a determinar la demanda de consumidores que estarian
dispuestos a comprar el servicio que se oferta, asi como también permite la identificacion de la
localizaciony el precio al que se puede ofrecerel producto final (Nufiez,2017).Por esta razén es

importanterecalcara profundidad la ofertay demanda del presente proyecto de factibilidad.

4.5. PRODUCTO

Labebidaendulzadaserdacomercializadaenlaciudadde Riobambacuyacaracteristica esta
bajo la norma INEN 1101 bebidas gaseosas o carbonatadas (véase anexo 4), adem &s la etiqueta

del producto contendrdel nombrede laempresa,denominaciéndel producto,norma INEN (véase
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anexo 5),contenido neto, ingredientes,ndmero de registro sanitario,fecha de fabricaciény fecha

de caducidad. A continuaciéon, se detallan los aspectos atom aren cuenta durante la del proyecto.

- ldea de Negocio: Bebidas carbonatas
- Nombre largo: Empresa de bebidas carbonatadas “ANDES DRINKS”
- Nombre corto: “ANDES DRINKS?”

- Nombre del producto: Gaseosas sabor colanegray limalimén

3

- Slogan: “Siente fresco’

- Logotipo:

Figura

Logotipo ANDES DRINKs

- DRINKS -

500 ml
j A

Nota. Elaborado por las autoras.

10
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4.5.1. Disefio

Figura

Disefio de etiqueta

Nota. Elaborado por las autoras.
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4.5.2. Descripcién del Producto

Las bebidas gaseosas son

elaboradas mediante la combinacién de

11

agua carbonatada,

conservantes,endulzantes y esencias: esta mezclade ingredientes logra un equilibrio de sabor y

calidad en el producto.

La esencia seleccionadapara labebida cumple estdndares de calidad basados en la norm a

INEN 1101(véase anexo 4), la cual proporcionara el sabor caracteristico y natural. EI tipo de

endulzante a utilizarse es de bajo

impurezas.Estosingredientesson claves para obtenerun producto acorde ala norm a.

calérico, adem &s contiene agua tratada libre de

Las bebidas gaseosas se envasaran con la cantidad de 500 m1l de contenido en una botella

de plasticoy serdcomercializadaen laciudad de Riobamba.
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4.5.3. Presentacion delProducto

Bebida gaseosa sin valor agregado

- Presentacion:botellade pléastico
- Contenido neto: 500m |
- Sabor 1:colanegra

- Sabor 2:colablanca (limalimén)

Bebida gaseosa con valoragregado

- Presentacion: botellade plastico
- Contenido neto: 500m |

- Sabor 1:colanegra

- Sabor 2:colablanca (limalimoén)

- Valor agregado:edulcorante no calérico

4.5.4. Precio

P recio techo

Paranweteqssminarelaprecbordel producto se considera el precio pisoy techo.EIl precio piso a
considerarserdelcostode fabricacionunitariodelproducto portalrazénno sepuede fijarelprecio
menor,yaque se tenderii@ wniaperdida,asielprecioserda de 0.45 centavosparaunabebidade500ml.

Debido al precio de fabricacion.

EIl precio techo se realizard en base a lo que el cliente estd dispuesto a pagar, la cual se

determiné medianteuna encuesta dirigida al cliente.

Figura 12

Precio pisoy precio techo.

Nota. Elaborado por las autoras.
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4.5.5. Ficha Técnica

Es un documento (véase anexo 6) que se utiliza para informara clientes,consumidoresy
autoridades sanitariassobre las caracteristicasde un producto alimentario.En ella se incluyen sus
condiciones de conservacién, su presentaciéon, los peligros que puede entrafiar su consumo, los

ingredientes,valoresnutricionales,alérgenos,imagenes, etc.

4.5.6. Canales de Distribucién

Productor Interm ediario C liente

Los canales de distribucion para nuestro producto se basan en la distribucién productor-

intermediario-consum idor, debido a que la empresa buscara socios estratégicos en tiendas y

supermercados.

Figura 13

Canales de distribucién ANDES DRINKS

» »

Nota. Elaborado por las autoras.

4.5.7. Clientes

Los posiblesclientesde nuestro producto (colanegray cola blanca saborlimalimén), son

las personas comprendidasentre las edades de 18 a 50 afflos,con un totalde 115273 parael2021.

4.5.7.1. Segmentacion del M ercado.

La segmentacién del mercado consiste en dividir grupos con las mismas caracteristicas,

conociendo realmentea losconsumidores para satisfacersus necesidadesy expectativas.

4.5.7.2. Segmentacion Geografica.

Unidad Geografica: Provinciade Chimborazo

Cantén: Riobamba

Sector: urbano
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4.5.7.3. Segmentacion Demografica.

Parael segmentodemograficosetomoéencuentadosvariablesedad y clasesociallascuales

permitieron determinarde manera precisalos clientes alos que se van a enfocarel producto.

Determinando que nuestros segmentosde mercado tienen las siguientes caracteristicas.

Edad: 18 a 50 afios

Clase social: mediay baja

4.5.8. Disefio y Validacién de Encuestas

Para determinareldisefiodelproducto serealizé unsondeo a 383 participantesde laciudad
de Riobambadonde sedetermind queel 24% de participantesprefierenelsaborde bebidade limdn
y el 19% prefierenla gaseosanegray adem asel41% de participantesprefierenunaconcentracion
de gas media. EIl presente producto contendrda nivelesbajos en azlGcar,ya que se determinéque el

89% de participantesprefierenuna bebida gaseosa bajaen aztcar.

4.5.9. Disefio de la Encuesta

Las encuestas realizadas tienen dos tipos de preguntas de elecci6on mdualtiple varias

respuestasy opcién Gnicalo que nos permitié reconocer losrequerimientosdelcliente.
La primeraencuestade sondeo (véase anexo 3)
La segunda encuesta (véase anexo 7)
4.5.9.1. Validaciéon de la Encuesta.

La encuesta fue validad mediante el juicio de un experto en base a claridad pertinencia,
congruenciay redaccion, para evitarsesgosen las formulaciones las preguntas. Un docente de la

Universidad Nacional de Chimborazo,ingenieraquimica,analiz6 las preguntas dando a cada uno

un juicio de valor.
4.5.9.2. Distribuciéon de Encuestas.

. Ciudad de Riobamba

En laciudad de Riobam ba larecolecciéndeinformaciénde campo fuerealizadadentrodel

casco urbano ya que la mayoria de los consumidores del producto se encuentran dentro de esta
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zona. Dividiendo las 383 encuestas en tres principales zonas como son el norte, centro y sur de

esta ciudad.

4.5.9.3. Tabulacién de Encuestas.

La informaciénlevantadatrasla aplicaciéonde lasencuestasen laciudad de Riobambacon

una muestrade 383 encuestas nos permitié determinarlos siguientesresultados.

Pregunta 1: ;Le gustariaque laformade labotellase adaptea su mano?

Tabla 14

Tabulacién de la pregunta 1

Caracteristica N°de encuestados Porcentaje
Si 295 7T7%
N o 88 23%
Total 383 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 14

Analisisde la formade la botella

Nota. Elaborado por las autoras.
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Analisis

EIl 77% de participantesmencionoque sile gustariaque la formade la botella se adapte a

su manoy el 23% menciono que no.

Pregunta 2 ;Qué cantidad de bebida consum iriausted en un mes?

Tabla 15

Tabulacién de la pregunta 2

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
1 galdn 20 5%
3 litros 42 11%
2 litros 40 10%
1 litro 152 40%
500 ml 66 17%
250 m 1 63 16%
TOTAL 383 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 15

Analisis de cantidad de bebida que se consum iria

Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

El 40% de participantes menciono que consumiria 1 litro de bebida endulzada, el 17%
consumiria 500m1l, el 16% consumiria 250m 1, el 11% consumiria 3 litros, el 10% consumiria 2

litrosy el 5% consumirial galén.
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Pregunta 3: ;Dénde le gustariaadquirirel producto?

Tabla 16

Tabulacién de la pregunta 3

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
Tienda del barrio 312 81%
M inim arket 30 8 %
Supermercado 30 8 %
Bares y restaurantes 11 3%
TOTAL 383 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 16

Analisisdellugardonde se adquiriael producto

Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

El1 81% de participantesprefierecom praren tiendasde barrio,el 8% prefiereadquirirloen
M inim arkety en supermercadoy el 3% menciono que le gustaria adquirirel producto en bares y

restaurantes.

Pregunta 4: ;Qué tipo de promoci6onle parece m as atractiva?

Tabla 17

Tabulacién de la pregunta 4

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
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Descuento en la debida por navidad,

fin de afio o carnaval. 82 21%

Por la compra de una paca una

bebida gratisen fechas especiales.

109 28%
Al lanzar un nuevo sabor recibir
cantidad adicional. 192 50%
TOTAL 383 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 17

Andlisisde la promociénque parece m as atractiva

Por la com pra ae una paca una bebida gratis en Techas especiales.

A llanzar un nuevo sabor recibircantidad adicional

Nota. Elaborado por las autoras.
Analisis

EI 50% de participantes mencionaron que les gustaria una cantidad adicional en el
producto,seguido del 28% que escogieronla opcion de una bebida gratis en fechas especialesy el

21% escogi6 un descuento en la bebida por navidad, fin de aflo o carnaval.
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Pregunta 5: ¢Le gustariaque laentrega del producto sea de manerarapida?

Tabla 18

Tabulacién de la pregunta 5

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
Si 375 98 %
N o 8 2%
TOTAL 383 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 18

Andlisisde la maneraen que se entrega el producto

Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

EIl1 98% de participantesmencionaronque si lesgustariaque les entregasenel producto de

manerarapiday el 2% restantemenciono que no les gustaria.

Pregunta 6: jCuédnta concentracionde gas le gustariapercibiren el producto?

Tabla 19

Tabulacién de la pregunta 6

Caracteristica N°de encuestados Porcentaje
A lta 69 18%
Media 163 43%
Baja 151 39%
TOTAL 383 100%
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Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 19

Analisisde la concentraciéndel gas
M edia

B aja

Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

EIl43% de participantesmencionaron que lesgustaria mediaconcentraciéndegasy el39%
mencionaron que les gustarfa una concentracién baja y finalmente el 18% menciono que les

gustarfauna concentracion alta.

Pregunta 7: ;Qué saborde bebida gaseosa prefiereusted?

Tabla 20

Tabulacién de la pregunta 7

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
Limén 92 24%
M anzana 61 16%
Cola negra 73 19%
Fresa 46 12%
Uva 38 10%
Pifia 19 5%
Naranja 50 13%
Pepino 4 1%
Total 383 100%

Nota. Elaborado por las autoras.
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Figura 20

Anéalisis del sabor de bebida gaseosa que prefiereelconsumidor

Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

El 24% de participantes mencionaron que prefieren el sabor de limén, el 19% de

participantes prefierencolanegray el 16% prefieremanzana.

Pregunta 8: (Estarfa dispuestoa consumiruna bebida gaseosa bajaen aziucar?

Tabla 21

Tabulacién de la pregunta 7

Caracteristica N° de encuestados Porcentaje
Si 346 90%
N o 37 10%
Total 383 100%

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 21

Analisisdelconsumo sobreuna bebida gaseosa bajaen azlcar
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Nota. Elaborado por las autoras.

Analisis

EI90%

gaseosa bajaen aztcary el 10% no laconsumirian.

4.5.9.4. Interpretacionde la Encuesta.

Tabla

Interpretaciéonde la encuesta

de participantesmencionaronque siestuviesen dispuestos a consum iruna bebida

22

N Pregunta Inform acién obtenida
;Le gustariaque la formade la botellase adapte a su
1 Botellade facilagarre.
mano?
2 ;Qué cantidad de bebidaconsumiriausted? Consumo 1 litrode bebida al mes.
o Lugar de adquisicion en tiendas del
3 ;Dénde le gustariaadquirirel producto?
barrio.
Disposiciénde mayorcantidaden el
4 ;Qué tipode promocién le parece mas atractiva?
volumen allanzarun nuevo sabor.
;Le gustaria que la entrega del producto sea de Disposicién de entrega del producto
5
manerarédpida? de formaréapida.
;Cuadnta concentraciéon de gas le gustaria percibiren
6 Concentraciéon mediade gas.
el producto?
Producci6on de bebidas sabor a cola
7 ;Qué sabordebida gaseosa prefiere usted?
y lima-limén.
(Estaria dispuesto a consumir una bebida gaseosa Disposicion de <consumo de la
8

bajaen azltcar?

bebida baja en azGcar.

70



Nota. Elaborado por las autoras.

4.5.9.5. Determinacién delVolumen de Ventas.

La determinacion del volumen de ventas ayudo a determinar la demanda de ambos
productos en la ciudad de Riobambacon el anélisis de la informacién obtenida con la aplicacion

de encuestas.

4.5.9.6. Demanda.

Al aplicar la encuesta el mercado objetivo, se pregunté si consumen bebidas endulzadas
carbonatadas dando como resultado que el 90% de la poblacidén si estaria dispuesto a comprar la

bebida,convirtiéndose de esta forma en clientes potenciales.

4.5.9.7. Oferta.

Del productono existe datos estadisticosdelvolumen de ventasen laciudad de Riobam ba
por lo cual con ayuda de una encuesta se tom 6 la pregunta 3, donde refleja que la ciudadania

adquiere en tiendas las bebidas gaseosas.

Por medio de la encuesta se obtuvo la informacién de consumo promedio es de 1.3 litros
pormes.De acuerdo con laencuestaaplicadaanuestrosposiblesclientes,estosconsumirianl1614

695 de litros al afio aproximadam ente.

4.5.9.8. Proyeccion de la Demanda.

La proyeccionde lademandase traduceenelvolumende ventasque mantendrdlaempresa
de bebidascarbonatadasal afio, es porelloque apartirdelafio 2021 serealizéuna proyecciénpara

5 afios.

A continuacién, la demanda se identifica a partir de la pregunta de la encuesta, donde se
pregunté qué cantidad de bebida consum iriael cliente y la cantidad de la poblacién mayor a 18
affios que consume bebidas azucaradas.Se tiene que en laciudad de Riobambaseconsumen 1 614
695 litros en el afflo 2021. Se procede a realizarel calculo de la proyecciéon de la demanda para 5

afios.

Tabla 23

Proyecci6n de lademanda de bebidas carbonatadas

Afo Demanda
2021 1.614.695
2022 1.663.136
2023 1.713.030
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2024 1.764.421

2025 1.817.353

Nota. Elaborado por las autoras.

Asumiendo que la demanda de bebidas carbonatadas crece en 3% cada afio, se tiene que

parael afio 2025 lademanda sera de 1 817 353 litrosde bebidas carbonatadas.

Figura 22

Proyeccion de lademanda para laciudad de Riobamba

Dem anda o ferta D em anda Insatisfech a

Nota. Elaborado por las autoras.

4.5.10.Calculo delaDemanda Insatisfecha

Existen 3 competidores potenciales en la ciudad de Riobamba para las bebidas
carbonatadascomoson:Big Cola, Ta”" Ricoy Pepsi;dichoscom petidoresseencontraron alrealizar

la investigaciéonde campo.

Para el cédlculo de la dem anda insatisfechaprimero se debe obtenerla demanda potencial.
De acuerdo con el libro de formulaciény andlisis detallado de proyectos. Para ello el valor de la
demanda se multiplicaporel porcentajede aceptacionobtenido en la pregunta 8 de la encuesta y

porelconsumo promedio.Parauna demandaen unidades.

Demanda Potencial = Demanda actualx el % de aceptacién x promedio de consum o

(3)
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Féormula 3 Demanda potencial

DP =115273 x 90% x 1.3
DP = 103 745.7 litrosmensuales

DP = 1 614 695 litrosanual

La demanda potenciales iguala 1 614 695 litrosde bebidaendulzada al afio en la ciudad

de Riobamba. Posteriormente se procede a realizar una resta de la demanda potencial menos la

producci6n de la competencia; para ello se procedié nuevamente a la investigacion de campo

donde se conocid lacantidad de litrosque lacompetenciaproduce al afio.

Se conoci6 que Big Cola abarca el 17% del mercado, Ta'rikoel 10% y Pepsicon un 35%

por lo que lacompetenciaabarca un 62% de la demanda potencial.

Demanda insatisfecha = demanda potencial—- la competencia (4)

Férmula 4 Demanda Insatisfecha

Fuente: formulaciéony andlisisdetallado de proyectos
DI = 1614 695 - 1001 11
DI = 613 584 litros

DI = 1227 168 botellas de 500m 1

Dicho lo anterior,la demanda insatisfechaesde 613 584 litros al afio lo cual equivalea 1

227 168 botellas de 500m1l, por lo que ANDES DRINK espera capturar el 38%

restante.

4.5.11.Balance de O ferta-Dem anda

A continuacién,se presenta el balance proyectado de la demanday laoferta.

Tabla

Balance de oferta-dem anda

Afo Demanda O ferta Demanda Insatisfecha
2021 1.614.695 1.001.111 613.584
2022 1.663.136 1.031.144 631.992
2023 1.713.030 1.062.078 650.951
2024 1.764.421 1.093.941 670.480
2025 1.817.353 1.126.759 690.594

Nota. Elaborado por las autoras.

de mercado

24
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Figura 23

Demanda Insatisfecha

T U

Dem anda o ferta Dem anda Insatisfech a

N ota. Elaborado

por las autoras.

4.5.12. Arquitecturadel Producto

La arquitectura del producto convierte las necesidades del cliente en caracteristicas de
calidad que pretenden percibirdel producto para cum plircon los requerimientos.Paralo cual se
empledelmétodode despliegue funcionalde lacalidad que ayudaraacumplirconlas expectativas,

necesidadesy caracteristicasde ingenieriadel producto.

4.5.12.1.Determinar los Requerimientos del Cliente.

Se determind los beneficiosque buscan los clientes por medio de las encuestas aplicadas.
En la primera encuesta se ayudé a puntualizar los criterios importantes para la poblacién de

Riobambacomo son el distribucién,calidady sabor.

M ediante las caracteristicas mejor calificadas en la encuesta de sondeo, se desarrollé 8

preguntas a los clientes potenciales donde se pretende determ inar los requerimientos especificos

almomento de adquirirla bebida carbonatada.

En este apartado se presentard el producto como tal,pero cumpliendo los parametros que

exigen los potencialesclientesque proporcionen calidad a la bebidaendulzada.
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En lapregunta 4 se indagé ¢Qué es lo que mas les gusta a los participantesde las bebidas
endulzadas? y el 58% selecciono que el sabor, seguido del 24% que contesto que les gusta la
variedad en la presentaciény finalmenteel 18% restantecontesto que les llamamas la atencidénel
facilacceso de compra.Por lo que, se pondréa un especial énfasisen mejorarcada vez el sabor de

los productos que ofrece ANDES DRINK.

Porotrolado,enla pregunta8selescuestionoelvaloragregado que lesgustariaquetuviera
esta bebida endulzada.El 45% de los encuestadosrespondi6 que preferirianunabebidaendulzada
vitaminada,el 33% de participantes buscariauna bebida carbonatada baja en azGcary el 22% le
gustaria que el producto tuvieraendulzante no calérico. Al tomaren cuenta estos requerimientos
setieneque labebidacarbonatada estardcompuestadeunsaborbastanteconcentradoy vitaminado

con endulzanteno calérico.

4.5.13.Construccién de la Casa de Calidad

Se aplico una matriz de “despliegue funcional de la calidad”, que muestra los beneficios
requeridos por el cliente, las caracteristicasde la ingenieria de la empresa,la relaciéon mas fuerte
de los mencionados que son requeridos para cumplircon las expectativas del cliente y de esta

manera definirlas caracteristicasdelproducto.
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Figura

Casa de lacalidad ANDES DRINK
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Nota. Elaborado por las autoras.

A continuacién,se define el tipo de objetivo,el grado de importanciay la relacién.

Tipo de objetivo:

- Subir
- M antener

- Bajar

Grado de importancia

- Nada importante 1
- Poco importante 2
- Indiferente o regular 3
- Im portante 4
- M uy importante 5
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Relacidén

- Fuerte . 9
- Media o 3
- Débil A 1

La casa de calidad ayuda a identificarlos requerimientosde los potenciales cliente,dicho
esto, se puede observar en el grafico 23 que se debe mantener: disefio ergonémico del envase,
accesibilidad de productos en los puntos de venta, cantidad de gas y sabor de la bebida. Por otro
lado, se debe aumentar: cantidad de producto, promociones en el producto, tipos de aditivos.

Finalmente se debe disminuirel tiempo de entrega.

Para continuarcon el estudiode mercado se realizo otraencuestaque ayudard adeterm inar
lademanday laofertadel presente estudio de factibilidad.A continuacién,se realizaelandalisisde

lademanda junto con las respuestasobtenidasen el levantamientode informacidon.

4.5.14. Relacion entre los “QUE” y “COMOS”

Figura 25

Relacion entrelos QUE y los COM OS
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NIYEL 1 QUIts COMOS RELACION
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NIYEL % QUL OIS BELACTON |
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Nota. Elaborado por las autoras.

46. ESTUDIO TECNICO

Uno de los aspectos fundamentales dentro de un estudio de factibilidad es el estudio
técnico,porlo que, se establecelalocalizaciény la disponibilidad de recursoscomo:el disefio de
la infraestructura, mano de obra, maquinariay equiposcon elobjetivo de tenerun proceso 6ptimo

para la producciéon de una bebida carbonatada.

4.6.1. Ingenieriadel Proyecto

Para la ingenierfa del proyecto se toma en cuenta los recursos necesarios para el buen
funcionamiento de los procesos de producci6n de bebidas endulzadas, por lo que en este tipo de
estudios se define el diagrama de flujo de la produccidén, se identifican los activos fijos e

intangibles,localizaciény disponibilidad de recursoshumanos.

