
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

ESCUELA DE TECN0L06IA DE AUMENTOS
r

REALIZADO EN. ECUAVEGETAL S. A.

Ano
19901989

ECUADOR

■1

INFORME DE PRACTICAS 
PROFESIONALES

PREVIO A LA OBTENCION DEL THIBO DE 
TECNOLOGO EN ALIMENTOS

A U T O R A:

Marhta Cecilia Lorences Vargas

cUbCiM 0

G U A Y A Q U 11

IS »lll» 
D-24D4Q

’z/

PROF G U I A:

Tec. Alim. Gustavo Uribe



Guayaquil, Octubre 2? de 1989.

De mis Consideraciones,

Atentamente,

Sr.Ing.
Eduardo Posligua
Coordinator de la ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.
ESPOL.

Junto con la presente, reciba Usted, el informe de las - 
PRACTICAS PROFESIONALESj previo a la obtencion -el titulo de 
TECNOLOGA EN ALIMENTOS, realizadas en ECUAVEGETAL S.A.,desde 
el 2 de Abril hasta el 2 de Octubre del presents afio.

El trabajo que realic6 durante todo este tiempo, abarca- 
todo lo relacionado con el control de calidad de productos - 
como Choclo de la sierra y Gandul verde o fr£jol de palo,am­
bos en agua y sal, asi como tambien Pasta de tomate, desde - 
la recepcion de la materia prima hasta el product© terminado.

Esferando cumplir con este requisite para la aprobacion- 
de la materia indicada, quedo de antemano muy agradecida.

Martha C. Lorences V.
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Las PRACTICAS PROFESIONALES, previo a la obtencion del - 
titulo de TECNOLOGA EN ALIMENTOS, las realice en ECUAVEGETAL 
S.A., ubicada a pocos Km de la ciudad de Babahoyo Prov.de - 
Los Rios.

En este informe detallar£ mi labor durante seis meses, - 
comprendidos entre el 2 de Abril y el 2 de Octubre del afio - 
en curso.

U M E NE S

Mi trabajo en esta empresa lo desarrolle en el laborato- 
ri0 de CONTROL DE CALIDAD, el cual estuvo relacionado con - 
los procesos tecnol6gicos en la elaboraciJn de GANDUL VERDE- 
y CHOCLO DE LA SIERRA EN AGUA Y SALt asi como PASTA DE TOMA- 
TE, resumi6ndose mi labor de la siguiente manei‘a:

CONTROL DE CALIDAD EN : materia prima,product© en proce- 
so y en producto terminado,que a 
barcai

-Andlisis de acidez,pH, °Brix.
-Control de masa neta y bruta, contenido de vaclo,espacio li 
bre, peso de drenado, caracterlsticas organol^pticas,condi - 
clones internes del envase de hojalata.
-Control de doble cierre en producto final.
-Determinacion de cpnsistencia en Pasta de tomate

Prov.de
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INTRODUCCION

En la actualidad existen alrededor de veinte productos que 
tienen registro sanitario, delos cuales machos se estdn proce- 
sando y los demds se podr^n procesar en cualquier momento.de - 
acuerdo a la 6poca del afio.

Ecuavegetal S.A,t es una industria de alimentos creada re- 
cientemente y de mucha importancia en nuestro pais, ya que los 
productos que elabora son tanto para consumo interno como para 
exportaci6n, lo cual significa que ademds de satisfacer necesi 
dades alimenticias de nuestro pueblo, genera tambien muchas di 
visas al pais, manteniendo asi buenas relaciones con paises ex 
tranjeros.

Es asi como esta gran empresa tiene proyectado en un futu­
re elaborar una diversidad de productos, tanto en la linea de- 
granos, como en la de vegetales y frutas, pues la materia pri- 
ma se encuentra muy cerca de ella, lo cual es un gran ventaja- 
para la empresa.

En el presente informe, me limitar^ a detallar los proce - 
sos tecnologicos de tres productos que se elaboran en mayor - 
cantidad,CHOCLO DE LA SIERRA Y GANDUL VERDE EN AGUA Y SAL; PAS 
TA DE TOMATE; explicare ademas lo relacionado con los costos - 
de produccion, mercado al que se destina el producto,sistemas- 
de comercializacion y distribucion, proyeccion de la demands - 
tamafio y localizacion, y lo mds importante detallare mi labor- 
durante seis meses de prdctica en esta empresa, habiendo sido- 
una gran experiencia en el trato tanto con obreros como con je 
fes, pue^to que considero que es un factor muy importante para 
un Tecno^ogo en Alimentos al trabar en cualquier tipo de Indus 
tria de Alimentos.

momento.de
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GENERALIDADES DE LAS MATERIAS PRIMAS

y.-ti •*

9

Grasa
Fibra no dogerible 2%
Caloria/100 gr: 353 Cal

1.1.5. Rendimiento
*1.500 - 5000 Kg/ha

1.1.3. Epoca de siembra
De septiembre a noviembre
Lugares: Carchi,Imbabura, Pichincha,Cotopaxi,Chimborazo 

AzuayfTungurahuat Bolivar.
1.1.4. Cosecha y almacenamiento

La cosecha debe realizarse cuando el maiz esta suficien 
temente seco, cuando esta humedo se dificulta su conser 
vacion, debido a que el grano se rompe y magulla,hacien 
dolos m£s susceptibles a pudficiones.

H timed ad 4$
Carbohidratos 72%
Proteinas 10%

1.1.2. Condiciones de clima y suelo
Temperatura: 10-18 °C
Textura del suelos Franco con buen drenaje
Tipo de suelo: Suelto, no muy arenoso ni compacto 
pH: 5.6 - 7.5

1.1. MAIZ DE LA SIERRA
1.1.1. Caracterfsticas generales

Origen: America
Nombre cientifico: Zea mays L.
Ciclo vegetative: 6-10 meses

1.1.6. Valor nutritivo
En el mundo entero los cereales constituyen la fuen- 
te mas importante de calorias. La mayor parte del maiz- 
producido se usa como alimento para ganado. Para alimen 
to humano se consume en forma de CHOCLO,es decir cuando 
est£ tierno y suave, que es como lo procesa ECUAVEGETAL 
La crimposicion de un g^ano de maiz es la siguiente:
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TO MATE1.2.

1.1.3.

1.2.4.

U2<5

canizas 0.6%agua
Grasa

94.1%
0.3%

Lycopersicum esculentum mill
70 dias para los de consumo en freco
120 dfas para los de consume industrial

carbohidratos 4%
Protefnas 1%

1.2.1. Caracteristicas generales
Origen: Peru
Nombre cientlfico:

i Ciclo vegetativo:

Variedades mas comunes
Para consumo en fresco: Waiver,JeffersonfManapan,Marglobe 
Floradel,Indian River,Imperial.
Para consumo industrial; ACE-Royal,Campbeel-33»Campbeel - 
34, San Marzano.

1.2.2. Condiciones de clima y suelo
Temperature: 18-24°C
Textura del suelo: Profundo, con buena aireacion,franco a 
renoso, con abundant© materia orgdnica,bien estructurados 
con eficiente drenaje.
Epoca de siembra
De Mayo-Agosto. En zonas secas donde existe agua de riego 
Al finalizar el invierno y los primeroa meses de verano - 
para que el cultivo se desarrolle con menos lluvias o sin 
ellas.
Cosecha
Dependiendo de la variedad,se lo realiza entre los 70-120 
dfas. La cosecha para el tomate local debe hacerse cuan - 
do el tomate eat£ rosado cerca de su coloracidn normal. 
Para el envfo a provincias distantes debe ser cosechado - 
pinton verde maduro,con ligera coloracidn rosada. 
Rendimiento
Un promedio aproximado de 15.000 Kg/ha.

