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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo de investigacion hace refeaeatiproblema que tiene el
cantén Salcedo en torno a la ineficiencia en loxgsos de empacado de
hortalizas frescas, en lo que se refiere a causdecyos negativos que acarrea
este problema y sus tentativas de solucion; sdlaléas consecuencias que el
problema ocasiona a nivel interno y externo de nadad de investigacion,
ademés se plantea el tema de la investigacionralasnes que justifican el
efectuar la investigacion y lo que se desea altaaz&ravés del trabajo de
investigacion, asi como también se menciona losggederia en caso de que no

se solucione el problema planteado.

También informa sobre los antecedentes investigativresultados obtenidos en
anteriores investigaciones que buscaban soluciamgoroblema igual o similar,

también se menciona las leyes que facultan efelduavestigacion, la hipotesis
a probar al final del proceso investigativo y elrooatedrico que sostiene las
variables dependiente e independiente de el pra@bfdamteado.

Se presenta los métodos que se utilizaran partuafda investigacion en lo que
respecta a modalidad de investigacion, tipo desiiy&cion, poblacion con la
cual se trabajara y la muestra que sera utilizada escoleccion de informacion
mediante encuestas a fin de obtener datos que amaprocesados seran
interpretados y a partir de ellos se concluirdacele la investigacion y se hara
las recomendaciones del caso. Por otra parte, @eaxa forma en la cual se
obtendra la informacién pertinente y las herransignue se utilizaran para

procesar esta informacion y transformarla en radal interpretables.

Se encuentran tabulados los datos obtenidos denlagestas realizadas a las
familias del cantén Salcedo sobre la aceptabilidked hortalizas frescas,
adicionalmente se encuentra la interpretacion slel&os antes mencionados y la

comprobacion de la hipoétesis planteada.
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Encontramos las conclusiones de la investigacioralizedla y las
recomendaciones del caso, emitidas en base asiol$ados que se obtuvieron y

las observaciones efectuadas durante el desadedltoabajo investigativo.

Se menciona la propuesta mas idonea para soluabmpaoblema existente con
en el empacado de hortalizas frescas en el ca@iéed®; este capitulo contiene
el titulo de la propuesta, los datos informativasriarios, la justificacion de la
propuesta, los antecedentes, el analisis de fid#tj la metodologia, la

administracion y, la prevision de la evaluacionalpropuesta.

Y por udltimo se presenta la bibliografia revisaddog anexos, los anexos

contienen las normas que rigen el trabajo investiga



INTRODUCCION

El trabajo a realizar esta enfocado a todas lagiféentdel Cantdn Salcedo, las cuales
seran beneficiadas gracias al aporte de produetaxcklente calidad brindada por
un centro de servicio. Si se considera que la mado alimenticia de nuestro pais
se encuentra en su mayor proporcion abastecida pequefia industria, y esta no se
encuentra en procurar ninguna transferencia tegmaddebido a su costo y la

limitacion del mercado, es importante proporciosstos estudios ya que permitiran
adaptar una tecnologia basica a nivel de pequefiaesmque sea competitiva con
las empresas locales y ademas que permitan désarppbductos de mejores

caracteristicas de los mercados actuales.

El tema de investigacion fue seleccionado de dtiitrersos problemas existentes,
pero se dio prioridad a este ya que en el Cant@oe&a Provincia de Cotopaxi las
hortalizas no son empacadas adecuadamente de ta¢rana@ue brinden al
consumidor productos de calidad, por lo cual seereta necesidad de trasladarse a
ciudades vecinas para adquirir lo necesario, lo iqy#ica pérdida de tiempo e

invertir mayores recursos.

En cuanto al impacto ambiental cabe recalcar quieabhoa efluentes que ocasionen

polucién, grave problema industrial en los actuaiesnentos.

La importancia socio-econémica del presente proyes puede resumir de la
siguiente manera: es un aspecto que beneficiandaalad poblacion de Salcedo ya
gue no necesitaran acudir a ciudades vecinas lopeuaitira el desarrollo del

comercio del Canton.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 TEMA DE INVESTIGACION

“La infraestructura de las plantas empacadorasdallzas y su relaciéon con la baja
aceptabilidad del producto por parte de los condoies del Canton Salcedo”.

1.2PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 Contextualizacion

* Contextualizacibn macro

La cadena de hortalizas son sectores agricolasnmpéstantes para Ecuador no solo
en términos de su importancia econdmica, sociéimeataria; sino por su relevancia
en el comercio internacional. Esta cadena esta gestg por una amplia variedad de
cultivos, la mayoria de ellos destinados para esbemo doméstico aunque resaltan

algunos con orientacion a exportacion.

El sector de hortalizas es uno de los mas promedgdm cuanto a su orientacion
exportable para el Ecuador. Las exportaciones tke sctor considerados como
productos no tradicionales (excluye al banano) teaido en los ultimos afios un
crecimiento dinamico y sostenido, especialmenteladgi frutas frescas.

El proceso de fabricacion de frutas y hortalizaB B3ta rodeado de oportunidades a
la espera de ser aprovechadas y un entorno del difamejo. Analizando los
distintos aspectos del proceso productivo, se vhsgué condiciones del proceso

global tienen deficiencias o una oportunidad deonaej

El costo del proceso de congelamiento es probaloliene principal aspecto. Otros

aspectos son los requerimientos fisicos del produémo va a ser empacado y



presentado, requerimientos de calidad organoléptisanitaria, precio de venta o
cuanto piensa el consumidor que vale el produdi galidad ofertada, pérdidas o
mermas en el proceso y en la manipulacion postatidlescongelamiento, efectos
del proceso de congelamiento en otras etapas preakicy efectos de las otras

etapas productivas en el proceso de congelamiento.

* Contextualizacibn meso

La provincia de Cotopaxi posee un magnifico suelasto para la produccion
agricola de cebada, trigo, maiz, legumbres, hpasly frutales como: capuli, pera,
manzana, claudias, mirabeles, taxo, durazno, uvillaas, tomate, higo reina-
claudia, membrillo; mientras que el sector occideas propicio para el cultivo de
banano, cafia de azucar, frutales y varios produicipgales. La riqueza forestal es
considerable, pues existen areas boscosas conpuaestaogal, aliso, laurel, roble,

entre otros.

Los diferentes lotes de frutas y hortalizas podrieeriar mucho en su
comportamiento de almacenamiento. Las propiedddealmacenamiento podrian
estar influenciadas por la variedad, el clima,dasdiciones del suelo y del cultivo,
la madurez y las practicas del manejo antes ded@@nmamiento. Se deberian tomar
en cuenta de una forma adecuada cuando los predwcio cultivados bajo
condiciones favorables, transportados de una distanestan deteriorados.

Cinco empresas procesadoras de brdcoli, cuatrbadepeocesadoras de brécoli IQF,
han decidido integrarse y formar FRundacion para la Asociatividad de los
Productores Ecuatorianos de Frutas y Legumbres APROFEL, las cuales
concentran el 100% de las exportaciones de dicbhdupto. Las empresas son
PROVEFRUT, ECOFROZ, IQF AGROINDUSTRIAL y VALLEYFOQOD

* Contextualizacién micro

Salcedo con una importante produccion agricganadera y popular por la

preparacion de los helados de fruta y pinol, esueloriente de Cotopaxi. El cantdn

no cuenta con centros de distribucién de frutasrjalizas de primera calidad que



estén direccionados a todas las familias del migangue Unicamente cuentan con el
mercado pero solamente en los dias que son ddjteziees y domingo).

Salcedo pueblo progresista tiene una variedad detaeion sirve para el comercio
interno y externo con otros cantones y provinclas.principal ocupacion de los
habitantes es la agricultura. Los cultivos que sEctfgan en mayor escala son:

patata, maiz, trigo, cebada, arveja, fréjol, hirdeja, quinua, hortalizas y frutas.

En los terrenos secos encontramos los cactus yasbAl norte de la ciudad en el
sector de Rumipamba, esté la Estacion Experimeetéd Facultad de Agronomia y

Veterinaria de la Universidad Central.

La vida maxima del almacenamiento se puede obta®o mediante el
almacenamiento de productos de alta calidad, pespuwkts de la cosecha. En el
Canton Salcedo existe una gran produccion de asalas mismas que no son
aprovechadas adecuadamente debido a que no sealispo centros de empacado
gue generen valor agregado al producto con unaabpiersentacion, mejorando las
caracteristicas organolépticas.



1.2.2 Andlisis Critico

Figura 1: Arbol de problemas.
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Fuente: Luis Balladares

Elaborado por: Luis Balladares



* Relacion causa — efecto

La deficiencia en los procesos de empacado delizagdrescas es un problema que
tiene como causa principal la infraestructura inpf@da de las plantas empacadoras
lo que a su vez genera la baja aceptabilidad delugto por parte del consumidor, lo
cual afecta a los productores del sector. Ver eEAN 1.

1.2.3 Prognosis

Al no realizar este proyecto la poblacién de Salced podra contar con una planta
empacadora de hortalizas que cuente con normasldad que garanticen la
inocuidad del producto, que alargue el tiempo dka \Vitil que evite las pérdidas
econdmicas por los productores y comerciantes deldd Salcedo.

1.2.4 Formulacion del problema

¢Son las inapropiadas plantas empacadoras deizestids que inciden en la baja

aceptabilidad del producto por parte de los condares del Cantén Salcedo?

1.2.5 Preguntas directrices

¢La baja calidad de la materia prima incide endfcigncia en los procesos de

empacado de hortalizas frescas?

¢ El personal no calificado provoca la deficientadpictividad de hortalizas frescas?

¢ Las inadecuadas practicas de manufactura corgrnibaiyener una baja vida util de

las hortalizas?

1.2.6 Delimitacion

e Campo: Alimentos

e Area: Hortalizas



* Aspecto: Disefo de Plantas
» Espacial: Provincia de Cotopaxi Cantdén Salcedo.
e Temporal: Junio 2009 — Mayo 2010

1.3JUSTIFICACION

En la actualidad se observa una importante tenaeacevitar el consumo de

alimentos que provengan de cultivos en los cuatesencumplen normas de higiene
y calidad que garanticen la inocuidad de los prtmfyhaciendo especial referencia a
las hortalizas que se producen a nivel o al inteted suelo, y los mismos que son
contaminados con agua que acarrean heces de asiinmaire otros tipos de

contaminantes. Adicionalmente existe a nivel deitdsrventores de la cadena de
produccion, muy poco conocimiento acerca del ad#ruaanejo post cosecha y
condiciones sanitarias adecuadas, lo cual ocagjoeacontinle una cadena de

contaminacion superficial de las hortalizas hasteosnercializacion.

La originalidad de este proyecto radica en el diséptimo de una planta
empacadora de hortalizas ya que en el Cantén $aleedexiste un centro de
procesamiento y empacado que se encuentre acmmatieicon instalaciones
apropiadas para la obtencion de productos de dalpt tanto con la ejecucion de
dicho disefio se pretende entregar la planificapena la futura implementacion de
la planta industrial, misma que elabore productms altos estandares de calidad y
con presentaciones adecuadas para que el cliesitensa a gusto y conforme con los
productos que de aqui adquiera y de esa maneraitaeaeque las familias del

Canton tengan que acudir a otros sectores por gsidactos

El proyecto a realizar estd enfocado a todasaladlis del cantdn, los cuales seran
beneficiadas gracias al aporte de productos delente calidad brindada por este
centro de servicio. Si se considera que la produacalimenticia de nuestro pais esta
en su mayor proporcion abastecida por la pequefissina, y esta no se encuentra
en procurar ninguna transferencia tecnolégica adebidu costo y la limitacién del

mercado, es importante propiciar estos estudiosqya permitiran crear una



tecnologia a nivel de pequefia empresa que sea tiwapeon las empresas
nacionales y ademas que permitan desarrollar praslucompetitivos con los

mercados actuales.

En cuanto al impacto ambiental cabe recalcar quieabhoa efluentes que ocasionen
polucidn, grave problema industrial en los actupleblemas.

La importancia socio-econémica del presente proyest puede resumir de la

siguiente manera:

» Utilizacion de la materia prima proveniente deltseagropecuario de la zona
central que dispone de este recurso y que vaiadiestrializado.
* Ocupaciéon de mano de obra calificada, resolviemdprablema social de alta

incidencia en la zona central del pais.