4.6.2. Procesosde Produccioén

Esta etapa es la mas importante, pues se define a breves rasgos los pasos para conseguir

una bebida endulzadade acuerdo con losrequerimientosdelclienteenelestudiode mercado.Para
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ello, todo el proceso y la tecnologia que se utilizardn influirdn en la inversién, costos, gastos e

ingresos del proyecto.

a) Descripcion del proceso de produccio6n

El proceso de produccién se describe a continuaciéonen funcién a los recursos disponibles

en elmercado.

M ateria prima: Para la selecci6on de la m ateria prima se debe verificarlacalidad
de cada uno de los componentes y que estén acuerdo a la norma establecida para
las bebidas carbonatadas.

Pesaje: Se determinalacantidad exactade cada uno de loscom puestosautilizarse.
M ezclado: Se coloca en el tanque mezclador losingredientes pesados acorde a la
formulapor 15 minutos.

Filtracién: Despuésde completarelmezcladodel liguido sin gasificarse realizael
filtrado.

Enfriado: Se somete alamezclaauna temperaturade 7°a 9°C.

Inyeccion de gas CO 2: Al terminarelenfriado seprocede arealizarlagasificacidn
del liguido con un tiempo de 2 minutos, después se realiza la estabilizacién del
liguido durante 10 minutos.

Embotellado: Una vez terminado el proceso se procede al embotellado de la
bebida.

G rabado: Al terminar el embotellado se graba la fecha de elaboracién y de
caducidad,asicomo el preciode ventaal publico (PVP).

Etiqguetado: Se realizacon una maquina posterioralembotellado.
Empaquetado: Las botellas seran empaquetadas en pacas de 12 wunidades

respectivam ente.
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c)

Diagrama balance de

m ateria

El diagrama presenta una muestra detallada de las entradasy salidas de cada uno de los procesos

y la materiaprima utilizadaen un di

Figura 277

Diagrama balance de m ateria
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Nota. Elaborado por las autoras.

Tabla

Simbologiade diagramade balance de materiaprima

Simbolo

Nombre

Inicioy fin del proceso

Actividad u operacién

Solido

Liquido

G as

Nota. Elaborado por las autoras.

4.6.3. Tiempo de Elaboraciéon delProducto

Tabla

Tiempo de produccién

de la bebida endulzada por proceso

Actividad Tiempo(min)
M ezclar 1
Filtrado 5
Enfriado 20
Inyeccion de gasde co2 10
Reposo 10
Embotellado 1
Grabado 1
Empacado 3,5
Almacenado 5
Total 95,5

Nota. Elaborado por las autoras.

Tabla

Tiem po basado en las capacidadesde las maquinas

25

26

27
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Actividad Tiempo(min)

M ezclar 7.37
Filtrado 7.73
Enfriado 5.16
Embotellado 19.20
Grabado 38.40
Etiquetado 38.40
Empacado 5.30
Almacenado 5

Total 126,56

Nota. Elaborado por las autoras.

El tiempode produccion de la bebida endulzada es de 126,56 minutos (véase tabla 28), se

obtuvo un tiempode 2 horascon 10 minutos,porlocualse decidié queelproceso serealice 4 veces

por jornada.

4.6.3.1. Capacidad

A juicio de Roberto Carro Paz y Daniel

Gonzales Go6mez (2003)

la capacidad de una

maquina o proceso, se puede interpretarcom o su aptitud para producir articulos de acuerdo con

las especificaciones,relacionado la potencialidad técnicacon eltiempo de elaboracidn.

Tabla

Calculo de lacapacidad de maquinarias

Capacidad ] CP. CP. Tiempo

Equipos M edidas
max. medida trabajo (% ) (minutos)

Balanza de 10000 g 6003,2 G 60,03
plataform a
Tratado agua 1000 litros/h 122,88 litros/h 12,29 7,37
M ezcladora 1000 litros/h 128,88 litros/h 12,89 7,73
Tanque enfriamiento 1500 litros/h 128,88 litros/h 8,59 5,16
Embotelladora 2000 botellas/h 640 botellas/h 32,00 19,20
Im presora laser 1000 botellas/h 640 botellas/h 64,00 38,40
Etiquetadora 1000 botellas/h 640 botellas/h 64,00 38,40

28
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Envoltura pelicula 600 metros/h 106 pacas 8,83 5,30

53 121,56

Nota. Elaborado por las autoras.

4.6.3.2. Costo de M ateriasPrim as.

El balance de m aterias primas se elabora con el fin de determinar la cantidad exacta
necesaria de materia prima directa e indirecta para poder satisfacerla demanda insatisfecha del

primerafio de producci6n de las bebidasendulzadas.

Tabla 29

Costo de materiaprima

Unidad Costo por Costo Costo
M ateria Cantidad Costo por Costo por

de unidad por mes Total
prima por hora hora ($) dia ($)

medida (%) (%) Anual ($)

M ateria Prima Directa

Concentrados 2,16 Litros 0,16 0,35 2,77 55,38 664,54
Agua filtrada 299,52 Litros 0,01 3,00 23,96 479,23 5750,78
AzlGcar 30,08 Kg 0,03 1,02 8,18 163,64 1963,62

M ateria Prima Indirecta

Botellas 640 Unidades 0,03 19,2 153,6 3072,00 36864,00
Etiquetas 640 Unidades 0,04 25,6 204,8 4096,00 49152,00
TAPAS 640 0,02 12,8 102,4 2048,00 24576,00
Plastico

53 M etros 0,02 1,06 8,48 169,60 2035,20
embalar
Total 121.010,69

Nota. Elaborado por las autoras.

4.6.3.3. Proveedores Seleccionados.

La seleccién de los proveedores (véase anexo 8) se dio mediante com paraciéon de precios
de m ateria prima, eligiendo asi los precios mas adecuados para la producciéon de las bebidas
gaseosas no dejando de lado el cumplimiento de las normas de calidad para estos productos,

asegurando asiun producto de calidad.

Tabla 30

Proveedores seleccionadosporla empresa
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Empresa

Producto

Especificaciones

Direccion

Cramer

La casa del
Quimico

AX XIS

Prolabor

M e office
System s

Esencia,
saborizante

Compuestos de la

Saborizantecolanegray de
limalimén

Acido citrico, benzoato de

formula sodio, cafeina, citrato de
sodio, acido fosfdérico vy
sorbitol.

M aquinaria

M aquinaria de produccién

de bebiday elaboracién de

botellas Pet.

Instrum ental y
vidrierfa

M uebles de
oficina

Instrum ental

Escritorios,

anaqueles

para

de calidad de producto

sillas

pruebas

y

Quito

Ambato

Riobamba

Riobamba

Riobamba

Nota. Elaborado por las autoras.

4.6.3.4.

Balance de Personal.

Al ser una empresa industrial la cual tendréa procesos de produccion tecnificados en

la

elaboracién de bebidas carbonatadas, sé necesitara personal calificado, adem a4s se contara con

operariosque conozcan del proceso de produccién.

Tabla 31
Disponibilidad de personal
Ap.
Pago
Pago patronal 13° 14-° Pago
N ° de Mese anual +
Cargo mes IESS rem. rem. anual
personas s benef
($) anual (%) ($) (%)
(%)
(%)
Gerente 1 12 1600 1814,4 160 400 19200 23014 ,4
0
Secretaria 1 12 425 481,95 425 400 5100 6406,95
Jefe de 1 12 800 907,2 800 400 9600 11707,2
produccién y
mantenimient
0
Contador 1 12 500 567 500 400 6000 7467
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Jefe
compras
ventas

Operarios

Chofer

Total

de 1 12
y
4 12
1 12
10

800 907,2 800

1700 1927,8 170
0

400 453,6 400

6225 7059,15 622
5

400

400

400

2800

9600

20400

4800

74700

11707,2

24427,8

6053,6
90784,1

5

Nota. Elaborado por las autoras.

4.6.3.5. Activos Fijos.

a) M aquinariay equipos

Se presenta la maquinaria y equipo que serdn parte del proceso de produccién para la

elaboraciéndel producto,los costosy caracteristicasde cada uno de estos.La em presaproveedora

de estos fue escogida por su precioy lacalidad que ofrece.

Tabla 32
Especificacionestécnicasde maquinaria
N Um Descripcion Capacidad Unidad Cantidad Precio Precio
unitario total
(%) ($)
1. M dquina purificadora de 1000L / h 1 pz 1 7500 7500
agua
2. M dquina mezcladora con 3g /h 1pz 1 4500 4500
generadorde ozono
3. Tanque de agua cruda y 304 L 2pz 2 5500 11000
tanque de aguade producto
4. Enjuague, llenadora, 1000-2000 1 pz 1 6000 6000
taponadora Botellas /h
5. M dquina de etiquetado 1 pz 1 5500 5500
sem iautom atica
6. M dquina de mezcla de 2m 3 1lpz 1 15000 15000
bebidas
7. 2T Tanque de enfriam iento 340L 1 set 1 5500 5500
de agua y enfriador
8. Purificadorde CO2 1l pz 1 8500 8500
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9. Envoltura de pelicula de 0-10 m lset 1 5500 5500
PE sem iautom atica m in
M dquina de embalaje
10. M dquina de fecha de lset 1 4500 4500
impresion laser
11. (300 ml-1.5 litros) 800- lset 1 7000 7000
M dquina de soplado de 1200bph
botellas de PET
(Incluyendo calentador de
horno y soplado maquina)
12. Compresorde aire. lset 1 6000 6000
13. Filtrosde Aire 1 set 1 8500 8500
14. Tuberiade Alta presidén 1 set 1 4500 4500
15. Molde de 500m | 1 set 1 4500 4500
16. M olde de 1500m | 1 set 1 12300 12300
TOTAL 116300
Nota. Elaborado por las autoras.
Tabla 33
M obiliariosy enseres
Cantidad M obiliarioy enseres P.Unit. P. total
(%) (%)
Gerencia
1 Escritorio 150,00 150,00
1 Sillaergondémica 85,00 85,00
2 Sillascon apoya brazo 15,00 30,00
2 Comoputadoras 700,00 1.400,00
1 Impresora 100,00 100,00
1 Teléfono 20,00 20,00
1 Archivador 35,00 35,00
1 Hojas Resm a 3,00 3,00
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Produccioén

Alm acenamiento d

M ateria Prim a

Seguridad Industrial

Recepcidn

e

1

2

4

4

Caja de boligrafos 3,00

Gaveta 15,00
Dispensador de agua 50,00
balanza digital 274,00
pH metro 40,00
medidor de grado brix 50,00
kitde mantenimiento 500,00
instrumentos de laboratorio 150,00
Porta hojas 2,00
Pallet

Teléfono
Archivador

Perchas

Overoles
Guantes (par)
G afas

Cofias

E xtintor

Cajas de M ascarillas

Escritorio

Sillaergondmica

Sillas con
apoyabrazos

Comoputadoras

Impresora

Teléfono

Dispensador de agua

20,00
35,00

40,00

100,00

85,00

35,00

400,00
85,00
20,00

6,00

30,00

50,00

822,00

40,00
50,00
500,00

150,00

4,00

20,00
35,00

80,00

100,00

85,00

70,00

400,00
85,00
20,00

6,00
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Sala de Reuniones

1 M esa de reunionescon juego 200,00 200,00
de sillas
1 Comoputadoras 400,00 400,00
1 Proyector 200,00 200,00
Bafiosy Vestidores
1 Jabén 3,00 3,00
1 Toalla 3,00 3,00
1 Papel higiénico 1,00 1,00
1 Tacho de basura 3,00 3,00
2 Banca 50,00 100,00
2 Casilleros 100,00 200,00
Total 5.600,40
VEHICULOS $20.000,00
ITEM S DESCRIPCION DETALLE VALOR UNIT. VALOR
TOTAL
1 Camién 2.8 toneladas $20.000,00 $20.000,00
Nota. Elaborado por las autoras.
Tabla 34
Construccion de la planta
CONSTRUCCIONES $36.208,50
ITEM S DESCRIPCION CANTIDAD m? VALOR VALOR
UNIT. TOTAL
1 Construccion de 241,39 $150,00 $36.208,50
planta
Nota. Elaborado por las autoras.
4.6.3.6. Activos Diferidos.
Tabla 35
Activos diferidos
G astos de organizacion $725,00
Cantidad Descripcion V. Unit V .Total
1 Elaboracién de $50,00 $50,00
M inuta
1 Notaria $200,00 $200,00
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G astos de organizacion

$725,00

1 Registro M ercaderia $275,00
1 Publicidad $200,00
Gastos de organizacion

Cantidad Descripcién V.Unit
1 Registro de marca $208,00

Permisos Municipalesy otros gubernamentales

Cantidad Descripcion V. Unit
1 Funcionamiento $700,00
1 Registro Sanitario $500,00
1 Registro de plano $400,00
1 Otros $135,00

$275,00
$200,00
$350,00
V .Total
$208,00
$1.735,00
V .Total

$700,00

$500,00
$400,00

$135,00

Nota. Elaborado por las autoras.

4.6.3.7. Activos Intangibles.

Tabla

Activosintangibles

36

Activos Diferidos

$1.000,00

Cantidad Descripcion V.Unit
1 Estudio de Ingenieria $500,00
1 Permiso de aprobacion $500,00

y construccién

V.Total
$500,00

$500,00

Nota. Elaborado por las autoras.

4.6.3.8. Depreciacion.

Segln el decreto N° 374 del reglamento para la aplicaciénde la ley del régimen tributario

internoen el articulo 28 de gastosgeneralesde deduciblesenelnumeral 6 literal a, manifiestaque

la depreciaciéon de los activos fijos se realizara de acuerdo con la naturalezade los bienes, La vida

Gtily latécnicacontable,manejando los siguientes porcentajes.

Tabla

37

Depreciacién de los activos fijos segun laley del régimen tributario.
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Activos Fijos Vida Util (afios)

Porcentaje anual

Inmueble (excepto terrenos) 20
M aquinarias,equipos,intalacionesy muebles 10
Vehiculos,equipos de transporte y equipo 5

camioneromovil

Equipos de com putoy sofware 3

5%

10%

20%

33%

N ota. Elaborado por las autorascon datos del Decreto N° 374 delreglamento paralaaplicaciéonde

laley delrégimen tributariointerno.

Tabla

La depreciacionse calculé en base al método de la linearecta o en base altiempo:

Férmula 5 Depreciaci6n

Fuente: Asesora PYM E.org

Donde:

D = depreciacién (gasto anual de depreciacidon)

Va= valordelactivo

Vr =valorresidual

Vu = valor Gtildel activo.

Depreciacién de los activos fijos

(5)

38

DEPRECIACIONES

items Descripcién M onto % Afios Valor
total anual
1 M aquinarias 10% 10 $11.630,00
y Equipo 116.300,00
3 M uebles y 10% 10 $560,04
Enseres 5.600,40
4 Vehiculos 20% 5 $2.000,00
20.000,00
TOTAL 141.900,40 $14.190,04

Valor

mensual

$969,17

$46,67

$500,00

$1.515,84

Valor

rescate

$127.710,36

Nota. Elaborado por las autoras.
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Servicio de internet

Tabla

Gasto anual del servicio de internet

Cantidad Descripcion Unidad V.Unitario V.Total
12 Teléfono + Internet$25 al plan $10,00 $120,00
mes
Nota. Elaborado por las autoras.
Consumo eléctrico
Tabla
G asto anualen consumo eléctrico
Consumo Tiempo M ensual Kilovatios/H oras
Cantidad O bjetivos Dia (w)
(W) (H) (kW) ($) 0,093
10
Focos 12 3 360 7,2 0,6696
2 .
Lamparas led 18 5 180 3,6 0,3348
3 i
Teléfonos 11,8 2 70,8 14,16 1,31688
3 Computadoras 200 8 4800 96 8,928
3
Im presoras 18 2 108 2,16 0,20088
1 Céamara y
Pantalla 10 4 40 0,8 0,0744
1 M dquina de
purificaragua 2000 8 16000 320 29,76
M &dquina
1
embotelladora 2000 8 16000 320 29,76
M aquina
1
etiqguetadora 800 8 6400 128 11,904
M dquina
1 impresora
laser 300 8 2400 48 4,464
M &dquina
1
embalar 200 8 1600 32 2,976
M aquina
1
sopladora 700 4 2800 56 5,208

39

40

92



3 Tanques de

enfriamiento 500 8 12000 240 22,32
1 M ezcladora 500 8 4000 80 7,44
0 125,35656

Nota. Elaborado por las autoras.

Valor de la planillamensual$ 125,35 y anual 1504,20

Consumo de agua

La Organizaciéon Mundial de la Salud (OM S) considera que la cantidad adecuada de agua
para consumo humano es de 50 tomando en cuenta el costo de metro cGbico de agua para la

industriaen laciudad de Riobamba.

Tabla 41

Gasto porconsumo de agua.

Consumo Tiempo M ensual Kilovatios/H oras
Cantidad O bjetivos Dia (w)
(W) (H) (kW) ($)0,093

10

Focos 12 3 360 7,2 0,6696
2 .

Lamparas led 18 5 180 3,6 0,3348
3 .

Teléfonos 11,8 2 70,8 14,16 1,31688
3 Computadoras 200 8 4800 96 8,928
3 Im presoras 18 2 108 2,16 0,20088
1 Céamara y

Pantalla 10 4 40 0,8 0,0744
1 M aquina de

purificaragua 2000 8 16000 320 29,76

M &dquina
1

embotelladora 2000 8 16000 320 29,76

M aquina
1

etiguetadora 800 8 6400 128 11,904

M aquina
1 impresora

laser 300 8 2400 48 4,464
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M dquina

1
embalar
M adquina
1
sopladora
3 Tanques de
enfriamiento
1

M ezcladora

500

500

1600

2800

12000

4000

32

56

240

80

2,976

5,208

125,35656

Nota. Elaborado por las autoras.

Valor de la planillamensuall19,11 y anual 229,32

4.6.4. Localizacién

4.6.4.1. Macro Localizacién.

Laempresaquesededicaalaproduccionde bebidasendulzadasestardubicadaenlaciudad

de Riobamba, provinciade Chimborazo.Como datos generalesde la provinciade Chimborazo se

tiene que su poblacién es de 524 004 habitantes con

cuadrados.

Figura

Provinciade Chimborazo

Penipe

Riobamba

Nota. Tomado del INEC 2011

una superficie es de 5 999 kilémetros

28
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La provincia de Chimborazo tiene 10 cantones como: Guano con 48395 habitantes,
Riobambacon 264048 habitantes,Cumanda con 17973 habitantes, Alausi con 45054 habitantes,
Chambo con 13378 habitantes, Chunchi con 12795 habitantes, Pallatanga con 12277 habitantes,
Guamote con 58291 habitantes, Villa La Unién (Cajabamba)con 8 313 habitantesy Penipe con

6955 habitantes.

Como se puede observaren el listado anterior, Riobambaes laciudad que cuenta con m &s

habitantesde la provinciade Chimborazo,porlo que, serealizardun énfasis en estaciudad.

Figura 29

Ciudad Riobambapor parroquias

Nota. Tomado del INEC 2011

4.6.4.2. Microlocalizacion.

Para evaluar la ubicacién exacta donde se va a implementarel proyecto es necesario que

se tomenencuenta ciertos factorescom o:

- Servicios:energia eléctrica,agua, internet,combustible

- Transporte:transporte terrestre

- Efectos de laproduccién: desperdiciosliquidosy solidos

- Rasgos de la poblacién: mano de obra

- Serviciossociales:hospitales,escuelas,colegios,universidad, bomberosy policia.

- Actividadesecond6micas:comercio,centros de acopio

- Normas y reglamentos: normas para el uso de la propiedad, permiso de construccidn,

permisode operacién para plantas industriales.

Dicho lo anterior, la localizacién que cum ple con la mayoriade los factoreses el campus

de la facultad de ingenieriade la Universidad Nacional de Chimborazo.
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Figura 30

Ubicaciéon exacta del proyecto

Nota. Tomado de Google Earth - https://earth.google.com /web/@ -1.65349937,-
78.64193743,2774.86006662a,478.05838308d,35y,359.99999915h,0t,0r

En el 4&rea sefialada en el grafico 21 es donde se ubicarala plantaindustrialde produccidn

de bebidas endulzantes.

4.6.5. Disefio de la Planta

Para el disefio de la planta setom é en cuenta la cantidad de produccién que se va a realizar
alafio,lacuales 1.227 168 bebidasendulzadaspersonales,los espaciosde trabajoestan disefiados
para determinar los parametros decretados en el Reglamento De seguridad y Salud de los

Trabajadores y M ejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo (M inisteriode Trabajo,2012).

Se debe tomar encueta que al ser una industria de procesamiento de alimentos la
distribucion de &reasserden base al ARCSA (Agenciade regulaciéon,controly vigilanciasanitaria)
en su Art.76 numerala) manifiestaque: la diferentes 4&reas o ambientes deben ser distribuidosy
sefializados siguiendo de preferenciael principiode flujo hacia delante,esto es desde larecepcién
de las m aterias primas hasta el despacho del alimento terminado, de tal manera que se evite

confusionesy contaminaciones.

4.6.5.1. Metodologia S.L.P. (System atic LayoutPlanning).

Se aplicé la metodologiaS.L.P.,lacualpermiteelaboraruna distribucién mas apropiaday

necesariapara el buen funcionamiento de cualquierempresa.La M etodologia S.L.P.es:
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“esuna herramienta que perm ite m 4s utilizacion eficiente de los recursos,organizaciénde
las 4reas de trabajo y equipos de la industria, optimizaciéon de los procesos, mayor nivel de
com petitividad y mejoramiento continuo, ya que no solo abarca un estudio cuantitativo de las
dimensionesde la planta,también evaltade maneracualitativalasrelaciones entre dreas, el flujo

de materiales,la comida de los trabajadoresy los requerimientos especificos de los procesos y

almacenamientos” (Torres,2020,péag. 35).

A continuacién,se detallala metodologia S.L.P.:

Areas

. Administrativa

. Almacenamiento de materiaprim a

. Produccio6n

. Almacenamiento de producto terminado
. Ventas

. Personal (bafiosy vestidores)

4.6.5.2. Tabla Relacionalde Actividades.

Latablarelacionalesun cuadroorganizadoen diagonal,en elque aparecerdn lasrelaciones
de cercania o proximidad entre cada actividad (entre cada funcién,entre cada sector) y relaciones
de cercania o proximidad entre actividad (entre cada funcién entre cada sector)y todas las dem 4&s

actividades (Adolfo HQ, 2018).

