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RESUMEN

El suero de leche es un subproducto obtenido de la precipitacion de la caseina en la fabricacion de
queso, conservando el 50 % de los sélidos de la leche como son las proteinas, minerales, lactosa y
vitamina. Con lo cual antiguamente se consideraba como desperdicio en las queserias pero
actualmente gracias a la investigacion se sabe que es una fuente rica en elementos nutricionales por
lo que de cierta manera se lo utiliza para alimentar ganado porcino y en alimentos funcionales para
las personas como proteina en polvo. El objetivo principal de este proyecto es caracterizar los
procesos de este subproducto y sus proteinas en el disefio y elaboracion de un desinfeccion de
frutas y verduras, también de cierto modo contribuir a lo que son buenas précticas de manufactura
si lo vemos desde la industria agricola en lo que se refiere a produccién de frutas y verduras ya que
todo lo que con lleva el cultivar un producto desde la tierra aborda lo que son pesticidas, abono y
el agua de regadio con lo cual al cosechar las verduras desconocemos si estan con bacterias o virus,
si bien se sabe que mediante un chorro de agua al enjaguarlas eliminara varios fungicidas pero es
aln mas cierto que no eliminaria por completo virus o bacterias a los que han estado expuestos los

productos por medio de la manipulacién desde los productores hasta los consumidores.

Palabras clave: suero de leche, frutas y verduras, desinfectante, procesos.
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THEME: “DISENO Y PRODUCCION DE UN DESINFECTANTE PARA FRUTAS Y
VERDURAS A BASE DE SUERO DE LECHE”

Author:

Guevara Lascano Sergio Xavier

ABSTRACT

Whey is a by-product obtained from the precipitation of casein in the manufacture of cheese,
retaining 50 % of the solids of milk such as protein, minerals, lactose and vitamin. In the past it
was considered as waste in the cheese factories but nowadays thanks to the research it is known
that it is a rich source of nutritional elements so in a way it is used to feed pigs and in functional
foods for people as protein powder. The main objective of this project is to characterize the
processes of this by-product and its proteins in the design and elaboration of a disinfection of fruits
and vegetables, also in a certain way to contribute to what are good manufacturing practices if we
see it from the agricultural industry as far as production of fruits and vegetables is concerned, since
everything that it takes to grow a product from the ground deals with what are pesticides, It is not
known whether the vegetables are contaminated with bacteria or viruses when they are harvested,
although it is known that a jet of water when rinsed would eliminate several fungicides, but it is
even more certain that it would not completely eliminate viruses or bacteria to which the products

have been exposed through handling from producers to consumers.

Keywords: whey, fruits and vegetables, disinfectant, process.
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1.

INFORMACION GENERAL

Titulo del proyecto:

DISENO Y PRODUCCION DE UN DESINFECTANTE PARA FRUTAS Y VERDURAS A
BASE DE SUERO DE LECHE.

Fecha de inicio:

Octubre 2019

Fecha de finalizacion:

Febrero 2020

Lugar de ejecucion:

Ambato- Tungurahua- zona 3

Facultad que auspicia:

Facultad de Ciencias de la Ingenieria y Aplicadas
Carrera que auspicia:

Ingenieria Industrial

Equipo de trabajo:

Tutor de proyecto de titulacion:

Nombre: Ing. MBA. Luisa Carolina Villa Andrade
Correo electronico: luisa.villa@utc.edu.ec
Investigador principal:

Nombre: Sergio Xavier Guevara Lascano

Correo electrénico: sergio.guevara3685@utc.edu.ec

Linea de investigacion:

El proyecto estd enfocado al disefio y produccion de un producto de desinfeccion de frutas y
verduras el cual serd constituido de suero de leche un subproducto que se obtiene de la
realizacion de queso, con lo cual la investigacion recae en el Objetivo 5 del Plan Nacional del
Buen Vivir de la zona 3, Promover la innovacion y modernizacion de emprendimientos e
industrias que desea sustentar la creatividad en los eslabones prioritarios de la cadena

productiva de la zona, a su vez se enfoca en la linea de investigacion de la Universidad.



Gestion energética de la produccién con el aprovechamiento de un subproducto de produccion

para darle un nuevo valor en el mercado en forma de otro producto.