1.40BJETIVOS
1.4.1 Objetivo general
* Analizar la incidencia de la infraestructura de pdantas empacadoras de
hortalizas sobre la baja aceptabilidad del produpty parte de los

consumidores del Cantén Salcedo.

1.4.2 Objetivos especificos

* Analizar la situacion actual de la infraestructdfsica de las plantas

empacadoras de hortalizas frescas.

» Determinar las razones que provocan la baja adégeabde las hortalizas en

estado fresco por parte de los consumidores déhan

» Proponer el disefio 6ptimo de una planta empacatorertalizas frescas en
el Cantén Salcedo.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

SegunWilley (1997: Pag.: 06)indica que en la ultima década se ha puesto mucha
atencion en las propiedades de calidad, frescex#iyrs,, sabor y apariencia de las
hortalizas desarrollandose nuevas técnicas derpees@n para producir alimentos
empacados con minimo proceso, mejorando su cajidadendiendo su tiempo de
vida util. Hay un gran numero de articulos que definido el proceso minimo por
ejemplo, se sugiera que el procesado incluya lasaones (lavado, clasificacion,

pelado, cortado de rodajas, etc.).

SegunSaltos Anibal (2002; Pag.: 2l propadsito principal de un buen embalaje de
frutas y hortalizas es conseguir que el produeiguié al consumidor con las mejores
caracteristicas de calidad. Si ello se alcanz&]age que el productor o vendedor,
como quien finalmente compra para el consumo, bteentajas en la venta o
distribucion. En efecto, mientras los primeros ataen posibilidad de introducir
los productos a los mejores precios del mercadseg@lndo adquiriria alimento de

calidad superior y “por lo tanto puede obtener ejonrendimiento de su inversion.

Considerando que la mayoria de hortalizas son atimperecederas, un buen
embalaje, conjuntamente con un adecuado transpapgopiado almacenamiento,
se obtiene un sin nimero de ventajas, entre lasipales productos de calidad y un
mayor tiempo de vida util.

SegunCentro de Desarrollo Industrial (1984; Pag.: 174Qjue en nuestro pais las
posibilidades industrializar las hortalizas son kasp debido a las condiciones que
presenta en cuanto a recursos naturales, faltamgldsar el aspecto de tecnificacion;

la misma gque se enfoca en este estudio adoptam@alades, concentraciones de sal
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y tipos de envases; utilizando las hortalizas neésinmente conocidas en nuestro

medio.

El ecuador cuenta con zonas potencialmente aptasepaultivo de hortalizas pero

para la comercializacion se presentan dificultages;lo que se plantea la solucién
alterna de su industrializacion en cualquiera dallatintas posibilidades, sea esta la
deshidratacion o linea de conservacion, que unaslecidas se convertirian en

destino seguro para la produccion agricola y swant@ma de comercializacion.

SegunCarrero C. y otros (2004; Pag.: 50)os embalajes tratan de responder a la
vez que a las caracteristicas de cada producss, @elcesidades del mercado; y, por
tanto el criterio para su seleccion se basa ennaeaniencia del disefio asi como en

el mayor valor agregado que puede darsele al prodigsco..

2.2  FUNDAMENTACION FILOSOFICA

Segun E. Marreno. (2009: Internet), La investigacion naturalista también llamada
observacién naturalista basicamente consiste espitaec informacién de eventos
segun estos ocurren en su ambiente “natural” (aumgutodos los ambientes son

exactamente naturales, como por ejemplo una camalescuela o un restaurante).

En el proyecto va a ser utilizado este paradigmgugaen esta investigacion no hay
control del ambiente ni de las variables. A pesarqde no hay control (lo que
dificulta establecer relaciones casuales) pernii idea clara de como las cosas
ocurren en la realidad. Si se delimita lo que seavabservar. En este tipo de
investigacion el investigador observa desde aftica adentro pero sin que su
presencia altere el curso normal de los eventossendeterminado ambiente. Las
observaciones o registros pueden ser abiertos afatoto) o estructurados por
conducta o frecuencia de tiempo. Permite recodernracion que de otra forma
seria dificil. Puede plantear interrogantes quelpueser estudiadas posteriormente

con otro tipo de disefio.
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2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

Segun la Norm&ODEX CAC/RCP 44-1995, EMD. 1-2004En el presente Cadigo
se recomiendan formas de envasado y transporteuties fy hortalizas frescas
adecuadas para mantener la calidad del product@ani@dursu transporte y

comercializacion.

En la seccion Il - disefio, estado y método de cdejaequipo de transporte Se
deben estudiar cuidadosamente la fiabilidad y adlidel servicio de transporte que
suministran anuncian sus calendarios y destinosdiferentes transportistas, asi

como las tarifas aplicadas.

Art 2.1 Se establecen o modifican los sergicijpocalendarios cada semana. En
ocasiones el servicio se suprime repentinagnerios expedidores deben
ponerse en comunicaciéon con las autoridadedod puertos y aeropuertos en
los lugares de origen y de destino parabnmeda informacion mas actual sobre
los servicios disponibles. Las publicacionesre comercio local también son
excelentes fuentes de informacién, ya que muclosportistas y sus agentes.

Art 2.7: El transporte de larga distancia a tragiésclimas tropicales o muy frios
exige un equipo resistente y bien diseflado pa@portar las condiciones
ambientales del trayecto y proteger los pecomki Entre las caracteristicas
convenientes de los remolques frigorificos de ha4t& m (48 pies) y contenedores
de furgén de hasta 12 m (40 pies) de longitud stuyen, por ejemplo, las

siguientes:

* Una capacidad de refrigeracion de 42 000 kJ/h (@0 BTU/h) a una
temperatura ambiente de 38 °C (100 °F) y a una d¢estyra del aire de
retorno de 2 °C (36 °F).

e Un ventilador de evaporador de alta capacidad goeidne continuamente
con el fin de proporcionar a los productos tempeast mas uniformes y

humedades relativas mas elevadas.
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Art 2.9 En todos los equipos de transporte se detmamprobar:

* La limpieza: el compartimiento de carga debera iarge periddicamente,
por ejemplo, con vapor;

» Los dafios: las paredes, suelos, puertas y techesateestar en buen estado;

* la regulacion de la temperaturalos dispositivos de refrigeracion
deberan haber sido calibrados recientementecifitda una circulacion

continua del aire que asegure una temperaturarorgfpara los productos.

Segun el cdédigo internacional de practicas de exMay transporte de frutas y
hortalizas frescas cac/ 44 — 1995. Recomiendana®ie de envasado y transprote
de frutas y hortalizas frescas adecuadas para nenta calidad del producto

durante su transporte y comercializacion.

1.- Disefio, estado y método de carga del equipotdgnsporte

Modo de transporte y tipo de equipo

Deben tenerse en cuenta los siguientes factores:

» destino

e valor de los productos

* Grado en que son perecederos los productos

» Cantidad de productos que han de transportar

* Temperatura y humedad relativa de almacenamientomendadas

» Condiciones de temperatura exterior en los pureasrigen y de destino

» Duracion del transporte por via aérea, terresimadtima hasta llegar al destino

» Calidad del servicio de transporte

En todos los equipos de transporte se debera chaapro

* Lalimpieza: el compartimiento de carga deberaiarge periddicamente.

* Los dafios: las paredes, los suelos, puertas ydelgimeran estar en buen estado.



14

* Laregulacion de la temperatura: los dispositivesadrigeracion deberan haber.
sido calibrados recientemente y facilitar una dacidn continua del aire que
asegure una temperatura uniforme para los productos

»  Olores provenientes de envios anteriores o camgampatibles.

* Residuos toxicos de sustancias quimicas.

* Insectos que aniden.

* Restos de productos agricolas en pudricion.

» Desperdicios que obstruyan los orificios de drenaje circulacion del aire

situado en el suelo.

Para impedir que las vibraciones y golpes causé@osddurante el transporte y la
manipulacion, las cargas deberan asegurarse con orés de los materiales que se

indican a continuacion:

* Trabas de aluminio o madera para inmovilizar lgaar
* Relleno de tablero de fibra o carton ondulado dham

e Listones de madera para inmovilizar y clavar |lagaar

e Sacos inflables de papel de estraza

* Redes y correas para sujetar la carga

» Compuertas de carga de madera de 25*100 mm (1*} plg

2.- Envasado adecuado para mantener la calidad ded productos durante su

transporte y comercializacion

Los envases deben resistir:

* La manipulacién durante la carga y descarga

» La compresion causada por el peso de otros corasFgdolocados encima

* Los golpes y vibraciones durante el transporte

« Una humedad elevada durante la pre refrigeracidn, transporte y

almacenamiento

Los materiales de envasado se selecciona teniendoemta las necesidades de los

productos, el método de envasado, el método deefriigeracion, la resistencia, el
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costo, la disponibilidad, las condiciones del comdpr y los fletes. Los
importadores, y fabricantes de envases proporciaeanmendaciones valiosas.

Entre los materiales utilizados se incluyen losiigigtes:

* Recipientes, cajas (encoladas, engrapadas, emitlals)z cajones, bandejas,
bateas, tabiques o0 mamparas y separadores de cadolado o tablero de fibra;

* Recipientes, jaulas, (cosidas con alambre, clayadastas, bandejas, cajones o
tarimas de madera.

* Sacos, fundas, envolturas, forros, almohadillasias y etiquetas de papel.

3.- Practicas de pre refrigeracion

Cuando sea posible conviene eliminar, medianteracego de pre refrigeracion, el
calor de campo hasta obtener la temperatura decairamiento y la humedad
relativa recomendadas para mantener la calidadsifedtas y hortalizas. La calidad
de la mayoria de los productos se deteriora rapdgersi no se elimina el calor de

campo antes de cargarlos en el equipo de transporte

2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.4.1 Marco conceptual variable independiente

Parque Industrial

SegunC. Botero (2006; Internet)Se trata de unos complejos arcditécos en

donde se construyen locales destinados a alberggresas del sector o
manufacturero y reunen condiciones favorables dgeneion, infraestructura,
comodidades de carga y descarga de la mercangilaneia, vias, servicios publicos
que son lugares atractivos para este tipo de pcomhes, la mayoria de estos

parques estan situados al borde de canales, maes) grandes autopistas.
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Planta procesadora de alimento

Segun FIDECAP (2002; Internet)Una operacion comercial que manufactura,
empaca, rotula o almacena alimento para consumarmumno provee alimento

directo al consumidor.

Planta empacadora de hortalizas

Segun FIDECAP (2002; Internet) Las empacadoras de hortalizas permitira dar
valor agregado a las frutas que se producen estal@ las cuales han estado sujetas
a la oferta y demanda de los mercados de fresstisha representado inestabilidad
econdémica en los productores fruticolas y represientgrandes perdidas y
desperdicio de producto, con la consecuente falleqdidez y necesidad de subsistir
mediante apoyos gubernamentales. El establecimidetda infraestructura es
considerada por el Gobierno del Estado como detwrestratégico de la inversion
mediante el aprovechamiento de la produccion, kibgmlad de incrementar las
plantaciones agricolas en la medida que el proyaetzca y beneficiando al sector
rural con inversiones que en este caso atiendemadera especial a los productores.
Los recursos de la SE seran aplicados exclusivament el desarrollo de

infraestructura industrial.

2.4.2 Marco conceptual variable dependiente

Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Este concepto ha sido definido por el MinisterioAdgicultura (2003) como todas

las acciones involucradas en la produccién, prociesdao y transporte de productos
alimenticios de origen agricola y pecuario, oridataa asegurar la proteccion de la
higiene, de la salud humana y del medio ambientiante métodos ecoldégicamente

MAas seguros, higiénicamente aceptables y econémintarfactibles.
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Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

También se las conoce como Good Manufacturing ieesc{GMP) se constituyen
como regulaciones de caracter obligatorio en uaa gantidad de paises; buscan
evitar la presentacion de riesgos de indole figijcamica y biolégica durante el
proceso de manufactura de alimentos, que pudiefantaa a la salud del
consumidor. Forman parte de un Sistema de Asegenamde la Calidad destinado
a la produccion homogénea de alimentos, las BPMespecialmente monitoreadas
para que su aplicacién permita el alcance de estdtesperados por el procesador,
comercializador y consumidor, con base a las efspmdones plasmadas en las

normas que les aplique.