Para larealizaci6on de la tablarelacionalde actividades se usaran las siguientes tablas:

Tabla 42

Coédigos de proximidad

Codigo Relacion de proximidad Codigo de lineas
A Absolutamente necesario
E Especialmentenecesario

| Im portante

o Ordinarionorm al
U Sin importancia No aplica
X No recomendable AAAAAANAAANA
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XX Indeseable AAAAAAAAAAAA

Nota. latabla muestrael c6digo de lineas usado para lasrelacionesde proximidad tomando como

fuente larevistaingenieria, SLP metodology for plantdistribution.

Tabla 43

Valoraciéon de proximidad

Codigo Razones
1 Por control
2 Por higiene
3 Por proceso
4 Por conveniencia
5 Por seguridad

Nota. Tomado de la Revista lngenieria, SLP metodology for plantdistribution.

4.6.5.3. Determinacion de la Superficie.

Para ladeterminacionde superficieesnecesario utilizarlasecuacionesdadasporelmétodo

Gruechet.

. Superficie estatica (Ss): superficie correspondiente a maquinaria e instalaciones de la
planta.

Ss = largo * ancho (6)

Féormula 6 Superficie estatica

. Superficiede gravitacion (Sg): superficieutilizadaalrededorde lospuestosde trabajopor

eloperarioy por el materialapropiado para los procesosen curso.

Sg:Ss*N (7)

Férmula 7 Superficie de gravitacion

Donde:
N = nimero de lados
. Superficie de evoluciéon (Se): superficie reservada entre los puestos de trabajo para

desplazamiento de personaly mantenimiento.
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Se = Sa + Sg * K (8)
Férmula 8 Superficie de evolucion

La superficietotales la sum atoriade todas las superficies

ST = Ss + Sg + Se (9)
Férmula 9 Superficie total
Donde:

K = 0.15 (depende deltipo de industrias)

Tabla 44

Razén de la planta

RAZON DE LA EMPRESA K
Industrias alimenticias 0.05-0.15
Trabajoen cadena, trasportemecanico 0.10-0.15
Textil hilado 0.05-0.25
Textil tejido 0.05-0.25
Relojeriajoyeria 0.75-1
Industriamecéanica pequefia 1.50-2

2-3

Industriamecanica

Nota. Elaborado por las autoras con datos tomadosdel método Gruechet.

Nota: larazéon dela empresaes alimenticia,porlocual,nuestronimero de cédlculo delcoeficiente

K es 0,15.

Para el cdlculo de la superficie de la planta,se procedidé a utilizarel método de Gruechet.

A continuaci6n,se presenta el tamafio necesario para la planta industrial, para verificara detalle

(véase anexo 9).
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Tabla

Tamafio necesario para la planta

Departamento Unidad Superficie total
M edida

Area administrativa m 2 56,59
Area produccién m 2 156
Area cargay descarga m 2 12
Estacionamiento m 2 10
SS.HH m 2 6,8

TOTAL 241,39

Nota. Elaborado por las autoras

4.6.5.4. Diagrama de Relacién de Actividades.

Figura

Diagramade Relacién de Actividades

Area administrativa

Area de produccion

Area de carga y

Estacionamiento

SS.HH

Nota. Elaborado por las autoras.

descarga /A\z/E\s/

45

31

Se aplic6 el codigo de lineas para larepresentaciénnodal,en donde muestralarelacion de

proximidad entre todas las d&reas de la planta productorade bebidasendulzadas.

Figura

Coédigo de lineaspara larepresentaci6énnodal
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Nota. Elaborado por las autoras.
4.7. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

El estudioorganizacionalperm itirdllevaracabo cadauna de las tareas a realizarse para el
correcto funcionamiento de la planta de bebidas endulzadas de manera ordenada y optimizando

asilos recursos.

4.7.1. Misi6n

ANDESDRINK esunaempresacreada para la produccion de bebidascarbonatadas,
comercializadaen laciudad de Riobamba con una distribucidénsectorizadade supermercadosy
establecimientosde ventas al pormenor,garantizando alos consum idoresque los productos

cumoplen procesos inocuos, estandarizadosy de buenas practicasde manufactura.

4.7.2. Visioén

Para el 2025 laempresa ANDESDRINK se proyectaser una industriasdliday
econdémicamenterentableen laelaboraciéonde bebidas carbonatadas, certificadacon buenas
practicasde manufactura,gestionadapor procesos,y que contribuyaa los estudiantesadquiriry

aplicarconocimientosen una industriareal.



4.7.

3. Estructurade la Plantade Produccién

GE R ENTE GE N ER A L

Figura

Estructuraorganizacional

N

4

SEC RETARIA
GE N ER T

JEFE DE

JEFE DE PRODUCCION
CONTADOR
COM ERCIALIZATCION

Y MANTENIM IENTO

or

CH O FER

ota. Elaborado por las autoras.

.7.4. Funciones

4.7.4.1. Funciones del Gerente General.

DATOS DE IDENTIFICACION

Localizacién Gerente General
Educacion Form al Titulo de tercernivel

M ISION DEL CARGO

» Dirigirla empresa,tomardecisiones,supervisary ser un liderdentro de esta.
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» Organizar la estructura de la em presa actual y a futuro;como también de las
funcionesy los cargos.

» Planificarlos objetivosgeneralesy especificosde la empresaacorto plazo.

COLABORADORES CONTACTOS CONTACTOS
DIRECTOS INTERNO S EXTERNOS
» Jefes de las diferentes > Personas de la > Provedores
dreas organizacién » Clientes

FUNCIONES DEL CARGO

> Planeacion de las actividadesque se desarrollendentro de laempresa.

» Organizarlosrecursos de la entidad.

» Definira donde se va a dirigir la empresa en un corto, medio y largo plazo,
entre otras muchas tareas.

» Fijacion de una serie de objetivos que marcan el rumbo y el trabajo de la
organizacioén.

» Crear una estructura organizacional en funcién de la competencia, del
mercado,de los agentes externo para serm as com petitivosy ganar mascuota
de mercado.

» Estudiar los diferentes asuntos financieros, administrativos, de marketing,
etcétera.

» Hacer de liderde losdiversos equipos.

4.7.4.2. Funciones de la secretaria.

DATOS DE IDENTIFICACION

Localizacién Secretaria
Educaciéon Form al Auxiliaradministrativo,bachiller
M ISION DEL CARGO
» Coordinar y aplicar acciones de caracter adm inistrativo relacionadas con los

diferentesdepartamentosde la em presa

COLABORADORES CONTACTOS CONTACTOS
DIRECTOS INTERNOS EXTERNOS
» Gerente general y > Personas de la » Clientes
adm inistrativo. organizacién » Provedores

FUNCIONES DEL CARGO
» Revisar la correspondencia de la gerencia de una empresa y comunicarse de
manera efectivacon otros em pleadosy proveedores y/o clientes.
> Llevar un registro efectivo revisando que las reuniones de su jefe estan bien
programadasy no interfierencon otras obligaciones.

» Enviaragendas e informes.




» Cotizacion aproveedores de los productosy serviciosen general.

4.7.4.3. Funciones del Contador.

DATOS DE IDENTIFICACION

Localizacién CONTADOR

Educacion Form al Titulo de tercernivel

M ISION DEL CARGO

> Planear y dar seguimiento a la gestiéon financiera de la empresa y suministrara
oportunamente informacién validay confiable sobre el rendimiento de las operaciones
que permitatomar decisionesa fin de cum plirlos objetivos estratégicosde laempresa.
COLABORADORES CONTACTOS INTERNO S CONTACTOS

DIRECTOS EXTERNOS

» Gerente administrativo y > Personas de laorganizacion » Clientes

secretariacontable > Provedores
FUNCIONES DEL CARGO

» Asegurarse que la compafiia cumpla con ciertas obligaciones legales comprobando la
validez de variosdocumentos.

» Realizarinformes financierosparalaempresaa travésde larevisionde libroscontables,
estados financieros,anélisisde gastos e ingresosy larealizaciénde balances

» Asesorar financieray tributariamentealaempresa
4.7.4.4. Funciones del jefe de Produccién y M antenimiento.

DATOS DE IDENTIFICACION
Localizacién Jefe de producciény mantenimiento
Educaciéon Form al Titulo de tercernivel
M ISION DEL CARGO

» Planificar, supervisar y controlar el proceso de produccién cumpliendo los
procedimientos establecidos,controlando los parametros del proceso y siguiendo los
estandaresde calidad,seguridad,saludy medioambiente a finde asegurarlosobjetivos
de produccién.

» Planificar,supervisarelmantenimientode la maquinariade produccién verificando el

correcto funcionamiento de estasy siguiendo los estandares.
COLABORADORES CONTACTOS INTERNOS CONTACTOS

DIRECTOS EXTERNOS




v Vv

Y

Gerente administrativo y » Personas de la. » Clientes

secretariacontable organizacion » Provedores

FUNCIONES DEL CARGO
Asignar a los trabajadores adecuados a diferentes tareas, reclutar a los mejores
trabajadores.
Gestionarrequerimientode recursos (m ateriales,herramientas,equipos e insumos).
Desarrollarlas lineas de producciény montajeparalos nuevos productos.
Coordinary elaborarel presupuestode produccion.
Garantizarque secumplaelpresupuesto por medio de la organizaciéonde losrecursos
y el trd&mite de aprovisionamiento de herramientas.
Desarrollary ejecutar politicas de calidad, medio am biente y prevencion de riesgos
laborales.
Coordinar el mantenimiento de planta para asegurar la operatividad de los equipos y

maquinariaen épocade produccién.

4.7.4.5. Funciones del Jefe de Com prasy Ventas.

DATOS DE IDENTIFICACION

Localizacién Jefe de com prasy ventas
Nivelde reporte inmediato Gerente
Educacion Form al Titulo de tercernivel

M ISION DEL CARGO
> Establecerlos objetivosde ventas para la organizacién.
» Evaluarloslogrosde los agentescomerciales.
» Planificany supervisarel trabajo de los equipos de ventas y/o vendedores de la

empresaque venden los productos o servicios.

COLABORADORES CONTACTOS CONTACTOS
DIRECTOS INTERNO S EXTERNOS
» Gerente administrativo vy » Personas de la » Clientes
secretariacontable. organizacioén » Provedores

» Autoridad
FUNCIONES DEL CARGO

» Prepararplanesy presupuesto de ventas.

> Establecermetasy objetivos.

» Calcularlademanday pronosticarlas ventas.

> Reclutamiento,selecciéony capacitaciénde losvendedores.

> Disefiar y presentar estrategias de ventas e informes para que los analice la

direccionde la empresa.

> Resolver los problemas, quejas o consultas que surjan relacionadas con su



>

departamento,asicomo tratary mantenerbuenasrelacionescon los clientes.

Compensaciony motivacion.

4.7.4.6. Funciones de O perarios.

DATOS DE IDENTIFICACION

Localizacioén Produccién

Nivel de reporte Jefe de Producci6ony M antenimiento

inmediato

Educacion Form al Técnico/Bachiller

MISION DEL CARGO

Desempefiar las actividades del proceso de produccion.

FUNCIONES DEL CARGO
Cumplircon laproducciéon diario-establecida.
Cumplircon normasestablecidas por laorganizacién.
M antener el &rea de trabajo en orden.
Cargay descarga de m ateriaprima.

COMPETENCIAS TECNICO-FUNCIONALES

Conocer del proceso de produccién.
Cualidades de liderazgo,entusiasmo e iniciativa.
Dotes paralacomunicacién.
Capacidad para resolverlos problem as.
Capacidad de organizaciény planificacién.

FUNCION POR OPERADOR

Operador 1 Recibir materiaprima

Analiza materiaprima

Operador 2 Preparacionde la mezcla

Operador 3 Llenado de botellas
Colocacion de etiqueta
Embalajede botellas

Operador 4 Lavado de botellas
Impresiénde fecha

Apilador de pacas

4.7.4.7. Funciones del Chofer.

DATOS DE IDENTIFICACION

Localizacién Ventas/Distribucién




Nivel de reporte inmediato Jefe de Comprary Ventas

Educacion Form al Técnico/Bachiller
Requisito

M ISION DEL CARGO

> Desempefiar las actividades de distribuciéon de productos.

FUNCIONES DEL CARGO

» Cumplircon las entregas diarias establecidas.
» Cumplircon normasestablecidaspor laorganizacién.
> M antener el medio transporteen 6ptimascondiciones.

» Cargay descarga de productosterminados.

Licencia Profesional (Tipo C)

4.7.5. Procedimientos

4.7.5.1.

a) Desarrollodelprocedimiento

Tabla

Descripcion de procedimiento de contrataciénde personal

Procedimientosde Contrataciéon de Nuevo Personal.
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Entrada Responsable Actividad ¢Como? Condicioén Salida
cQuién? ;Qué?
Solicitud Jefes de 4reas Enviar M ediante N /A Orden de
para solicitud oficio solicitud de
contratar un contratacion
nuevo de nuevo
personal personal
Orden Gerente Revisar Observacio Si cum ple Solicitud de
solicitud general docum ento n de seguir 3 proceso de
contratacidn presupuesto No cumple busqueda
fin del
proceso
Solicitud de Secretaria Comunicar M ediante N /A Inform acidn
procesos de acerca de los medios de
busqueda requerimient digitales requisitos
0 de deben
contratacidn cum plir
- Recepcion de Secretaria Revisién y Revision de N /A Carpetas
carpetas descarte de requisitos pre-

carpetas

seleccionad

as




Carpetas pre- Gerente Revisién y Revisién de Si cum ple Solicitud de

seleccionada general seleccidn documentos seguir 6 entrevista
S con el jefe No cumple
de drea fin del
solicitante proceso
" Solicitud de Secretaria Comunicar a M ediante N /A Fechas y
entrevista participantes oficios horas de
seleccionado entrevista

S fecha y
hora de la

entrevista

Entrevistado Gerente Entrevista Preguntas y N/A Informe de
S general respuestas entrevista y
con mejor
puntuacién puntuado
Informe y Secretaria Comunicar Llamada o N /A Contrato
mejor al mejor por oficio
puntuado puntuado.
" Contrato M ejor Firm a de Contrato N /A Contrato
postulante contrato firmado y
personal

contratado

Nota. Elaborado por las autoras.

b) Diagrama de flujo

Se realiz6o el diagram a de flujo del procedimiento de contratacion de nuevo personal para

que se tenga un mejorentendimiento del proceso descrito anteriorm ente.



Figura

Diagrama de flujodel procedimientode contrataciénde nuevo personal
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Nota. Elaborado por las autoras.



4.7.5.2.

Tabla

Procedimientosde Compras.

Procedimientode compras.

N ° Entrada Responsable Actividad ;Como? Condicioén Salida
;Quien? ;Qué?
Solicitud de Jefe de &reas Enviar M ediante oficio N/A Solicitud
compra solicitud redactando de compra
especificacione
s de compra y
de ser necesario
aprobacién
fichas técnicas
Solicitud de Jefe de ventas Revisién Observacion N o hay Aprobacio6
compra de exigencias n de
bodegas seguir paso solicitud
3 Si hay de compra

Aprobacidn
de solicitud

de compra

Cotizacion
es de

empresas

Solicitud de
presupuest

0

Solicitud
presupuest

0 y

Jefe de ventas

Jefe de ventas

Jefe de

contabilidad

Gerente

general

Seleccioén
de
proveedor

es

Seleccioén
de m ejor

propuesta

Revisién
de
presupuest
0
Aprobacié
n de

compras y

En el sistemay
envio de

cotizacidn

Revision de

documentoscon

el jefe de Aarea
solicitante

Revision de
datos y
redaccion de

oficio
Observaci6n de

documentos

exigencias

fin del
proceso
N/A

Si cum ple
seguir 5

No cumple

regresara 3

N /A

Solicitud
de
cotizacion
es a
empresas
Mejor
propuesta
y solicitud
de

presupuest

0
Aprobacio6
n de

presupuest
0

Aprobacié
n de

compra




solicitud de
compra
Aprobacién

de compra

Aprobacién

y dinero

Jefe de

contabilidad

Jefe de ventas

presupuest
0

Desembol
so de

dinero

Adquisici
on de

compras

En efectivo o
mediante una
transferencia de
cuenta

Pago por medio
de jefe de

contabilidad

Dinero

Compra

efectuada

Nota. Elaborado por las autoras.

c)

entendimiento del proceso descrito anteriormente.

Diagrama de flujo

Se realiz6o el diagram a de flujo del procedimiento de com pras para que se tenga un mejor



Figura

Diagramade flujodel procedimientode compras
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Nota. Elaborado por las autoras.




4.8. ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero estd compuesto por un conjunto de técnicas que se utilizan para
evaluar la viabilidad de un proyecto o la situacién de una em presa que contribuyan a la toma de

decisiones (RiveraD.,2016).

4.8.1. Inversion

El presente estudio se realiza un analisis de inversién antes de la ejecuciéon del proyecto,

donde se muestralos activosy capitalde trabajo.

4.8.1.1. Inversiéon de Activos Fijos.

Dentro de lainversiéon fijase consideratodoel proceso de fabricaciénde bebidas gaseosas.
Tomando encuesta asfi la maquina de soplado para el estudio financiero sin em bargo dentro del

analisisno se encuentrael proceso que se realizaen lamisma.

Tabla 48

Activos fijos

MAQUINARIA Y EQUIPOS (%)

116.300,00

ITEM S DESCRIPCION Cantida VALOR VALOR
d UNIT. TOTAL ($)

(%)
1. M dquina purificadora de agua 1000L / 1 7.500,00 7.500,00
hora
2. M dquina mezcladora con generador de 1 4.500,00 4.500,00

ozono 3 g /hora
3. Tanque de agua cruda y tanque de agua 2 5.500,00 11.000,00
de producto2 T

4. 1000-2000 Botellas / hora Enjuague, 1 6.000,00 6.000,00

Illenadora,taponadora

5. M dquina de etiguetado sem iautom atica 1 5.500,00 5.500,00

6. M dquina de beber mezcla de bebidas 1 15.000,00 15.000,00

7. 2T Tanque de enfriamiento de agua y 1 5.500,00 5.500,00
enfriador

8. Purificadorde CO2 1 8.500,00 8.500,00




9. Envoltura de pelicula de PE 1 5.500,00 5.500,00
sem iautom adticam aquinade embalaje
10 M dquina de fecha de impresion laser 1 4.500,00 4.500,00
11 (300 mI-1.5 litros) M dquina de soplado 1 7.000,00 7.000,00
de botellas de PET (Incluyendo
calentador de horno y soplado
maquina)*
12 Compresorde aire. 1 6.000,00 6.000,00
13 Filtrosde Aire 1 8.500,00 8.500,00
14 Tuberiade Alta presion 1 4.500,00 4.500,00
15 M olde de 500m | 1 4.500,00 4.500,00
16 M olde de 1500m | 1 12.300,00 12.300,00
Nota. Elaborado por las autoras.
Tabla 49
Vehiculos
VEHICULOS $20.000,00
ITEM S DESCRIPCION DETALLE VALOR VALOR TOTAL
UNIT.
1 Camidn 2.8 toneladas $20.000,00 $20.000,00
Nota. Elaborado por las autoras.
Tabla 50

M obiliarioy enseres

Cantidad

M obiliarioy enseres P.Unit.($)

P. total ($)

Gerencia

1 Escritorio 150,00

1 Sillaergondémica 85,00

150,00

85,00




Sillascon apoya brazo

Comoputadoras

Impresora

Teléfono

Archivador

Hojas Resm a

Caja de boligrafos

Produccidén

Gaveta

Dispensador de agua

Balanza digital

pH metro
M edidor de grado brix
kitde mantenimiento

Instrumentosde laboratorio

Porta hojas

15,00

700,00

100,00

20,00

15,00

50,00

274,00

40,00
50,00
500,00

150,00

2,00

Alm acenamientode M ateria Prim a

Pallet

Teléfono
Archivador
Perchas
Seguridad Industrial

Overoles

20,00
35,00

40,00

10,00

30,00

1.400,00

100,00

20,00

30,00

50,00

822,00

40,00
50,00
500,00

150,00

4,00

20,00
35,00

80,00

40,00




Guantes (par) 2,00

Gafas 0,60
Cofias 0,25
Extintor 12,00
Cajas de M ascarillas 3,00

Recepcibn

Escritorio 100,00
Sillaergonémica 85,00
Sillascon apoyabrazos 35,00
Computadoras 400,00
Impresora 85,00
Teléfono 20,00
Dispensador de agua 6,00

Sala de Reuniones

M esa de reuniones con juego de 200,00
sillas

Computadoras 400,00
Proyector 200,00

Bafiosy Vestidores

Jabédn 3,00

Toalla 3,00

Papel higiénico 1,00

Tacho de basura 3,00

Banca 50,00

Casilleros 100,00
Total

48,00

12,00

200,00

400,00
200,00

100,00

200,00

5.600,40

Nota. Elaborado por las autoras.

4.8.1.2. In

Tabla

version de Activos Intangibles.

Gastos de organizacién

G astos de organizacion $725,00
Cantidad Descripcion V.Unit V.Total
1 Elaboracion de $50,00 $50,00
M inuta
1 Notaria $200,00 $200,00
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1 Registro $275,00 $275,00

M ercaderia

1 Publicidad $200,00 $200,00

G astos de organizacion $350,00

Cantidad Descripciéon V.Unit V.Total
1 Registro de $208,00 $208,00

marca
Permisos M unicipalesy otros gubernamentales $1.735,00

Cantidad Descripcion V.Unit V.Total
1 Funcionamiento $700,00 $700,00

1 Registro $500,00 $500,00

Sanitario
1 Registro de $400,00 $400,00
plano

1 Otros $135,00 $135,00

Nota. Elaborado por las autoras.

4.8.1.3. Inversiéon Total.

Se muestraen la siguiente tablala inversion total que serequiere en elproyecto.