1.2.6. Composicidnr. del tomate



1.3. GANDUL VERDE 0 FREJOL DE PAW
1»3.1. Caracteristicas generaleg

Origen: Africa
Nombre: Guandul,^andul, guandu,frejol de palo(Cojanos in 
ducus). En ingles,Pigeon peas.
Variedades ra£s comunes
Seleccion Kaki,Pinto de Villalva,Selecci6n UASA ,Nativa.

1.3.2. Condiciones de clima y suelo
Excluyendo las zonas altas y frfas,el gandul se adapta a 
una gran variedad de climas y suelos. Es muy resistente- 
a la sequfa. Requiere suelos profundos y permeables,no - 
muy ricos en materia organica, con un pH de 4.5 a 7.5.

1.3.3. Generalidades del cultivo
Se cultiva en los tropicos secos 0 con estaciones alter- 
nas, donde tiene la ventaja de tener un periodo de pro - 
duccidn muy largo, de poder crecer aceptablemente en sue 
los pocos f^rtiles. El fruto es una legumbre,cuyas vainas 
son rectas y planas,en las mayorla de los cultivares las 
hay cil£ndricas(de color amarillo o rojizo en la madurez) 
La legumbre estd formada por un solo carpelo (vaina)seco 
contiene de 3-5 semillas globosas pero algo comprimidas- 
de color verde palida 0 amarillo cremoso cuando est^ madu 
ro o seco.

1.3.4 Epoca de siembra
De Febrero-Agosto.Su ciclo vegetative es de 5-6 meses.

1.3.5. Condiciones de almacenamiento
Sacado de los sacos en sitios frescos y ventilados.

1.3.6. Epoca de cosecha
La primera cosecha se realize a finales de noviembre has 
ta principio de Enero,la otra a finales de Febrero hasta 
finales de Abril.

Agosto.Su
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CAPITULO II

DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

Recepcion de la materia prima en la empresa2il.
La materia prima(tomates, gandul,choclos),llegan a la empresa 
por via terrestre en camiones de diferentes zonas delpais.
El proceso de recepcion es o sdlo tomAte o s61o gandul o cho- 
clo. Esta operacion se realiza en los patios de la empresa,a- 
qui mismo se hace la selecci6n y clasificacion, ademds parte- 
de la limpieza, de modo que el producto entra a la planta ca«* 
si listo para ser procesado. La recepcion se la hace de la si 
guiente manera:
Recepcion del tomate El tomate llega en camiones,dentro de - 
gabetas entregadas a los agricultores previo a la cosecha,es­
ta materia prima es traida de zonas cercanas a la empresa ta­
les como: Chilintomo,La Union, de haciendas cercanas a Baba,- 
Ventanas,San Juan, Daule., Babahoyo.
Recepcion del Gandul o £r£.iol de palp El gandul llega a la em 
presa en forma de vainas, dentro de cajas de maderas,traspor- 
tadas en camiones desde zonas cercanas a la f£brica,pertene - 
cientes a la provincia de Los Rios.
Recepcion del Choclo de la sierra Los choclos llegan en ca - 
miones o camionetas que transportan la materia prima desde la 
provincia de Bolivar(San Miguel,Guaranda), la misma ^ue es re 
cibida en sacos de 1 gg y la forma como es recibida es la mat 
zorca dentro de las ho-^as.
La empresa hace contactos con agricultores,proporcionandoles- 
aemillas,ssesoramiento tecnico, y les indica las caracteristi 
cas de la materia prima que desean,lo cual debe cumplirse, de 
lo contrario esta no es recibida.
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Como se explica anteriormente,el gandul llega a la empresa en 
vainas.Los pasos a seguir luego de la recepcion sons
Limpieza
Por medio de ella se efectua la eliminacion de contaminantes- 
que constituyen un peligro para la salud o que son est6tica 
mente desagradables.Ademas se controla la carga microbiana y- 
las reacciones quimicas y bioqufmicas que dificultan la efica 
cia del procesado posterior y la ealidad del product©. En es- 
ta etapa se eliminan contaminantss tales como ramas, hojas,ta 
llos, cdscaras,etceEsta limpieza se realiza usando tamices de 
apertura variable en constants movimiento de vaiv6n.
Pesada
La pesada del grano en vaina se la hace mediante romanas con* 
trol^ndose un peso estandar de 5° lb;el mismo que se realiza- 
cada turno.
Seleccidn del gandul en vaina
En esta etapa se califica a la materia prima de acuerdo al - 
grado de madurez, se observe color,tamano,defectos,presencia- 
de materias extranas.Este proceso se lo realiza manualmente.

2.2. DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION
2.2.1. GANDUL VERDE 0 PRE JO L DE PALO EN AQUA Y SAL­

ES caldado de Gandul en vainas
El grano en vainas entra a una mdquina escaldadora con el si- 
guiente proposito.
a. -Limpiar la materia prima y reducir la cantidad de bacteria
b. -Inactivar enzimas feliminar gas intercelularfmejorar color

y sabor del producto.
c. -Fermite aflojar el grano de la vaina, osea facilita el des 
vainado.
La-temperatura de escaldado es de P0** ^-5 min.El m£todo- 
de escaldado usado es mediante vapor de agua,usando un siste- 
ma de rodillos,estando el tiempo de residencia controlado por 
la velocidad del mecanismo de transport©.
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Limpieza en zaranda
Se realiza por medio de unas zarandas que se mantienen en 
constante raovimiento de vaiv£n,separando cualquier impureza 
o restos de vainas que quedan en la superficietel grano en­
tero se sumerge en el fondo y es arrastrado poi' medio de u- 
na bomba a ima maquina escaldadora.
Esealdado del grano
Una vez que el grano estd libre de impurezas se le somete - 
a un escaldado a 90°C por 3 mint con el fin de inactivar en 
zimas, mejorar la calidad general del grano. El mecanismo - 
es el mismo que se uso para el escaldado del gandul en vai- 
na,saliendo el grano pre-cocinado.En esta etapa se controla 
tiempo y temperatuta de escaldado.

Los par^metros que se controlan en esta etapa son el tiempo 
57 temperatura de escaldado;la frecuencia con que se realiza 
es-'. continua.
Desvainado
Consiste en separar la vaina del grano,siendo la vaina un - 
desperdicio(equivalents al del peso total).El mecanismo 
usado en esta etapa es un sistema de paletas que mantiene - 
el producto en constante movimiento, y de esta manera se se 
para el grano. En esta etapa se mide la eficiencia de la m£ 
quina desvainadora, en base a presencia o ausencia de gra - 
nos en vainas, Este control se lo hace cada hora.

Envasado
Escaldado el gandul,estd listo para ser envasado.Las latas- 
llegan desde la bodega, a traves de un transportador de la- 
tas colocado en la parte superior de toda la maquinaria,es- 
tas pasan por un pequefio exhauster. Se Henan las latas con 
gandul en un 60% del peso neto,es decir 240 gr aproximada - 
mente por medio de un dosificador, luego se adiciona la sal 
muera preparada al 2.5^ a una temperatura de 95°C que se ent 
cuentra en otra dosificadora. En esta etapa se realiza con­
trol de envases y tapas,peso de llenado, temperatura de la- 
salmuera,espacio de cabeza,realizado en forma continua.