Caracteristicas Organolépticas

SegunC. Yufera (1997)Para el consumidor, los atributos mas importaneetos
alimentos los constituyen sus caracteristicas algpticas (textura, bouquet, aroma,
forma y color). Son éstas las que determinan lafemncias individuales por
determinados productos. Pequefias diferencias lestoaracteristicas organolépticas
de productos semejantes de marcas distintas senes determinantes de su grado

de aceptacion.

Las caracteristicas organolépticas de un alimestdtor| olor y sabor) son las que
atraen a sus consumidores. Las caracteristicanaégicas de un alimento pueden
variar mucho con el tiempo, con el tratamiento sede da, con todos los aditivos,
conservantes y demas agentes externos que pudademacte durante el proceso de

recoleccion, transporte, empaque, etc.

Los alimentos organolépticos son aquellos que puedenservar todas sus

caracteristicas originales de olor, sabor, coéxtura, etc.
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Caracteristicas Fisico-quimicas

SegunC. Yufera (1997)La sustancias en el mundo, tal y como lo conocesms,
caracterizan por sus propiedades fisico quimicagjegeir, como reaccionan a los

cambios sobre ellas.

Las propiedades fisico quimicas son aquellas qyeisgen medir, sin que se afecte
la composicidon o identidad de la sustancia. Podgmogr como ejemplo, el punto
de fusion (ejemplo del agua). También existen fapipdades Quimicas, las cuales
se observan cuando una sustancia sufre un camingogy es decir, en su estructura
interna, transformandose en otra sustancia, dicbasibios quimicos, son

generalmente irreversibles.

Conservaciéon y almacenamiento de las hortalizas

Las hortalizas frescas deben conservarse adecuattarhasta el momento del
consumo. Las condiciones y duracion del almacermdmimfluyen mucho en el
aspecto y valor nutritivo. La mayoria de las hared deben conservarse a
temperaturas bajas con una alta humedad ambigarllo que el verdulero del
frigorifico es el lugar mas recomendable. Se agansanerlas en bolsas agujereadas
0 con laminas de aluminio y evitar que el envasehsgmeético. En el frigorifico se
pueden conservar algunos dias, segun la clase dalizea Por ejemplo las
espinacas, lechuga, etc, no conviene tenerlos mea8 dlias, sin embargo las
zanahorias, nabos, remolacha, son menos sensib$es gpnservan durante mas
tiempo. Algunas como las cebollas y los ajos semogrecisan ser conservados en

la nevera, siendo mas adecuado un lugar secoadaire

Conservacion del tomate rifion

La temperatura de conservacion varia de acuerdstato de madurez que tenga el

fruto.
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- .
Estado de To idealoC H R T° de 3 Tlempo_'
madurez congelacion | conservacion

Verde maduro 12-14 85-90 % 0,5 1-3Semanps

Maduro 8-10 85-90 % 0,5 4-7dias

Conservacion de la Zanahoria amatrilla

La vida en almacenaje a 0°C es tipicamente:

« Atadas: 10-14 dias -Raices inmaduras: 4-6 semanas

* Cortadas frescas: 3-4 semanas -Raices maduraseses

Las condiciones de almacenaje a largo plazo rar@mégran mantener la
temperatura Optima para prevenir pudriciones, brdta y deshidratacion. A
temperaturas de almacenaje de 3-5°C, las zanahomaduras pueden ser

almacenadas con un desarrollo minimo de pudricipoe8-5 meses.

Las zanahorias empacadas en "Cello-pack" son tigicte inmaduras y pueden ser
guardadas exitosamente durante 2-3 semanas a 8&°Zanahorias atadas son muy
perecibles debido a la presencia de los tallosef@mente se logra mantener una

buena calidad con solo 8-12 dias, aun en contactdielo.

Las zanahorias minimamente procesadas (frescasdaert cortadas y peladas)

pueden mantener una buena calidad por 2-3 sem&ia¥a

La humedad relativa éptima oscila entre 98-100%spes esencial una humedad
relativa alta para prevenir deshidratacién y pé&did crocancia. La humedad libre
del proceso de lavado o la condensacion no evapotabitual en las bolsas de

plastico, promueven el desarrollo de pudriciones.
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Conservacion de la arveja

Por lo general, las estructuras de almacenamistdo asociadas o forman parte de
centros de acopio o galpones de acondicionamieatopaque, aunque es también
muy frecuente la conservacion al nivel de fincasga al natural o en estructuras
especificamente adaptadas para esta funcion.

1-2 dias en lugares frescos y ventilados.

1-2 semanas a 0°C y 95-98% de HR

20 dias empacadas con hielo molido

Almacenar mejor sin vaina.
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2.4.3 Gréficos de control interrelacionados

« Superordinacién Conceptual

Buenas Préctica
de manufactura

Caracteristicas

Plantas fisico-quimicas

Industriales

Caracteristicas
organolépticas

Plantas
procesadoras de
alimento:

Plantas
empacadoras Aceptabilidad del

producto

V.I. V.D.
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2.5 HIPOTESIS

¢ Las inapropiadas plantas empacadoras de hortafizaten en la baja aceptabilidad

del producto por el consumidor en el Cantén Saleedo

2.6 SENALAMIENTO DE VARIABLES DE LA HIPOTESIS

Variable independiente: Inapropiadas plantas empacadoras.

Variable dependiente:Baja aceptabilidad del producto.

Términos de relacion:las, de hortalizas no inciden en la, por el condomen el

Cantén Salcedo.

Unidad de observacionCantéon Salcedo



24

CAPITULO I

METODOLOGIA DE LAINVESTIGACION

3.1 ENFOQUE

El proyecto tiene una investigacion cualitativagqyee seguaylor, S. J (1996).es
aquella donde se estudia la calidad de las actleslarelaciones, asuntos, medios,
materiales o instrumentos en una determinada &tuaz problema. La misma
procura por lograr una descripcidbn holistica, es® que intenta analizar

exhaustivamente, con mucho detalle, un asuntoividaxd en particular.

A diferencia de los estudios descriptivos, coriélagles o experimentales, mas que
determinar la relacion de causa y efectos entreodogs variables, la investigacion
cualitativa se interesa mas en saber como sediadmica o como ocurre el proceso

en gue se da el asunto o problema.

3.2 MODALIDAD

3.2.1 De campo

SegunV. H. Abril, Ph. D. (2003:pp. 30),la investigacion de campo es el estudio
sistematico de los hechos en el lugar en que skipeo los acontecimientos. En esta
modalidad el investigador toma contacto en form@cti con la realidad, para
obtener informacion de acuerdo con los objetivdpasyecto.

En el presente estudio se utilizara esta modalittathvestigacion porque vamos a
palpar las necesidades y exigencias del consurdeld€antén Salcedo para obtener
datos reales.
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3.2.2 Bibliogréfica documental

SegunV. H. Abril, Ph. D. (2003:pp. 30),la investigacion bibliografica documental
tiene el propésito de conocer, comparar, ampliesfupdizar y deducir diferentes
enfoques, teorias, conceptualizaciones, criteriesdiversos autores sobre una
cuestion determinada, basandose en documentostgduprimarias), o en libros,
revistas, periodicos y otras publicaciones (fuerstesundarias). Su aplicacion se
recomienda especialmente en estudios sociales cadysade diferentes modelos,
tendencias, o de realidades socioculturales; eundiest geograficos, historicos,

geopoliticos, literarios, entre otros.

En el proyecto se utilizara también esta modalidadinvestigacion porque nos
basaremos en estudios realizados que guardendrelzan el proyecto.

3.3 NIVEL DE LA INVESTIGACION

3.3.1 Investigacion Exploratoria

SegunWeiers, Ronald (1999; Internet), Esta investigacion tiene por objeto ayudar
a que el investigador se familiarice con la sitacproblema, identifique las
variables mas importantes, reconozca otros cues@scion, proponga pistas idoneas
para trabajos posteriores y puntualice cudl de peamilidades tiene la maxima
prioridad en la asignacion de los escasos recpregsipuestarios de la empresa.

En pocas palabras, la finalidad de los estudiotoeaforios es ayudar a obtener, con

relativa rapidez, ideas y conocimientos en unaeifun.
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3.4 POBLACION Y MUESTRA

3.4.1 POBLACION

El proyecto investigativo tiene como poblacion & pwoductores y consumidores de
hortalizas frescas en el Canton Salcedo Provirei@atopaxi.

3.4.2 MUESTRA

La presente investigacion de acuerdo a la poblasgdelegird a 20 productores y 20
consumidores de hortalizas frescas, mismas qua seléccionadas al azar de entre

toda la poblacion.
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3.6 RECOLECCION DE LA INFORMACION

Metodolégicamente parauis Herrera E. y otros (2002: 174-178 y 183-185)a
construccion de la informacion se opera en dossfgdan para la recoleccién de

informacion y plan para el procesamiento de infaigra

3.6.1 Plan para la recoleccion de informacién

Este plan contempla estrategias metodoldgicas reqse por los objetivos e
hipotesis de investigacion, de acuerdo con el erdogscogido, considerando los

siguientes elementos:

» Definicion de los sujetos: personas u objetos qureasser investigados. Las
personas a ser investigadas son los encargados d®nhercializacion
(manipulacién) de hortalizas pos-cosecha.

* Seleccibn de las técnicas a emplear en el procesaedoleccion de
informacion. En el presente proyecto se aplicacaiestas.

* Instrumentos seleccionados o disefiados de acuerdéadécnica escogida
para la investigaciorkl instrumento utilizado es un cuestionario @eexo 3).

» Seleccién de recursos de apoyo (equipos de trabdmyra Tutasig quien
hara el papel de asistente durante todo el proyctovestigacion.

» Explicitacion de procedimientos para la recolecaérinformacion, como se

va a aplicar los instrumentos, condiciones de t@empspacio, etc.

TECNICAS PROCEDIMIENTO

¢ Cémo? método
Persona a persona
;Doénde?

Provincia de Cotopaxi, Cantén Salcedo, barriosnobaentrales.

ENCUESTA

¢,Cuando? hora
Febrero del 2009
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3.7 PROCESAMIENTO Y ANALISIS

3.7.1 Plan de procesamiento
* Reuvision critica de la informacion recogida; esidimpieza de informacion
defectuosa: contradictoria, incompleta, no pertieeetc.
» Repeticion de la recoleccidén, en ciertos casosviddales, para corregir
fallas de contestacion.
e Tabulacibn o cuadros segun variables de cada kigbtenanejo de
informacion, estudio estadistico de datos paraeptasion de resultados.

* Representaciones graficas.

3.7.2 Plan de Andlisis e interpretacion de resultados

Andlisis de los resultados estadisticos, destacéenibencias o relaciones

fundamentales de acuerdo con los objetivos e hiote

* Interpretacion de los resultados, con apoyo detentgdrico, en el aspecto

pertinente.

» Comprobacion de hipdtesis. (Aplicando el estadistiecCuadrado).

» Establecimiento de conclusiones y recomendaciones.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Resultados de la encuesta realizada a las conswgnigigproductores de hortalizas
frescas en el cantdén Salcedo. La presente invegilgde acuerdo a la poblacion se

ve obligada a realizar la encuesta a una muestra 2fe consumidores y 20

productores.

Preguntas

1. ¢Consume hortalizas en su dieta diaria?

Tabla 3: Consumo de hortalizas en la dieta diaria

Porcentaje | Porcentaje
FrecuencialPorcentaje| valido acumulado
SI 40 100,0 100,0 100,0
NO 0 0,0 0,0 0,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 2: Consumo de hortalizas en la dieta diaria
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¢Consume hortalizas en su dieta diaria?

151

2NO

En la pregunta 1 podemos observar que el 100%sdeelsonas consumen hortalizas

frescas.
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2. ¢Por qué piensa Ud. que las hortalizas se deteriargpronto?