Tabla

Inversiéon total

Descripcion Valor
Inversion Fija 178.108,90
Edificios 36.208,50
M aquinariasy Equipo 116.300,00
Vehiculos 20.000,00
M obiliarioy enseres 5.600,40
Inversion Diferida 2.810,00
Gastosde Organizacion 725,00
Costosde M arcasy Patentes 350,00
Permisos M unicipalesy otros 1.735,00
Activosintangibles 1.000,00
Capitalde trabajo 338.734,63
M ateria Prim a 121.010,69

M ano de Obra directa 24.427,80




Gastos de Fabricacién 127.379,24

Gastos Adm inistrativo 65.671,90
G astos Generales 245,00
TOTAL INVERSIONES 520.653,53

Nota. Elaborado por las autoras.

4.8.1.4 Costo unitario proyectado.

Se muestraen la siguienteelcéalculo de costo unitario.

MPD + MOD + GF

Cu =
Cantidad produccion proyectada
8 383,49 4+ 24 427,80 + 193 968,96
Cu =
1227 168
226 780.25
Cu = —=0.18 §
1227 168
M argen de utilidad
0.18 = 60
% margen de utilidad = — = 0.11
100
4.8.1.4. Célculo delPVP
PVP = costounitario + % margen de utilidad

PVP = 0,18 + 0.11

PVP = 0,30 ctvs

4.8.2. Financiamiento

La obtenciéon del monto de financiamiento seadquiriramediantedos fuentes:un aporte de

capitalpropioy socio; el segundo un financiamiento de entidades financieras.

Tabla 53

Financiamiento

M onto $234.294,09




Plazo 5 afios

Periodo de 1
gracia
Tasa de interés 10,25%
Formade pago Semestral
Cuota fija

Nota. Elaborado por las autoras.

Tabla

Tabla de amortizacidn

Periodo Capitallnicio Interés Pago Capital Dividendo
Periodo

0 $234.294,09 0 0
1 $234.294,09 $10.847,82 0 $10.847,82
2 $234.294,09 $10.847,82 0 $10.847,82
3 $234.294,09 $10.847,82 $23.429,41 $34.277,23
4 $234.294,09 $10.847,82 $23.429,41 $34.277,23
5 $210.864,68 $10.806,81 $23.429,41 $34.236,22
6 $187.435,27 $9.606,06 $23.429,41 $33.035,47
7 $153.199,05 $7.851,45 $23.429,41 $31.280,86
8 $120.163,58 $6.158,38 $23.429,41 $29.587,79
9 $88.882,72 $4.555,24 $23.429,41 $27.984,65
10 $59.294,93 $3.038,87 $23.429,41 $26.468,27
11 $31.310,28 $1.604,65 $23.429,41 $25.034,06
12 $4.842,01 $248,15 $23.429,41 $23.677,56
$87.260,88 $234.294,09 $321.554,97

Nota. Elaborado por las autoras.

Tabla

Porcentajede inversidén

CONCEPTO PARTICIPACION VALOR

Recursos Propios 15% $78.098,03




Accionistas 40% $208.261,41
Crédito CFN 45% $234.294,09

TOTAL GENERAL $520.653,53

Nota. Elaborado por las autoras.

Figura 36

Valoresde lainversién

Nota. Elaborado por las autoras.

Recursos Proop Crédito CFN

4.8.3. Presupuesto de Costos e Ingresos

Se realizé el estado financiero proyectando a cinco afios, de acuerdo de la vida atil del

proyecto,tomando en cuenta losingresos de operaciény alos costosde operacién.

4.8.4. Ingresospor Ventas

La demanda para los cinco afios, de acuerdo con el estudio técnico se muestra en la

siguiente tabla.

Tabla 56

Detallesdel ingreso de ventas

Detalle 2021 2022 2023 2024 2025




$
Ventas

338.168,62

$ $ $ $
358.458,74 379.966,26 402.764,24 426.930,09

Nota. Elaborado por las autoras.

4.7.1.1 Valor de rescate

P Pedro Aguilar Beltran (2008) define al valor de

rescate del proyecto como un valor

contable de salvamiento,que es la diferenciadel valor adquisiciény ladepreciaciénacumulada.

Vr =

Férmula 10 Valor de rescate

Vr

4.8.5. Flujo de caja

Tabla

Flujo de caja

activos fijos -

141 900,40 -

depreciacion (5 afios)

(10)

14 190,04

Vr = 127 710,36

57

INGRESO S

(+) Ventas

EGRESOS

277.027,29

338.168,62

338.168,62

358.458,74 379.966,26 402.764,24 426.930,09

358.458,74 379.966,26

402.764,24 426.930,09

277.064,32 277.138,41 277.212,57 277.286,82




(-) Costos

(-) Gastos

FLUJO
OPERACIONAL
INGRESOS N O
OPERACIONALES
Intereses ganados
Otros Ingresos
EGRESOS N O
OPERACIONALES

(-) Pago crédito

(-) Pago impuestos

(-) Pago
Participacion laboral
(-) Otros egresos
FLUJO N O
OPERACIONAL

(-)Inversién fija

178.108,90
(-)Inversiéon diferida

2.810,00
(-)Capitalde trabajo

338.734,63
(+) Valorde rescate
(+)Recuperacién
Capital de trabajo
(+)Depreciaciones y
amortizaciones
FLUJO NETO DE -
CAJA 519.653,53

211.355,39

$65.671,90

61.141,33

20.604,63

11.433,43

9.171,20

40.536,70

14.752,04

55.288,74

211.392,42

$65.671,90

81.394,42

61.707,15

34.277,23

15.220,76

12.209,16

19.687,28

14.752,04

34.439,32

211.466,51

$65.671,90

102.827,85

68.930,21

34.277,23

19.228,81

15.424,18

33.897,64

14.752,04

48.649,68

211.540,67

$65.671,90

125.551,66

76.547,13

34.236,22

23.478,16

18.832,75

49.004,53

14.752,04

63.756,57

211.614,92

$65.671,90

149.643,28

83.465,25

33.035,47

27.983,29

22.446,49

66.178,03

127.710,36

338.734,63

14.752,04

547.375,05

Nota. Elaborado por las autoras.



49. EVALUACION DEPROYECTO

Tras el desarrolloy larecopilacion de datos, se encontré con la evaluacién del proyecto
que es una fase fundamentalpara el desarrollo del mismo,ya que permite identificar,cuantificar,

valorar los costosy beneficiosque se formen de este en un determ inado tiempo.

4.9.1. Informacién para la Evaluacién delProyecto

4.9.1.1. Valor Actual Neto (VAN).

Como expresa Carlos Sabino (1991), VAN es un término financiero que perm ite saber la
rentabilidad del proyecto; el mismo es factiblesi el VAN es mayora 0,siesiguala 0 esrentable
ya que es igual a la inversiéon generada,y sies menor a 0 nos indica que la proyeccién no es

factible.La féormulaaplicadaes lasumade flujosde caja anuales.

F1 F2 F3
VAN =C — - + - + - (11)
@+™n @A+d)*n (@A+i)*n
Féormula 1l Valor Actual Neto
Fuente: Carlos Sabino (1991)
Tabla 58

Valor actualneto con una tasade 3,84%

Flujo neto = 55.288,74 53.244,17
afio 1 1,04

Flujo neto = 34.439,32 31.939,28
afio 2 1,08

Flujo neto = 48.649,68 43.449,62
afio 3 1,12

Flujo neto = 63.756,57 54.836,06
afio 4 1,16




Flujo neto = 547.375,05 453.379,21

afio 5 1,21

VAN $ 21 735,89

Nota. Elaborado por las autoras.

Como el VAN es positivo,se debe continuarcon las operaciones de la empresa ya que se
puede observar que obtiene mayores flujos de caja, es decir tiene una rentabilidad financiera

aceptable.

4.9.1.2. Tasa Interna de Retorno (TIR).

Segln Lic. M arcos Roberto M ete (2014), el TIR es otro criterio utilizado parala toma de
decisionessobre los proyectosde inversiony financiamiento,se definecomo la tasa de descuento

que igualaelvalor presente de losingresos del proyecto con el valorpresente de los egresos.

n Fn (12)

TIR = Z—(1+ D =0

T=0

Férmula 12 Tasa Internade Retorno

Fuente: Lic. M arcos Roberto M ete (2014)

Tabla 59.

Tasa internade retorno

Flujo neto = 55288,74365 53.244,17
Afo 1 1,0384 0
0 0 0
Flujo neto = 34439,317 31.939,28
Afo 2 1,08 -
0 - -
Flujo neto = 48.649,68 43.449,62
Afo 3 1,12 -
0 - -
Flujo neto = 63.756,5693 54.836,06




Flujo neto = 547.375,05 453.379,21

Afo 5 1,2073 -

Nota. Elaborado por las autoras
TIR = 5%

La inversién en la empresaes aconsejable pues el TIR es superior a la tasa exigida por el

inversor.
4.9.1.3. Periodo de Recuperacion.

En un criterio de evaluacién vamos a identificarlosnimeros de periodos necesarios para
recuperar la inversiéninicial,el mismo que se comparacon el ndmero de periodos aceptados por

laempresa.

Periodo de recuperacién

Féormula 13 Utilidad promedio (13)

1222 216,62

Utilidad prom edio =
5

Utilidad promedio = 244 443,32
Férmula 14 Rentabilidad (14)

U P
Rentabilidad =
Inversién
244 443,32

Rentabilidad =
520 653,53

Rentabilidad = 0,4694 = 47%
Férmula 15 Periodo de recuperacion (15)

Inversién

Periodo de recuperaciéon =
U P

Periodo de recuperaciéon = 2,5450



Esto nosindicaque laempresarecuperasu inversiénen un periodo de 2 aflos 6 mesesy 15

dias aproximadamente.

4.9.1.4. Relacién Costo Beneficio.

En este criteriode evaluaciénnos permite conocer la ganancia que existe por cada unidad

monetariainvertida,siendo igual a larelacién entre losingresosy egresos.

Formula 16 Periodo de recuperacién (16)
Relacién costo Ingresos
beneficio egresos

Relacidén costo 338168,62

beneficio 211355,39

Relaciéon costo

= 1,60
beneficio
Este criterio de evaluaciénnos indica que, porcada délarinvertido por parte de la em presa

recupera 0,60 centavos de délar.

4.9.1.5. Identificacion de Impacto Ambiental.

Se realiza el siguiente analisis con el fin de identificarlos impactos del proceso, el cual

permitié tenerun mejormanejo de los desechos del proyecto loscuales seran determinados.

4.9.1.6. Balance de M ateria Prim a.

Se realiza el balance de materia prima el cual permite observar los desechos y posibles

problemasambientalesque se generen en el proceso,de loscuales se ha tomado los siguientes:

. Recepcién: laetapageneradesechosde papel (cajasde losinsumos)y pladsticos (envases).

. Pesaje: en este proceso se generan desechos minimosde loscompuestosa pesar.

. M ezclado: se tiene problem as aclsticos generados por el movimiento de las paletas del
mezclador.

. Enfriamiento: en este proceso se tiene un problemade vapores minimos generados por el
cambio de estado de la fé6rmulaque pueden no ser percibidos duranteel proceso.

. Embotellado:en este proceso se generan desechos plasticosde losenvases.

. Etiquetado:en este proceso se dan residuosde papel generados al etiqguetarcada envase.

. Empacado: se danresiduos plasticossobrantes delembalajede las pacas.



4.9.1.7. Aplicacién de la M atrizde Leopold.

Esta evaluacién nos permite con pocos recursos identificar efectos Fisicos, biolégicos y

socioeconémicosque seinvolucran en las actividadesde laempresa.

M ediante la aplicacion de la matriz (véase anexo 12) segun el criterio de quien lo evalua
se observa que la empresa genera problemas de contaminacién aclstica (véase anexo 13),

generacién de desechos sélidosy de desechos liquidos (véase anexo 14) a nivelmoderado.

4.9.2. Manejo de Desechos

4.9.2.1. Manejo de Desechos Sé6lidos (Papel, Cartén y Plastico).

Elmanejo de losdesechosgenerados por eluso de papel, plasticoy cartén se realizarande

la siguiente manera:

. En cada 4rea de laempresase dispondra de tachos de colorazul parareciclaje.
. Se utilizardan en sus dos caras el papelde impresiéonen lo posible.

. Los desechos generados serdan entregados a em presasdedicadas alreciclaje.

4.9.2.2. Manejode Contaminacién AcUstica.

Al ser empresa que se va a localizar en la universidad se requerira de tener aislantes

adecuados para reducirel nivelde ruido generado por las maquinarias.

4.9.2.3. Manejo de Desechos Liquidos.

Para el manejo del desecho se tendrd que realizar un estudio para determinar la

composicionde agua usada en el proceso y en lalimpiezade las maquinarias.



V.CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

51.CONCLUSIONES

En lapresente investigacion se elaboré el estudio de mercadoel mismoque fue aplicado a
la poblacion de la ciudad de Riobamba, la cual fue segmentada a nuestra poblaciéon objetivo que
comprende a las personas mayores de 18 afios. En base a la encuestaaplicada,se pudo determ inar
que la poblacién objetivoconsume bebidas gaseosasen un 90% ,determinado de tal formanuestro

objetivo para la elaboracion del presente proyecto.

Dado elresultado delaencuestarealizada precisamenteenlaspreguntas7y 8,se determind
que la poblacién objetivaconsume gaseosas preferentementede saboreslimalimén en un 33% vy
colanegraen un 44% . Asimismo,seindago sobre los valores agregadosque se podria afiadira las
bebidas, dando asi una respuesta favorable para el edulcorante no caldérico con el 43% . De esta

forma se establecié el sabory el valor agregado del producto a elaborarse dentro del proyecto.

Se estructuro la ingenieriadel proyecto tomando en cuenta el proceso de la produccién de
las bebidas gaseosas. Se elabor6 los diagramas de flujo, el balance de materia prima, la
determinaciondel equipamientonecesarioparacel proyecto.Hay que mencionar adem &ds que en la
investigacion se determ ind mediante cadlculoslasuperficiede la planta,lacualconstardde un area
de 241,39 m2,la mismaque estard ubicada en la Universidad Nacional de Chimborazo, campus

Edison Riera.

Se elabor6 el estudio organizacionalen elcual se pudo determinarque para el proyecto se
genera 10 plazas de trabajo (6 personal administrativoy 4 operarios), para quienes se defini6
funcionesy responsabilidades a travésde la estructuraorganizacionalde la empresa.Cabe indicar
que la investigacioncuentacon un proceso paralacontrataciondelpersonal,ademasde un estudio

pormenorizado del proceso de com pras.

El presente proyecto tendrd una inversién inicial 520 653,53 el mismo que seréd financiado
en un 45% por la Corporacién Financiera Nacional (CFN), un 40% por los socios del proyecto y
un 15% porrecursos propios. En el anéalisis financiero se obtuvo el costo de producci6én de 0,17
centavos.Con una utilidad del 60% para finalizarcon un PVP DE 0,28 centavos. A com paracion
de la competencia analizada nuestro com petidor principal es Big Cola debido al precio bajo del

producto.

El proyecto tiene un valor actual neto (VAN) de 21 735,89 una tasa de retorno (TIR) de
5% y un periodo de recuperaciéon de 2 aflos 6 meses y 15 dias aproximadamente.EIl indicador
relacion beneficio costo es de $1,60, lo que indica que por cada délar invertido se recupera 0,60

centavos,en talrazén el proyecto es factible en virtud de los indicadores financierospositivos.



Respecto al agua como m ateriaprima,seconsideré como principal fuente al agua potable
de grifo la misma que serd tratada por medio de osm osis inversa para consumo rigiéndose a la
norma INEN 1108. Para cumplircon los requisitos de las bebidas gaseosas, para el lavado de
botellas se utilizard agua sin tratar debido a que esta pasa por un proceso de elevaciéon de

tem peraturadentro de un caldero.

52. RECOMENDACIONES

Se recomienda ejecutar o poner en marcha el proyecto estudio de factibilidad para la
creacion de una plantade produccién de bebidas endulzadas en la ciudad de Riobamba en razdn

que existeuna demanda insatisfecha.

En la presente investigaciéon serecomienda elaborarestudios concentrados m as afondo en
los procesosde producciéon de bebidas carbonatadasdebido alacomplejidad de cadauno de estos,

dando origen asia temasde proyectosde investigaciénen titulacion.

Serecomiendainstalaruna cisternade aguacom o reservorio parateneruncontrolmaé&ximo
de la calidad de agua que se wutilizara dentro del proceso de elaboracién de las bebidas
carbonatadas,debido a la variabilidad de la calidad y suspensién de servicio dentro de la ciudad

de Riobamba.

Dada laelecciénde los posiblesclientes potencialesencuestadosserecomiendaanalizarla
formulade las bebidas gaseosas sustituyendo el jarabe de azGcarcon edulcoranteno calérico para

darle el valor agregado a la bebida.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AIBE. (2018). HUELLA ECONOMICA Y SOCIAL DE LA INDUSTRIA DE BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS DEL ECUADOR. Quito: AIBE. Obtenido de https://www .aibe.ec/wp-

content/uploads/2019/05/AIBE_HUELLAECONOMICA_O03Abril-1.pdf

Alban , D., & M arcalla, W . (2013). ESTUDIO DE PRE-FACTIBILIDAD PARA LA
(Vaccinium floribun dum kunth) EN EL CANTON SIGCHOS COMUNIDAD
QUINTICUSIG ASOCIACION DE VINICULTORES PERIODO 2012-2013"”.

Latacunga: Universidad Técnicade Cotopaxi .

Asociacién de bebidas refrescantes. (2016 de enero de 2016). ANFABRA . Obtenido de Historia

de losrefrescos: https://www .refrescantes.es/historial/

Baca, G.(2010). Evaluaciéon de proyectos . M éxico DC: M cGrawHill.

Bastidas,V . (2018).La estructuraorganizacionaly surelaciéonconlacalidad de servicioencentros
de educacion inicial. Quito: Universidad Andina Simén Bolivar. Obtenido de
https://repositorio.uasb.edu.ec/bitstream/10644/6233/1/T2664-M AE-Bastidas-

La% 20estructura.pdf

Behar,D. (2008). M etologia de la Investigaci6on.Shalom .

Benassini, M. (2009). Introduccién a lainvestigaciénde mercados. M éxicoDC: M cGrawHill.

Brito,D. (2016). Estudio de factibilidad parala introducciéony comercializaciénde bebida “Sidra
natural”,elaborada a base de zumo de manzana, para la em presa sidra acebal de Espaifa,
en la ciudad de Riobamba. Riobamba: ESPOCH. Obtenido de

http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/13328

Burneo,S., Roberto,D., & Vérez, A.(2017). Estudio de factibilidad enelsistemadedirecciénpor
proyectos de inversion. Ingenieria industrial, 36(3), 305-312. Obtenido de

https://www .redalyc.org/pdf/3604/360448031009.pdf

Cabrera, M . (2018).Lacontabilidad de costosen la produccién de bienesy servicios.En contexto.

Obtenido de https://www .redalyc.org/jatsRepo/5518/551857283010/551857283010.pdf

Chase, R., & Jacobs,R. (2011). Administraciénde Operaciones. M éxico DF: M cGrawHill.

Coque , D. (2016). La gestiéon administrativay su impacto en la rentabilidad de la em presa
megamicro SA de la ciudad de Ambato. Ambato: Universidad Técnica de Ambato.

Obtenido de https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/22863/1/T3604M .pdf



Del Rocio, C. (2017). Metodologia para determinar la factibilidad de un proyecto. Publicando,

172-188. Obtenido de https:// www .redalyc.org/pdf/3604/360448031009.pdf

Direcciéon del Trabajo. (04 de abrilde 2021). Obtenido de https://www .dt.gob.cl/portal/1628/w3-

article-103979.htm |

Echeverria, C. (2017). Metodologia para determinar la factibilidad de un proyecto. Revista
publicando, 4(13), 172-188. Obtenido de

https://revistapublicando.org/revista/index.php/crv/article/view /836

Ferndndez, G., M ayagoitia,V., & Quintero, A. (2010). Formulaciény evaluacion de proyectos de
inversion [en linea]. M éxico: Instituto Politécnico Nacional,2010 [Consulta:1 julio2021].

Disponible en: https://elibro.net/es/ereader/espoch/72668.

Garcia,C., & et al. (2018). Estrategias para la disminucién del consumo de bebidas endulzadas.
SCIELO. Obtenido de cielo.isciii.es/scielo.php?script=sci_arttext& pid=5S2174-

51452018000200169

Hernandez ,H. (2015). Enfoque basado en proceso com o estratgiade direcci6on para las em presas

de transformacién. SABER, CIENCIA Y LIBERTAD, 141-150.

Herndndez Sam pieri,R. (2014). M etodologiade la Investigacién.M éxico DF: Mc Graw Hill.

Herndndez Sam pieri,R. (2014). M etodologiade la Investigacion.M éxico DF: M c Graw Hill.

Hernandez Sam pieri,R. (2014). M etodologiade la Investigacién. M éxicoDC: Mc Graw Hill.

Hidalgo , G. (2013). “Proyecto de creacion de una em presa envasadora de aguas arom aticas en la
ciudad de Riobamba para el afio 2013. Riobamba: ESPOCH. Obtenido de

http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/9936/1/102T0042.pdf

INCA. (2018). M anual 5: el mercado y lacomercializacién. San Jose: Instituto Interamericano de
cooperacién para la agricultura. Obtenido de

https://repositorio.iica.int/bitstream/handle/11324/7088/BVE18040224e.pdf?sequence=1

INEC. (2010). Censo poblacional.Quito: INEC.

Latorre, F. (2016). Estado del Arte de la Contabilidad de Costos. PUBLICANDO, 513-528.

Obtenido de https://dialnet.unirioja.es/descargal/articulo/5833423.pdf



M acazaga, A., Rekalde, I., & Vizcarra, M. (2014). La observacién como estrategia de
investigacion para construircontextos de aprendizajey fomentar procesos participativos.