Sub linea de investigacion de la carrera:

El proyecto a su vez se enfoca a la Sub linea de la Investigacion de la carrera de Ingenieria
Industrial, Produccion para el desarrollo sostenible grupo temético 2 que abarca Procesos

productivos con el uso de subproductos y residuos.

Titulo Vinculade: “APROVECHAMIENTO INTEGRAL DEL LACTO SUERO
GENERADO EN EL SECTOR LACTEO DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI”.

El proyecto se vincula con la investigacion que lleva el departamento de investigacién de la
carrera de Ingenieria Industrial de la mano de Lic. Ing. MSc. Lilia Cervantes Rodriguez
profesora de Quimica en la carrera Ingenieria Industrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi
en el sector Lacteo de la provincia de Cotopaxi, con lo cual se pretende generar datos que

corroboren y ayuden en dicha investigacion de una manera econémica-industrial.

JUSTIFICACION

La impureza de frutas y verduras puedan afectar el organismo humano al no ser tratadas
correctamente estas pueden producir enfermedades gastrointestinales, diarreicas o formas
parasitas, en un campo agricola industrial a la hora de competir con la demanda de un producto
es necesario garantizar un producto confiable que va de la mano con la calidad de los procesos
productivos de un negocio, evaluar el producto y las operaciones influyen a que dichos
mecanismos se integren al producto final, razon por la cual resulta provechoso generar un
desinfectante que ayude a los productores locales ya que es un segmento poco explotado que

no solo debe generar ganancias si no también la confianza en compradores y consumidores.

Debido a la gran cantidad de PYMES que fabrican queso en el Ecuador se genera un sub
producto que es el suero de leche, estudios realizados afirman que la proteinas latentes en el

suero son beneficiosas por su actividad antimicrobiana y antiviral en actividades



anticancerigenas y beneficioso para la salud cardiovascular, en el siguiente trabajo se pretende
generar un nuevo producto que ayude a la higienizacion de frutas y verduras a base de suero de
leche aprovechando su capacidad antimicrobiana beneficiando no solo a los productores-
vendedores-consumidores de frutas y verduras del pais sino también a las empresas de queseria
ya que obtienen un beneficio al vender su subproducto asi como el de precautelar que no exista

un impacto ambiental al desecharlo en terrenos o desaguies.

Al tratar con un sub producto como lo es el suero de leche existen varias proteinas que se
encuentran todavia latentes que se pueden aprovechar y que ayudan a la mejor conservacion de
las frutas y verduras como se indica en la investigacion del proyecto ““efecto de la proteina del
suero de leche™” (Flores-Andrade, E., Pascual-Pineda, L. A., Jiménez, M., & Beristain, C. 1.,
2013). Al utilizar un producto de desinfeccion natural para frutas y verduras que no sea toxico
ni nocivo para la salud el cual no solo ayuda a la higienizacion sino también a la conservacion
generara un precedente que puede orientar a los consumidores a ser mas higiénicos a la hora de
consumir los alimentos permitiendo a su vez que el producto se oriente a tenerlo en las cocinas
de las casas para cuando las frutas y verduras lleguen del mercado se tenga mayor seguridad de

que los alimentos estan limpios y listos para ser ingeridos.

BENEFICIARIOS

Tabla 1: Beneficiarios.

Beneficiarios Total
Directos 2 personas
Indirectos 60 personas

Elaborado por: Sergio Guevara (2019)

Como parte de los beneficiarios directos se encuentra el puesto 14 de verduleria del mercado
modelo de la ciudad de Ambato ubicado en la Av. Cevallos y calle Eugenio Espejo como
también Juice-frut quien ofrece jugos y ensalada de frutas en la Av. Los Capulies quienes
forman parte del proyecto como socios, con lo cual las personas que compran sus productos se
beneficiarian de forma indirecta como se muestra en la tabla un aproximado de 60 personas al
dia.



Tipos de beneficiarios.

Econdmico: Los productores de queso de la ciudad de Ambato contaran con un ingreso

econdmico extra al valor del subproducto que ya no utilizan vendiendo el suero de leche.

Social: Las personas que consumen verduras del centro de venta del mercado central puesto
14 de verduleria de la ciudad de Ambato garantizaran una mejor calidad asi como las personas

que consumen frutas cortadas en Juice frut obtendrén un producto mejor tratado.