E&friamiento en el ambiente
Se sacan las latas del autoclave y se deja que terminen de- 
enfriarse a temperatura ambiente. Aqui se hace un control - 
de las que han recibido tratamiento t^rmico,tomdndose dos - 
latas de cada retorta, se lo realise en cada parada.Se ins- 
peccionan las latas para ver si est£n golpeadas,poseen mal- 
cierre,agujeros,si estan deformadas.

Enfriamiento en autoclave
Luego de haber cumplido con las condiciones de temperatura- 
tiempo y presion de proceso, se procede a enfriar las latas 
dentro del autoclave,cerrando la Have de entrada de vapor- 
abriendo la Have de aire y luego la Have de agua.
En esta etapa se controla calidad de agua(instrumental en - 
base al cloro residual presente en el agua), se lo hace con 
el fin de evitar la corrosion de las latas,debido a la pre- 
sencia de cloro en el agua de enfriamiento.

Cerrado
Se sellar, las latas que contienen el producto con la salmue 
ra muy caliente,por medio de una cerradora autom^tica.Aqui- 
se controla el doble cierre y el codigo, se lo hace cada - 
cuatro boras y se toma una lata de cada cabezal. 
gratamiento termico
Las latas inmediatamente luego de cerradas son colocadas en 
canastillas y llevadas a retortas verticales para ser este- 
rilizadas. Para el gandul verde este tratamiento termico du 
ra 35 min. a 115°C y de 10-11 lb de presion,siendo el tama- 
ffo de las latas 300x4'0?.
Durante el tratamiento termico se controla tiempo y tempera 
tura de venteo,tiempo y temperatura de proceso,presion de - 
vapor ,controles que se realizan cada proceso.

Etiquetado
Se lo realize mediante una pequena maquina etiquetadora.Se- 
chequean etiquetas, control realizado cada bora. El etique­
tado se efectua despues de 15-20 dias de esterilizado.

-9- .

parada.Se
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Almac enamiento
El almacehamiento del product© terminado,se lo hace en una - 
bodega que posee todas las condiciones de humedad y tempera- 
tura necesarias para la buena conservacion del product©.

Embalaje
Es decir el encajonamiento de las latas y engrapado de los - 
mismos. Para esto se usan cajas de carton en los cuales se - 
colocan 2U latas de 2^0 gr aproximadamente.de peso neto,sfe - 
toman dos cajas de cada prc-duccion.El control realizado es - 
el siguiente: 
-Encajonamiento se controla cada hora 
-Control de engrapado, se hace cada recepcion 
-Identificacion de la produccion se lo hace cada lote.

aproximadamente.de
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2.2.2. CHOCLO DE LA SIERRA EN AGUA Y SAL
Pre-deso.iado
Llamado tambien corte de la rafz o base de la mazorcafcon 
lo cual se hace m^s facil el pelado de la mazorca.Esta o- 
peracion se la hace en forma manual.

Lavado
El grana cortado se somete a un lavado por inmersidn en - 
agua a temperatura ambiente en unas tinas de acero inoxi- 
dable. Impurezas de menor peso especifico quedan en la su 
perficie.quedando el grano entero en el fondo.el cual es- 
arrastrado por medio de bombas,para luego pesarlo,por me­
dio de una romana y proceder a escaldarlo.

Desojado
Es una operaci6n que consiste en el pelado de la mazorca.

Lavado de la mazorca
Esta operaci6n se efectua sumergiendo las mazorcas en ti- 
nas de acero inoxidable,con lo cual se separan impureza - 
que pueden haber quedado como peluza,tierra,etc,pu6s en - 
estas tinas existen unas paletas que mantienen el agua en 
constante movimiento.
Corte del grano
Las mazorcas son desgranadas en m£quinas cortadoras de 
grano, se tratan de m£quinas muy sencillas que consisten- 
en cuchillos giratorios montados en disposiciones diferen 
tes. Lo importante es mantener los cuchillos afilados pa­
ra que corten y no rasgen. Luego desgranado,el choclo se- 
limpia en zarandas para eliminar restos de tuza y peluza.

Seleccion
Se seleccionan las mazorcas tiemas, evitando aquellas - 
que esten madurasfdafiadas.Esta operacion se la hace colo- 
cando las mazorcas en una banda transportedora y se la ha 
ce manualmente.



Enfriamiento
Inmediantamente luego del tratamiento t&nmicotse enfr£a- 
el producto dentro del autoclave y despu^s se tormina de 
enfriar al medio ambiente,siguiendo los mismos pasos ex- 
plicados en el enfriamiento del gandul verde,
Etiquetajeyembala.ie y almacenamiento
Es igual que para el gandul verde y los controles que se 
realizan son los mismos.

Llenado-Cerrado
El llenado de los granos se hace manualmente en latas ta 
mafio 300x^0?, agregando unos 2^0-250 gr en cade lata,y - 
luego por medio de una dosificadora se adiciona salmuera 
que contiene agua 80$,sal 1.2$.azucar 8$,glutamato 0.2% 
acido citrico 0.16%, a una temperatura de 95°C,e inmedia 
tamente cerrada por medio de una m^quina cerradora.
Tratamiento termico
Las latas son colocadas en canastillas y llevadas a re - 
tortas verticales, e inmediatamente sometidas al trata - 
miento termico,dependiendo del grado de madurez del gra^ 
no,si es choclo suave o de primera el tratamiento termi­
co dura h'O min.-115uC 9 si es choclo duro o de segunda - 
50 min. a la misma temperatura.

Escaldado o Blanching
El grano es sometido a un escaldado a 90'-'C por 8-10 min. 
Esta agua de Blanching contiene £cido citrico(por cada - 
100 Its de agua se agregan 300 gr de £cido),con el fin - 
de evitar el pardeamiento del choclo durante las siguien 
tes operaciones.
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2.2.3. PASTA DE TOMATE

Aspectos generales
Pasta de tomate, es el product© obtenido por la concentra- 
cion del jugo y de la pulpa de tomates, maduros,limpios, - 
con la adici6n opcional de sal refinada y especies,someti- 
do a un tratamienio sdecuado que asegure su conservacion - 
en envases hermeticos.
Clasificacion
Segun el grade de concentracion de solidos solubles del to 
mate,exclu£do la sal afiadida,las pastas de tomate se clasi 
fican en:

Materia prima.-Los tomates usados deberdn ser maduros,sa - 
nos y limpios,cuidadosamente lavados, desprovistos median- 
te corte de cualquier parte defectuosa o verde,practicamen 
te libre de residuos de plaguicidas u otras sustancias noci 
vas,de acuerdo con las disposiciones sanitarias vigentes - 
en el pais.
Ingredientes.-Todos los ingredientes que se usen en la prepa 
paracion de PASTA DE TOMATE deben ser aptos para el consu- 
mo humano.
Para la preparacion se puede usar uno de los siguientes 
ingredientes o una mezcla de ellos.
a.-Liquido tamizado o jugo sin fermentar y sin preservan - 
tes obtenidos de tomates maduros.
^.-El liquid© tamizado de los I'esiduos de la preparacion -

a. -Pastas simples o concentrados simples
Cuando el grado de concentracion de solidos solubles del - 
tomate,exclufdo la sal afiadida,estO compuesta entre 16-27.9$
b. -Pasta doble e eoacentrado doble
Cuando el g^ado de concentracion de solidos solubles del - 
tomate,excluido la sal afiadida,est£ compuesta entre el 28- 
35.9%.
c. -Pasta triple o concentrado triple
Cuando el grado de concentracion de los sdlidos solubles - 
del tomate,excluido la sal anadida estd compuesta entre el 
36-40$.
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residues det

o

de tomates enlatados,que consisten en hollejos y
de tomates.
c.-El llquido obtenido de la extraceion parcial del jugo de - 
los tomates.