EDUCACION XX1,201-220.

M as, D. (2006). Optimizacion de la distribucién en planta de instalaciones industriales mediante

algoritmosgéneticos. Valencia: Universidad Politecnicade Valencia.

M eza,J. (2010). Evaluacién financierade proyectos . Bogota: ECOE.

M inisterio de Salud Publica.(2018).Plan intersectorialde alimentaciéony nutricioén Ecuador2018 -
2025. Quito: FAO. Obtenido de https://www .salud.gob.ec/wp-

content/uploads/2018/08/PIANE-2018-2025-final-com pressed-.pdf

M inisterio de Trabajo. (2012). REGLAMENTO DE SEGURIDAD Y SALUD DE LOS
TRABAJADORES Y MEJORAMIENTO DEL MEDIO AMBIENTE DE TRABAIJO.
Quito: M inisterio de Trabajo. Obtenido de https://www .trabajo.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2012/12/Reglamento-de-Seguridad-y-Salud-de-los-
Trabajadores-y-M ejoramiento-del-Medio-Ambiente-de-Trabajo-Decreto-Ejecutivo-

2393.pdf

M iranda,J. (2012). Gestiéon de proyectos.Bogota: MM Editores.

M orales, N. (2008). Investigacion Exploratoria: Tipos, M etodologiay Ejemplos.

Nufiez, E. (2017). Guia para la preparacién de Proyectos de servicios publicos municipales.
M éxico DF: UNAM. Obtenido de

https://archivos.juridicas.unam .mx/www/bjv/libros/3/1430/8.pdf

Rico ,F. (2008). Disefio de proyectos.Barranquilla:Universidad Simén Bolivar.

Rivera, D. (2016). Andlisis econdémico-financiero:talén de Aquiles de la organizacién. Caso de
aplicacion. INGENIERIA INDUSTRIAL, 38(1), 106-115. Obtenido de

http://scielo.sld.cu/pdf/rii/v38n1/riil00117.pdf

Rivera, D. (2017). ESTUDIO DE PRE - FACTIBILIDAD DE UNA PLANTA
EMBOTELLADORA DE AGUA POTABLE EN EL DEPARTAMENTO DE TUMBES.
Piura: Universidad de Piura. Obtenido de
https://repositorio.unp.edu.pe/bitstream /handle/UNP/1015/Ind-Riv-Lla-

17.pdf?sequence=1& isAllowed=y



Rivera,J., & etal.(2008).Consumo de bebidas parauna vida saludable:recomendacionespara la
poblacién mexicana. SCIELO, 173-195. Obtenido de

http://www .scielo.org.m x/pdf/spm /v50n2/11.pdf

Rodriguez Aranday, F. (2018). Formulacién y evaluacién de proyectos de inversiéon [en linea] .
M éxico-M éxico: Istituto M exicanode Contadores Piblicos, 2018 [Consulta 2 julio2021].

Disponible en: https://elibro.net/es/ereader/espoch/116949.

Rojas, M. (2015). Tipos de Investigacion cientifica: Una simplificacion de la complicada

incoherentenomenclaturay clasificacién.Redvet, 1-14.

Sanchez,B.d. (2017). Propuestade un flujo de caja para MICROEMPRESAS "NICKY VALO".

ECUADOR

Sadnchez, V. (2015). La redefinicion del papel de la em presaen la sociedad. Castellano-machega
de Ciencias Sociales, 129-145. Obtenido de

https://www .redalyc.org/pdf/3221/322142550008.pdf

Tinoco,Il., & Ramirez,Y. (2016). EIl Servicio de Atencion al Cliente en Café Papa Jam Pizza en
la ciudad de Estelf, en el | Semestre del afio 2016. Obtenido de

https://repositorio.unan.edu.ni/4008/1/17815.pdf

Torres, M. (13 de Mayo de 2020). Obtenido de Rankia: https://www .rankia.cl/blog/mejores-
opiniones-chile/3391122-tasa-interna-retorno-tir-definicion-calculo-ejemplos#tasa-

interna-de-retorno-(tir):-significado

Vifian , J., Puente, M., Avalos, J., & Cérdova, J. (2018). Proyectos de inversién: un enfoque

practico.Riobamba: ESPOCH.

Vivanco,C. (2016).proyecto de factibilidad parala implementaciéndeuna empresaproductoray
em botelladora de jugo natural de pepino adelgazantey su comercializacién enel Cantén

Catamayo,provinciade Loja. Loja: Universidad Nacionalde Loja .



ANEXOS

Anexo

Poblaciéon por edad del Cantén Riobamba,censo del afio 2010

GRUPOS DE EDAD SEXO Tota  SUBGRUPOS
DE EDAD
Hombre Mujer
Menor de 1 a0 1.825 1.812 3637
De 124 afios 8328 8102 | 16430 POBLACION POR GRUPOS
 DeSadahes | 10941 | 10837 | 21778 | 64253 DE EDAD
DelCaldafos | 11383 | 11025 | 22408 28%

De15a19afos 12.053 11.72§ 23778

De 20 a 24 afios 10.410 11.169 21579
De 25 a 29 afios 8472 10.09% 18562

| De30a3dafos 6.833 8356 15239

De 35 a 39 afios 6.251 7.866 14117
Ded0adaados 5618 7072 12720 PLERSE)
Deds a 49 afios 5.337 5.293 11730 6a%
DeS50aS54afios = 4.439 5378 9.367
DeSSaS9ados | 3.993 1638 8831 RORRS14
 De60abdafos 321 3875 | 699
whelSata
De 65 a 69 afos 2.569 3.224 5.793 aoi
De70a 74 abos 1.965 2.500 4465
 De?Sa79afos | 1417 | 2036 | 3453
De 80 a 84 afos 989 1.464 2453 18.069
De 85 2 89 afos 506 723 1.229 8%
 De90a%aios 201 302 03
De 95 a 99 afos a3 %8 146
De 100 afos y mis 11 15 17
Total 106840 | 118901 | 225741




Anexo 2

Tasa de crecimiento poblacionaldel Cantén Riobamba

Cantén: Riobamba

¢

POBLACION TOTAL Y TASA DE CRECIMIENTO
CENSOS 1950 - 1962 - 1674 1982 11990 - 2001 - 2010

Carchi
Cotopaxi
Chimborazo
£l Oro
Esmeralda
Guayas

Imbabura

loja

Los Rios

Manabi

Morona Santiago

CENSOS 2001 - 2010
) M
Pichincha e W .
Tungurahua Indigena ::
Zamars Chinghipe P i
sucumbios
Mvoecusterians W 14
Orellana Mrsdescendiente 8 09
Doming Mestabio | !
Santa Elena
[ ol
Galapagos e

s o 201010 Ao w00 o gl culms y contumerss 12010 2001




Anexo 3

Encuesta aplicada para la determinaciéndelproducto (Disefio de laencuesta de sondeo)

ESTUDIO DE MERCADDO

Un gusto saludarle:

Somos estudiantes de la Universidad Nacional de Chimborazo UNACH de la Carrera de
Ingenierialndustrial, me dirijoa usted para realizarestaencuestacon elobjetivode evaluar

ellanzamiento de una nueva bebida.

Agradezco porsu gentilcolaboraciénalresponder las siguientespreguntas:

1. ¢Consume bebidas endulzadas? Tales como gaseosas, energizantes, té, jugos, etc. Si su
respuestaes No, aqui finalizasu encuesta.
o Si
o N o
2. ¢(Qué tiposde bebidasazucaradas consume con frecuencia?
o Gaseosas
o Jugos
o Energizantes
o Leches saborizadas
o Té
o Aguas saborizadas
3. ¢Quéesloque masle gusta de estas bebidas?
o Sabor
o Variedad en la presentacion
o Facilacceso de compra
4. ¢Con qué frecuenciaconsume este tipo de bebidas?
o A diario
o 1 vez porsemana
o 2 a3 vecespor semana
o En ocasiones especiales
5. En su hogar (Cuantos litros de bebidasendulzadas compran a lasemana?
o M enos de 1 litro
o De 1 a5 litros
o De 5y 10 litros

o Entre 10 y 20 litros



o M &s de 20 litros
;Qué sabor prefiere para una bebida endulzada?
o M anzana

o Gaseosa blanca

o Pifa

o Gaseosa negra

o Naranja

;Qué valor agregado le gustariaen este producto?

o Endulzante no calérico

o Bajo en azlcar

o Vitaminizado

;Cuanto estaria dispuesto a pagar por una bebida personal?
o 0,50 ctvs
o 0,75 ctvs

o 1,00do6lar

;Apoyaria usted a un emprendimiento de una bebida azucarada elaborada al 100%

Riobambay con Buenas Practicas de M anufactura,es decir con calidad e inocuidad?

en
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NTE IKEM 1% r. i i)

BEBIDAS GASEOSAS O CARBONATADAS
REGUISITOS

1. DBJETO Y CAMPO DE APLICACIOM
Esta nomma estankecs ks requisiios para las beblias gesensas o Calnonatass.
Esta norma Mo 3pika 2 betidas enargdticss, 30Uas carbonatadas (con o 8n saborizantss), aguas
bonkcas y bebidas eleciifcas.

£ REFEREMCIAS RORMATIVAS

Los siguienies documentos, &n su totalidad o en parte, son Indispensables para i3 aplcacion o2
este JOCUMENtD. Para referencias fecnadas, solaments 3pica (3 edion ctada. Fara referencias
£in fecha, aplica |3 Ofima exdicion (Inciuyento cusiquier enmienda),

NTE INERHED 17240, Progucios vegeisies \ de iufas - Deferminacian del confemioo de esiafio,
mefndn de espacimmelris e absoroion Sitmica de lame

NTE INEN-CODEX 132, Norma general para ios soiives almentarios
CPE INEN CODEX CAC-GL-50, Directrices generaies 500 muesiieo

NTE INEN 1105, Agua potable. Requistos

NTE INEN 103, Bebidas gasensss. Deferminacion de 500dos soubles

NTE INEN 1082, Behldas gasensas. Defemminacion del gas carbanic

NTE INEN 1091, Behidas gasensas. Deferminadion de [3 acidez tuabie

MTE INEN 1057, Behldas gasensas. Deferminacion del pH

NTE INEN 1051, Behidas gasensss. Deferminacion de cafeina

NTE INEN 1334-1, Rotuago de productos almenticlos [ars consume Aumana. Parte 1. Requistos

WTE INEM 133£-2, Ruts0o de proguctos almenicios pars consumoe Aumend. Fafe 2 Rofulads

WTE INEM 1334-3, Rotulago de prodactios almenicios pare conaume IUmana Fafe d Requisios
para deciaraciones nurciona'es y tedaracines ssivdaies

3. TERMING Y DEFIMICION
Para los efecios de esta norma, 52 adopia |3 siguiente definicion:

31
MWEW

Bedidas no aicohdlicas, obtenidas por dsolucion en agua potable oel gas dkeddo o2 carbono
{Ci), adiivos alimentarios con o sin una mezcia de Ingredientes como anicares, ugos de s,
& 0 higias o SLE eNiTacins.

21T-18 1



NTE IHEM 131 20 T8

4. REQUNSITOS
Las bebidas 3520636 0 Carbonaanas deberr

4.1 cumpilr con kos principlos de buenas practicas de fabricacion;

4.2 5ar slab0racas con 3gua potabie que cumpla con NTE INEN 1105;
4.3 cumpilr o6 requishos Tisicss y quImicos Indicados en i Taola 1;

TABLA 1. Requisitos slcos y quimlcos para las babldas gasscsas o carbonatadas

— Moo e
Linkdad Minirmo | Maxdmo ENBAWD 08
neferancia
|l EolubleE, Tracsian
MAECE oMo porcentae 3 20 0 - ) B NTE INEN 1083
orEn 0e gt 0 carhang - 1 5 NTE INEN 1052
Al [ e, D ki /100 mL - 0.5 NTE INEM 1051
pHa 2 " - zo 45 NTE IMEM 1067
MNOTA.  Efiod o dhin o deei 1 Lsiscens rylochon dhn armiiy ) aloi Tl viss @ ki eofuados o li Dbk oslves Sl b
ol S ol conies chi e el 0 Prablocss oficial aile cele b wlichdn

44 cumgdr con kos limiies maximos Inglcados: en |@ Taola 2 para |35 bebidas gasensas O
caboraiaizs slaboradas con cahsing;

TASLA 2 Requisttos para las bebldss gassosss o carbonatadas slaboradas con cafeina

o Mgbodo e
Umidad Limites: maximos: da
Requis BEay0

Contenido de calelira migy 100 miL 20 WTE INEM 1081

MOIA.  En Sl i QU eRE LeckTs Salocktd OB efmeys alaitalResd @ Mo Sefaedos on b
b, v cabsed e olicdakel. En ool Sl de o e UR Sabloe cloal, aibe Selw el villeia

4.5 no excader & |imie madmo de 150 mgl de estafio determinado segqin MTE IMENASO 17240,
&l 5U preseniadion 85 en envases mealcos; ¥

4.6 no exceder os imiss madmos de ios aditivos alimeniarios confonme oo 10 esEiieddo an
WTE INEM-CODEX 1592

&  MUESTRED
Bl nimero fe unidades de muesra v los crifenios sobre e nivel acepiaiie de calldad  pueden ser
acoriados por 35 panes de acuendo con |1 esEblesido en CPE INEN-CODEX CACKEL 50

& ROTULADD

L3s Deblias gasensas deban cumplr con 1o esEiecido en NTE IMEM 1332-1, NTE IMEN 1334-2 ¥
MTE INEM 1234-3.

A T-188 2

140
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PO BT S0 30 ———— AL 4 EEEE
Horma Tecnlca HTE INEM 1051
Ecuatoriana BESIDAS GASEQSAS
DETERMINACION DE L& ACIDEEZ TITULABLE 128312
1. OBJETD

1.1 Esta nomma estabiecs & meode para defenminar la acidez Hulabie en belbidas gaseosas.

2. TERMINOLOGIA
2.1 Acidez fibulable. Es |3 adder deferminada por Hiulacien polenciomélinca, de acuerdo a ensayo
en e6la nma.
3. RESUMEN

3.1 Thular I3 acidez de [a muesim con hidrixido de sodio conftrolando 2l purio final medlants &
polendometr.

4. INSTRUMENTAL
4.1 Pofencitmetro, con electrodos de vidria,

42 V350 08 preciptEcion, oe 250 o

4.3 Apsts volumatics, e 50 oTy.

4.4 Burets gracuads, de 50 o,

5 REACTIVOS
a1 Solugion @, TN oe higrowiod J5 500V, debidamente estandarizada,

5.2 Solucin reguisdor, de pH conoelkdo.

& PREPARACION DE LA MUESTRA

6.1 Biminar & gas carbanico Contenido 2n |3 MUESTa, raseasandola varas veces 0e Uuno a ol vasn
de precipiagion.

7. PROCEDIMIENT O
7.1 L3 geterminacion debe sfechuarse por duplcado sobre |a misma mussira preparada.
72 Comprobar & funcionamiento comecio del pobenddmeiro ulllizando la sol uclon reguiadora.

T.SMowmwmmmmmmmWelmummu
polendometno, evitando que fogquen & fondo o |36 paredes del vaso.

7.4 Addorar lentaments desde 13 bursts B soiucion 0.1 N de hidnddo de sodlo, confroiando 13
WANacon oe pH N &l PolSNCIOMETD, Nasta egar & pumo TNal o 13 IRULEsoN (NEutTIZacion).

{Contnds)
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WTE INEM 10N 12

B CALCULOS
8.1 La acidez tulable se delemming medante i@ ecuacion sigulente.

F.N,
4=20
T

Sendor
= acider tifuiabie en millequivalentes por cemtimeso oDk,
W, = wvolumen de 3 soucicn 0,1 M e hidntsiso de sod o wilzads en (3 thlackn, en om?,
= nomalidad de la saudtn de hidrixido de sodia,
= wolumen de la muesta ulllzada en & ensayo, en cm.
9. ERRORES DE METODO
9.1 L3 diferencla emre s resutados oF una determinackn efeciuata por fuplicaio no 0ebe exceder
del 2% ol promedio artmetico oe 08 resuftacos; en caso conirar, debe repelirss |3 tetammiradon.
10. INFORME DE RESUL TADOS
101 Como resuitads firal, debe reporarse |a meda arfmética die fos resultados de la deteminackin.

102 La acidez lulable puege =wpresarse t@mbien en funcidn de un acikdo  adoptado
coMveEnCinalmene; en esle caso, debe considerarse 10 Indcado 2n & Anexn A

1.3 En & Informe ge resuliados, debe Indicarse & metodo usado INEN 1 091 y & resutado

oblenido. Debe MeNclNarss, acemas, cuaguier condcion No Especiicada en eeta noMa, o
conEderada como opclonal, 35l oMo cUEkgUer CMEUNEENGI QUe pueda Naber MWD SDERE &

104 Debe inculrse todos los detalles para la compieta idenificadion de la muestra.




HTE INEM 101
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AHEXD A

4.1 Factores de conversion de millequivalenias a gramos de acido

Acido Gramos por millsgulvalents
Mallca 0057
Clirico anhidmo .06
Ciirico monohldratado 0,070
Tartarico 0,075
Collen 0025
Acetico [0S0

INEN 1 081:DEBIDAS GASEOSAS.

{Congnea)
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s INEN e

Horma Tecnica EEEIDAS GASEQSAS, IHEM 1 &1
Ecuatoriana DETERMIMACHION DE CAFEINA
188312
1. OBJETOD

1.1 Esia noima establace el metodo para determinar & comlenido de cafeina en babidas gasencac.
2 RESUMIEN

2.1 Determinar & conterido e caainag medlanie especinofolomelria, exfrayendo |3 mussra con
ciorofiormo.

3. INSTRUMENTAL

3.1 EspecEommen.
3.2 Embudo de separacion, de 125 oo
3.3 Vaso g precipacion, de 250 o
3.4 Pipeta volumedrica, de 10 e’

3.5 Fipetas graguadas, de 1.5y 10 om’.
3.6 Cilinovo gracado, e 50 o

3.7 Mdatraz volumeiico, de 100 o
3.8 Embuda i paped k.

3.9 Vo de reigl.

3.10 Varila ge vidrio.

4.1 Clorfyna, reactivo pama andlisis.

ummm.MHﬁmmmmanMysgmm“mmmnm
3gUE destiaca, diyendo 3 100 o’

{Contings)
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MTE IMEH 1 281 12

4.3 SolUckn g8 ScAI0 MSYTcs. DIUr 15 T oe acioo Tosfonco con A oestlada, llewando a 65
om’ de volumen.

4.4 Soiuckn de hidmxigo de sodio. Disolver 25 g de nidrcedto de sodio en 7S oot de aq=
destiada.
4.5 Soiucion paron ge cafeina en cormimo. Pesar 100 g o8 caizing OF pasar 4 un malaz aforado
de 00 o con mmuem:mmagna'pmmawmrm ¥ enr@sar @ volumen. La soiucion
contendra un mg de cafsina por ot
4.6 Soluciin de 1,5% o8 permanganalo de potask,

5 CURVA DE CALIBRACION
51 Hﬂgaz.mmalasdmm ge cafelna, diuclones gue contengan 0,10; 0.25; 0.50; 1,00

CHOMATMo.

1,50 y 2,00 myg ge cazing en 100 o’ de

3.2 Determinagr |3 absobancia de las diucionss preparadas en calda de 1 om a 275,5 millmicones
US3ANG0 SoroioiTed oMo Danco.

5.3 Graficar i3 curva te callbragion que relaciona |3 absorbancia con [ ConcentTacin de calina.
& PREPARACION DE L& MUESTRA
%mluaﬁmummnmmmmmunmmmma

.2 Homaogenizar convenientemens |a muestra.
7. PROCEDIMIENTO
7.1 La detesminadon debe efeciuarss por dupllcadn sobre (@ misma muesira prepams.

7.2 Coiocar 10 enm de mussta en @ embudo oe separadon; afladr 5 cn de soluckin al 1,5% de
pemangansto de potasio ¥ mezciar, defar en reposd furante 5 minuios Sxaciameme.

7.3 Adiclorar 10 o’ de |3 solucitn reduciond y mezclar, afiadir 1 cm” de solucion de acido fosfon y
mezziarn; luego adcionar 1 o de soiudon de pida de sodio y meclar perfectamente.

7.4 Exiraer con SO0 cnt de clorofmo, duranis un minuio; gespuss de  SEnarar, drenar la capa
Inferion 3 fraves o papel NIk, Fecibiendo &n un Malraz wiumetrico de 100 e’

{Contnug)
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7.5 Aficionar 3 om® de ClOMAMo 2N & SMBUED B8 SEpArAcN y denar 3 fraves ge papsd filro, 3 fin
e enjuagar & fubo Infenior del embu.

7.6 Lavar e paped Tiire con 3 om” oe cloroforme.

7.7. Reeatraer |3 sciucitn con 40 omF 62 corofonno ¥ 13var & embudo de Separackn y & paps film,
cOmo e Indcaen 75y 7.4,

7.8 Dilir & exiracto 3 100 oo’ con cloroformia; determinar [z absorbancia de |35 stiudonss 3 I3
longitud de onda utllzada en 5.2, usando clomdormo como blanco.

7.9 Estaliecer |a cantidad de cafeina ullizando 13 curva de calbracking
B. CALCULOS

8.1 Bl contenido de cai2ing en bebidas gasepeas s detaming madiants |3 ecuacion siguiemsa:

C =1002
1|_r

Slendo:
confienklo de caleina, 2n m?.-‘IIIIu'n" e babida

C=- Gase0sd,
m = canidad de cafelna determinada mediante la curva de callbiackin, en mg,
V= volmen de la muesta anallzada, enom” {10 om’)L

3. ERRORES DE METODO

3.1 La dferencia enire |os resutados de Ura seterminacion efecilads duplicado no debe exceder
5% 0l promedio 08 108 005 SNE3Y0E; SN C3S0 CONTan, ua:emegeladelmm.