Cultural: Las frutas y verduras son un producto comestible de consumo masivo que es basico
en la canasta familiar que necesitan ser higienizadas de mejor manera dentro de la ciudad de

Ambato considerada como la tierra de las frutas y flores.

PROBLEMA

La falta de un producto de desinfeccion adecuado genera que el lavar las frutas y verduras con
agua se convierta en un estereotipo de limpieza mas no una manera de desinfeccion optima que
ha durado por mucho tiempo a través de las generaciones en el Ecuador siendo el causante de
enfermedades gastrointestinales, un estereotipo de que no es necesario utilizar otra manera de

desinfeccion que la habitual perdura en muchas familias hasta el dia de hoy.

De la misma manera es muy comun que mientras viajas en los autobuses de la ciudad de
Ambato suban a vender frutas que indistintamente estén lavadas las mismas estan expuestas a
otros factores del ambiente que implica que estén contaminadas con lo cual puede resultar
complicado, incomodo y hasta peligroso el consumirlo de inmediato.

Es por ello que este proyecto abarca el disefio y construccion de un desinfectante a base de
suero de leche que elimine las impurezas que ocasionan la degradacion en un tiempo minimo
del producto reduciendo la carga de esporas de mohos causantes de la pudricion pos cosecha

de frutas y verduras.



5.

OBJETIVOS

Objetivo General

Realizar el disefio y produccion de un desinfectante a base de suero de leche para aprovechar

la capacidad antimicrobiana en la higienizacién de frutas y verduras.

Objetivos Especificos

e Disefiar el proceso productivo de un desinfectante de frutas y verduras a base de suero
de leche para determinar los requerimientos y recursos necesarios en la linea de
produccion.

e Producir un prototipo con respecto al disefio del producto para la obtencion del
desinfectante de frutas y verduras.

e Especificar el costo del desinfectante de frutas y verduras para establecer un precedente

de factibilidad en la creacion del producto.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

Tabla 2 Objetivos, actividades, resultados y métodos.

Objetivos

Actividades

Resultado de las actividades

Descripcion de las actividades

Disefiar el proceso productivo
de un desinfectante de frutas y
verduras a base de suero de

leche para determinar los
requerimientos 'y  recursos
necesarios en la linea de

produccion.

-Delineacion del

sistema de disefio.

-Estudio de los
datos de requisitos

del producto.

-Disefio l6gico de la materia

prima en el sistema de
produccion.
-Delineacion de la

presentacion requerida.

-Aplicacion de Metodologia Kansei

que ilustra la secuencia en el disefio.

-Aplicacion de un sistema sistematico y
grafico que representa un plano del
disefio de la presentacion.

Producir un prototipo con
respecto al disefio del producto
del

frutas vy

la obtencién
de

para
desinfectante

verduras.

-Control de los
procesos.
-Construir un
prototipo de
distribucién.

-Verificar el tiempo y pasos a

sequir.

-Se construye el sistema de

produccion.

-Se tendra un control a través de
diagramas de procesos para evitar un

desperdicio de materia.

-Mediante flujogramas de distribucion
y de los procesos se materializa el

sistema de produccion.




Especificar el costo del
desinfectante de frutas vy
verduras para establecer un
precedente de factibilidad en la

creacion del producto.

-Representar
mediante un
cuadro en Excel

el presupuesto.

-Desarrollo de la
estimacién de los
beneficios  que
tendra el

producto.

-El cuadro muestra los detalles

del prototipo.

-Valor favorable que tendra el

producto.

-Descripcion  de los  productos

utilizados y el gasto que genera.

-Se determinan el beneficio en un grado

de porcentaje.

Elaborado por: Sergio Guevara (2019)



7.

FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA

7.1 Antecedentes Investigativos

Una pelicula comestible que puede actuar como desinfectante es aquella capa delgada de
material comestible formada sobre un alimento como un recubrimiento, o colocada (lo que
implica que debe ser pre-formada) sobre o entre los componentes de los alimentos. Su proposito
es el de inhibir o reducir la migracion de humedad, oxigeno, dioxido de carbono, aromas,
lipidos, pigmentos, etc.; servir como vehiculo para aditivos alimentarios (antioxidantes,
antimicrobianos, saborizantes, colorantes); y/o mejorar la integridad mecénica o caracteristicas
de manejo del alimento en cuestién. En algunos casos las peliculas comestibles con buenas
propiedades mecanicas pueden llegar a sustituir las peliculas sintéticas para empacado.
(Bosquez, 2003). Pg. 80