Tabla 4: Deterioro pronto de las hortalizas

Porcentaje | Porcentaje

Frecuencia|Porcentaje vélido acumulado
Falta de refrigeracion 16 40,0 40,0 40,0
Ambiente contaminado 8 20,0 20,0 60,0
Empaque inadecuado 7 17,5 17,5 77,5
Proceso de empacq| 9 22,5 22,5 100,0
ineficiente
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 3: Deterioro pronto de las hortalizas

¢Por queé piensa Ud. que las hortalizas se deterioran pronto?

407

307

207

Porcentaje

T T T T
Falta de refrigeracion ~ Ambiente contaminado Empaque inadecuado Proceso de empacado
ineficiente

Con la pregunta 2 podemos observar que la faltefdigeracion con un 40% es el
factor principal para el deterioro prematuro de Hastalizas, seguido de 22.5 un
proceso de empacado ineficiente.
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4. ¢En qué tipos de empaques compra usted las hortag?

Tabla 6: Empaque de las hortalizas de compra

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencial|Porcentaje| valido acumulado
Fundas plasticas 24 60,0 60,0 60,0
Recipientes plasticos 9 225 22.5 82,5
Ninguno 7 17,5 17,5 100,0
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productords hortalizas en el canton Salcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 5: Empaque de las hortalizas de compra

¢En que tipo de empaques compra ud las hortalias?
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En la pregunta 4 podemos observar que las fundasigals con un 60% seguido de
recipientes plasticos con un 22.5% son los empagme®l que las personas

encuestadas adquieren las hortalizas frescas cofrecaencia.
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5. ¢Donde adquiere Ud. las hortalizas que consume?
Tabla 7: Lugar de adquisicion de las hortalizas de consustuénte
Porcentaje | Porcentaje
Frecuencial|Porcentaje| valido acumulado
Mercado 23 57,5 57,5 57,5
Tiendas 10 25,0 25,0 82,5
Supermercados 7 17,5 17,5 100,0
Total 40 100,0 100,0
Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo
Elaborado por: Luis Balladares
Figura 6: Lugar de adquisicion de las hortalizas de consustmuénte
¢cDonde adquiere Ud. las hortalizas que consume?
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En la pregunta 5 segun las personas encuestadageradqlas hortalizas en el

mercado con 57.5% y en tiendas un 25%.



6. ¢Esta Ud. satisfecho con las hortalizas que compea el lugar que indico en

la pregunta anterior?
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Tabla 8: Satisfaccion de las hortalizas que compra en arluglicado

en la pregunta anterior

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencial|Porcentaje| valido acumulado
Sl 17 42,5 42,5 42,5
NO 23 57,5 57,5 100,0
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Figura 7: Satisfaccion de las hortalizas que compra en alrlunglicado en la

Elaborado por: Luis Balladares

pregunta anterior

¢Esta Ud. satisfecho con las hortalizas que compra en el lugar que indico en la
pregunta anterior?
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En la pregunta 6 el 57.5% de las personas no estdormes con las hortalizas que
adquieren en los mercados y tiendas mientras gqdi2.86 estan satisfechos con las

hortalizas que consumen.
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7. ¢Existe un lugar donde se expendan una gran variedade hortalizas en el

canton que satisfacen sus necesidades?

Tabla 9: Existencia de un lugar de expendio de una graedadi de

hortalizas en el canton que satisfagan las neaisddel consumidor

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencial|Porcentaje| valido acumulado
Sl 17 42,5 42,5 42,5
NO 23 57,5 57,5 100,0
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 8: Existencia de un lugar de expendio de una graedadi de hortalizas en

el canton que satisfagan las necesidades del cashsum

¢Existe algin lugar donde se expendan una gran variedad de hortalizas en el
canton que satisfacen sus necesidades?
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En la pregunta 7 podemos observar que el 57.5%sdpdrsonas no cuentan con un
lugar que les proporcione de una gran variedadod@llzas frescas con un correcto

proceso de empacado y el 42.5% esta de acuerdogtugares de expendio.
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8. ¢Esta satisfecho con la limpieza de las hortalizggsie adquiere?

Tabla 10: Satisfaccion con la limpieza de las hortalizas apeuieren

Porcentaje | Porcentaje
FrecuencialPorcentaje| valido acumulado
SI 10 25,0 25,0 25,0
NO 30 75,0 75,0 100,0
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 9: Satisfaccién con la limpieza de las hortalizas apguieren

¢ Esta satisfecho con la limpieza de las hortalizas que adquiere?
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Con la pregunta 8 podemos observar que el 75% si@pdesonas opinan que la
limpieza de las hortalizas no es la adecuada nagmue el 25% que la limpieza es

la adecuada.
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9. ¢Conoce Ud. La existencia de una planta empacadod& hortalizas frescas
en el canton?

Tabla 11: Conocimiento sobre la existencia de una Planta Eatuaa

de hortalizas fresca en el cantén Salcedo

Porcentaje | Porcentaje
FrecuencialPorcentaje| valido acumulado
Sl 9 22,5 22,5 22,5
NO 31 77,5 77,5 100,0
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 10: Conocimiento sobre la existencia de una Planta Eatmaa de hortalizas

fresca en el cantdn Salcedo

¢Conoce Ud. la existencia de una Planta Empacadora de hortalizas fresca en el
canton?
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En la pregunta 9 podemos observar que el 75% deeld®nas encuestadas dice no
conocer de una planta empacadora de hortalizagrasesl 25% nos manifesté que

de la existencia de un lugar donde hacen una lirepeeza de las hortalizas.
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hortalizas son los adecuados?

¢,Cree Ud. qué los materiales utilizados como empagyara el expendio de

Tabla 12: Son los materiales utilizados como empaque para el

expendio de hortalizas los adecuados

Porcentaje | Porcentaje
FrecuencialPorcentaje| valido acumulado
Sl 9 22,5 22,5 22,5
NO 31 77,5 77,5 100,0
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 11: Son los materiales utilizados como empaque paggpendio de
hortalizas los adecuados

¢ Cree Ud. que los materiales utilizados como empaque para el expendio de
hortalizas son los adecuados?
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En la pregunta 10 podemos observar que el 77.5sd®ersonas encuestadas
opinan que los empaques utilizados no son los adeswpara mantener a las

hortalizas en buen estado mientras que el 22.5&oqlie si son los adecuados.
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¢Las instalaciones fisicas donde se empacan hortals frescas son

adecuadas?
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Tabla 13: Instalaciones fisicas de empacado de hortalizasdse

adecuadas
Porcentaje | Porcentaje
Frecuencial|Porcentaje| valido acumulado
Sl 10 25,0 25,0 25,0
NO 30 75,0 75,0 100,0
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 12: Instalaciones fisicas de empacado de hortalizasdseadecuadas

¢Las instalaciones fisicas donde se empacan hortalizas frescas son adecuadas?
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En la pregunta 11 podemos observar que el 75%sdenocuestados opinan que las
instalaciones fisicas no son las adecuadas pamdabrun correcto empacado de

hortalizas frescas.
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¢,Cree Ud. que el embalaje ayuda a la integridad deroducto?

Tabla 14: El embalaje ayuda a la integridad del producto

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencial|Porcentaje| valido acumulado
Sl 35 87,5 87,5 87,5
NO 5 12,5 12,5 100,0
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 13: El embalaje ayuda a la integridad del producto

¢Cree Ud. que el embalaje ayuda a la integridad del producto?
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En la pregunta 12 podemos observar que el 87.5ksd®nsumidores de hortalizas
frescas dicen que un correcto embalaje ayuda atégridad de las hortalizas
mientras que el 12.5% que el embalaje no ayudandelgridad del producto.



43

13. ¢Cree Ud. que el cantén necesita una planta empacad que cuente con

una infraestructura optima para el procesamiento déortalizas frescas?

Tabla 15: Necesidad de una Planta Empacadora que cuenteaon u

infraestructura 6ptima para el procesamiento dtalipas frescas el

cantén Salcedo

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencial|Porcentaje| valido acumulado
Sl 39 97,5 97,5 97,5
NO |1 2,5 2,5 100,0
Total |40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 14: Necesidad de una Planta Empacadora que cuentanaanfraestructura

Optima para el procesamiento de hortalizas freslceantén Salcedo

¢Cree Ud. que el canton necesita una Planta Empacadora que cuente con una
infraestructura optima para el procesamiento de hortalizas frescas?
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En la pregunta 13 podemos observar que el 97.5% que el canton Salcedo
Necesita una planta empacadora que cuente comfraastructura optima para el
procesamiento de hortalizas frescas y el 2.5% guesmecesario la instalacion de

una planta.
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14. ¢Cree Ud. que las plantas empacadoras del sectoretitan con una
instalacién Optima para el procesamiento adecuadoedhortalizas frescas

gue garanticen su consumo inmediato?

Tabla 16: Plantas empacadoras del sector cuenta con unkaoidta
optima para el procesamiento adecuado de hortdtessas que

garanticen su consumo inmediato

Porcentaje | Porcentaje

|[FrecuencialPorcentaje| valido acumulado
S 0 0,0 0,0 0,0
NO 40 100,0 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en eboa®alcedo

Elaborado por: Luis Balladares

Figura 15: Plantas empacadoras del sector cuenta con unkagidtadptima para el

procesamiento adecuado de hortalizas frescas gaetigean su consumo inmediato

¢Cree Ud. que las plantas empacadoras del sector cuentan con una
instalacion optima para el procesamiento adecuado de hortalizas
frescas que garanticen su consumo inmediato?
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En la pregunta 15 podemos observar que el 100%sdencuestados opinan que las
plantas empacadoras del sector no cuentan con natalacion Optima para el
procesamiento adecuado de hortalizas frescas gaetigen su consumo inmediato.
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15. ¢Por qué cree Ud. que las plantas empacadoras dektor no cuentan con

una instalacion 6ptima para el procesamiento adecda de hortalizas

frescas que garanticen su consumo inmediato?

Tabla 17: Porque laflantas empacadoras del sector no cuenta con stadaizion
Optima para el procesamiento adecuado de hortdiessas que garanticen su
consumo inmediato

Porcentaje | Porcentaje
FrecuencialPorcentaje| valido acumulado
Equipos 8 20,0 20,0 20,0
Infraestructura fisic 21 52,5 52,5 72,5
Proceso 11 27,5 27,5 100,0
Total 40 100,0 100,0

Fuente: Consumidores y productores de hortalizas en ebod®alcedo
Elaborado por: Luis Balladares

Figura 16: Porque las’lantas empacadoras del sector no cuenta con staéacion
Optima para el procesamiento adecuado de hortdtessas que garanticen su

consumo inmediato

¢Por qué, cree Ud. que las plantas empacadoras del sector no cuenta con una
instalacion optima para el procesamiento adecuado de hortalizas frescas que
garanticen su consumo inmediato?
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En la pregunta 15 los encuestados opinan que dasasl empacadoras del sector no
cuentan con una instalacion Optima para el procesamadecuado de hortalizas
frescas que garanticen su consumo inmediato, elditlo a los equipos, el 52.5%

por la infraestructura fisica y el 27.5% por elqa®o.
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4.2. INTERPRETACION DE DATOS

Como podemos observar con las encuestas realizddd80% de las personas
consumen hortalizas frescas estableciedo que lascamsumidas son: la zanahoria
con un 97.5%, el tomate con un 92.5%, la cebodadd con un 90% el cilantro con
un 80% y la arveja con un 75%., pero no estanfealias ya que el 75% no esta de
acuerdo con este proceso de limpieza de las lrasatiebido a que no es la adecuada
y esto ocasiona el deterioro prematuro de las nssye sea por la falta de
refrigeracion con un 40% es el factor principalgusdo de 22.5 un proceso de

empacado ineficiente.

El 100% de los encuestados opinan que las plamgmaeadoras del sector no

cuentan con una instalacion 6ptima para el procesamadecuado de hortalizas.

El 77.5% de las personas opinan que los empagqiiesadds no son los adecuados
para mantener a las hortalizas en buen estado/$%lcree que las instalaciones
fisicas no son las adecuadas para brindar un toreegpacado de hortalizas frescas
ya sea por los equipos con un 20%, el 52.5% pmfiaestructura fisica y el 27.5%
por el proceso.

El 97.5% cree que el cantdn Salcedo necesita @magpémpacadora que cuente con
una infraestructura 6ptima para el procesamientbattalizas frescas que brinden
productos de calidad.