10, INFORME DE RESULTADDS

10.1 Coma resutado inal, debe rmportarss [ meda aftimeética de los resutados de |3 determinacion.
10.2 En el Infonme de resuitacos, debe INdicarss & Metodo usade, INEN 1 051 y & resuftaso cotenion.
mm.m.wmmmﬁpﬂmmmﬁmomm
apclonal, 35| comO CUEIqUIEr CIEUNStENGE QUe PUeda haber INflulds 500N & resufato

10.3 Deben Inculrse todos los detales para |3 compista Identficacion de [a muesira

(Contnus)
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Horma Tecnkca BESIDAS GASEQIAS. IHEM 1 &2
Ecuatoriana DETERMIMACION DEL GAS CARBOMICO
1583-12
1. OBJETO

1.1 Esta nomma estbiecs & meétodo para osenmingr @ volumen G a5 camonico (anhidido
caranico) en bebidas gass0sas.

2 RESUMEN

2.1 Detaminar los vollmenes de gas carbonico disusiios en un volumen de bebida, en funcien de &
presion y |a temperatua.

3 INSTRUMENTAL

3.1 Megigor de volumen de gas saranico; Mandmetrn de calbrackn cerfficada,
3.2 Termemetn, graduado en 0,1
3.3 Profector del amase.

4. PROCEDIMIENT O

4.1 La detaminacion debe efechuaEe sobie dos unidades de muesiieo penienecientes a @ misma
MUEsTa.

4.2 Cubrr &l ervase, 3 fin de probeger al operador.
4.3 Acoplar convenlemamenis & medidor S0 |3 apa de envase y ceTar la valvula de escaps.

4.4 Perforar la medane = vasiago oel aparain mﬂmmtauam.lauempe.
paﬁq.lelaagq?daelmmu caigd a o ceamar Inmediatamen

¢5MHMMH envase, mmlﬂp{'&ﬂmﬂmﬂ'ﬂm ] mmfmﬂ wakar
comespondente: abrr 3 valvula e escaps para climinar I3 presion Infama,

4.6 Retiar & mantmetro y destapar & emvase; iInmeadiataments Imrodudsr & temmemetno y deteminar
I3 temperaiura de |la muesira

4.7 Estabiecer e volumen de carbonico exslente en @ muesta utlizando i3 tabla 1 (ver Aneno A
20 base 3 o valones de ¥ lempesE

{Continds)
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471 La Tabla 1 Indica los wolimenss de gas carbonico dsueiine en un volumen de beblda a @
presion y tempersiug Indcadas.

5. ERRORES DE METODO

5.1 La diferencia enire loe resutadas de ura determinacion efeciuaia por duplcado no debe exceder
de 0,1 voiumen de gas carbonico; en Cas0 conirano, debe repstinse |3 delarminadion.

E. INFORME DE RESULTADOS
6.1 Como nesuitado final, debe reponiarse la meda ammelca de ks resullades de |3 selarminacion.
6.2 En &l Imforme de resuitados deben Indicarse |3 ienmtficacion del meSodo usado IMEM 1 DEZ y el
ressLItAd0

obisnido; debe menclonarse, ademas, cuakjuier condldon no especiicada en esta noma, o
como opciona, asl como cudquier citunstancla que pueda haber IMfuldo soore el

6.3 Deben Indulrse dos ko6 delalles para la compista denificacion de la muestra.

{Contin)
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AMEXD &

TABLA 1. Volumen da carbénico disuslio sn un volumen de
maumum-aypumrm

01020504 |LE2BLT B0 |B05135333d | 5546578650 |d041424344
2021222324 | 2528272828 | 3030313233 | 3435363738 |3540414243
1920212223 | 2425282728 | 2030313233 | 3435383738 3540414243
1920212223 | 24252827 2079303132 | 3334363637 35304041432
1920202122 | 2324252827 | 2820303133 3334353638 [a73ms04040
1819202122 | 2354552827 |2pamosanay [32333436398 [373a304040
1810202122 |2I232AT526 |Z27Z8263081 |3232333435 3657383040
18 1323742508 |2TIAE223530 | 2132333435 [38383732835
1,7 2323742425 | 26272820350 | 2134323338 [3samavasas
1.7 1122737436 | 2837282820 3031323338 3435383732
1.7 2422237434 |2628272820 [30303+3233 (3436383837
18 9122522304 2638272728 | 2040518352 |3534553547
18 1021322334 | 2435283728 | 2030303132 3334343538
1.8 20212322323% | 2425263727 | 2829303131 3233343538
1.8 I0Z1312233% |Z4Z525 2627 | 2829203031 3233333435
1.5 1920812223 |2334252627 |2728203031 [3132333434
1.8 TL0LT 20T |RISEICACIH |ETIELEZ030 |3152522333
1,5 020212% (2323242528 2727282030 [3031323333
1,5 0302127 (2223242525 28272828329 [3039313233
1,5 0202121 2223242425 |ze27272820 |3030%13232

2122233424 | Z52E2682T2E | 29293031332
21222322324 | 2525282728 | 2829303031

]
19
19
18
18
]

2

1

1 3

19182031 2232233425 | ZEIEITIAIE | 3930313132
1

1

1

B 2131223324 | 2425262627 | 2820293031
51 B, 2021223323 | 2425262627 2728293030
151816 | 17471 229223 |2424265R%8 |3728282030
1518 | LE1T 1, 1312223 | 23242625658 |27275620259
1518 | LE1T 1) 0313223 (23243243528 (2627282829
1,515 | LE1T, !_12122 2323242525 |2E272TZEIG
15 | 1E181) 3223242435 |2EIBITIRIE
15 | 16181 32232332435 |2E363TITIE

15 | LE1E1, 33032324348 |252628 2727 | A7

151818 2122232374 |25265382827 | B2

151818 2122222324 |2425282827 | ma

151518 2121222323 | 2425252808 | B3

151,81 2121222223 |2424252526 | 20

TELEIELT EOTASI 0005 |A3SASEEEIE | & ]

151,818 2021212222 | 2324242525 | =0

151,818 ZOI0212I22 | 2323742425 | =5

151,818 2020212122 | 2223242425 | =

1518 1920202122 |2323737424 | %7

151,8 1920202121 | 22232332424 | o2

1515 2223232324 | WA

15 2123222334 | %3

15 2123222323 | %2

21219222233 4
23121222223 00
0273132223 08
021313223 1
2020212123 nr
2020212123 =2

[
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Continusckdn de is iahia 7.
4545474049 | EO51525354 +5
A4 AE4BAT 48 | ASEHE1EIES E i
44454 1 153 1]
A5 444, X 1 R &1
AT 45444548 | 4T 4B40505 ar
41474394445 | 4B 4THRADED T2
AT3T2I5344 [ 45454 Tag40 TH
A 4T42 4544 | A4 4548 4T 48 B
940414243 | 4445484847 ]
ARA040414F | 4344454848 o4
AAERA04147 | 4745444548 100
BELELUA04,] | 424343 0.8
ATEER0040 | 4142434844 40ERE 1525 111
FEETERIOAD | 4041424344 4849505152 1.7
FEETETIAED | 4041414243 | 4445454847 | 4849495051
BEERETANES | SO4041404F | A4 44 4A48 | AT 48404050
LT ETERET] AT4T8 440 [af4T424040
455837 AT 4T4545444%5 | AR4E4T4E4D
F4 34553837 4548474748
A3EEHEREAA S44E4B4T AT
335 L] L4547
R 4344454548
AF55E A3 43444545
152399934 AT4FTATEA4E
A1X2H29 34 14434544
35581523933 4147474544
ELENEYEFEE] EIENEFEFER] 18
3550513232 A0 40414242 194
2950513132 | 33 A0 40404142 200
ZHEOE05154 | 53 EUEL TR R el
JA2RE03039 | 39 3 3830304041 211
FIFIFYETENN ER] 334 ELELET TN TN 21,7
ZRTE20A030 | 30 333 3738385040 | 4047424243 | 222
2T2E202030 | 30 233 ATATAAE05E0 | apand 4242 |28
IT2EZA2029 | 30 233 3BATATRERD 040404142 | B3
2T:A2E 29 | 30 232 | 33 B IBATRESHE 1030404141 | 3
CEYETFLFIN TR N R ]
BITLT2AIE | 205 i51 | 33535 e T
A282T2TIA | 202003031 | 31325 r_ 1.
528272728 | 28202030340 | 3132 3, r. h]
S2E2T2T | 2826203030 | 3131 a4 7
Trg,‘s, ZR2HIT | ZEZEL02030 | 30315, X} |
AZEXA282T | 2T2XE2E2029 | 3031513237 |33 T8
2EXE2A08 | 2TET2A02820 | A030651313F |42 4.3
24252528 | 2727202829 | 2930803139 |32 2.0
24252528 | 2827272828 | 2920803131 |32 204
343, TEIEIT2TIR | Z0LUE0303T |41 W0
23242425 | 28282727 2s | Z8202pa0a0 |t e
TET4 3£28282727 | 2828z020a0 |an w11
I22523 IEETAITIT | 2B2EZD20A0 | A0 5.7
] 2L 25282827 | 2TIE2E2029 ] a0 v
[T 050 &30 S0P G574 | G S0 O Gaw | i ==
o ¥ | - =
PRESION MANOMETRICA EN MEGA PASCALES
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Confinuacion de la Tabla 1.

FLd
£
E&
a1
&0 a7
Shan T2
LELDAD LE]
SESAS 980 k]
ETETSESa80 L]
ESSHETEAED B4
EESHSRETER 100
CASSEESEST 08
EH545558 558 11,1
53545558 "I
EX535354 55 | &0 122
5152575354 | SOAD0 28
EOSIEIEIES [ SEEEERED EEE]
EOS05153E52 | ETSAS0598D 1380
ABEN505157 | GASTSASHED 144
4840505051 | EESASTEAEER 150
4B4B494050 | EESS55857 58 158
TOR15257505 | LA 05535857 ]
EOS051525) | 5E545558 58 87
ADE050E1 52 | 5253545555 72
4BAD50508] | ER5I535454 T8
ABAB4GENED |E15253E354 183
AT 84050 [ E05 15357 E 180
4547484840 | SO50515252 104
4E4B4TAR4E | 4R505051 52 0.0
45ABABAT4E | 4B4D505051 8
5550 21,1
T9E0 0 T
4, &, adE 40 EDd) r e
45494445 ABATATAR4E EEE) BH
A2AILAAAAE [ 4EARATAT 48 575 E]
ATAT454 444 | 45454647 4T 575 0
EEEEEEET- TN 1S For)
4% £k =0
45 555, e}
4 S45 24,1
4, _ £5E, r.- ¥
3 EFEFYY T3T, T3
SEA0UGA041 (41424247343 | 4TAT48 4840 E2E T H
SEARAGA040 (4141424243 | 4BaT484848 53] oE]
STARAN3R40 | 4041414242 | AB4E4T4T4E 515 28,0
S5TAA3E3050 | 40404141448 | 4548484747 505 04
T A7 483850 | READACAT 41 ELET o |
SEATATIALE | 500404041 40 il]
EH3BATATEE | 5EA0304040 i1
EE3M3BaTET | BE3A03040 5.7
55353838 ET | STAAAA0ED 52
G O4CT DANC 403 | Q40 SO 04 DD S48 S 4P DA 0 AES LSH Zdt USE u3E
ety 87 T s
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Coninuacion oe iy Tabia 1.
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Horma Técnlca NTE IHNEM 1087
Ecustoriana BESIDAS GASEOSAS
DETERMIMACION DEL pH 138312
1. OBJETO

1.1 Esta nomMa estabicce o MEndD para detenminar af Ph, jconcentracion de lon Mkrogeno) en
Dpebidas gasansas.

2. REFUMEN
2.1 Determinar &l pH utlizando & pobanciomeiro.

3. INSTRUMENT &L
3.1 Medidor slectomerica de pH.
3.2 Vaso g preEciiscicn, de 250 ot
3.3 Agikador

4, PROCEDIMIENTO

&1 La cefleminacion debe efeciuarse por OUplca0o SOOME |3 MiSTE MUesTa debkdamente
homogenizada por agitscion y I de OO

4.2 Comprmbar & comacts undoramiznto del medidar slecrometncn de pH
4.3 Colocar en & vaso de predpitacitn aprdmadaments 100 ent’ de muestra v aghar levemente.
4.4 Determinar & pH Intnoducienda los si2cmdos del medldor dectromednico e pH en & vaso de
preciacion con la muesta, cuidando que no toguen L35 paredes del reciplente.

5. ERRORES DE METODO
5.1 L3 dferenda enfre 106 resuliados de una determinacion efzciuada por duplcada no debe exceder
deD,1 unigades de pH; en £350 conframa, debe repetirse |3 determinacion.

&. INFORME DE RESULTADOS

£.1 Como resuitano final, oebe rEportarss 3 Media animeatica de los Reulad0s o2 13 detamminacion
£2 Enelinfomme de resuitados, debe ndicarse & metado usado IMNEN 1067 ¥ © resulado obtenido;
opeional, 251 CoOmo CuGlQUEr SIEINSENGa Qe pusa Naber IMfuld S0bre o resUftatn.

6.3 Deben Incuirse todos ios detalies pam |3 compieta identfcackn de @ mussra

{Contnga)

CESCRIPTORES Taciuiinia do ko bt idin, Stk g o, Sl Fr s, or
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Horma Tecnica BESIDAS GASEQSAS. IHEM 1 &3
Ecuatoriana DETERMINACKIN DE SOUIDOS SOLUBLES
188312
1. OBJETO

1.1 Esa noma establece & mafodo para delermingr & contenido de sdlidos solubles en bebidas
JESE0EAE

2. TERMINOLOGLS
2.1 Salidos snlubles. Cantidad de sdlkdos disusiins an 3 beblda gesensa, expresatda en grados Brix
(porcentss de masa).
2.2 Los sdildos solubles equivalen al comianido de azicar en dsoiucion.

3. RESUMEN

3.1 D=termingr & contenido de sdlkdos  solubicss LUlZSNGo un hidriomern con esc3a en  grados
S,

4. INSTRUMENTAL

4.1 Higometrs. [densimein) con escaia & grades Brix, cailbrado 3 20T,
4.3 Termomeim, senskie 3l 0,11C.

4.3 Propets, 02 50 ot

4.4 Bano de agua, oon Meguladon 4e EmpeTaiuE.

4.5 Vasos de precipiiacion, de SO0 o,

5. PREPARACION DE LA MUESTRA

5.1 Translanr vanas vases |3 mussta e uno a obm vaso de precipliackon, para dliminar & anhidrido
carbdnico exsiems.

6. PROCEDIMIENTO

6.1 La detenminacion debe sfectusarss por dupilcads S0bre [ Misma Muestra prepams.

{Contings)
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8.2 Transfenr aprodmadaments 250 o’ de MUesa 3 |3 probeta y coincar 513 en & naflo de agua,
on 13 temperatura estabilzada en 20"« 112, duran te 15 minutos.

6.3 Comprobar que [a temperabura de la muesta 523 de 207+ 17T, e Infroducir & hidromet en la
muesta, sin forZar su SescensD.

6.4 Cukiar que & hidrbmtm No mce en 136 panedes oe |3 probeta y Niois Iremente.

.5 Tomar [a leclura 2n [ escala del hidrmeto, evitando & posbie emor de apraciacion ocaslonadn
por & menisco del liguitn.

6.6 3 |3 defeminackn no 52 hace a & fempeatuE Indcada en 6.3, comegr & vakr de & ecura
utilzan-do 13 ahia propla del aensmetn 0 3 Ehia Indicada en el Anexo A

7. ERRORES DE METODOD

7.1 La diferencia enire o6 resutados de ura determinacion feciuais por fuplcado no debe exceder
de 0,.2"Bx; en cas0 conirano, debe repadrse [ de lerminackon.

8. INFORME DE RESULTADDS
8.1 Como resuitado final, deba reporarse [a meda afimedica de los resultados de la detaminacion.
8.2 En & Informe de resuitados, deben iIndicarse @ Identficacion @&l metodo usado INEN 1 083 y &l

resuUtado obtenido; debe mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esla noma,
0 considerada como  opcional, 3sl como cualquier clounstanda que pueda haber mfuldo sobee 2l
resUitado.

8.3 Deben Indlulrse Wodos o5 delalles para la compista ideniificacion e la muestra.

{Cont)
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COmeccion da temperaturas para lectura de sacarimetros (medida 3 20°C)

ANEXD &

TABLA & 1 CORRECCION DEL GRADD BRIX

Faorrentyje obseryad de amicar
Temp..
= o 5 10 15 1] 5 n x 4 4 = = & T
Waior 3 reshy A porceniaje de azicar

o 030 04 OB O oE o 198 118 L 13 1LE 14 1M 1A

] O35 047 0S8 OS5 0F3 OB0 O8O o971 LE 1oE e L4
1o @2 O3 043 048 0 0f2 07 Os0 oS Q87 Of0 0T OM are arw
" O3 03 040 044 048 oS 055 o058 0B OET O O o8 070
2 02 03X 03 040 2043 0 045 050 052 0S54 0S8 O0S 0s0 os0 0
3 o2 0@ 0E 03X oE of D4 048 O4 O 05 052 05T 0S5
14 oM O 03 ox 034 038 038 040 041 047 04 045 085 047
15 o2 0E 0 O3 0 03 o3 0% 03 AW 03 0% 0¥ o aw
1= o o o3 0@ 0@ X O3 OF OF 02 0@ 03 on 0
v or¥ 014 o018 oM 018 Q1% 03 03 Al 03 0E 03 o 0
= o 010 g oI 012 S1F 003 S0 Q04 004 015 008 os 00s
™ oD O oS 008 oo oOy Or ooT OO0 OpS O 008 ops ops
T8 Q1 o12 612 o G618 a1s oM oaf aF 0as 0 0w A 0
MSs OIS 03 03 03 03 O3 O3 O3 0¥ 03 0D 03 OM gy
T

Yalor 3 sumar al porcentaje de amicar
il O o0f oM gD Qg 097 007 097 o7 Ooe o0gs oW 008 oo
= oM o1 01 BIE iz 073 014 0% 015 Q1S 00E 018 0 o0
= O3 onE 017 @17 a1 030 02 O3 03 O3 024 034 O34 o4
T 0 62X 03 g3 o2 03 203 02 03 oM 03 OX 03 oar
-} 0F o2 03 on oz 03 03 03 038 03 0% 03 04 O
.} 033 034 03 037 040 2040 2 042 044 048 047 047 048 048 048
il 040 041 042 044 045 048 050 052 054 0S4 055 058 058 oS
] 046 047 048 051 oS4 05 05 0S80 O O 083 OB 0S8 Opd
m 05 055 0S8 0= oM nES oS OER 00 AT 0f 0T 0 o
= o= oEr OF1 OB oEs 0N 073 O 0 of 0% O 0s0 om
-} oz g uym um L0 1,13 IRLNR T IR IR S-S N F--
40 142 145 14T 151 154 157 LB 1S 1S 1BE 1 eS8 aps
45 15 1 1m Am I3 I9S 20T I0R W TIW0 00 0 L0 zoe
= IAE 248 251 28 86 25T 258 250 250 IS8 2588 IST 258 IAT
=5 38 307 am A2 3132 312 232 3N N0 A0S 30T 208 308 347
= Im 3Tz am an 3Tz 3T AT 3 Nm 380 35T 354 350 3
TE 043 044 048 048 0 080 05T 0S4 055 05 OS5 05 O 0S0 0p0
= TEANT
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APENDICE Z
Z1 HORMAS & CONSULTAR

Esia nonma no reguUiErs O otras paa su aplicadion.

Z 2 BASES DE ESTUDND
AOAC. Tabe 51 010. Tempersiue coTeciions for readings of sacharomelers. Association of Official
Analytical Chemiss. Washingion, 1975.

Horma Indd 15: 2 346 - T3, Speciicadion fr carbanaled beverages. Indan Sandands Insttuion. Nueva
Dedhil, 1574,

Bebigas. Mamal pracico para 3 IndusTla 0e refrescoe. Al Amedican Publishers Sanica. Mexico,
1966,
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuito - Ecumsdor
FE DE ERBATAS
(2011-08-30)
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-1:2011

Tercera revision

ROTULADOD DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS.

Primera Edicién

FOOD FRODUCTS LABELLING FOR HULBAN CORBLUMWFTION. FART. 1 SFECIACATIONS.

Firut Ecliten

En la pdgina 3 numeral 4.3
Dico:

43 En aquelcs almemios o peoduckos  almenlicios e comengan  saborizsrleséromaticnniess
(saborimnia@romatizanie natural, sshorimniammomaizanis déntioo a nalual yo sborimnia@momatizanhs
adficlal), se admiird b representackin grifica del alimento © sustancia ouyo sabor caractariza &l producio,
aurkue 4sie no b oontengn,  deblendo acompafar @l nombre del alimento oon las expresiones. “sabor
arificial..", “saborizane srificial..®, “msborizsdo adificimente.. ", “aoma adfficial... o aomateanis
ardificial. ..” llenando o especic an bianco oon o nombee del sabor o sabones carscianzanies, con camdens
el mEma lamaio, en kdéntioo color, nealos y visibildad.

Daba dacir:

43 En asgualos almenios o productos  alimenticios quo mrl.crlgan saborizarisi romat eankes
(saborimntafmomatizanie nolual, saborimniefmomaizanis nal dJJu sabortmniaiaromaiizanis
adfical). Se permite [ e —T imdpenes o ||u5l.ra\:u:\rus imento, o sestanch o
snbor mm al producia, debiendo anarrparm al ncum:ru- dal plimento con ks expresionss: “sabaor..
“sabor o ..., “sbortmnte ., “saborizado .5, Saoma L o Saromatimngs | Benando of espacio an bhrm
con ¢ nombre del saborfes). sabormntels), aramals) o somatizanis(s) comclermntels), con s dal
mismo raio, s idéntion color, reslos y visibildad

TESCTIFTLRED Taciaigia o b sk, (rolcion e ioio, Clies, eyl
AL 0705401

G &3 TS

calLb &

ICE ET.040
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3125 Paguale unitan. Es i unidad da expendio al plblioo conformada por ol producio, oonlenico
15U POpED arTvarse O envoitum.