En el caso particular de frutas y hortalizas para consumo en fresco, los desinfectantes como
recubrimientos comestibles proporcionan una cubierta protectora adicional cuyo impacto
tecnoldgico es equivalente al de una atmosfera modificada, por lo tanto representan una
alternativa a este tipo de almacenamiento ya que es posible reducir la cinética de los cambios
de calidad y pérdidas en cantidad a través de la modificacién y control de la atmdésfera interna

en estos productos vegetales. (Sandoval Garzén, D., 2014). Pg. 110

Se muestran a continuacion conclusiones de algunos casos de estudios favorables para la

investigacion:

e Las dosis més efectivas tanto para la mora como para la frutilla fueron Aloe vera 50%,
quitosano 10%(p/v) y suero de leche 20%(p/v). Los cuales mostraron menor severidad
e incidencia de mohos en los frutos. (Chavez Rey, A. C., 2019)

e La calidad visual de los frutos recubiertos se mantuvo con caracteristicas iniciales hasta
los 30 y 45 dias a 5 C méas 7 dias a 20 C, para los tomates de arbol tratados con

recubrimientos en suero de leche, mientras que los frutos sin recubrir las caracteristicas



iniciales se mantuvieron hasta los 15 y 20 dias a 5 C més 7 dias a 20 C. (Castro Parra,
A. X., 2013).

e El uso de métodos de célculo de tiempo de vida util, resulta aplicable para el control del
almacenamiento de naranjilla; retardando la pérdida de humedad y extienden el periodo
de almacenamiento bajas temperaturas conservando las frutas alrededor de un mes.
(Alvarado, 2007).

e Un recubrimiento comestible, para extender el tiempo de vida util del babaco (Carica
pentagona), presenta muchas ventajas, como el costo exequible para el agricultor y
buenas propiedades organolépticas, ademas, afirma que la estabilidad y aceptabilidad
de este recubrimiento de acuerdo al analisis microbiol6gico, permite que se mantenga
en refrigeracion como solucién liquida durante 27,95 dias; y el tiempo de vida util del

producto con este recubrimiento dura 29 dias. (Villagdmez, 2011). Pg.130

7.2 Fundamentacion Legal

7.2.1 CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS CAC/RCP
44-1995. (FAO- OMS, 2007).

Esta norma especifica la manera dptima y recomendada que se debe llevar a cabo desde el
embazado, transporte y recepcion pos cosecha que deben llevar acabo los productores para que
el producto tenga mayor conservacién y calidad hasta llegar al consumidor. (Alimentarius, C.,
1995).

7.2.2 NTE INEN 1745. HORTALIZAS FRESCAS.

Esta norma ecuatoriana establece una alternativa de control en hortalizas frescas que no hayan
sufrido ningln cambio pos cosecha estableciendo requisitos en designacion al tipo y grado de
calidad. (INEN, 2012)
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7.2.3 NTE INEN 2585. Suero de leche en polvo.

Esta norma ecuatoriana controla la cantidad de utilizacion del suero de leche en productos para
el consumo humano directamente o procesado determinando un porcentaje de 5% p/v o p/p

como nivel minimo. (INEN, 2012)

7.3 Marco conceptual de la variable dependiente

731 Disefio

La palabra disefio, segin Alcaide y Artacho, estad limitado a la forma y su representacion

externa (color, textura, etc.), pero no al artefacto en su conjunto. (J.C. Briede, 2005).

En cambio design, para el anglosajon, hace referencia a todas las actividades y acciones para
el desarrollo de una idea de producto (cumplir un propdsito), entendiéndose mas como un
proyecto: el disefio constituye un proceso complejo de busqueda de alternativas y definicion de

las mismas. (R. Ledn Moran, 2009)

Con lo cual podemos definir que el disefio es la representacion grafica de la forma que va a
tener un determinado artefacto o actividad que referencia la alternativa a tomar en cuenta dentro

de una compleja idea formada para definir una forma exacta de un nuevo producto.