47

4.3. VERIFICACION DE LA HIPOTESIS

La verificacion de la hipotesis se efectia a paltirlos resultados de la encuesta
realizada a los consumidores y comerciantes deallza$ frescas del Canton
Salcedo; para ello se utiliza el estadistico Jdtado {°). Dicho estadistico de
prueba se calcula a partir de los valores cualdatide la tabla de contingencia

elaborada a partir de las preguntas # 6 y # 1& decuesta, las mismas que guardan

relacion con las variables estudiadas.

4.3.1 Tabla de contingencia

4.3.1.1 Matriz de frecuencias observadas segun elice de preguntas.

Tabla 18: Matriz de frecuencias observadas segun el crupeadgintas

V.D. ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO
S NO TOTAL
V..
EQUIPOS s 3 8
INAPROPIADAS
INFRAESTRUCTURA
PLANTAS sic 21
FISICA
EMPACADORAS 11 10
PROCESO 1 10 11
TOTAL 17 23 40

Fuente: Consumidores y comercializadores de hortalizad eargon Salcedo

Elaborado por: Luis Balladares
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4.3.1.2 Matriz de frecuencias esperadas segun elice de preguntas.

Tabla 19: Matriz de frecuencias esperadas segun el crucesgemias

V.D. ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO
Sl NO TOTAL
(VAR
EQUIPOS 3,40 | 4,60 8
INAPROPIADAS
INFRAESTRUCTURA
PLANTAS 21
FISICA
EMPACADORAS 8,93 12,08
PROCESO 4,68 6.33 11
TOTAL 17 23 40

Fuente: Consumidores y comercializadores de hortalizad eargdn Salcedo
Elaborado por: Luis Balladares

4.3.2 Planteamiento de las hipotesis

4.3.2.1 Hipotesis nula

Ho: Las inapropiadas plantas empacadoras de hortatiaagiciden en la baja
aceptabilidad del producto por el consumidor enCahtén Salcedo provincia
Cotopaxi.

4.3.2.2 Hipotesis alternativa o de investigacion

H,. Las inapropiadas plantas empacadoras de hortalizdden en la baja
aceptabilidad del producto por el consumidor enCahtén Salcedo provincia
Cotopaxi.

4.3.3 Nivel de significancia y grados de libertad

Nivel de confianza: 5%
Grados de libertad: gl=(C-1)(H-1)
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Donde:

gl= grados de libertad
C= Numero de columnas
H= Numero de hileras
Por tanto:

gl=(2-1)(3-1)

91=(1)(2)

9l=(2)

4.3.4 Estadistico de prueba Ji-cuadrado
Crablas5,991

chalculado_'Z(FObs.' I:Esp)/ Fesp.

Tabla 20: Matriz para el calculo de Ji-cuadrado

OBSERVADO | ESPERADO | (OBS.-ESP.)| (OBS.—ESB.| (OBS.—ESPJESPERADO
5 3,40 1,60 2,56 0,75
11 8,93 2,08 4,31 0,48
1 4,68 -3,68 13,51 2,89
3 4,60 -1,60 2,56 0,56
10 12,08 -2,08 4,31 0,36
10 6,33 3,68 13,51 2,14
7,17

4.3.5 Regla de decision

Si thablas> chalculado (Aceptar Ho)

Si ytablas< Y calculado (Rechazar by Aceptar H)

Por tanto:
5,991 < 7,17 (Rechazo Ho y Aceptg)H
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4.3.6 Interpretacion

A un nivel de confianza del 95% se rechaza la kgiétnula(Ho) y se acepta la
hipotesis alternativa (Bt por tanto, las inapropiadas plantas empacaddeas

hortalizas inciden en la baja aceptabilidad deldpoto por el consumidor en el
Canton Salcedo.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

La incidencia de la infraestructura de las plargagpacadoras de hortalizas
debido a las deficientes instalaciones fisicas yipeg de produccion influyen
directamente sobre la baja aceptabilidad del ptodymwr parte de los

consumidores del Cantdon Salcedo.

La situacion actual de la infraestructura fisicaroles, techos, instalaciones de
agua, luz teléfono, etc.,) de las plantas empaeadde hortalizas frescas es
deficiente por tanto los productos de las mismasatisfacen las necesidades
del consumidor el mismo que opina que las plam®saeadoras del sector no
cuentan con una instalacion Optima para el procesam adecuado de
hortalizas frescas que garanticen su consumo iraieede! 20% debido a los
equipos, el 52.5% por la infraestructura fisicd 8%5% por el proceso.

Las razones que provocan la baja aceptabilidadslbdrtalizas en estado fresco
son que no cuentan con un proceso de empacadoocogt garanticen un
tiempo de vida (til que este acorde con las expeatadel consumidor del
cantdn ademas que las mismas se las pueda cordivectiamente sin ningun
riesgo a su salud, también el 77.5% de las persemasestadas dicen que los
empaques utilizados no son los adecuados para meamdas hortalizas en buen
estado mientras que el 22.5% dice que si son lesuados y que estan

conformes con las mismas debido a su precio madico.

Con todo lo antes mencionado y después de hableraredo todo un analisis
gue nos permiti6 palpar el estado en que se emanetd calidad de las
hortalizas nos vemos en la necesidad de Propometisefio Optimo de una

planta empacadora de hortalizas frescas en el €&aigedo.
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5.2. Recomendaciones

Las hortalizas deberan tener un correcto procesenggcado a demas de un
control desde el momento mismo de la recepcion gamesta manera garantizar

gue el producto llegue al consumidor con sus mgjoaeacteristicas.

Dar a conocer a los productores de hortalizas déifea “Tobar” sobre las
ventajas del empacado para dar un valor agregads productos y aumentar la

rentabilidad de la Finca.

Manejar adecuadamente las hortalizas a fin dereldsdones y magulladuras
qgue constituyen un vector preponderante en la gon&eion y propagacion de

microorganismos.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1. DATOS INFORMATIVOS

Titulo: Disefio de una planta empacadora de hortalizagsaesn el Canton

Salcedo.

Institucién Ejecutora: Universidad Técnica de Ambato.

Beneficiarios: los productores, comercializadores y consumiddee$iortalizas del
canton Salcedo.

Ubicacidn: El presente proyecto se desarrollara en la PravideiCotopaxi, Canton
Salcedo, Barrio La Tebaida, un sector dedicado @dduccion agricola, tiene una
variedad de vegetacion sirve para el comercionotgrexterno con otros cantones y
provincias. La principal ocupaciéon de los habitards la agricultura. Los cultivos
gue se practican en mayor escala son: patata, mngia, cebada, tomate rifidn,
zanahoria, arveja, fréjol, haba, lenteja, quinwatdiizas que es desaprovechada por
no darle un valor agregado a las hortalizas conotegia simple y de bajo costo
pueden ser adecuadas para bajos volimenes, mawi@rige calidad (apariencia,
textura, sabor y valor nutritivo), proteger la sedmd alimentaria y reducir las

pérdidas entre la cosecha y el consumo.

Tiempo estimado para la ejecucion:

Inicio: Agosto 2010 Fin: Enero 2011

Equipo Técnico responsableluis Balladares
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6.2. ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

SegunProctor (1985),Para determinar donde ubicar una empacadora,pEstante
considerar el acceso al campo, la distancia al déimercadeo, el espacio adecuado

para la entrada y salida de vehiculos vy, la faailide acceso de los trabajadores.

La seleccion del producto es una operacion praafieamanejo dado que la
eliminacion del que esta dafiado, podrido o defesctuantes del enfriamiento
ahorrara energia (pues los productos de desecBeran enfriados) y se limitara la
propagacion de infecciones a las deméas unidadegciabnente si no se usan
pesticidas post-cosecha. Para algunas mercangies,como kiwis y aguacates, un
cepillado en seco puede ser suficiente para lagmapdel producto. En cambio, otras
mercancias, tales como bananas y zanahorias, requde un lavado. La eleccién

entre el uso del cepillado en seco y el lavado m#g@ de la mercancia y del tipo de

contaminacion.

La clasificacion por tamafio es opcional, pero pusee Uutil si ciertos tamafios

reciben un valor mayor que otros en el mercadourdg clasificadores mecanicos,
gue consisten en una serie de transportadoresa@jssicon cadena o de bandas
plasticas con aberturas de varios tamafos, se mmnanalisponibles para la mayoria

de las mercancias.

Un método simple para la clasificacion mecanicasisb@ en el uso de un conjunto
de rodillos divergentes, donde los productos magug@os caen a través de la

separacion ellos a una banda o a un arcon (bies apie los productos de mayor

tamano.

Segun(FAO. 1986),una serie tipica de operaciones en una empacaeolzssa a

continuacion. El vaciado puede realizarse en semo agua, dependiendo del tipo de
producto de que se trate. La limpieza, igualmeteede llevarse a cabo con agua
clorada o cepillado en seco. El encerado, si setipaa tiene que realizarse después

del lavado y eliminacion de la humedad superfidia. clasificacion por tamarnio,
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como se ilustra, divide el producto en categorésidadas al mercado en fresco y al
procesado. Una seleccion adicional separara eluptodde menor tamafio para el
mercado local o para ser procesado. Normalmendeprioductos de mejor calidad

son empacados y vendidos a nivel regional o nakiona

SegunMoline, 1984 la higiene es indispensable tanto para conttalaropagacion
de enfermedades de un articulo al otro, como paitaf el crecimiento de esporas
en el agua de lavado o en el aire de la empacaflerpueden usar tratamientos con
cloro (100 a 150 ppm de cloro activo) en el agualad@ado para disminuir el
crecimiento de patdgenos durante las operacionasalalicionamiento.

Segun Kupfeman (1990) Existen variaciones en potencia del blanqueador
disponible comercialmente en diferentes paises, lparegla basica consiste en usar
de 1 a 2 ml por litro de agua limpia (1 a 2 onzadkhnqueador por 8 galones). Las
paredes, el suelo y la maquinaria de la linea deagquoe también se pueden limpiar
usando compuestos cuaternarios de amonio constdeiE@mMo seguros para los

equipos de uso alimentario.

6.3. JUSTIFICACION

Los habitantes del canton Salcedo adquieren hzatalirescas en el mercado y
tiendas del sector, las mismas que no satisfacenextesidades debido a que no han
sido procesadas y empacadas adecuadamente.

Debido a las condiciones de empacado las hortaimasmuy propensa a que se
deterioren con gran facilidad, a mas de causaediazo del consumidor también
causa grandes pérdidas econdmicas en el comergjantgie el tiempo de vida util

se reduce.

Por lo cual me he visto en la necesidad de disanar planta empacadora de
hortalizas con la produccién de la Finca “Tobartrisma que posee una produccion

aproximada de 1500 Kg entre arveja, tomate rifiopayahoria de esta manera
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brindar productos seguros e inocuos que a su ventigze la salud y nutricion de sus
consumidores y asi llegar al consumidntregando un producto de comodo precio..

El impacto socio-econdmico también es un aspecto sgubeneficiara ya que los
habitantes de dicho cantdén ya no se veran en mackde acudir a ciudades vecinas,
y ademdas tendremos mayor demanda lo que permitirddesarrollo y
engrandecimiento del comercio del cantén.

6.4. OBJETIVOS

General

» Disefar una planta empacadora de hortalizas fremgaks finca “Tobar” del

canton salcedo.

Especificos

Elaborar diagramas de flujo, materiales y equipars gl proceso de empacado

de hortalizas frescas.

e Calcular la capacidad de los equipos que neceaitpldnta empacadora de

hortalizas frescas.

» Establecer la superficie del area de procesamignémpacado de hortalizas

frescas.

« Disenar el plano de la planta empacadora de hratafrescas.
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6.5. ANALISIS DE FACTIBILIDAD

El disefio de una planta empacadora de hortalieasds en el Canton Salcedo es

factible por las siguientes razones:

Existe apertura y disponibilidad por los propietaride la Finca “Tobar” como
productores de hortalizas, con la aceptacion dednsumidores del cantdén en base a

las encuestas realizadas.

El disefio de una planta empacadora de hortalizssds garantiza su eficiencia
tomando en cuenta varias consideraciones para tjaolade hortaliza, ademas
también brindamos una presentacion adecuada deiftdizas, cuidando su calidad

y ofrecemos mas opciones al consumidor.