a. -Colorantes No adicionar
b. -Espesantes No adicionar ninguna sustancia espesante,ni o - 
tro vegetal o fruta para aumentar el contenido de solidos tota 
les o para modificar la consistencia del producto.
El proceso tecnologico que ECUAVEGETAL Usa para la laboraci6n 
de la PASTA DE TOMATE es el siguiente:
Inspecci&i
Luego de la recepcion de tomates rojos y madurostse inspeccio 
na el producto verificando los s61idos,grado de madurwz,lo 
cual debe estar dentro de los limites permitidos para as£ ob- 
tener un buen producto final.
El tomate que llega a la f^brica debe tener de .5-5 °Brixtpa 
ra lo cual se hace un control cada recepci6nftomando una gota 
del jugo de tomates cogidos al azar,midiendo los solidos usan 
do un refraetdmetro.
Lavado
En esta etapa los tomates se someten a un lavado en el uual - 
los tomates son sumergidos en tinas de aisero inoxidable, lavdn 
dolos con abundante agua a presion y en constante mottimiento. 
Los tomates lavados son llevados por medio de bandas transpor 
tadoras para ser seleccionados,

Aditivos permitidos
a. -Sazonadores Se puede adicionar sal refinada,vinagre,espe - 
cies y condimentos.
b. -Acidos Acido citrico,ac£tico,tartarico,mdlicotl^ctico,o 
sus mezclas, en cantidades suficientes para obtener un pH a - 
20°C de 1>.O 6.2.
c. -Bicarbonate de sodio
d. -PreservantesBenzoato de sodiot£cido benzoico#dcido ascorbi 
co,carbonate de potasio,
ditivos no permitidos
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Envasado
El producto. bien caOiente leaillenado en envases de 3 Kg pasan 
do por un exhauster e inmedialamente eerrado.

Selection
Haciendo uso de bandas transportadoras,se seleccionan los toma 
tes danadosjcon presencia de mohos,control que se realizan ma- 
nualmente.
Hot-Break
Es un escaldado que se hace al tomate.sumergiendolo en agua a~ 
una temperatura de 90°C por min.
Extraccion
El tomate caliente entra al extractor,mediante el cual se ex- 
trae la pulpa del tomate,deseehando las cdscaras y las semi 
lias por medio de un tamiz conectado al extractor.
Pre-coneentracion
La pulpa de tomate es transportada por medio de tuberfas a un- 
tanque pre-concentrador donde se mezclan con la sal,especies,£ 
cidos ,presexnrantes.
En esta etapa se usa un sistema de evaporadores al ^acio de do 
ble efecto.
La pulpa es concentrada hasta 15-16°Brix,durando el proceso me 
dia bora.
Esta pre-coneentraci6n se hace con el fin de controlar el pro­
duct© y conocer lad condiciones de acidezf°Brix,condiciones mi 
crobiologi©as,con que la pasta entra al concentrador y evitar- 
cualquier desperfecto en el producto final.Durante esta etapa- 
el producto se mantiene a una temperatura de 75°C y a la salia 
da del pre-concentrador la pasta debe tener un pH de 4-4.5.
Concentraci6n
La pulpa pre-concentrada entra a otros evaporadores al vacio,de 
doble efecto,el tiempo que permanece en ellos depende de la - 
concentracion final requerida,que en este caso es de aproxima- 
damente 40 min.A la salida del concentrador la pasta de tomate 
tiene una concentracion de 36°Brix,saliendo a una tempratura - 
de 60-65°C,
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2.3.Descripcion detallada de los andlisis realizados
Una vez indicado los puntos de control y toma de ipuestras en - 
las diferentes etapas de proceso de los tres productos mencio- 
nadostse explicar£ en esta parte del informe tecnicas.fundamen 
tos, materiales y equiposrusados para cada uno de los an^lisis 
realizado.
Para la PASTA DE ®OMATE, frecuentemente se realizan an£lisis - 
de pH, solidos totales,consistencia,mientras que para el Gan - 
dul verde y choclo de la sierra en agua y sal,el an^lisis mds- 
frecuente es la acidez.
Ademds como los tres productos son envasados en latas se reali 
zan tambien los siguientes analisis:
Control de masa neta y 'bruta,contenido de vacio,espacio libre, 
masa total de escurrido,condiciones internas del envase de ho- 
jalata,caracter£sticas organolOpticas,control del doble cierre

Enfriamiento
El product© final se deja enfriar a temperature ambiente.
Este no usa etiqueta. Se espera 30-^0 d£as antes de ser distri 
bu£do,durante este tiempo se realizan diferentes andlisis indi 
cados mas adelante.
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2.3.1. DETERMINACION DE pH

^.3
6.0

Pasta de tomate
Gandul verde
Choclo de la sierra ^.6
Intorpretacion de los resultados
Una excelente Pasta de tomate debe tener un pH de ^.3,pero 
los pardme^ros permitidos son de 4-4.5. El pH optimo del - 
Gandul verde en agua y sal es de 6.0 pero se permits un 
rango de 5.8-6.5.

Fundamento El pH es el logaritmo comun del nthnero de It de 
disolucion que contiene un equivalent© gramo de iones hi - 
dr6geno ( ph logjQ (H ■L) ). El pH se puede determinar colo 
rim6tricamente usando los indicadores adecuados,pero se de 
terminan con mds exactitud por medio de m6todos el6ctrioos 
La mayoria de los pH -metros miden la diferencia de poten - 
cial entre un electrode de patron de calomelanos y un elec 
trodo de vidrio por balanceo en un potenciometro.
Materiaies y equipos
Beaker
Potenciometro
Solueiones tampon o buffer
T^cnica
1. -Calibrar el pH-metro con mucho cuidado,usando disolucio 
nes tampon como:
Disoluci6n tampon de pH 4(aftalato £cido de potasio 0.0496 
M ).Da un pH de 4.002 a 20°C y 4.008 a 25°C.
Disolucion tamp6n de pH 7(0.01-25°C) fosfato monobdsico de 
Potasio solucion buffer NaOH 0.05 M).
2. -En un beaker colocar unos 25 nil de muestra a temp erat u- 
ra ambient© y con mucho cuidado tomar el pH.Anotar los re­
sultados .
3. -Lavar cuidadosamente el bulbo del potenci6metro con agua 
destilada usando una piceta,
Resultados
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1. -Diluir 100 gr de Pasta de tomate hasta
2. -Colocarla en el consist6metrordejdndola escurrir hacia- 
el fondo de la superficie inclinada durante 30seg.
3. -Anotar el espacio recorrido por la pasta durante los 30- 
seg.( en cm)
Resultados
Se analiz6 una muestra de Pasta de tomate de 36°Brix,ohte— 
ni^ndose como resultado que esta re^irrid 6.5 cm en 30 seg
Inierpretacidn de los resultados

El pH dptimo del choclo de la sierra en agua y sal es de - 
A.5 pero el range permitido es de A.3-A.8, Por lo cual las 
latas analizadas mantienen un pH dentro de los par^netros- 
permitidos.

2.3.2.DETERMINACION DE CONSISTENCIA EN PASTA DE TOMATE

Una buena pasta de tomate debe recorrer 7 cm en 3^ seg,peroJ 
los parametros permitidos son de 6-7.5 cm/30 seg. Como... la - 
pasta recorrid 6.5 ck/3o seg en la superficie inclinada del 
consistdmetro,significa que su consistencia se encuentra 
dentro de los par^metros permitidos en la empresa.
Al recorrer 0.5 cm menos que el dptimo significa que tiene- 
mayor consistencia que la normal,la pasta estuvo mucho tiem 
po en el concentrader,lo cual no es favorable para la empre 
sa puds implica mayores gastos.