3126 Produclc evvasads. Comprends lodo products  lenasdo, enaediic, o empaguataco
prewiamanie, liso pam ofrecedo al consumicon.

3.1.27 Rofuiads (Equatadol. Cualquisr malerial esorilo, impreso o grifico que confiers e rituls o
aliquatis.

3128 Réfuls (Etiguata). &mlhrdnporrﬁh.hcmlwhr eapresin, masca, imagen u alrg malesial
desoripiivo o grifioo que s hays esorito, impreso, estanido, marcado, mancado an relove  adberico
al s de un producio, q.ubldu'ﬂhy carsdariza.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Los alimenios procesados, emesacces y ampaguetados no deben describinse ni presentarse oon un
it o motulsdo e jorna gue s G, eguivoca o enganoss, O susoeptbly de crear en modo
alpuna una mpresitn ernbness respecio dis su natumlem

4.2 Los alimenios proossados ermesscos ¥ empaguetados no deben describiess nl peesentarss oon un
rihsls o rotulsdo en los que se palabras, lustracionss o olras represanisconss gridicns qus
WNaLm:mehchchmm. tampduiicas, curathms, o especiaies que puasdan Gar ugar o
apeciacones ks sobee b verdadenn nalurakeen, origen, composcidn o caldad ded almenio.

4.3 En aquelis almenics o producios alimenlidos que contengan  sabordmrtesmomatizanies
{saborirrmisdromeninne nafumn, snbarismnisaroematisaeme Idhniion n rextural yio
saboizantatarormatizanis arificial), se admiticd B repressentaciin gridica del mimento o sestanoa

AN
anficiimenie.. ", “armra atficial... o ammatimebe anﬁ:h] ® Benariio o spacio en bianoo oon al
rombng did mh:ru:d:mﬂmmdﬂln.nhﬂmm dal mismo tamafio, en idéntico oolar,
rebe y visibilidad.

5 REQUISITCS

5.1 Roquisitos obligatorios. En el nitulo del producto envasado debe agansoes b siguienie nlormacicn
sagin e aplcable:

5.1.1 Mombra del alimanio

5.1.1.1 B nomibne debe indicar b verdaden naturakera del aimento, y rormalmsaenies, deba sor speciioo
Instruociones:

¥ no pendnion, de aouendo a las siguenies

a)  Cumndo se hayan estabiecido uno o vanos nomibes pera un alimsnio, ss debs uliibar por o menos
ung de esios nombres o e nombes prescrile por la legisiacion nacional.

b) Cumndo o se disponga de takes nombes, sa debe uilizar un nombes comin o wsual,

Lo gt et
o gl umo comanls come Mming desoriptive apropiado, que no indurca a omor o o engafic al
ooresuidon.

c) Sa podeh emphsar un nombre “acufisde®, de Tantasia™ o “de Hbca®, o una “masca regisinsda®,
sRTEEE U wiym acompafiado de une da los nombres indicados en los llerles a) v bl

!111&hmﬁmtﬂﬁmﬂﬁlrﬁhjmmdmﬂ“ﬂnmmwhh
nhm e arvitar gue so induea o amor o engafio al
coresaTidor aon meEpecko a rafern, afgen y condiciin fhsica aulénticas ded alimento quer incluyen
pnmrnnll'nm:lﬁ:ndumdnmm I forma de prsentackin o su condiotn o o Spo de
frulnmisrio al que ha sdo somelido, por oenplo, deshi W, oonoer Kin, necoeesituck

ahumada, eio.

k3 01341
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5.1.2 Lista de ingredienies

5.1.21 Debe doclarrse o ksin do ingrodienies, sabo omndo s trte de alimendos de un Gnioo
Iimgend i, die aouendo & s siguieres instroociones:

b

L [ty e imgprescliosniiess diekss ir sncabarada o pracedics por ol Biuls: ingredisntes

Dosbrt chesciara riny docices: boss imgrascienios: por arden decrsoisntie de proporoiones an «f momaento de kb
alaborncidn del alimento; nchuides ks bebides aloohdlicns y cocheles

Cumndo un ingredienie sea a sy ower producto de dos o mis ingredenies, dicho ingredienis
oo puede dedarns como fal en b lista de ingmdionies, Sempee que vy scompafodo
mﬁmmmnlmmwmmmmmmmm

ﬁ.ﬂ'l:l:ml'qm:m'pm jpara o qui i ha esstablscido un nomiboe enofra MTE INEN o en
by lsgisiacidn nacional vigere, consSham manos dal & % del almento, no secd neoesar decianr los
l'qudu'ln:.:u}m I v almentarios que dessmpafian una funoion iscnoibgioa an of poducio

En i lista d ingrecenies debe indicanas of agun afadida, moepho cuando o agua Toome parte de
ingrudienies tokes comoe @ saimuen, o jambe o o coldo emplesdos en un alimanio compuesio ¥
dedarados coma takes on lo ks de ingredienies. Mo sord necesano declmr o agun o olros
ingeenderes voliitiies quee s ewvapomin durane B elebomoiin.

Caomo abamaiva o eshes deposicionss, cuando s bl de almentos deshidratados o condersados
desstinados a sor eoorsStuldos, podein enumenmss s ingredienies por onden decriscenta dis
ropniones on o oo uido, Inadhcacidtin ]

w z producin - mrpuq.usul'n.lyuurnm‘ ooy b siguisnin:

5.1.2.2 En | lstn de ingredienies debe amplearss un nombee especifion de acuerdo oon o sefaksdo en
ol nurmeral 51241, oon ks sigunieg exoapoones:

Pussden empisanms os siguenies nombees gendross pam kos ingredenies que pedenocen o b
ol oormispondisrie, oomo se indioa eni B bebia 1:

3 01-341
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TABLA 1. Nombres genédricos correspondientes a ingredientes

Casen do MNombres gerdricos
Aouton micomion Sebotos dol acele o o “Aowte’. jrdo con o Mrmeino “vegute” o
‘adval’, calfemto con W Moo
Tadrogenas’ °
Pacrogenacky’, secln s o caso.
Chrases rofiraches ﬁ—‘mmdmwﬂ o

Sanimal” 0 compunsts’, sec(n sea of caso.

Alevdores, Sstirton do s Lo “Newdir! o Flcua’

Todes ks epocies de petcadt, cusidld of temcad cormiiuye Un gedens de | Pescedy
U0 hrerts ¥ SIS Qe 6 of 18U y I Feertaciin de Bcto alrents O S0
hage tfarencis @ L detern nds eeoace 9e pacad

Todos o B de guese de Ofgan vaco, cuendd of Gueo © una mads do | “Ouesc’

Qs cormiiuye un rgredkate ds cbO elmenic y semre Gue e o S y e
Prosartecin de o alrmadt fo W hege IWece @ un BP0 epectics de
o

Todes s eipeces y salucts 0o ssOocEs o CaSaed nO sguicr & 2 % en | Sspeck’, Cescecis. o matdes e

PesO. Sl O rearchaden W o almerdo eicncies’. segin e o ceeo

Todes ls Hertes eromdton 0 dates de Merbas aromiices e cardded fo | “Hebas aoniioe” o neeces de Hetes
ey @ 2% 00 Sds. wobis O metciedes o o shnerto. aordtion”. sege ees of cew

Todos low Soem de da o o lalvicacdn de s gora | “Coma Dese’

Dase fara e gora de mescer

Toxdon ow Bpce de Secwrose ‘A’

Deotions arfida y deofions monoiidatede “Destrone’ ¢ "G’

Todos 0w So0m i Clmrton “Caseraton’

Producion Mctecs gue conteren o minime de S0 2or dendo de seoteing lctes | “Proteing icses’
nin) e o artacio secst

Mastacs do x Sremin, o i “Masteca du  caceo”

Todes i Sute conflades, sn scede O 10% 08 Semc da alnento “Frues conftades’

G TR G wmimal e e w i | S vl o e S Kk d) 3 608

b}  Se ha comprobado que los Sguentes alk © Ingrods caan hipersensibliidad y deben

dediarane como Ses: (ver Anao C)

- Cernales que contlenen gluten: por germplo: Figo, centeno, cebada, averm, espela 0 sus copes
hibadas, y procuctos de éslos.

- onasthonos y 51 producios,

~ huevos y ks producios de os huovos;
¥ procuctos pes

- manl, sy y 5 productos,

- tache y productos clecs (inchid

- nueces de drbokes y s p
- 5ullio en concentraciones de 10 mgkg o mis

c) No 0 sefakado en & de AN &), daben Pre por sus espocilioos
& press (mardoca) de cerdo, ks manteca y e grasa de bovina,

& 01134
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d} Cunndo se irte de adiives alimentanos perenecienies o s distintes cises  gue figurnn en s s
da aditvos almontanos, cuyn uso S pernies en los alimenlos on geneml, deben emphsess ks
siguiertes nomibms gendricos con al nombe especifion, o oon @ nimen irderecional e

identificaciiin de aditheos almertanos, wer NTE INEM 2 074,

ukaciones de acider Agerie de tmtambenio de les harines

Antiaglutinaniess Espumanies
Antisgpumanies At gedficontes
Antioddanies s

H;w m;p:nn‘h
Incrementadoms de volumien Sustnrchs conseraxioms
Gasficanbes Propulsones
Cofomniers Lesudanies
Agontes de relencidn del color Soruesstrntes
Emuissionantes Essirbiltmydiorms
b ko mares Edudooranies
Agentes andurncedons Espesminters
Acentusdones dal sabor

EJEMPLO  Espeemanies & golficaries: (pectina, ...}

o] Podein empleanss bos siguienies nombres geniioos cuando so tre de adifeos almentoios que
perlenecTan i s respactivees climes y gue figunn on ks lens posithos de adiives alimentarios da b
NTE INEN 2074,

Ammais) & amomatimebels) o Sabories) - Sabortmnies)
Almickn(es) modificacals)

La expreesiin Saoma®® aromaiisanie®, Ssmbor® o * sabodzanie® debe esty calliceds con s Memminos
“raturnles®, Sdinfioos a los nolurakes®, ® adfifidaks” o oon una combinacitn da ks mismos, segin
cormessponida.

£.1.2.3 Condyurennios i péaboracitn y innsfeesnciy de adithos allmentarios

al Todo adittve aimsntano que, por haber sido ampleado an s malscdes prires o obros ngredisntes
iy um i, s transfiem o e alimenio on canticed notabls o suficlens pam dessmpsitar an &
ura funciSn feonokigica, dbe s incluido an b lEa de ingeedisnes.

bl Los adisos almentarios imnseridos a los almenios en confidades: inferdons & Bs necesarkss
pam g una funoitn smoldgioa, y los cosdyuverries dis slaboeacion, estin sonntos de I
declamcitin an la i da ingredisnies. Esta eosnciin no sy aplica o los adifvas alimentados y
ooadyuvanies da slabomoitn mendonadas 5.1.2 2 b)

£.1.3 Contanido neio iy masa sscumids (peso asoumido)

5.1.3.1 Dube dedaranse an o panel principal of contenido neto an unidades del Sksbema Infemacional 51
(v ruct 1) e anesn AY, en by siguiente forma:

a) en volumen, pan ks almentos llquidos
bl 0 masa, o os almanios stiidos
o] o0 ms o wolumen, pan os alimenics semistidos o visoosos

5.1.32 Ademibs de b declncin del corntanido nelo, en s alimenios amessdos on un medio liquido,
dushe indicarss an unidades del Sklema inlemscion B mem ssourids (e nota 2) (peso eeoumida,
i crenasda) ded almento. A slecios de este requisiio, por misdio lguido se entiende: agus, solucionss
soucss de anior o sl jugos de intes y hotakees [rcaments on fntes y hotaloes sn consena), o
winagre solos o meeckados

FMOTA Y Lo chec i settn del cordenek: cwi e mesrts la. oo boiec) mn ol mormanlo de eipeyoeiedn efeioe @ o welera Se
cantrol S calidas promadc

BIOTA 2 Lt decharmein de b mishs secumids dete @ asicais for nelaience & U ikl S cotsl de s ot ided reda
e

e n-341
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5.1.33 Pam los producios alimenticios que por su noluraiers Senen mesa varable {polos, pavos
panmillees, corkis da carne, legumbres, Intas, eic), dmrﬂ:mnmwm

5.1.4 idontifcaniin del fabricants, snvasador, mportador o distdbuicdor

B.1.4.1 Debe Indicase el nombne dal fabicanie, emasador o da la marca; en ool cisn de
producins imporades ademds debs indicarsa ol nombee y la di del impoetador w distibuidor o
represatanis kgal del producia.

5.1.4.2 Cunndo un alimenio no a5 brioado por by persona natural o juridicn cuyo nombre apamos en
iy wtiqueta, ol nomibine debe colificorss por una (mse gue nvsks b conecidn gue al persona Sena con

al aimenio: como “Fabrdcado por__*, “Distribuido por__* o cualquier oim paiabry que axpress al
casn.

5.1.5 Ciadnd y pals do anigan
5.1.5.1 Debwr indicanss: la cudad o loonlidad {para 2omas rurmies) v of pals de ongen ded alimeana.

5.1.52 Pam denificor o pals de ofgen puede uilimess una de s siguientes exprssones: fbricado
f......... L produdio........ Lo indusida

5153 Cuando wn alimento s somets en mmg.l'l:hpaha ura arkaborackn ques cimbie su nabum e,
al pais on o qua sy efechie b eboractn debe oonsderanss como pals da angen para ko fines del
5.1.6 Mantiicaciin del aio

5161 Mmhl“m.wﬁﬁnmrﬂuummmm.pmdﬁ
foarma indekstile, un ofdigo procedion de b letra *L° o da la palsbe "Loba®, qus permits b irassbilidag
el lober.

5.1.7 Mamads ce ln fecha @ instuociones paa b consenvackin

5.1.7.1 5l no et delerminado de olra maneny en wa nommi especifics de producto, negicd o siguenis
mancada de b fect:

al  Sadechrac b fecha miidme de oonsumno o lecha de sencimianio
bl  Lafecha meéodma de corsueno o fecha de sencimiento oonstardn por ko msnos de

- ol ms y el dia pam los producios que tangan wa lecha mésdma de ooresuma no supesion a tees
TR,

= ol afio y o mes pam producties que engan e fecha misima de oorsumo de mils da tnes
e

cj Lah:ruml;uﬁwnmwh@huﬂhulrﬂdﬂnﬂrﬁumﬁn:h“

= Tiempo mreédmo de consuma. ... [debiendo declanmss en ese ceso B fecha de sleboracin del

dl Las expresiones mencionadas an o Heral o) deben i scompafiadas de b fecha misma o de una
nafemuneia ol lugar del ermase en donde apana b fecha.

a]  Bafa, mes yda deben dectaranss an omen numdrioo o altanumiéion no oodiicada,

A n-341
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fl Mo obstanie ko prssorio en el numend 5171 &), no e requernind kb indicacin de B fecha de dumscidn
maidrnia o de vencimberdo pan:

- Frutas y vegetales fmesoos, gua no hayan sido pelados, cortados o tobdas de ota forma
andkig;

- v, winos de lioor, vinos espumosos, vincs aromatizdos, vinos de s v vinos espumosos
e nuters solo en erveses de vidrio

- bmbides aloohdiioes ques comengan o 10 % o mes de aloohol por volumen, solo o eeases de
widria;

- producios de panaderis y paselerda que, por B neturskers de su oonfenido, Se consuma por o
ganeral dentr de s 24 hores siguisnters a su fabioacion,

- winogne, Soio en errases de video,

- sl para corsuma hurrana.

5.1.7.2 Ademds de b fecha de dumoitn médme o de venoimienio, ss debes indicar an al rdtulo, cuslouier
condickén mspacial que sy nouisr pam B ooressrvackan dal alimanto, s de su cumplimisnio degendes b
winlidhar dhe b fecha

5.1.8 Instrucoiones para af uso

5.1.8.1 B nistulo debwe contenar© @ instrucoiones que sean neoesakes sobm ol modo de empleo, inchads
lin oo nsitucitn, S o oo o amesit, mam asegunr una comectn witmcin del aimenio.

519 Almantos radinoos
5.1.8.1 El ndbuio de un alimanio gue hiya sido rtado con mdincidn ionimnie debe lyar una dechmoion
asorin indicatte dal lamienio, ceeoa del nombne del almento. El wso del simbolo inernacional

Indiative dea que o alimento b sde imdade, sgln se muestan on B figum 1, oS faoulalive, peo
oo e utilon debend colocans oeca gl nombre del producio.

FIGURA 1. Simbado internacicnal de alimanto irradisdo

LS
' 3
7

5.1.8.2 Cuanda un producto rmdingo se wilos como ingnedienis en obeo alimento, debe decdaranas et
circunsiancia on b lista de ingredienes.

5.1.8.3 Cuando un producho quer consta de un sob ingredienis e popam oon maleds pima rmdida, o
it did prodiucto desbe aomlener una deckaroiin que indigue el atamienio.

S0 Afmanins modificacos gendtcamene o ransgénioos

51.10.1 5 os producios do consumo Bumano @ oomendalimess han sido obienidos o mejorados
mudianis manpulsctn gendics, = indicord do bl hecho en b oguets del poducio, en Bies
deticaments resalades: “ALIMENTC MODIFICADD GEMETICAMENTE.

5.1.10.2 Cunndo un alimanio modificdo gendicamente o ansghnico se uiios como ingredienta en
ot alimenio, dabe dedararse esta ciounstanca en b ks de ingredenies, an o cusl debecd ir of
ot del ingrasdienis iransgénion.

- 01341
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5111 sanitann. En el nitulo de los alimenios proosswdos, smeasados v empsguebsdos, an un
g mﬂnwulhﬁmmddm&'u'buqnﬂpzrhmm
:u-rpuinrln.

5.2 Bebidas alcohtlicas
521 Daba decaranse o oomenido aloohdiion en % de solumen da aloohol.

£22 En la oligueta da s bobides aloohilces debs apamosr o sguients lindo! “Advwerdencia. Bl
corETo i dis aloohal limita su capacdad da conducir y n'uqéu'hunpt.lﬂummrm'm
an su salud ¥ parjudica & su Tamila®. mhm&llil:ﬁz

mencess de 18 afios”.

su Enulmmmbd:ﬂuah:hﬁhsmnmabohﬂbn:hﬁlmnm chabn oo ner il
ulerie mansaje: “Advertencis “El consmumo axosio de aioohol pusds perudiocr 5o saed. Minkderio
duSnLdPCﬂmHEn.nd:r'

5.3 Excopoionos do los nequisitos de rotulado obligatorios

531 Los produdics que por su naluralem o por o refio da ks unidsdes an que e apendan o
suminsdnen, no pusdan bvar oo an o emase, o cuando o leven no pusdan confenar odas s
hyu'dmsdhhfﬂunhpﬂﬁnm.hhﬂﬁmdmmqmmwthnudﬂn

532 Unidodes pequsfias en s gue b supedice mis ampla sea infedor a 10 om® podein quesdar
eonitns da ks mguisios scbee: sl de ingnedienies, denificacion de lole, marado de DS fechs,
Instnucciones pam la consmnmcitn y U0, S eoeplinn do estos mequisios a ks hiorboes aromidtices y
e,

5.4 idioma

£.4.1 La informuscién obiigaionn dal sbtulo, de by pressnbs norre, disbe presentarss an ldioma cosstalznn,
ques inclicioraimene sa nepla dstn en obm idoma.

5.5 Prosentacidn de la irformacidn obligatoria

551 A mas da ka aliguets | an los productos importados sa podnd adicionar un rdlulo sty
adhesiva con hﬂu’:cl'ﬂmm:;i‘hrh e cEstelnng. = ! oo

5£.5.2 Para producies de tshricacin nacional, se podrd adherr un rdtulo o stiqueta adicional en b ques
=8 oonsigne i informacin de uno o waries de oS siguenies aspecios: precio de vanta &l pliblion,
damificackin dal iole, o fechas de fabricacktn y vencimionio. Esias efguetss deben inclur of logo o
marca ded fabricanie, que responsabilics que ks mismas han sdo incomporadas por éste.

553 La informacion del situlo o eliqueln, debe indicorss oon camcienss o, sisbles, indefobies y
thcike da leor por el consumidon en cinourstancing nonmkes de oompn y U,

554 Cunndo o omesy e cublerfo por una ermvollum, en dstn dobe Sgurar ioda B indormacion
s o el niuin aplicado al ermase debe berse toiments a tivss de b amvolturs ededor yino dete
ot ooulio por dstn

555 B tamafio de ks shbulos debe guardar ura rescidn adecusdy regecio del mafio del emass, ya
mmdimﬁhmpﬁthﬁ]ﬂrﬁhﬂdﬂm propocionalidad aon o tmafio ded rolulo, de
rriods cpues 8 conbnic en o mismo s ﬁummmmm

55,6 El mambme y conlenido neto dal alimenio deban apansoess an un lugar prominenis y an o mismo
carnpa de wisiin de ka s principal de coposicion del ndtulo. Bl tarefio de s etms y ndmenes debe s
proponzicol al dnea de b cora principal dee exposoitn. (ver Anesa B

& SO1-341



Anexo

Ficha técnica Bebida Gaseosa ANDESDRINKSs.

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

ANDES DRINK S

A. INFORMACION

A-1 PRODUCTO:

Nombre del producto Colanegra

B. INFORMACION BASICA

M ARCA: ANDES DRINK

DESCRIPCION: COLA NEGRA INDIVIDUAL

DIRECCION DEL OPERADOR Universidad Nacional De Chimborazo
Via Guano




C.