6.6. FUNDAMENTACION

Disefio de Plantas Procesadoras de Alimentos

SegunCASP VANACLOCHA A. (2003: Internet). La produccién es el resultado de
la interaccion de hombres, materiales y maquin&i,cuales deben constituir un
sistema ordenado que permita la maximizacién debéeficios. Ahora bien, es
necesario que dicha interaccion tenga un sopaitofdonde poder realizarse, ya sea
una finca, una serie de edificios para una explataganadera, o un edificio

industrial, en nuestro caso una industria agroaitare.

El proceso de implantacion de una industria inclwaeias fases antes de su
realizacion, estas fases se refieren a diferenteges de concrecion. Se comienza
con el disefio a nivel de idea (concepcion), se paspués al disefio a nivel de
boceto, posteriormente al disefio detallado y ptmal al disefio definitivo y al

proyecto ejecutivo de ingenieria. Para cada urloglaiveles de disefio, tienen lugar
el ciclo de disefo indicado anteriormente: genérgcanalisis y seleccion de la

alternativa mas adecuada.
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La funcion de una industria alimentaria desde etgue vista técnico es convertir la
materia prima perecedera en un producto alimentids o menos estable. Pero se
trata a su vez, de una empresa industrial, corogespondiente papel econémico,
consistente en agregar valor agregado a la maignaa y en generar y mantener

puestos de trabajo, es decir, obtener beneficios.

El disefio de la industria agroalimentaria adquigr@apel fundamental, en el que se
deben conjugar los principios basicos del disefio,plan eficiente de flujo de

materiales y de personas, una distribucion efectigalas instalaciones y una
eficiente operaciéon del proceso, con el caractetdbico y perecedero de las

materias primas y de los productos.

El producto se convierte en la base del disefioadgldnta y por lo tanto es
importante también el proceso, el ingeniero delelaryal industrial a optimizar sus
instalaciones. Debe estar al corriente de las nogmiaglamentaciones en vigor, para
anticiparse a las demandas cada vez mas exigentemateria de higiene, de

seguridad y de proteccion del medio ambiente.

La concepcién y disefio de una planta de procesaddimientos conjugando todos

estos aspectos, es la base para conseguir edéxidoempresa.

El objetivo de esta actividad industrial es congeglgumaxima rentabilidad global, lo
cual evidentemente se consigue con la optimizagérdisefio y del manejo de la
planta de proceso.

Una planta de procesado de alimentos es el conjant@do por:

Sistema de proceso

Segun CASP VANACLOCHA A. (2003: Internet). Conjunto secuencial de
operaciones unitarias aplicadas a la transformagématerias primas en productos
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aptos para el consumo, es decir, es el conjunteqd@os que realizan todas las
operaciones unitarias necesarias para consegha tliensformacion.

Sistemas auxiliares

SegunCASP VANACLOCHA A. (2003: Internet). Son aquellos que sirven al
Sistema de Proceso y hacen posible que éste funastletuadamente.

Los equipos componentes de un Sistema de Proc&so @mectados entre si por
diferentes sistemas de transporte para posibditaecesario flujo de materiales en
proceso; asimismo, para el funcionamiento de logpeg de proceso sera necesario
el suministro de energia eléctrica, de vapor o atpleente, etc. Ademas, todo

Sistema de Proceso debe contar con los correspieslidispositivos de control. Es

evidente por tanto que su correcto disefio es arfigra el éxito del Sistema de

Proceso.

Edificaciones

SegunCASP VANACLOCHA A. (2003: Internet). Son los alojamientos de los
Sistemas de Proceso y de los Sistemas Auxiliarepopionando unas adecuadas

condiciones de trabajo, de confort, de seguriddd lyigiene principalmente.

Control de Calidad

SegunCASP VANACLOCHA A. (2003: Internet). La realidad nos muestra que la
calidad de los alimentos que ingerimos es la paicipreocupacion para
consumidores y productores. Por ello, es de gramoitancia la implementacion de
un sistema de calidad que garantice la seguridgaraeucto final.

Cuando se habla de seguridad, se debe entendéstpda certeza de que el producto
que se esta comprando no traera ningun problensaldd cuando sea consumido.
Esto plantea un nuevo desafio para las empresasrdicias: un proceso ordenado

es imprescindible para asegurar la calidad delymtodinal.
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Los sistemas de Aseguramiento de la Calidad tieoem principio basico que un
producto debe ser bien hecho desde la primera Este concepto implica la

adopcion de un criterio netamente preventivo emptosesos de produccion.

Aseguramiento de la calidad significa tener bajatia el proceso productivo:

1. Desde antes del ingreso de los insumos y mataiasq
2. Durante el proceso.
3. Y a posteriori del mismo.

El primer paso para poner en marcha este tiposlensas es la aplicacion de las

Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Toda empresa que pretenda adquirir competitividad pomerciar en los mercados
globalizados de la actualidad debera tener undigaolde calidad estructurada a
partir de la aplicacion de las BPM como punto d#ige, para utilizar luego sistemas
mas complejos y exhaustivos de aseguramiento cldittad que incluyen el Analisis

de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCPQ) B®O00 y Gestion Total de la

Calidad (TQM).

Todos estos modelos y sistemas estan relacionandiees &8, y su adopcion deberia

realizarse en forma progresiva y encadenada.

El futuro esta en la calidad, todo el mundo estaalerdo con esta afirmacion, pero
es dificil hacer calidad en industrias antiguasa} disefiadas. Es importante que el
industrial, para optimizar la productividad de 8tesna productivo, pueda controlar
permanentemente la calidad de sus productos yddmsialaciones, para reducir los
costos de la no-calidad. Estos costos estan forsnguw el conjunto de las

consecuencias de anomalias que conducen a un fodoicconforme. Se puede
estimar que el costo de la no-calidad en las indgstlel sector alimentario equivale

al 4 6 5% del valor del producto, sin impuestos.
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En el corazén de este nuevo desafio, la calidddsdproductos, aparece el sistema
operativo y su modo de explotacién, se han detadmlnormas (ISO 9000) para
permitir al industrial garantizar la calidad firnstante de sus productos, pero la
funcidn del sistema operativo y especialmente stitudp para garantizar su
explotacion satisfactoria, se convierte en deteantes. En consecuencia, la
concepcion y disefio de dicho sistema debe hacensentdo en cuenta, de forma

integrada, los diferentes componentes de la calidad

En el caso de la industria agroalimentaria estmladlpresenta sus caracteristicas
particulares, puesto que debe responder ademasadasidades ligadas a la salud y
a la seguridad alimentaria de los consumidoresddes, deben satisfacer tanto al
consumidor, cuyo comportamiento esta en plena ewmoly como a la
reglamentacion europea en materia de seguridateganiSe deben cumplir unas
normas muy estrictas de higiene. Se considera, emrergl, que en la calidad
interviene la higiene en un 30%, las materias psirt@mbién en un 30%, la

fabricacion en otro 30% y los transportes en un.10%

Sistema de Envasado y Empaque

SegunCASP VANACLOCHA A. (2003: Internet). EI Sistema de Empaque hace
referencia a las actividades de disefiar y prodiaecipiente o la envoltura para un
producto. Su objetivo primordial es el de proteglegproducto, el envase o ambos y
ser promotor del articulo dentro del canal de ithistion.

La seleccion de un sistema de envasado espec#teodectado por el volumen de
produccion requerido, la naturaleza del produetamdcesidad de un equipo, versétil
gue sea capaz de envasar productos diferentesnafio y la forma del producto, el

costo, y las necesidades especificas dl mercadooheeniencia y la vida util.

Los sistemas de envasado se clasifican segunri@afo el tipo de material de
envasado, el proceso de elaboracién del envaserp@tso por el cual se elimina el

oxigeno del envase-
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. Bolsas: Son envases preformados con un lado alpiertdonde se introduce
el producto. Se construye con dimensiones de 4/Bufgada. EIl tipo termo-
contractil mas comun es la bolsa Cryovac. Las bedsasan para envasar productos
irregulares como piezas de vacuno y jamones ahwnado

. Rollo de alimentacion (Roll Stock): Se usa geneeali® en equipos de
envasado a gran velocidad donde el producto efromd. Se utilizan dos
membranas en el equipo de moldeado llenado-selladi®, no moldeada y otra
moldeada. Su grosor puede ser de 0.07 mm en baoghdado o 0.23 mm en
salamis enteros.

. Envasado al vacio: Es el sistema mas importanteagtanimiento de la
calidad natural de los productos carnicos. Con l@aiera apropiada contra el
oxigeno, excluye el aire y el oxigeno del envashjbiendo consecuentemente el
crecimiento de algunos organismos alterantes yndidrdo la vida util del producto.

Se utiliza en sistemas de envasado con bolsassigtemas roll stock.

Envasar a vacio significa eliminar el aire del eseva Esto produce una presion
diferencial entre el interior y el exterior del ege en los envases en pelicula
flexible. Se requieren minimo de 610 mm de Hg ddovan el envase para obtener
la proteccion suficiente del producto.

. Las ventajas del empaque al vacio son

. Mejora el color

. Buena apariencia de la carne

. Mejora la textura

. Alarga la vida de anaquel

. Maximiza las ganancias

. Reduce los costos de transporte

. Vacio y llenado con gas: Se realiza vacio en ehseyvy después se llena con

gas que sustituye al aire. Este sistema diluyexageno residual en el envase.
Cuando se utiliza gas inerte como nitrégeno, el fgasiona como un cojin que

rodea al producto. Se utiliza normalmente en calomechadas para mantener sueltas
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las obleas individuales y prevenir que se pegudre esi. También se usa en
embutidos para evitar que sufran alteraciones teriaa.

Algunos sistemas utilizan gases reactivos como @&z obtener un nivel de
proteccion adicional. Cuando se usa CO2 este im@cacon la humedad de la
superficie de la carne y da lugar a acido carbmjoe inhibe el crecimiento de MO.
Se ha realizado un trabajo considerable sobreilizaagion de altas concentraciones
de oxigeno (75%) combinado con CO2 en el envasada carne fresca. El valor de
este sistema permite que altos niveles de O2 gundienen la carne de un brillante
color rojo y el CO2 inhiba MO.

» Sistemas de empacado en atmosfera libre y de beoaa gas: Los equipos de
atmosfera libre son maquinarias que no encierragnease en una camara a
vacio mientras evacuan el aire del envase. Unauezl aire ha sido evacuado,
el tubo se retira y se realiza el sellado del emvas

» Sistemas de envasado Cry-o-vac: Son bolsas ré&gadtnpermeables al
oxigeno. El sistema puede ser en atmdsfera liladevacio. Todos usan peliculas
con una permeabilidad al oxigeno de 50 cc/m2.

6. 7. METODOLOGIA

6.7.1. INTRODUCCION

Con la produccion del sector se pretende disef@aplamta empacadora que procese
1500 Kilogramos diarios (500 Kg. de arveja, 500 Hg.tomate rifion y 500 Kg. de
zanahoria), los mismos que se procesaran en uriwsolo de trabajo de ocho horas,
las mismas que se las distribuira en 3 horas paevieja, 2 horas para el tomate
rifion, 2 horas para la zanahoria y una hora palanigieza de la maquinaria y
utensilios Se escogid estas hortalizas ya que segun las ¢éasuealizadas son las

de mayor consumo.
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6.7.2. PROCESO DE PRODUCCION DE HORTALIZAS FRESCAS

6.7.2.1. DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL PROCESO DE EMPACADO DE

ARVEJA

RECEPCION

A

DESVAINADO

A

CLASIFICADO 1

A

LAVADO

A

SECADO

A

CLASIFICADO 2

A

ENVASADO

A

SELLADO

A

ALMACENADO

——» Perdida de vainas

Eliminaciéon de

I producto golpeado

Agua

100-150 ppm cloro

—> Por tamafo

——» Fundas de polietileno
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6.7.2.1.1. DESCRIPCION PARA EL PROCESO DE EMPACAD® DE
ARVEJA

Recepcion en planta

Las jabas se deben localizar inmediatamente entionseco y fresco, preferible
aclimatado. Se recomiendan temperaturas de 4°C - &n una humedad relativa
del 80%.