Fundamento La Consistencia es la friccidn resultants de la 
resistencia para fluir 0, la resistencia ofrecida por una- 
sustancia a la deformacion,sujeta a una fuerza.
Materiaales y equipos
Consistdmetre Bostwick
Tdcnica



Resultados
4.5°Brix

16°Brix

36

en cuanto al contenido de sdlidos

4-.5 - 5°Brix

15 - 16
35 - 36.5°Brix

Tecnica
1. -Calibrar el refractometro,
2. -Si se desea medir los sdlidos en el tomate,tomar una go- 
ta del jugo directamente y colocarlo enel refractdmetro.
Para la pasta que sale del pre-concentrador y concentrader, 
es necesario de jar enfriar a temperatiira ambiente y luego - 
con el agitador tomar una gota y colocar en el refr^ctome - 
tro.No es necesario usar diluciones,puds el refractometro 
usado posee una escala superior a los 36°Brix.
3. -Hacer la lectura y anotar los resultados. -3)

Materia prima
Pasta a la salida del 
pre-cone entrador
Pasta a la salida del 
concentrador

°Brix

o 
Brix

Interpretacion de los resultados 
Los pardmetros permitidos 
es el siguiente: 
materia prima (tomate) 
Pasta a la salida del 
pre-concentrador 
Pasta a la salida del 
concentrador?:

2,3.3. determinacion de solidos tot-ales
Fundaments Bas^ndose en el principio de la refracci£n,se ha 
introducido el °Brix para expresar la concentracidn de solu 
clones de sacarosa.El °Brix solamente es definido a tempera 
tura de 20° C.E1 °Brix equivale al porcentaje del peso de - 
sacarosa en una solucion acuosa.
Materiales y equipos
Refractometro
Beaker
Agitador
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Analizarido los ejemplos anteriores ,se puede observar que - 
sus resultados se encuentran dentro de los llmites permiti 
dos.En el caso de que la materia prima tuviera ^°Brix,sig- 
nifica que el tomate estd demasiado maduro.lo cual implica 
que se va a deteriorar rdpidamente durante el almacenamien 
to , o a su vez la pasta obtenida a partir de esa materia- 
prima se alterara facilmentefademas se requerir^ mas tiem- 
po para concentrarla,implicandoc mayores gastos a la empre- 
sa.



2.3 A. DETERMINACION DE NASA NETA T MASA BRUTA

ml - m2

GANDUL VERDE

ml masa del envase con el 
product© sin abrir(en gr)

m2 masa del envase vacio, 
limpio y seco(en gr)

Fundamento
Lias a Bruta(MB) Es la masa total del producto incluyendo la 
masa del envase.

CHOCLO DE LA SIERRA
LIB “5^1 gr
MN=5O1 gr - ^5 gr
MN “456 gr

Materiales y equipos
Balanza
Abridor de latas
beaker
Tecnica
1. -Limpiar bien el exterior del envase y sin abrirlo deter 
minar la masa bruta.
2. -Abrir cuidadosami ente el envase sin alterar su forma bd 
sica y retirar todo el producto contenido en el.
3. -Lavar el envase, secarlo y pesarlo.
Calculos

j/fg-masa del producto - ipasa del envase
MB= 5°0 gr
MN= 500 - ^5gr
MN=^55 gr

Masa neta(MN) Es la masa correspondiente al producto y re- 
sulta restando la masa del envase de la masa bruta.

/
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PASTA DE TOMATE

Interpretacion de los resultados

Gandul verde
Choclo de la sierra
Pasta de tomate

3. teg
3.^ - 0.3Kg
3-1

Idas a bruta 
^00 gr 
501 gr 
3.^ Kg

Masa neta 
gr 

^5^ gr 
3.1 Kg

Para el gandul y choclo de la sierra que usan el mismo tama~ 
no de envase(300 x te7),la masa bruta y neta debe ser 500 y- 
^55 gr respectivamente con una tolerancia de i5 gr.
En el caso de la pasta de tomate que usa envase met^lico 
603x700,la masa neta y bruta debe ser 3»3 y 3 Kg respectiva­
mente, con una tolerancia dei0.2 Kg.
Por lo cual los emvases analizados mantienen sus medidas de- 
masa neta y masa bruta dentro de los par^metros permitidos.

MB
MN
MN
RESULTADOS
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2.3.5. DETERMINACIQN DEL CONTENIDO DE VACIO

Resuitados

Matertales y equipos
Medidor de presion en pulgadas de mercurio.
Tecnica
Colocar er un costado de la tapa del envase el medidor de 
presion y observando la cardtula presionar para perforar- 
la lata.
Efectuar la lectura en pulgadas de mercurio.

Interpretacion de los resultados
Para el Sandul y choclo de la sierra que usan el mismo ta 
mano de envase,el contenido de vacio permitido es de 1G - 
12 in,siendo el mfnimo permitido 8 in de vacio.
Para la Pasta de tomate los pardmetros que se permiten 
son de 15-16 in de vacio.
Por lo cual ninguno de los productos analizados poseen ex 
ceso o ausencia de vacio.

Fundamento Es la diferencia entre la presion normal y la 
presion interna del envase generalmente medida en mmHg.

Gahdul verde 10 in
Choclo de la sierral2 in
Pasta de tomate 15 in
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2.3.6. DETERMINACION DEL ESPACIO LIBRE

C^lculos y resultados

rundamento Es el espacio libre comprendido entre el horde 
superior del envase y la superficie del producto.
Materiales y equipos
Regia milim^trica
Abridor de latas
lecnica
Una vez ablerta la lata,efectuar la medicion con una re - 
gla de escala milimetrica.
Anotar los resultados. Este valor varfa segun el tamafio de 
la lata.

Gandul verde 10 mm
Choclo de la sierra 9.5 mm
Pasta de tomate 16 jjam
Interpretacion de los resultados
Para los envases tamano 300x^0? el espacio de cabeza debe 
ser m<ximo 10 mm,para los envase 603x700 que corresponde- 
a la psta de tomate esta medida puede ser de 15-18 mm.
Estando las medidas de espacio libre de los envase anali- 
zados dentro de los pardmetros permitidos.
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2.3.7. DETERMINACION DE MASA TOTAL DE ESCURRIDO

Tecnica

Cdlculos y resultados

Masa total de escurrido= m2 - ml
m2 escu -

m2  masa del tamiz limpio y seco en gr
i

M.T.E.- Masa total de escurrido
Gandul verde Choclo de la sierra

1. -Abrir cuidadosamente el envase
2. -Colocar el contenido sobre el. tamiz previamente tarado
3. -Escurrir bien el Ifquido
U.-Pesar el tamiz con el product© retenido

Fundamento La masa total de escurrido es el peso de la frac 
cion solida retenida en una malla de calibre especificadotu 
na vez que el contenido del envase se halla dejado de escu- 
rrir un tiempo determinado para separar la porcion liquida- 
del mismo.
Materiales y eouipos
Balanza
Tamices de apertura 2.38 mm con marco circular de 20 cm de 
diametro 4
Abridor de latas

M.T.E.= 5^6 - 250 gr M.T.E.= 5^3gr - 250gr
M.T.E. - 206 gr M.T.E.= 293 gr
Integpretacion de los resultados
Para estos dos productos ECUAVEGETAL ha considerado que la- 
fracci6n solida debe ser el 65$ de la masa neta.
Siendo la masa neta de la lata de Gandul analizada ^55 gr - 
el peso total de escurrido debe ser 295.8 gr,lo cual si se- 
cumple.