7.3.2 Herramientas de disefo

7321 Método Kano

Hacia fines de la década de 1970, Noriaki Kano, académico japonés de la Universidad de Tokio,
ampli6 el concepto de calidad utilizado hasta entonces, que juzgaba la calidad de los productos
sobre una sola escala, de “bueno” a “malo”. Kano utiliz6 dos dimensiones para evaluar la
calidad: por un lado, el grado de rendimiento o funcionalidad de un producto y, por el otro, el
grado de satisfaccion del cliente que lo utiliza, de forma que permite clasificar los

requerimientos de los productos. (Gonzéalez, Aguayo, Lama, Pérez, 2010). Pg. 78
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La manera que ide6 Kano para llegar a esta clasificacion es mediante un cuestionario, en el cual
cada pregunta se compone de dos secciones en donde se formula las preguntas: ; Como se siente
si la caracteristica “x” estd presente en el producto? (requerimientos funcionales) y, ;Coémo se
siente si la caracteristica “x” no esta presente en el producto? (requerimientos disfuncionales).
Para cada pregunta, el encuestado responde entre cinco opciones, como Se muestra a

continuacion. Basandose en las respuestas a las dos secciones se clasifican los requerimientos.

Tabla 3: Ejemplo de cuestionario Kano

Preguntas Respuestas

1. Silacaracteristica X esta presente, ¢cOmo se siente? 1 2 3 45

2. Si la caracteristica X no esta presente, ,como se siente? 1 2 3 4 5

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).
Fuente: (Gonzélez, Aguayo, Lama, Pérez, 2010).

7322 El diferencial ssmantico

El diferencial semantico (DS) es un instrumento creado por el investigador social Charles
Osgood (1957) y un grupo de colaboradores. Osgood se ve influido por el conductismo,
centrandose en el estudio de las actitudes por medio del lenguaje, el procedimiento de
investigacion del DS puede esbozarse como sigue: se le presenta a un usuario un objeto o una
imagen y se le pide que dé una opinidn subjetiva del mismo. Este juicio debe darse de acuerdo
a una escala con dos adjetivos opuestos, y se les pide a los sujetos que valoren la imagen o la
experiencia de uso y la pongan en alguna parte de la escala que existe entre estos dos adjetivos.
Estos adjetivos extremos sirven para calificar la actitud hacia el objeto ante el cual se solicita

la reaccion del sujeto. (Gonzélez, Aguayo, Lama, Pérez, 2010). Pg.86

Tabla 4: Ejemplo de escala diferencial seméantica
Concepto xxx

Simple -2 -1 0 1 2 Complejo
Relajado -2 -1 0 1 2 Estresante
Limpio -2 -1 0 1 2 Sucio

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Fuente: (Gonzélez, Aguayo, Lama, Pérez, 2010).
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7323 Ingenieria Kansei

La ingenieria kansei es una herramienta auxiliar en el desarrollo de nuevos productos orientada
al consumidor, basandose en trasladar las imagenes mentales, percepciones, sensaciones y
gustos del consumidor a los elementos del disefio que componen el producto. (Gonzélez,

Aguayo, Lama, Pérez, 2010). Pg.94

Siendo el procedimiento general para obtener el kansei el que se muestra a continuacion:

Obtencidn y cuantificacion de la respuesta del usuario en términos kansei.

Identificar las caracteristicas de disefio de un producto desde la percepcion del usuario.

Traducir los valores kansei cuantificados al disefio del producto.

Implantacién de la herramienta a partir de los datos anteriores.

Figura 1: Sistema Kansei

Sistema de ingenieria Kansel

Valores Kansel

Fuente: (Gonzélez, Aguayo, Lama, Pérez, 2010).

7.3.3 Produccién

Es un conjunto de procesos mediante las cuales uno o varios factores productivos se
transforman en productos. La transformacion crea riqueza, es decir, afiade valor a los
componentes o inputs adquiridos por la empresa. El material comprado es mas valioso y

aumenta su potencialidad para satisfacer las necesidades de los clientes a medida que avanza a
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través del proceso de produccidn, es necesario que en los procesos se identifiquen todos los
inputs que se utilizan para obtener los outputs. Todos los procesos se componen de tareas, flujos
y almacenamiento. Dentro de las tareas se tienen las esenciales, auxiliares, de apoyo,
superfluas; en los flujos de produccion existen el estatico, funcional, secuencial y, segun estos
mismos autores se establece una tipologia de sistemas: produccidn por proyectos, artesanal, en
masa, continua, por lotes, produccion justo a tiempo (Jit). (Fernandez, Fernandez y Avella,
2006). Pg.7