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

DENOMINACION DEL Bebida arom atizada sin edulcorante

ALIMENTO

LISTA DE INGREDIENTES Agua carbonatada, colorante de cola
negra (incluye cafeina), corrector de
acidesy preservantes

OTRAS M ENCIONES Alto en azlcar

OBLIGATORIAS

CONDICIONES DE Proteger de la luz solar, conservar en

CONSERVACION

un lugar limpioy fresco

Nutrientes:

Preparado

Valoresenergéticos

Grasas saturadas

Azucares

Proteina

500m |

148 kcal

37 ¢

(UNY

70 mg

Declaracién nutricional

Alto en azlcar

CaracteristicasdelProducto

Caracteristicasorganolépticas




Color

Caracteristico

Olor

Caracteristico

Fisco Quimicas

Humedad N /A
PH 3.34
Brix 12

Uso esperado

Producto de consumo directo, preferiblemente refrigerado, las caracteristicas

organolépticaspueden variar o ser alteradas pasadas las fechas de consum o.

Definicion de envase primario

Botella de pléastico de tereftalato de
polietileno con capacidad de 500 m I,
de color transparentecon una etiqueta
de pléastico impresa el logo de la
fabricay la fecha de caducidad com o

exige la normade calidad

ETIQUETA




Etiquetanaranjadestacando la palabra
ANDRES DRINKs de color azul, en
el fondo se observa una montafia la
cual hace referencia al volcéan
Chimborazo, se observa en la parte
posteriorelsem aforo nutricional junto
a la tabla de valor nutricional y los

ingredientesde la bebida

- DRINKS -

500 mt

ALM ACENAIJE

Proteger de laluz solar

Conservaren un lugar frescoy seco

Almacenar lejosde fuentes de calor

Conservar lejos de olores agresivos

Normas INEN de referencia

. INEN 1101-4

. INEN 1082

. INEN 1083

. INEN 1091

. INEN 1087

. INEN 1081

. CPE INEN-CODEX CAC/GL 50




Anexo 7

Disefio de laencuesta para determinarlosrequerimientosdelproducto

ANDESDRINK

d

Lin guste saludarle, somos estudiantes de lo Universidod Macional de Chimborazo
LMNACH de la Carrera de Ingenieria Industrial, me dirijjo o usted paro realizar esta
encuesta con el objetive de conocer las caracteristicas gue deberian tener una nueva
bebida gaseosa en el mercado.

Agradezco por su genfil coloboracion al responder las siguienfes pregunfas:

1. ;ile gustana que la forma de la botella s= adaple a sv mano?
[} = (] Mo

2 ;Gue canfidad de bebida consumina wsted?
{ | 1gaien

| 3 litmos

| 2 iitros

| 1o

| S00mi

| 250 mi

3. ;Donde le gustaria adguirir el producho?
| | Tienda del bamo

| | Minimarket

{

(

e e e e

| Supermercodo
| Baresyrestaurantes

4. ;ouefipo de promocicn le parece mas afrochiva?
| | Descuento en ko debida por navidad, fin de afio o cormanval.
| | Poriacomprade una paca una bebida grafis en fechas especales.
{ ] Allanzorwn nueve salcor recibir cantidod adicicnal.
|} Ofros
Cuales:

5. ile gustara que la enfrega del producto sea de manera rapida?

L] ke
& T ué[l'ﬂL concenfrocion de gas le I:gl.rl.r.l:n'nl:l percibir en &l producto?
| ] aAna
{ | Media
{1 Eajm
7. iGué sabor de bebida goseosa prefiere wsted?



Lirmicn

MIOINIOnD

Cola negra

Uwg

Pifia

Harana

Fresa

Oiros v

Cuales:

8. ;Estana dispuesto a consumir una bebida gaseosa baja en amicar?
[ ] i [ ] Mo



Anexo

Proformam

ateriaprima

PROFORMA

LAQUIFARVA

LA CASA DEL
QuiMICO

032423 054 /0995881 114

www. lacasadelquimico.com.ec

# Proforma :2022-1525

Clients : -

Direccion : AVDA CEVALLOS 11-08 ELOY ALFARD

Teléfono - 032423054

# |dentificacion : 9998999999999

Fecha : 28/03/2022

Forma de Pagec : Contado
Codigo Producto Detalle Cantidad  Valor Unitario  Iva  Precio Total
SOR0000001620 SORBITOL ¥ ONZA 100 044 0.05 0.50
ACI00000000L0 ACIDO CITRICO X ONZA 100 0.65 0.08 0.75
BEM000D0013350 BENZOATO DE S0DIO X ONZA 100 044 0.05 0.50
CAFQOD0004276 CAFEINAEN POLVO ¥ ONZA 100 267 032 3.00
CITO000001482 CITRATO DE SODIO X OMZA 100 0.44 0.08 0.50
ACI0000001337 ACIDO FOSFORICO USP X ONZA 100 044 0.05 0.50
===== TOTALES ===== 061 575



Proforma maquinaria

EQUIPOS TABORATORIOS CARRERA
INDUSTRIAL

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

Oferta M= 05M_2021
Fecha: 09 -05-2021

XX/

AXKIS SOLUCIOMNES TECHNOLOGICAS INTEGRALES Cia, Lida

RUC: nse1754157001
% (032 P&AR10
= g=r=ncio o ec/infolloxmis.ec
q Edificic Miono Plaza - Oficing 10 - Av. Darniel Lean Borga v
Princesa Con
RIDBAMEBA - ECUADCR




I\ e/

SmMores
UMIVERSIDAD HACIOHAL DE CHIMBORATD
Presere,

Por lo presente v .con wn condial soksdo de porte de guisnes formamos Lo Familia AXXE
¥ = departorments Técnico de proyectos, sncongodios de dor solucionss fecnologicas
en equipamiento, moblioio & infroestuchuna paro Lobomborios de enseforeo =
imeestigocion, =n conformidod con kas normas y la legislocion nocional = infemadonal
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OFERTA NO. 0502021

Razén Secial: Universidad Macional de Chimborazo
Ruc: 0o60001840001
Direccicn: Av. Antonio José de Sucre km 1 % via a Guano
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Fecha: 09 de junio del 2021
OFERTA ECONOMICA
ORD | CESCRIPCIEM UNISAD GANT PRECKD UNITARIC PRESIC TOTAL
. MBgUIne purificacon o= sz + oz 1
- | 2000,/ hers °F
Maguiva mezcladom con
2 | @ensmador de czomo 3 g ipz 1
boma
Tangues de agus muda ¥
3 |mrgquede agea d= producto Iz 2
2T
Relieno die piems
1000-2000 Botedes | Forw
4. | Enjuspgue, lemadors, ipz L
e |
BeEguing de etiquetado j 1
s ] » irm ip
c FruinE de beber mescia de . i
) ipe
7 ZT Tangue de enfriamieno de - 1
" | apua y enfeador -
& |Purificasor de co2 1p2 L
Envolture de peiouln de PE
5 |semisutoratica maquUne de 1=t L
erbaine
Mimguina de fecha de . 1
o impresion ser Lt
IMquine de mioloes por sopisdn de boteles de PET
(A00ml =1, BL
’AEquing de sopiado de
[eotefles e PET
1 Lset -
(mcuyendo oaleviador de
Forno 'y sopiade magquina)
8008 v
12| Coempresor de sine. 1ost :
Pagina 3 de 14
RS e Bt - B by el e - Clicins s, rial Ladn Bajs g Prircews Con
u:'lu_": Eeicm Lo Seroicis - Prs - CHigins 353 piohep ey prie Frotgged ¢ Elpy ailps)
ﬁ WAL RO L Bl niciacium 4 01798910




I\ exXl

1= | Fittros e aire 2zar 1
124 | Tuberin de Alts presidn Lomt 1
1= | papide de 500m 2zmt 1
15 | Btnide ce 1 500 4 set 1
TOTAL DE INVERSION $116.300,00
NOTRS:

Loz equipos mecessnios parn el sisteme de sprendimje tmles como ordenadores, portstiles, Tabletts,
I::-is:ru,':et 0 son parte intesral de et I]fEfthﬂlr"Ef'ﬂ!th:EE‘
wmmrﬁm EStos i gaDarss aoquinin Bor SEmarsco. MaTUrsimEnts pooemos ofnecanios

=i asi o desen,
Ciebicio &l continue desarmollo tecnoRgico de los eguipos, asi como ke posibiidad de adouinT artcuks
adicionales, las imagenes de los eguinos contenicas en b oferts pueden diferir dal materisl entragmndo.
Fresooc AN MCOMTERK D‘:F‘Il:x:ﬂ LN LCENa S DEE:PQH‘AW*.IDEIP-F..E-‘EE:
Flazo om walider: Sztm oferts tiene S0 diss de valider
Gmramtia 12 meEsas e EATENTE CONGTE detschos de fabrcacon.
Condicanes de paga: T0R% ol verificer anEcipo y 309G conirs entreg.
Flazo de sntrass: =0 diss
Inciuye: Trensporte al dasting, instiacion, puests & punic y psctsoon

rd

/!

£

NN,

| cmmﬁ S B L TFG TFMGEY STE N e

r ‘-‘l.“ll-"fill"ﬂ"r

1 rd

| &

"m_.--"""r

Pagiro dde 18
OB B Eriicin Ililaes Pars - Oficinn 10 - & Dinisd LaSa B § Priross Con
n:'l_ll_": Edéms Lo Seroimis - Pree 2 - Do 288 . Cpinhep dbdor peie Proriseed o Eley S8 p=s

@ PO L E infofwmes TG MIZ2%0-910



Anexo

Asesorfa legal

oo
ABG. IVONNE CRUZ

A peticion de la Srita. Dayra Sinchi, pongo a su conocimiento el valor a cancelar
en cuanto a honorarios profesionales por concepto de Asesoria legal, Empresarial
y Societaria por parte de nuestra firma.

A continuacién, el detalle de los servicios a proporcionar:

1.- Reuni6n con el cliente para asesorarle sobre los tipos de compafifas que existen
en la legislacion ecuatoriana y definir qué tipo de compafifa conformaremos.

2.- Elaboracién de los estatutos de la compafifa.

3.- Discusi6n con el cliente acerca de la correccién o modificacién de existir en los
estatutos y posterior aprobacion,

4.- Elaboracion de la respectiva minuta como requisito previo al respectivo
tramite notarial.
5.- Obtenci6n del registro tnico de contribuyente.

6.- Obtencién de permisos de funcionamiento (PERMISO DEL CUERPO DE
BOMBEROS, PATENTE MUNICIPAL, ETC.)

7.- Realizar el respectivo proceso en el Servicio Nacional DE Propiedad
intelectual a fin de preservar los derechos intelectuales de la compaia.

Los servicios profesionales antes mencionados se los efectuara de acuerdo con
un calendario de actividades a convenir con el cliente.

EL valor a cancelar por la totalidad de los servicios profesionales es de
setecientos doélares ($700), este valor no incluye las tasas de contribucién
municipal o los costos por servicios notariales los cuales deberan ser cancelados
por el cliente.

En cuanto a la forma de pago se lo realizara en dos pagos, el pago inicial sera del
60%, el 40% restante se cancelara cuando se encuentre listos todos los
documentos habilitantes para la compaiiia.

ATENTAMENTE,

AV

. Ivonne Cruz
Mat. 16-2020-55



Anexo 10

Costo de metrocubico de agua para industriasen Riobamba

VALOR POR CONSUMO DE AGUA POTABLE

RANGOS DE CONSUMO SUBSIDIOS m3 VALOR A PAGAR POR m3
P-EWPe USIARINS
’

o

todo el
‘ \ consumo
d |
£
| '!?.' \\- -'\”
e VALOR FUD : $ 3,05 VALOR m3: $0.49



Anexo

Calculo para determinar la superficietotalde la planta

a. Areade produccién

11

Maauina Superficie Numero de Superficie Superficiede | Superficie
E estatica (Ss.) lados (N)  |gravitacion (Sg) | evolucion (Se) | total (ST)
Purificador de agua 30 1 30 31,5 91,50
Mezclador 4 1 4 472 12,20
Tanque Enfriamiento 2 1 2 2,1 6,10
Lavado botellas 1,32 1 1,32 1,386 4,03
Embotelladora 1 1 1 1,05 3,05
Impresora 3 1 3 3,15 9151 0,05- 0,15
etiquetadora 4 1 4 42 12,20
envoltura pelicula 6 1 6 6,3 18,30
m2 156,53 0,05
. Superficie Numero de Superficie Superficie de | Superficie
LABORATORI
ORATORIO Unidad estatica (Ss.) lados (N) gravitacion (Sg) |evolucion (Se)| total (ST)
Escritorio 1 0,67 2 1,34 0,737 2,75
Silla ergonoémica 1 0,27 1 0,27 0,2835 0,82
Archivador 1 0,29 1 0,29 0,3045 0,88
Silla 2 0,2 1 0,2 0,21 1,22
Meson 1 1 3 3 1,15 5,15
10,83
BODEGAMP Y Unidad Superficie Numero de Superficie Superficie de | Superficie
P.TERMINADO estatica (Ss.) lados (N) gravitacion (Sg) |evolucion (Se)| total (ST)
Escritorio 1 0,67 2 1,34 0,737 2,75
Archivador 1 0,29 1 0,29 0,3045 0,88
Silla 2 0,2 1 0,2 0,21 1,22
estante 4 6 1 6 6,3 73,20
78,05




. : Superficie Numero de Superficie Superficie de | Superficie
Mantenimiento Unidad s o e
estatica (Ss.) lados (N) gravitacion (Sg) |evolucion (Se)| total (ST)
Escritorio 1 0,67 2 1,34 0,737 2,75
Archivador 1 0,29 1 0,29 0,3045 0,88
Silla 2 0,2 1 0,2 0,21 1,22
estante 1 2,7 1 2,7 2,835 8,24
13,09
Distancia
) Coédigo/distancia
Area m 2 N personas entremagq. Total
trabajador 2m 2
M 2
Purificadorde agua 91,50 1 2 0,008 93,51
M ezclador 12,20 1 2 0,008 14,21
Tanque
6,10 1 2 0,008 8,11
Enfriamiento
Lavado botellas 4,03 1 0,008 6,03
Embotelladora 3,05 1 0,008 5,06
Im presora 9,15 1 0,008 11,16
Etiquetadora 12,20 1 0,008 14,21
Envoltura
18,30 1 0,008 20,31
pelicula
TOTAL AREA 156




b. Area administrativa

Superficie
Superficie Superficie P ..
. . L. Numero de .. de Superficie
Gerencia Unidad estatica gravitacion .,
(5s.) lados (N) (Sg) evolucion | total (ST)
' 8 (Se)
Escritorio 1 0,9 2 1,8 0,99 3,69
Silla ergonémica 1 0,27 1 0,27 0,2835 0,82
Archivador 1 0,29 1 0,29 0,3045 0,88
Mesa de
. 3,6 1 3,6 3,78 10,98
reuniones
silla 8 0,2 1 0,2 0,21 4,88
21,26
Superficie
Superficie Superficie = ..
. . L. Numero de L. de Superficie
Secretaria Unidad estatica gravitacion .,
(5s.) lados (N) (Se) evolucion | total (ST)
' 8 (Se)
Escritorio 1 0,67 2 1,34 0,737 2,75
Silla ergondémica 1 0,27 1 0,27 0,2835 0,82
Archivador 1 0,29 1 0,29 0,3045 0,88
Silla 2 0,2 1 0,2 0,21 1,22
5,68
Superficie
Superficie Superficie = ..
contador/compra . L. Numero de L. de Superficie
Unidad estatica gravitacion ..
sy ventas lados (N) evolucion | total (ST)
(Ss.) (Sg)
(Se)
Escritorio 1 0,67 2 1,34 0,737 2,75
Silla ergondémica 1 0,27 1 0,27 0,2835 0,82
Archivador 1 0,29 1 0,29 0,3045 0,88
silla 2 0,2 1 0,2 0,21 1,22
5,68




Superficie
Superficie Superficie P ..
. . L. Numero de L. de Superficie
salade reuniones| Unidad estatica gravitacion .,
(Ss.) lados (N) (Se) evolucion | total (ST)
' 8 (Se)
Silla ergondémica 1 0,34 1 0,34 0,357 1,04
escritorio 1 0,67 2 1,34 0,737 2,75
silla 20 0,2 1 0,2 0,21 12,20
15,98
5 N Coédigo/distancia
Area m 2 Total
personas trabajador 2m 2
Gerencia 21,26 1 2 23,26
Secretaria 5,68 1 2 7,68
Contador/comp.
5,68 1 2 7,68
Venta
Salareuniones 15,98 1 2 17,98
TOTAL AREA ADMINISTRATIVA 56,59

Departamento

Superficie total

(m 2)

drea administrativa

56,59

drea produccién




drea carga y descarga 12
Estacionamiento 10
SS.HH 6,8
TOTAL 241,39
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Mtz Leqodd
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RECEPCION MP Nivel Acustico X
AIRE Visibilidad
PESAJE . )
Calidad del aire X X X
A Calidad/ Capacidad X X X X X X
ABIOTICO TIERRA
MEZCLADO Recursos X X X
O Cantidad X X X X X
2 AGIA [ X X X
ENFRIADO
14 Calidod X X X X X X
O FLORA Biodiversidad X X X X X X X
= EMBOTELLADO BIOTICO Vectores
FAUNA - -
Z Especies en peligro X X X X X
L UoDE  [fonaindustrial
TERRITORIO | oarisfico X X X X X X X X
ETIQUETADO
SOCIOECO Empleo
NOMICO | NIVEL CULTURAL
Seguridad X X X X
ACT. Y REL. )
EMPACADO ECONGMICAS Act. Economicas X X X X X X X




ASPECTOS QUE PRODUCEN IMPACTO AMBIENTAL

Durante el uso

N° | Calificacion | N IN EX MO PE

o

Nivel Acustico X 1 | Moderado 33 (-1) 4 2 4 2

ARRE  [Visibilidad

Calidad del aire x| 2 |iCompativky] 13 (1) 1 1 1 1

aBidTIco| s |CQNdad/ Capacidad

Recursos

Cantidad

AGUA |Uso

Calidad

FLORA [Biodiversidad X 3 13 (-1) 1 1 1 1

BIOTICO Vectores

FAUNA : -
Especies en peligro

USUDE 17014 industrial
TERRITORI

ENTORNO

q  |Urbanistico X 4 24 (-1) 2 2 4 1

NIVEL |Empleo

SOCIOECO

NOMICO CULTURAL |Seguridad X 5 | Moderado 30 (1) 4 2 1 2

ACT. Y REL.|Act. Economicas X 6- 13 (1) 1 1 1 1

ECONOMI
cAs  |Comercio

M Moderado P5>TA < 5(
50>1A <
75
I1A> 75

S Severo
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ASPECTOS QUE PRODUCEN IMPACTO AMBIENTAL

Durante el uso
Ne | Calificacion | N IN EX MO PE
Nivel Acustico
AIRE | Visibilidad
Calidad del aire
ABIOTICO | TIERRA Calidad/ Capacidad X 1 25 (-1) 2 1 1 2
O Recursos X 2 25 (-1) 2 1 1 2
Cantidad
2 AGUA [Uso
oz Calidad X 3 25 (-1 2 1 1 2
O FLORA [Biodiversidad X 4 25 (-1) 2 1 1 2
3 Vi
el BIOTICO FAUNA ecfgres .
z Especies en peligro
USU DE : :
Zona industrial
TERRITORI
L o Urbanistico X 5 | Moderado 29 (-1) 2 1 2 1
SOCIOECO| NIVEL [Empleo
NOMICO | CULTURAL [Sequridad 6 13 &) 1 1 1 1
ACT. T REL. -
ECoNGMI Act. Ecohomlcos X 7 13 (-1 1 1 1 1
cas _|Comercio

M Moderado P5>TA <5(
50>1A <
75
1A> 75

S Severo




ASPECTOS QUE PRODUCEN IMPACTO AMBIENTAL

Durante el uso
N° Calificacion | N IN EX MO PE RV S| AC EF PR MC
Nivel Acustico
AIRE | Visibilidad
Calidad del aire
ani6nco | mera |C1900/ Caopocidod | x| 1 | GOMGREN 23 (1) 1 1 1 2 4 1 4 L 1 4
O Recursos
Cantidad X 2 | Moderado 38 (1) 4 1 2 2 4 1 4 1 2 8
4 AGUA [Uso X | 3 | Moderado | 38 (1) 4 1 2 2 4 1 4 1 2 8
oz Calidad X 4 | Moderado 38 (-1) 4 1 2 2 4 1 4 1 2 8
O FLORA [Biodiversidad X 5 23 (-1) 1 1 1 2 4 1 4 1 1 4
BIOTICO Vectores
E FAUNA Especies en peligro X 6 20 (-1) 1 1 1 2 4 1 4 1 1 1
USO DE - -
Zona industrial
TERRITORI
L o |Ubanistico X 7 23 (-1) 1 1 2 2 2 1 4 1 4 2
SOCIOECO| NIVEL |[Empleo
NOMICO | CULTURAL |Seguridad X 8 13 (-1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
ACT. TREL At Economicas
ECONOMI =
cae  |Comercio

Moderado P5>1IA < 5(

Severo

50>TA <
75
1A> 75




a. METODO DE LA IMPORTANCIA O CONESA FERNANDEZ

I= (3IN+2EX+MO+PE+RV+SI+AC+EF+PR+MC), donde :

IN = Intensidad

MO = Momento

RV = Reversibilidad
AC = Acumulacién
PR = Periodicidad

EX = Extensién

PE = Persistencia

Sl = Sinergia

EF = Efecto

MC = Recuperabilidad

+RV+SI+AC+EF +PR +
RB)

una accion sobre un factor
ambiental

IMP= +/- (31 + 2EX + MO +PE

Es la importancia del efecto de

Irrelevante
Moderado 26<1<50
Negativo Severo | 511<75

Critico

Positivo

Fuente: CONESA - FERNANDEZ, 2000

b. PARAMETROS EVALUADOS




NATURALEZA

INTENSIDAD (IN) (Grado de destruccion)
Impacto benéfico + Baja 1
Impacto perjudicial . Media 2
Alta B
Muy alta 8
Total g 12
EXTENSION (EX) MOMENTO (MO) (Plazo de manifestacion)
Puntual 1 Largo plazo 1
Parcial 2 Medio Plazo 2
Extensa B Inmediato B
Total 8 Critico (+4)
(+4