= masa del tamiz con el poducto retenido depues de 
rrir,en gr



-31-

Igualmente la masa neta del choclo de la sierra en agua 
sal es 4-56 gr,el peso de la fraccion solida debe ser 296,^ 
gr, existiendo 2 gr de diferencia en relacion con el resul 
tado arriba obtenido.sin embargo se encuentra dentro de - 
los pardmetros permitides, que son 296 gr 15 gr.
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2.3.8. CONDICIONES INTERNAS DEL ENVASE DE HOJALATA

2.3.9* CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Durante el tiempo de pr^cticas,no he podido observar pro- 
blemas graves relacionados con las condiciones internas - 
del envase de hojalata.
Las personas que trabajan directamente con el producto 
realizan un estrieto control desde la recepcion de la ma­
teria prima hasta el envasado,cerrado,almacenamiento,man- 
teniendo estos un barnizado total,color uniforme,no aguje 
ros ,no corrosion.

Una vez vacxo el envase,lavarlo con agua y efectuar su re 
vision.
Observar y anotar las siguientes caracteristicas:
-Carece o no de barniz
-Si hay agujeros o raspaduras
-El barnizado es total o parcial
-Si tiene o no color uniforme
-Si la hojalata presenta corrosion,coloracion anormal

Determinar color,olor,tamano,turbidez,sedimentacion,gasi- 
ficacion.
Anotar los resultados
En cuanto a las caracteristicas organol6pticas los mayores 
problemas que se presentan en la empresa son diferencias - 
de tamano del grano,por no haber clasificadora de tamafio - 
de grano.Tambien se han presentado problemas de turbidez- 
en el liquido de cobertura,por la impureza de la sal y azu 
car usada en su preparacion.
Problemas mas grandes como gasificacion,sidimentacion son- 
excepcionales.
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2.3.10. CONTROL DEL DOBLB CIERRE
Fundamento Se basa en verificar las medidas del doble - 
cierre de envases de hojalataflas cuales son espesor,Ion 
gitud o altura,gancho de tapa,gancho de cuerpc y embuti­
do o profundidad.Este control es muy importante para la- 
buena conservacion del producto enlatado,ya que cualquier; 
fuga en el envase, por mala calibracion de las rulinas,- 
mal mane jo de la maquina cerradora,ocasionar£an la conta 
minacion del producto contenido en dicho envase.
Matertales y equipos
Abridor de latas
micrometro 
profundfmetro 
Tecnica
1. -Estando el envase ceruado medir embutido,haciendo uso 
del profundimetro
2. -Luego en las misma condiciones,pero ahora usando el - 
micrometro tomar las medidas de espesor y longitud del - 
cierre.
3. -Usando un abridor de latas sacar la tapa del envase - 
con cuidado eliminar el resto de tapa que queda adherida 
al envase.

-Medir ahora el gancho de tapa y el gancho de cuerpo u 
sando el micrdmetro.
C^lculos y resultados
Al analizar gna lata de Gandul en agua y sal,se obtuvie- 
ron los siguientes resultadoss

0.118 in
0.0^2 in
0.115 in 
0.071 in 
0.6?^ in



Interpretacion de los resultados

Embutidfi o profundidad
Espesor
Longitud
Ganoho de tapa

o»ii5-o.135 
o.o^o-o.0^6
0.111-0.125
0.070-0.085

in 
in 
in 
in

Segun el INEN, para considerar on buen cierre las me- 
didas de este deben encontrarse dentro de los siguientes- 
limites:

For lo cual la lata de GANDUL VERDE EN AGUA Y SAL po­
ses todas las medidas del doble cierre dentro de los par£ 
metros permitidos.
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CAPITULO III

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPftESZ

TAMAfiO Y LOCALIZACION

3.1;2. ACTIVIDAD DE LA EKTRESA

Ecuavegetal S.A. se encuentra ubicada en el Km 60 via Gua- 
yaquil-Babahoyo^siendo este lugar una de las zonas agrfco- 
las m£s importantes del Paistadecuadamente cerca de loe ma 
yores centres de produccion agraria tanto de la costa como 
de la sierra,para facilitar la obtencion de los productos- 
que requiere como materia prima.

Ecuavegetal es una empresa dedicada al cultivo,procesamien 
to y envasado de vegetales en general.
Con un ideal de cooperacion y entendimiento con el sector- 
agrario y en especial con el pequeno y mediano agricultor- 
que dedica todo su esfuerzo a la labranza de la tierra.
La empresa procura promocionar a nivel agricola los produc 
tos de alto niveL nutritive,no tradicionales y diversifieal 
dos,proveyendo al agricultor de semillas importadas y cali 
ficadas,de fertilizantes,finaneiamiento y tecnicos naciona 
les y extrangeros que se contratan.
Ecuavegetal desde su inicio se ha dedicado a desarrollar - 
nuevos productos,se realizan varias pruebas hasta obtener- 
un producto de buena calidad que cumpla con las normas del 
INEN si existe para dicho producto,en caso contrario la em 
presa se rige en base a especificaciones o normas extrange 
ras.Una vez obtenido el producto se hacen los tramites ne~ 
cesarios para sacar el registro sanitario,y asi elaborar 
este producto cuando se desee,
Los productos que elabora ECUAVEGETAL se muestran en la si 
guiente lista,estos poseen ya registro sanitario,algunos - 
de ellos como Gandul verde,choclo de la sierra,Pasta de to 
mate se elaboran en mayores cantidades,otros son pruebas - 
realizadas pero que ya tienen registro sanitario,lo cual - 
significa que en cualquier momento,pueden elaborarse en ma 
yores cantidades

3.1.
3.1.1. LOCALIZACION DE LA EMPRESA



LINEA DE GRANCS
Choclo de la sierra,motetfr£jol bianco en salsa,lenteja,menes 
tra de lenteja,garbanzo,garbanzo en salsa,habas pallas,frejol 
del Pais.
T.INEA DE FRUTAS
Jugo de pina,jugo de maracuyd,ensalada de frutas,mermelada de 
pifia.
LINEA DE TOMTE
Pasta de tornate,salsa de tomate condimentada,salsa de tomate- 
condimentada con bongos,salsa pomorola,sopa de tornate,tomate- 
pelado entero,salsa de tornate con queso para espaguetty.

3.1.3.TAMANO FISICO
Ecuavegetal posee un drea total de 3^.000 m ,de los cuales - o18,000 m corresponden a las instalaciones ocupadas por la - 
empresa es decir: planta,oficinas,laboratorio,restaurants,ba 
nos, bodegas,etc.
Los 16.000 restantes corresponden al area experimental que 
posee la empresa,para realizar sus propios cultivos.pSdiamante la planta ocupa 10.800 m'( 120x90),esto incluye d- 
rea que ocupan las naves, o sea sonde se encuentran instala- 
das las maquinarias(20x60) cada nave,bodegas de materiales,- 
bodega de producto terminado,de envases y cartones,oficinas- 
laboratorios,banos.

z 2Otra area a parte de la planta ocupa 900 m (90x10),que corres 
ponden a oficinas., dormitorios,comedor,banos.
El area restante corresponde a patios y dreas libres.
Ecto se puede observar mejor en un pequefio piano del area o- 
cupada por la empresa,donde se muestran cada una de las ins­
talaciones con sus respectivas medidas.
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Maquinaria para elaborar CHOCLO DE LA SIERRA

»•
»»

DESCEIPCION DEL PLANO DE
INSTALACIONES DE ECUAVEGETAL S.A.