La funcién de produccién se define como el proceso de transformacion de los factores en
productos que generan valor agregado luego de la adquisicion, recepcion y almacenamiento de
materias primas. Los procesos son un conjunto de operaciones a través de las cuales los factores

se transforman en productos que pueden ser bienes fisicos o servicios (D'Alessio 2002). Pg.8

Produccion es la actividad mediante la cual se transforma la materia prima a través de procesos
hasta obtener un producto mas complejo y con otra funcién afiadiendo valor a los componentes
adquiridos en una fase inicial a través de un conjunto de operaciones y métodos que pueden

Ilegar hacer bienes fisicos o de servicios.

734 Procesos

Un proceso puede ser definido como un conjunto de actividades interrelacionadas entre si que,
a partir de una o varias entradas de materiales o informacion, dan lugar a una o varias salidas

también de materiales o informacién con valor afiadido como un producto. (Maldonado, 2011).

También se puede definir como un conjunto de actividades mutuamente relacionadas, o que

interactdan las cuales transforman elementos de entradas en salidas. (Beltran Sanz, 2002).

A traves de los procesos se puede definir un conjunto de actividades relacionadas entre si, para
transformar la materia prima con diferentes materiales, actividades y recursos en un nuevo

producto que hace relacidn a los disefios establecidos.
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7.35 Herramientas de produccion

7351  Diagrama de procesos

Un diagrama de procesos es la representacion grafica o secuencia de rutinas simples. Tiene la
ventaja de indicar la secuencia del proceso en cuestion, las unidades involucradas y los
responsables de su ejecucidn, es decir, viene a ser la representacion simbdlica o pictorica de un
procedimiento. (Manene, L. M., 2011). Pg. 22

El diagrama de proceso es un documento que retne todos los elementos que se deben tener en
cuenta en un proceso, de la forma mas ordenada y simplificada posible, para facilitar la gestion
del mismo. (L6pez, 2015).

El diagrama de procesos aparte de ser una representacion grafica de procesos estructurales en
escala secuencial también sirve para documentar y llevar a cabo una secuencia logica en la

creacion de pasos al construir un nuevo producto.

7.35.2 Diagrama de flujo

El diagrama de flujo o flujograma es un cuadro gréfico en el que se representan, de manera
secuencial, las actividades que conforman un determinado proceso mediante el uso de una
simbologia reconocida universalmente. Por su disposicion cartografica, permite determinar las
interrelaciones existentes entre los agentes, los lugares y los medios utilizados en las diferentes

etapas de un proceso. (Madrofiero, Selles, Esquivias, 2003). Pg. 2

Los diagramas de flujo son representaciones graficas de una serie de actividades ordenadas en
las que se muestran tanto el orden en que se llevan a cabo las tareas como los distintos hilos

que pueden ocurrir y las rutas a seguir en cada caso. (Lopez, 2015).

El diagrama de flujo representa una esquema de simbolos que se interrelacionan entre si con el
fin de representar un proceso apoyando al entendimiento en cierta manera del diagrama de

procesos Y la secuencia que el mismo debe seguir desde su inicio hasta su final.



15

7.3.6 Suero de Leche (NTE INE 2585)

Definiciones

Suero de leche en polvo. Es el producto obtenido por medio de deshidratacion del suero
de leche liquido, suero de leche dulce liquido o del suero de leche &cido liquido.

Suero de leche. Es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del queso,
la caseina o productos similares, mediante la separacion de la cuajada, después de la
coagulacién de la leche y/o los productos derivados de la leche. La coagulacion se
obtiene mediante la accién de, principalmente, enzimas del tipo del cuajo.

Suero de leche dulce. Es el producto definido en el cual el contenido de lactosa es
superior al presente en el suero de leche acido.

Suero de leche acido. Es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del
queso, la caseina o productos similares, mediante la separacion de la cuajada tras la
coagulacion de la leche y/o los productos derivados de la leche. La coagulacion se

produce, principalmente, por acidificacién quimica y/o bacteriana.