Desvainado

Se debe eliminar las vainas, los residuos de lagimqmilos de la vaina, hojas,

Impurezas, vainas rotas, etc.

Clasificacion 1

En un principio la seleccién del material de coses@ hacia con guantes de latex,
pero en los ultimos tiempos se realiza con las sygmar la facilidad y pericia.

Se debe eliminar especialmente los residuos deddénculos de la vaina, hojas,
impurezas, vainas rotas, etc.

Lavado

Para lavar los productos cosechados se utilizaraagoa y 100-150 ppm de cloro (1
a 2 onzas de blanqueador por 8 galones). El ammaise afiade a presion a través
de un tubo horadado, y ayuda a mover el produotarfte hacia el extremo final de

drenaje del tanque para que sea recogido despséslidgpieza.

El lavado propiamente dicho se realiza de formaualkan tinas con corriente de

agua (lavadores por aspersion).
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Secado

Con rodillos de esponja y corriente de aire.

Clasificado

Se la clasifica por tamafio solo las arvejas de m@yoafio (mayor de 10.6 mm) de
cualquiera de las variedades necesita clasifigaosesu calidad, representada esta
ultima en sus densidades.

Empaque

Se realiza en paquetes de polietileno envueltascetnfan | o celofan Il (de poros

mas grandes que el anterior).

Almacenamiento

A una temperatura de por lo menos 4°C, con unadadhrelativa del 80 al 90%.
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6.7.2.1.2. BALANCE DE MATERIALES ARVEJA (Kg/dia)

500Kg. — » RECEPCION

v 500Kg.

50 % Perdida de

DESVAINADO —> .
vainas

250 Kg.

CLASIFICADO 1

\ 250 Kg.
Agua
100-150 ppm cloro LA3YO)
v 250Kg.
SECADO
. 250 Kg.

Por tamafio - CLASIFICADO 2

250 Kg.

Fundas de polietileno ———» ENVASADO > Fundas de 1 Kg

v 250Kg.

SELLADO

v 250Kg.

ALMACENADO | ——» 4°C
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6.7.2.2. DIAGRAMA PARA EL PROCESO DE EMPACADO DE TOMATE

RINON

RECEPCION

CLASIFICADO 1

LAVADO

SECADO

CLASIFICADO 2

EMPACADO

SELLADO

ALMACENADO

Eliminacion de producto

golpeado
Agua
100-150 ppm cloro
E— Por tamario

—_— Fundas de polietileno
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6.7.2.2.1. DESCRIPCION PARA EL PROCESO DE EMPACADO DE
TOMATE RINON

Recepcion en planta

Se realiza en tolvas llenas de agua, para evaaild@os que puedan producirse en el

producto.

Clasificacion 1

En un principio la seleccion del material de cosest hacia con guantes de latex,

pero en los ultimos tiempos se realiza con las sygoar la facilidad y pericia.

Lavado

Para lavar los productos cosechados se utilizaraagoa y 100-150 ppm de cloro (1
a 2 onzas de blanqueador por 8 galones). El ammaise afiade a presion a través
de un tubo horadado, y ayuda a mover el produotarite hacia el extremo final de

drenaje del tanque para que sea recogido despséslidepieza.

El lavado propiamente dicho se realiza de formauakan tinas con corriente de

agua (lavadores por aspersion).

Secado

Con rodillos de esponja y corriente de aire.

Clasificado 2

Se la clasifica por tamafio soélo las zanahorias agntamano, de cualquiera de las

variedades necesita clasificarse por su calidad.
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Envasado

Las zanahorias es uno de los pocos productos tladique mejor se presta al
empaquetado, en bolsas de polietileno o polipropileon formatos y superiores, con

orificios de ventilaciéon del producto

Sellado

Esta operacion se la realizara con una selladora.

Almacenado

Las zanahorias minimamente procesadas pueden reanter3-5°C y humedad

relativa optima oscila entre 98-100%
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6.7.2.2.2. BALANCE DE MATERIALES TOMATE RINON (Kg/d ia)

500Kg. —» RECEPCION

500 Kg.

CLASIFICADO 1 _ 3% de Producto
golpeado

485 Kg.
Agua — LAVADO
100-150 ppm cloro
y 485Kg.
SECADO
- 485 Kg.

CLASIFICADO 2 | ——» Por tamario

485 Kg.

Fundas de polietileno——» ENVASADO ——»  Fundas de 1 Kg.

., 485Kg.

SELLADO

, 485Kg.

ALMACENADO | — 4°C




72

6.7.2.3. DIAGRAMA PARA EL PROCESO DE EMPACADO

ZANAHORIA AMARILLA

RECEPCION

CLASIFICADO 1

LAVADO

SECADO

CLASIFICADO 2

EMPACADO

SELLADO

ALMACENADO

Eliminacion de producto

’ golpeado
Agua
100-150 ppm cloro
E— Por tamario

—_— Fundas de polietileno

DE
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6.7.2.3.1. DESCRIPCION PARA EL PROCESO DE EMPACADO DE
ZANAHORIA AMARILLA

Recepcion en planta

Se realiza en tolvas llenas de agua, para evaaild@os que puedan producirse en el

producto.

Clasificacion 1

En un principio la seleccion del material de cosest hacia con guantes de latex,

pero en los ultimos tiempos se realiza con las sygoar la facilidad y pericia.

Lavado

Para lavar los productos cosechados se utilizaraagoa y 100-150 ppm de cloro (1
a 2 onzas de blanqueador por 8 galones). El ammaise afiade a presion a través
de un tubo horadado, y ayuda a mover el produotarite hacia el extremo final de

drenaje del tanque para que sea recogido despséslidepieza.

El lavado propiamente dicho se realiza de formauakan tinas con corriente de

agua (lavadores por aspersion).

Secado

Con rodillos de esponja y corriente de aire.

Clasificado 2

Se la clasifica por tamafio soélo las zanahorias agntamano, de cualquiera de las

variedades necesita clasificarse por su calidad.
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Empacado

Las zanahorias es uno de los pocos productos dladique mejor se presta al
empaquetado, en bolsas de polietileno o polipropileon formatos y superiores, con

orificios de ventilaciéon del producto

Almacenado

Las zanahorias minimamente procesadas pueden reanter3-5°C y humedad

relativa optima oscila entre 98-100%
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6.7.2.3.2. BALANCE DE MATERIALES ZANAHORIA AMARILLA

500Kg. —»

Agua
100-150 ppm cloro

Fundas de polietileno .

RECEPCION
< 500 Kg.
CLASIFICADO 1 3% de producto
golpeado
. 485 Kg.
LAVADO
\ 485 Kg.
SECADO
{ 485 Kg.
CLASIFICADO2 | —» Por tamafio
\ 485 Kg.
ENVASADO ——p Fundas de 1 Kg.
Y 485 Kg.
SELLADO
i 485 Kg.
ALMACENADO — > 4°C

(Kg/dia)
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6.7.2.4. DIAGRAMA SIMPLIFICADO DE EQUIPOS

HORTALIZES 5

FRESCAS

el = %ﬁl =

RECEPCION CLASIFICADO 1 LAYADO ! !
T =

R Rlss |88

D EMPACADO CLASIFICADO 2 SECADO

o P el
.

ALMACENADO
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6.7.3. CAPACIDAD DE LOS EQUIPOS NECESARIOS A INSTALARSE EN
UNA PLANTA EMPACADORA DE HORTALIZAS FRESCAS

6.7.3.1. CAPACIDAD DE OPERACION PARA EL EMPACADO DE ARVEJA

CAPACIDAD
CAPACIDAD DE
CANTIDAD | TIEMPO DE OPERACION EQUIPOS Y
OPERACIONES (Kg.) (h) OPERACION CON UTENSILIOS
(Kg./h) HOLGURA
25%

Recepcion y pesaje 500 0.3 1666.67 2083.34 Balanza
Almacenado de 500 0.1 5000 6250 Cuarto frio
materia prima

Desvainado 250 0.5 500 625 Mesas
Clasificacion 250 0.3 75 93.75 Mesas
Lavado 250 05 500 625 Tina con
corriente de agua
Secado 250 0.3 75 93.75 Secador de tunel
Balanza
Envasado
Pesado y Envasado 250 0.4 625 781.25 manual en
fundas de
polietileno
Sellado 250 0.5 500 625 Selladora
Almacenado de 250 0.1 2500 3125 Cuarto frio
producto terminado
TOTAL 3

6.7.3.2. CAPACIDAD DE LOS EQUIPOS CON HOLGURA DEL 25% PARA
EL EMPACADO DE ARVEJA

CAPACIDAD GRADO DE
OPERACIONES EQUIPOS (Kg.) AUTOMATIZACION
Recepcion Balanza 625 Manual
Almac_enao_lo de Cuarto frio 625 Manual
materia prima
Desvainado Mesas | = @ --——--- Manual
Clasificacion Mesas | = - Manual
Tina con
Lavado corriente de 312.5 Manual
agua
Secado Secador de tunsl 312.5 Automatizado
Pesado y Balanza 5 Manual
Envasado
Sellado Selladora | ~  --—--—-- Automatizado
Almacenado de
producto Cuarto frio 312.5 Industrial
terminado
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6.7.3.3. CAPACIDAD DE OPERACION PARA EL EMPACADO DE

TOMATE RINON

CAPACIDAD
CANTIDAD | TIEMPO | CAPACIDAD MAS EQUIPOS Y
OPERACIONES | ") () (Kg./h) HOLGURA | UTENSILIOS
25%
Recepciony 500 0.2 2500 3125 Balanza
pesaje
Almacenado de 500 01 5000 6250 Cuarto frio
materia prima
Clasificacion 485 0.2 2425 3031.25 Mesas
Tina con
Lavado 485 0.5 970 1212.5 corriente de
agua
Secado 485 0.3 1616.67 2020.84 Sefﬁr?;r de
Pesado Balanza
y 485 0.3 1616.67 2020.84 Fundas de
Envasado .
polietileno
Sellado 485 0.3 1616.67 2020.84 Selladora
Almacenado de
producto 485 0.1 4850 6062.5 Cuarto frio
terminado
TOTAL 2

6.7.3.4. CAPACIDAD DE LOS EQUIPOS MAS HOLGURA DEL 25% PARA
EL EMPACADO DE TOMATE RINON

CAPACIDAD GRADO DE
OPERACIONES EQUIPOS (Kg.) AUTOMATIZACION
Recepc!on y Balanza 625 Manual
pesaje
Almac_enao_lo de Cuarto frio 625 Manual
materia prima
Clasificacion Mesas | = --—-- Manual
Tina con
Lavado corriente de 606.25 Manual
agua
Secado Secador de tunel 606.25 Automatizado
Pesado y Balanza 5 Manual
Envasado
Sellado Selladora | - Automatizado
Almacenado de
producto Cuarto frio 606.25 Industrial
terminado




6.7.3.5.