1 Nave 1: Maquinaria para elaborar PASTA DE TOMATE
2 Nave 2t
3 Nave 3: Maquinaria para elaborar GANDUL VERDE
E Bodegas de producto terminado
5 Bodegas de envases y cartones
6 Bodegas de materiales y repuestos
7 Autoclaves verticales
8
9
10
11
12 Taller de mecanica
13 Area ocupada por calderos
14 Banos
15 oficinas
16 Laboratorio de Control de Calidad
17 Oficinas
13 oficinas
19 Areas libres
20 Patios
21 Patios
22 Oficina(Departamento agricola)
23 Oficina(Departamento Administuativo financiero)
24 Dormitorios
25 Banos y cornedor
26 Patios
27 Area experimental,para pruebas de cultivos.
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3.1.^. TAMANO EN FUNCION DE BRODUCCION
El tamafio fisico de la empresa es bastante grande en rela- 
cion con el tamafio de la producci6n.

La capacidad de producci6n de la empresa es la siguien 
te:
GANDUL VERDE Y CHOCLO DE LA SIERRA EN AQUA Y SAL
3,000 a 5.000 latas tamano 300x^0? diarias,pero actual- 
mente la empresa estd elaborando 3.000 latas de Gandul dia 
rias y alrededor de A.000 latas de choclo de la sierra del 
mismo tamano en un dia.
PASTA DE TOMATE

La capacidad de la maquinaria que elabora PASTA DE TO- 
MATE es de 3.000 a A.000 latas diarias de 3 Kg cada una,la 
empresa. elabora casi las A.000 latas diarias.

Todo lo relacionado con el espacio fisico libre dentro 
de la empresa fud planificado previamentetpuds en el futu­
re se iran incrementando maquinarias,y quizds lo que ahora 
resulta demasiado grandeten el futuro podria resultar pe - 
queno.
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GANDUL VERDE 0 FEEJOL DE PALO

S/6.399.36O

s/ 196.5^2

OTROS
(Anexo 3.B)

S/ll.092.^60

3.1.5. COSTOS DE PRQDUCCION
Los datos que se exponen a continuaci6n se refieren a un 
mes de produccion.

COSTO DE MATERIA PRIMA (Anexo l.A)COSTOS DIRECTOS 
(anexo A)

COSTOS IIWIRECTOS
(Anexo B)

*Como se elaboran alrededor de 60.000 latas de GANDUL rnensua 
lesjel costo de produccion unitario sera aproximadamente 
S/ 185 c/lata.

COSTO DE M.O.DIRECTA
(Anexo 2.A)

COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTS/ 2?3.892
(Anexo l.B)

COSTO DE MATERIALES INDIRECTOS /3.620.000(Anexo 2.B)GASTOS INDIRECTOS S/ 597.666
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CHOCLO DE LA SIERRA EN AGUA Y SAL

S/ 16.6?O.880

222.3^5

i
278.892

826.664

3/ 578.000

22.576.781

*Como se elaboran 80.000 latas mensuales el costo de producci6n 
unitario sera aproximadamente S/ 280 c/lata.

COSTOS DIRECTOS
(Anexo 0)

COSTOS INDIRECTOS
(Anexo D)

COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA S/ 
(Anexo 2.C)

COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTS/ 
(Anexo l.D)

COSTO DE MATERIALES INDIRECTOS /
(Anexo 2.D)

OTROS GASTOS INDIRECTOS
(Anexo 3.D)

COSTO DE MAffiERIA PRIMA 
(Anexo l.C)
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PASTA DE TOMATE

(ae produccion)

COSTO DE MATERIA PRIMA 
(Anexo l.E)

s/50.000.000
6 eOooO

5/11.775.000
6000

5/ 1.274'. 778

9^8.672

COSTOS INDIRECTOS
(Anexo F)

5/ 1.4-96.000
______ KI

7-056 ?

COSTOS DIRECTOS
(Anexo E)

*Mensualmente se elaboran 76.000 latas de PASTA DE TOMATE 
de 3 Kg c/u,por lo cual el costo unitario sera aproxima-

damente S/ 862 c/lata. <de Producci6n)

COSTO DE NANO DE OBRA DIRECTA (Anexo 2.E)
COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA S/

(Anexo l.F)
COSTO DE MATERIALES INDIRECTOS

(Anexo 2,F)
OTROS CASTOS INDIRECTOS

(Anexo 3.F)

Tnrtnjos - (3l’io)(5ooo')(ioo'j-- l'l%0.0C0

10561 3Q/tV>0 5
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ANALISIS DE LOS COSTOS DE PROJUCCION

El COSTO DE PRODUCCION aproximado del CHOCLO DE LA SIERRA EN - 
AGUA Y SAL es de S/ 280 cada lata,precio elevado debido al al­
to costo de la materia prima,pues un quintal de choclos cuesta 
S/ 5000,ademds su bajo rendimiento(28-30$) hace que el porcen- 
taje de desperdicios sea grande y no utilizable,y qjie su costo 
de produccion sea elevado.

El COSTO DE PRODUCCION aproximado del GANDUL VERDE en agua y - 
sal es S/ 185 cada lata tamano 300x^07,que es relativamente ba 
rato,pues la materia prima tiene un valor de S/ 85/Kg.Ecuavege 
tai elabora alrededor de 3.000 latas diarias(trabajando un tur 
no de 12 hr) y considerando que se trabaja 20 dias al mes,en - 
este tiempo se obtendr£n unas 60.000 latas de GANDUL,lo que - 
equivale a 2500 cajas de 2^ unidades cada una.

Considerando que el costo de produccion es la tercera pas?te 
del costo total del producto,cada lata tendr£ un precio en el- 
mercado de aproxinadamente S/500,pero como la mayor parte de - 
este producto es exportado a EE.UU,su precio es mayor,siendo - 
los Dominicanos y Puerto Riquenos que viven en EE.UU los mayo- 
res consumidores. «>

Analizando una lata de PASTA DE TOMATE de 3 Kg,el costo de 
produseion es relativamente baratc,esto es logico debido a la- 
abundancia de materia prima en6sta £poca,pu6s la tonelada de to 
mate cuesta alrededoi* de 50.000 sucres.Otro factor que hace re 
ducir los costos de producci6n es que la empresa elabora 76.000 
latas mensuales de PASTA DE TOMATE de 3 Kg,o sea la produccion s 
es elevada.Es costo total del producto estarfa por los 2?00 a- 
3000 sucres por unidad,siendo el costo de produccion por uni - 
dad mas o menos 850-900 sucres.

elevada.Es
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MERCADO AL QUE SB DESTINA EL PRODUCTO3.3.
El objetivo del estudio de mercado consiste en estimar- 

la cuantia de los bienes o servicios provenientes de una uni 
dad de produccion que la comunidad estaria dispuesta a adqui 
rir a determinados preciosjesta cuantia representa la DEMAN- 
DA desde el punto de vista del proyecto y se especifica para 
un periodo conveneional(un mes,un ano,u otro)

El mercado se ha definido como el drea en el cual conver 
gen la demanda y la oferta para establecer un periodo unico.

Al analizar la demanda de productos como Gandul verde en 
agua y sal ,choclo de la sierra en agua y sal.Pasta de toma- 
te,en forma global se establece qee la excelente ubicacion - 
de la empresa contribuye a bajar los precios y ampliar la de 
manda,por la cercania de la materia prima y el mercado que - 
lo consume.