7.4 Marco conceptual de la variable independiente

74.1 Control microbioldgico de los alimentos

La deficiente calidad sanitaria de los alimentos se traduce en dafios de variada naturaleza para

las poblaciones implicadas. Los dafios incluyen aparicion de enfermedades, gastos de atencién

médica, deterioro de la calidad de vida, pérdidas econdmicas por deterioro de los alimentos,

dafio de turismo y causa de muerte. Segun la Organizacion Mundial de la Salud, las

enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen el problema de salud publica méas

extendido en el mundo actual.
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74.2 Incidencia de microorganismos en los alimentos

En los alimentos existe gran diversidad de microrganismos. En general, el nimero y tipo de

microrganismos en un producto alimenticio terminado estan influenciados por: (Martin, P. L.
M., Galvez, M. C., & Lorenzo, T. D.). Pg. 280

Frutas

El medio ambiente general del cual fue obtenido el alimento.

La calidad microbioldgica del alimento en su estado fresco o antes de ser tratado.

Las condiciones higiénicas bajo las cuales el alimento fue manipulado y tratado.

La adecuacion de las posteriores condiciones de envasado, manipulacion vy
almacenamiento para mantener la microbiota en un bajo nivel.

A la hora de producir alimentos comerciales de buena calidad es importante mantener

los microrganismos en bajo nivel por razones estéticas, de salud publica y de vida util.

7.4.3 Control sanitario de frutas y vegetales

Se entiende por frutas al producto destinado para el consumo, que procede del fructificacion de

una planta sana.

Las frutas son apreciadas por su color atractivo y sus deliciosos sabor y olor, asi como por sus

nutrientes. Generalmente poseen elevado contenido de agua, por lo que tienden a ser jugosas.

Son ricas en sustancias solubles como azucares, sales, acidos orgénicos, pigmentos solubles en

agua y vitaminas. Las frutas contienen cantidades relativamente pequefias de proteinas.
(Martin, P. L. M., Galvez, M. C., & Lorenzo, T. D.) Pg. 304

Fruto fresco. Es el de cosecha y de consumo inmediato por estar en perfecto estado de
madurez.
Fruto seco. Es el que posee poca humedad y presenta el pericardio mas o menos

lignificado, la semilla es la parte comestible (nueces, manies, castafias, etc.)
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e Frutos deshidratados. Es el obtenido cuando se produce la deshidratacion en aparatos
deshidratados. Se diferencian de los secados al sol en que contienen mayor cantidad de

vitaminas y agua, y reviven o rehidratan con un remojo de menor duracion.

En los frutos se admiten 2 grados de madurez:

e Madurez fisioldgica. Cuando el azlcar y las sustancias proteicas llegan a la proporcion
méaxima y adquiere su mayor grado de evolucion, pasado el cual empieza la
descomposicion.

e Madurez comercial. Necesario para que el fruto pueda soportar largos viajes o su
conservacion en camaras frigorificas, debiendo ser cosechados antes de que llegue a su

méxima evolucion.

Una fruta es sana cuando esta virtualmente libre de insectos, parésitos, enfermedades
criptogamicas o cualquier otra lesion de origen fisico que afecte su apariencia y se considera
limpia cuando es una fruta sana con piel libre de cuerpos extrafios adheridos a la superficie que

aunque no lo dare, la desfigure total o parcialmente.

Vegetales

Los vegetales son plantas herbaceas, partes o estructuras de ellas que suelen recibir

indistintamente el nombre de hortalizas, legumbre y verudras entre otras aceptaciones.

e Hortalizas. Fundamentalmente se refiere a plantas herbaceas producidas en huerta, de
la cual una 0 mas partes pueden ser utilizadas como alimento en su forma natural, es
decir, sin sufrir transformaciones industriales.

e Verduras. Dentro de los vegetales se suelen llamar asi a las plantas de color mas verde.

e Legumbres. Son las semillas y frutos de las leguminosas comestibles.
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7.4.1 Desinfeccion de frutas y verduras

La eficacia de los desinfectantes depende del tipo de frutas u hortalizas, de las caracteristicas

de su superficie, temperatura y tipo de patdgeno.