ZANAHORIA AMARILLA
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CAPACIDAD DE OPERACION PARA EL EMPACADO DE

CAPACIDAD
CANTIDAD | TIEMPO | CAPACIDAD MAS EQUIPOS Y
OPERACIONES | ") () (Kg./h) HOLGURA | UTENSILIOS
25%
Recepciony 500 0.2 2500 3125 Balanza
pesaje
Almacenado de 500 01 5000 6250 Cuarto frio
materia prima
Clasificacion 485 0.2 2425 3031.25 Mesas
Tina con
Lavado 485 0.5 970 1212.5 corriente de
agua
Secado 485 0.3 1616.67 2020.84 Sefﬁr?;r de
Pesado Balanza
y 485 0.3 1616.67 2020.84 Fundas de
Envasado .
polietileno
Sellado 485 0.3 1616.67 2020.84 Selladora
Almacenado de
producto 485 0.1 4850 6062.5 Cuarto frio
terminado
TOTAL 2

6.7.3.6. CAPACIDAD DE LOS EQUIPOS MAS HOLGURA DEL 25% PARA
EL EMPACADO DE ZANAHORIA AMARILLA

CAPACIDAD GRADO DE
OPERACIONES EQUIPOS (Kg.) AUTOMATIZACION
Recepciony Balanza 625 Manual
pesaje
AImaqenao_Io de Cuarto frio 625 Manual
materia prima
Clasificacion Mesas | = --—--- Manual
Tina con
Lavado corriente de 606.25 Automatizado
agua
Secado Secador de tunel 606.25 Automatizado
Pesado y Balanza F_undas 5 Manual
Envasado de polietileno
Sellado Selladora | - Automatizado
Almacenado de
producto Cuarto frio 606.25 Industrial
terminado
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6.7.3.7. CAPACIDAD DE LOS EQUIPOS CON HOLGURA DEL 25% PARA
EL EMPACADO DE HORTALIZAS (ARVEJA, TOMATE RINON Y
ZANAHORIA AMARILLA)

CAPACIDAD (Kg.) CAPACIDAD
OPERACIONES | EQUIPOS ARVEJA TOMATE | ZANAHORIA DISPONIBLE EN EL
RINON AMARILLA MERCADO (Kg.)
Recepciony | golanza| 625 625 625 700
Pesaje
Almacenado de| Cuarto | o, 625 625 1875
materia prima frio
Desvainado Mesas | - |  mm=ee- | e | e
Clasificacion Mesas | - | e | e | e
Tina con
Lavado corriente| 312.5 606.25 606.25 600
de agua
Secado | 5ol 3155 | 606.25 606.25 1000
de tunel
Pesado y Balanza 5 5 5 5
Envasado
Sellado Selladora] ------- | = | e | e
Almacenado de Cuarto
producto fio 312.5 606.25 606.25 4575
terminado
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6.7.4. DISENO DE LA PLANTA

6.7.4.1. AREAS O DEPARTAMENTOS DE LA PLANTA EMPACA DORA

Area de Proceso

Area de SS.HH. Vestidores y Duchas
Area de Laboratorio

Area Administrativa

Bodega de insumos

Area de estacionamiento

Area de circulacién

6.7.4.2. DETERMINACION DE SUPERFICIES DE CADA DEPARTAMENTO

6.7.4.2.1. AREA DE PROCESAMIENTO Y EMPACADO

6.7.4.2.2. CUARTOS FRIOS PARA ALMACENADO DE LAS MATERIAS
PRIMAS

Se recibe 625Kg de cada hortaliza diariamente (pdoase utiliza gavetas que
contengan 14 Kg.); por tanto se necesita 134 gsymea la recepcion de los tres

tipos de hortalizas, cabe indicar que el apilanoienéximo es de 8 gavetas.

0

Kg.|Medidas Externas de la gavet
14 50.5x 34.5x 13.5 cm.

o0,5 cm

235 cm

GAVETA

35,4 cm

23 cm
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Circulacién=25 cm a cada lado.

a=0.505m. + 0.5m. = 1.005m.
1=0.345m. + 0.5m. =0.845m.
Agavet=1.005mx0.845m=0.85Mm

Aot =18x0.85m=15.13nF [ 15nt.

|I=5m.

a= 3m.
Largo Ancho Area
5m 3m 15h

6.7.4.2.3. CUARTOS FRIOS PARA ALMACENADO DE PRODUCTO
TERMINADO

Se recibe 312.5 Kg de arveja, 606.25 Kg de tomaém 1y 606.5 Kg de zanahoria de
cada hortaliza diariamente (para ello se utilizaetgs que contengan 14 Kg.); por
tanto se necesita 113 gavetas para la recepcidmsdees tipos de hortalizas, cabe

indicar que el apilamiento maximo es de 8 gavetas.

Medidas Externas de|
Kg.

la gaveta
14]50.5x34.5x 13.5 cm.

Circulacion=25 cm a cada lado.

a=0.505m. + 0.5m. = 1.005m.
|=0.345m. + 0.5m. =0.845m.
Agaver=1.005mx0.845m=0.85Mm

Atota=15%0.85m=12.75n% [ 13nt.



|I=5m.

a= 3m.
Largo Ancho Area
5m 3m 15h

1 BALANZA DE 700Kg.

Circulacion=50 cm a cada lado.

a=0.45m. + 1m. = 1.45m.

[=0.60m. + 1m. =1.6m.

A=1.45mx1.6m=2.32f C 2.5nf

Largo Ancho Area
1.45 m 1.6 m 2.5 M
3 MESAS

Circulacion=50 cm a cada lado.

a=1.5m. + Im. =2.5m.

[=2m. + Im. =3m.

A=2.5m.x3m.=7.5M

A=7.5nPx3=22.5M.
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Largo

Ancho

Area

2.5m

3m

75 m

84

1 TINA CON CORRIENTE DE AGUA

Circulacién=50 cm a cada lado.

a=0.9m. + Im. =1.9m.

[=3m. + Im. = 4cm.

h=1.5m.

A=1.9m.x4m.=7.6M

Largo

Ancho

Area

1.9m

4m

7.6m

1 SECADOR DE TUNEL

Circulacion=50 cm a cada lado.

a=1lm. + 1Im. =2m.

[=2.5m. + Im. = 3.5m.

h=1.5m.

A=2m.x4m.=7m

Largo

Ancho

Area

3.5m

2m

7m
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1 SELLADORA
Circulacion=50 cm a cada lado.

a=0.5m. + Im. =1.5m.
[=0.6m. + 1Im. =1.6m.
h=0.9m.

A=1.5m.x1.6m.=2.4Mm

Largo Ancho Area

1.5m 1.6m 2.4 M

6.7.4.2.4. AREA DE PROCESAMIENTO

OPERACIONES AREA (m?
Recepcion yPesaje 2.5
Almacenado de materia prima 15
Desvainado 7.5
Clasificacion 7.5
Lavado 7.6
Secado 7
Pesado y Envasado 7.5
Sellado 2.4
Almacenado de producto
: 15
terminado
AREA DE PROCESO 72

Para la planta necesitamos una superficie de*A2las distribuiremos en 6 m de
ancho y 12 m de largo.



6.7.4.3. AREA DE SS.HH. VESTIDORES Y DUCHAS

[=5m.
a=3m.
A= 15 nt.
Largo Ancho Area
5m 3m 15

6.7.4.4. AREA ADMINISTRATIVA

I=7 m.
a=3m.
A=21nf.
Largo Ancho Area
7m 3m 211

6.7.4.5. AREA DE LABORATORIO

I=5 m.
a=3m.
A=15nf.
Largo Ancho Area
5m 3m 15h




87

6.7.4.6. BODEGA DE INSUMOS

I=3 m.
a=3 m.
A=9nt.
Largo Ancho Area
3m 3m 9

6.7.4.7. AREA DE ESTACIONAMIENTO

A=92.1 nf.

6.7.4.8. ALREDEDORES

Se dejara 2 metros a cada lado de la superficgedetla planta.

A=136 nf

AREA TOTAL DE LA PLANTA
Resumen de todas las areas

A=361 nf

Largo Ancho Area

19 m 19 m 361 m
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Tabla 28: Areas de la planta empacadora de carne frescaviteoben cortes
seleccionados

; SUPERFICIE
AREA/DEPARTAMENTO ’
(m?)

AREA DE PROCESO 72
Recepcion Yesaje 2.5
Almacenado de materia prima 15
Desvainado 7.5
Clasificacion 7.5
Lavado 7.6
Secado 7
Pesado y Envasado 7.5
Sellado 2.4
Almacenado de producto terminado 15
BODEGA DE INSUMOS 9
LABORATORIO 15
AREA ADMINISTRATIVA 21
SS-HH (BANO Y VESTIDORES) 15
PASILLO 14
ESTACIONAMIENTO 79
ALREDEDORES 136
TOTAL AREA DE PLANTA 361

Elaborado por: Luis Balladares

Para la planta necesitamos una superficie de 361 las mismas que las
distribuiremos en 19 m de largo y 19 m de ancha paa mejor distribucion de las
areas y del terreno disponible un &rea total pateea de proceso de 362.m

DISTRIBUCION DE AREAS EN LA PLANTA

Se necesitara un area de 367 s mismos que se los distribuiran de la sigeient

manera.
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7.9. ADMINISTRACION

La ejecucion de la propuesta sera coordinada p®rplopietarios de la Finca
“Tobar”, los mismos que deberan verificar el disefela planta propuesta y el
proceso de empaque para las hortalizas que proddsemismo dentro del proceso

de empaque deberan cumplirse todas las operagitardsadas.

7.10. PREVISION DE LA EVALUACION

Se realizara un monitoreo semanal de la lineaasepo de empacado, mediante una

guia de observacion se determinara que la plareh proceso de empacado sea

aplicado correctamente y se obtengan los resulesfmsrados.
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ANEXO 1: Relacién causa efecto

MATRIZ DE ANALISIS DE SITUACIONES

Situacién actual real
negativa

Identificacion del
problema a ser
investigado

Situacién futura
deseada positiva

solucién al problema

Propuestas de

planteado

En el canton Salcedo
provincia Cotopaxi las
hortalizas se expende
en los mercados del
canton, pero dichos
productos no satisface|
las necesidades de tog
tipo de consumidor,
por lo cual se ven en
necesidad de
trasladarse a ciudade
vecinas para adquirir |
necesario, lo que
implica pérdida de
tiempo y mayores
recursos.

n
lo

[2)

Deficiencia en los
procesos de empacad
de hortalizas frescas

Que los habitantes dej

Canton Salcedo
provincia Cotopaxi
cuenten con un lugar
donde puedan adquiri
frutas y hortalizas que
satisfaga sus

exigencias,
garantizando inocuida
y calidad.

(0]

I una Planta Empacado

El disefio éptimo de
a
de Hortalizas frescas
en el Cantén Salcedo
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ANEXO 2: Cuestionario para la Encueta sobre el empacaduwodelizas en el Cantén Salcedo.

ENCUETA SOBRE EL EMPACADO DE HORTALIZAS EN EL CANTON SALCEDO.
Por favor lea detenidamente cada pregunta y se&sin en sus respuestas.
1. ¢Consume hortalizas frescas en su dieta diaria?

SI() NO ()

2. ¢Por qué piensa Ud. que las hortalizas se deteriorgronto?

Falta de refrigeracion ()
Ambiente contaminado ()
Empaque inadecuado ()

Proceso de empacado ineficiente ()

3. ¢Qué tipo de hortalizas consume con mas frecuencia?

Arveja () Col () Zanahoria () Pereji( )
Haba () Lechuga ( ) Remolacha () Aii ()
Frejol () Acelga () Cebolla Blanca ()

Choclo () Coliflor () Ajo ()

Tomate ( ) Brocoli () Cilantro )(

4. ¢En que tipos de empaques compra usted las hortadiz?
Fundas plasticas ()
Recipientes plasticos ()

Ninguno ()

5. ¢Donde adquiere Ud. las hortalizas que consume?

Mercado ()
Tiendas ()
Supermercados ()

6. ¢Esta Ud. satisfecho con las hortalizas que compen el lugar que indico en la pregunta
anterior?

Sl () NO (1)



10.

11.

12.

13.

14.

15.
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. ¢Existe un lugar donde se expendan una gran variedade hortalizas en el canton que

satisfacen sus necesidades?

SI() NO ()

. ¢ Esta satisfecho con la limpieza de las hortalizgsie adquiere?

SI() NO ()

. ¢ Conoce Ud. La existencia de una planta empacadoda hortalizas frescas en el canton?

SI() NO ()

¢,Cree Ud. qué los materiales utilizados como empagpara el expendio de hortalizas son los
adecuados?

SI() NO ()

¢Las instalaciones fisicas donde se empacan horzals frescas son adecuadas?

SI() NO ()

¢Cree Ud. que el embalaje ayuda a la integridad defoducto?
SI() NO ()

¢, Cree Ud. que el cantdn necesita una planta empaaad que cuente con una infraestructura
Optima para el procesamiento de hortalizas frescas?

SI() NO ()

¢,Cree Ud. que las plantas empacadoras del sectoretitan con una instalacién Gptima para
el procesamiento adecuado de hortalizas frescas ggaranticen su consumo inmediato?

SI() NO ()

¢Por qué cree Ud. que las plantas empacadoras delckr no cuentan con una instalacion
Optima para el procesamiento adecuado de hortalizafsescas que garanticen su consumo

inmediato?

Equipos ()
Infraestructura fisica ()

Proceso ()