Otro factor que contribuye a reducir los costos es la a- 
bundancia de la materia prima en ciertas dpoeas del ano,so - 
bre todo en el caso de las tomates.Ek mercado que actualmen- 
te consume Gandul y Choclo enlatado,es la cl&se social media 
alta,perteneciente a Guayaquil y Quito.El Gandul tambien es- 
exportado a lo EE.UU cuyos principales consumidores son Domi 
nicanos y Puerto Riquefios..

En cuanto a la PASTA DE TOMATE,dentro del Pais existe u- 
na grain demanda,ya que a pesar de existir abundante materia- 
prima en cierta epoca del ano,son muy pocas las empresas de- 
dieadas a procesarlo.

Los principales consumidores de PHSTA DE TOMATE en el Pais 
son las empresas que elaboran SARDINAS EN SALSA DE TOMATE,a 
demas las que producer jugo de tomate,sopas, salsas.Ecuave- 
getal tambien la consume para elaborar algunas salsas de to 
mate condimentada.

La PASTA DE TOMATE es un bien intermedio ya que serd em 
pleada en la produccion de otros bienes( sardinas en salsa- 
de ternate,jugos,sopas,etc),por lo que para analizar bien la



3.5.CARACTERISTICAS DE LA COMPETENCIA

demanda de este product©jhabria que analizar bien la deman- 
da de los productos que se obtienen a pastir de ella,que 
tienen mucha aceptacion en el Paisfsobre tod© en el caso de 
las sardinas en salsa de tomate,que muc^as empresas elabo - 
ran.

'3.4.SISTEMAS DE COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION
Ecuaveeetal distribuye estos tres productos directamente te 
niendo oficinas en Guayaquil y en EE.UU.

La Pasta de tomate,Gandul y Choclo,se distribuye en el- 
Pais bajo la marca comercial FACUNDO y no existe ninguna em 
presa en especial encargada de su distribucion y ccmerDiali 
zacion.

La Pasta de tomate se entrega a empresas que elaboran - 
Sardinas en salsa de tomate ,en envases de 3 Kg,los cuales- 
no poseen etiqueta sino el codigo impx’eso en la tapa-

El Gandul,choclo en agua y sal,se entregan en comisaria 
tos, supermercados de Quito y Guayaquil,ademas se venden en 
los puestos de Chiveria.

El Gandul que se exporta a EE.UU,son distribuidos y co- 
mercializados bajo la marca comercial IBERIAfpor medio de - 
una empresa que tiene mucho prestigio en EE.UU,dedicada a - 
la comercializacion de productos alimenticios, Faniada IBS - 
RIA S.A. '

Realmente existe muy poca competencia dentro de nuestro Pals 
Ecuavegetal es la unica empresa dedicada a elaborar Gandul- 
verde o frejol de palo en el Pais.
La mayor parte de la competencia se encuentra fuera del Pais 
ya que en el mercado se encuentran productos como choclo en 
agua y sal,frejoles en salsa,etc,que son importados y muchas 
personas 1© consumen.

En cuanto a la PASTA DE TOMATE una de las mayores com - 
petencia es PROMAGUIN ubicada en la provincia de Portoviejo 
otras como Industrias alimenticias S.A. en Ambato,Industrias 
PINANDRO CIA.LTDA.en Imbalura,Concentrados de Tomate S.A(To 
masa),cuya produccion no supera a la de Ecuavegetal.



3.6. PRQYECCIQN DE LA DEMANDA
Al hacer un an£lisis sobre la proyeccion de la demanda, - 
o sea la demanda futura,es necesario analizar la inciden- 
cia de los precios sobre la cuantia de £sta demanda,y lue 
go las relaciones entre las futuras cantidades demandadas 
los posibles cambios de precios y el tamaflo del proyecto.

En cuanto al Gandul y choelo de la sierra en agua y - 
sal, a pesar del bajo costo,las personas en nuestro pais- 
no estan acostumbradas a consumir productos enlatados, - 

• porque prefieren consumirlos frescos y natarales,por lo - 
cual la demanda futura no sera la deseada.Mlentras que pa 
ra estos dos productos existe una gran demanda futura en- 
Paises extrangeros,ya que ellos ademds de no poseerlos en 
forma fresca y natural,es una oostumbre consumirlos para- 
preparar comidas rapidas y ligeras.

En cambio la pasta de tomate por ser un bien de usoo- 
intermedio la demanda futura depende de dos elementos: 
b^sicos:
a. -El crecimiento de las empresas actualmente instaladas-

que Hsmplean la Pasta de tomate.
b. -Instalacion de nuevas empresas que tambien empleardn -

el bien en cuetion.
Ademas cada afio aumenta la cantidad de agricultores que - 
desean sembrar tomate;y gracias al asesoramiento tecnico- 
y financiamiento que ECUAVEGETAL les brinda,hace crecer - 
su entusiasmo y en un future podria exportarse PASTA DE - 
TOMATE;que hasta hace poco se importaba.



CONCLU^TONES Y RECOLSIWACIOrLSS

-Es necesario que la empresa se preocupe por aquellos agri 
cultoros que no poseen vehiculos para transportar el tomate 
desde el lugar de la cosecha hasta la Planta de elabora 
ci6ntpues se han presentado cases de agricultores que han 
dejado podrir el tomate por falta de medics de transportc,- 
ocasionando grandes perdidas economicas a estas personas.

-El^proceso de elaboracion de Gandul y Choclo de la sierra 
usa maquinarias corrientes,existiendo un problema muy gran 
de sobre todo en el caso del Choclo de la sierra(donde e - 
xiste mucha diferencia en el tarnano del grano),esto es la- 
falta de una seleccionadora de tamafiQ de grano, existiendo- 
en un misrao envase granos de diferentes tamahos,lo cual le 
da una mala presentacion al producto.
Por lo cual es necesario la adquisicion de una seleccionado 
ra de tamano de granos para superar este problema.

-Otro problema es la presoncia de turbidez en el liquido - 
de cobertura,debido a la impureza de la sal y el azucar 
usada en su preparacion,lo cual tambien dana la apariencia 
del producto.

-A pesar de existir un estricto control en larecepcion del 
tomate, es necesario mejorar las condiciones de almacena - 
miento del mismo,pu£s esta materia priraa se encuentra bajo 
sol.Esto ae debe a la abundancia de tomate que ingresa ca- 
da dia a la fabrica y la capacidad de la maquinaria no es- 
suficiente para procesar demasiado tomate,originando todo- 
esto pudriciones de los mismos,lo cual es una desventaja - 
para la empresa.
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-E1 laboratorio de Control de Calidad no es completo,en el 
no se pueden realiaar todos los analisis que requieren sus 
productos,teniendo que enviar muestras a laboratorios par- 
ticulares.Pero en los proximos meses llegard un pedido de- 
materiales y equipos para incrementar el laboratorio de - 
Control de Calidad y crear un pequeno laboratorio de micro 
biologia necesario para el control de los productos que se 
elaboran a base de tomate.

-Al ana]izar el tamano fisico vs Produccion,este es muy 
grande comparado con la produccion,tanto es asi que sobra- 
espaci$;todo esto se debe a que en un future se iran incre 
mentando maquinarias para la elaboracion de jugos,conser - 
vas,que en los proximos anos este espacio fisico podria re 
sultar pequeno.

-El Control de Calidad en el caso de la PASTA DE TOMATE no 
es suficiente,es necesario determinar acidez por titula - 
ci6n lo cual no lo hacen,el contenido de azucares totales- 
densidad,contenido de mohos,microorganismos aerobios,coli- 
formes,patogenos,que son requisites fisicos y microbiolo - 
gicos exigidos por el INEN,se espera que en los proximos - 
meses como se dijo anteriormente con la adquisicion de nue 
vos equipos se pueda superar este problema.
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