Lavar las frutas y hortalizas en agua potable remueve una porcién de células microbianas. En
contaminantes extremadamente fuertes de frutas y verduras se debe aplicar el tratamiento de
lavado 2 veces. Se recomienda un primer lavado con agua potable para remover las
contaminaciones de tierra y heces, y un segundo lavado o enjuague con agua potable que
contiene desinfectantes como el producto de suero de leche. (Martin, P. L. M., Galvez, M. C.,
& Lorenzo, T. D.) Pg. 311

HIPOTESIS

El disefio y produccion del desinfectante a base de suero de leche creara un sistema de

ensamble a seguir que permitira obtener el producto en base a los procesos.

VD: Disefio y produccion del desinfectante de frutas y verduras a base de suero de leche.

VI: Obtencion del producto en base a los procesos.

METODOLOGIA

Revisando la magnitud y fases del proyecto de investigacion se aplicara la investigacion
cientifica la cual se basa en estudios orientados a planificar una busqueda acerca de la
interpretacion de resultados en una investigacion con hechos significativos, verificables a una
solucion de interrogantes, en lo cual relacionandolo con el proyecto se busca interpretar la
investigacion con el disefio y produccién de un desinfectante con orientacion a buscar un rol
en base a la solucion de la interrogante la cual es la higienizacion de frutas y verduras para el

consumo de las personas a través del suero de leche.



Tabla 5: Técnicas y Métodos de investigacion

Tipos de investigacion

Técnica

Descripcion

a) Segun el objeto

de estudio:
e Disefio
e Procesos

productivos

e Costos

Investigacion Bésica

Es una investigacion que parte de un
tema especifico como el disefio y
produccidn de un desinfectante en base
a suero de leche para frutas y verduras
y no sale de su contexto, creando a
partir de éste, nuevas leyes o refutando

las existentes.

Investigacion Aplicada

Es aquella que utiliza la informacién
recabada en la investigacion bésicay la
aplica en estudios de campo.

Método

Instrumento

Herramienta

Cualitativo

Al realizar un disefio
Kansei que verifica las
cualidades y aspectos
gue desean la persona
dentro de un disefio

del producto

Entrevista por puntos

e Cuestionario de preguntas

e Tipografia kansei
Que reflejan el deseo dentro de los
limites bueno o malo, feo o bonito, etc.
Que no sale de su contexto, creando a
partir de éste, disefios o refutando las

existentes.

Cuantitativo
Para validar datos
relacionados a los

procesos productivos

Evaluacién tiempos de

ciclo

e Cronometro;

e Tablero de observaciones
(Clipboard);

e Formularios de estudio de

tiempos.

Elaborado por: Sergio Guevara (2019)
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Desarrollo de la metodologia

Investigacion basica

El disefio de un producto es el inicio fundamental que aborda el aspecto el cual va a tener y la razén
con la cual le van a identificar del resto dependiendo del propésito que deba cumplir el producto
asi como la razén por la cual se lo realizo de tal manera, abordando un reconocimiento actual del
disefio y pasos en la creacion de nuevos productos a través de métodos apoyados en datos
bibliogréaficos como en la Metodologia kensei que abordara especificamente el disefio de nuestro

nuevo producto.

Por tanto, se propone abordar el disefio bajo dos puntos de vista diferenciados Kansei, con lo cual
para poder abarcar ambos espacios utilizaremos el método Kano para obtener el espacio de las
propiedades del producto, y el método del diferencial semantico para obtener los criterios de disefio
necesarios. Se realizara un estudio para identificar el tipo de disefio de acuerdo a los métodos
mencionados con lo cual se especifica de manera grafica mediante la utilizacién del programa

AutoCAD, mostrado en el anexo 8.

En la produccion del desinfectante a base de suero de leche se identificara de forma gradual y
especifica los procesos que debe seguir en el cumplimiento de la ley en materia prima, maquinaria,
mano de obra y materiales en los cuales abordan el suero de leche, su sellado y paquete, para que

el desarrollo y la aplicacién de este caso sean concretos.

En este tipo de proyecto se utiliza de manera especifica diagramas graficos de produccion que
muestran de manera clara y precisa la linea de proceso a seguir mediante flujogramas y diagramas
de procesos que limitan las acciones que debe seguir el trabajador a cargo de la produccion
permitiendo un adecuado producto terminado.

La materia prima a utilizarse es el suero de leche que mediante investigaciones recabadas en

resultados bibliograficos muestran que existe una capacidad desinfectante con una capa de
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recubrimiento comestible que no solo desinfecta frutas y verduras si no que ayuda a la conservacion

del producto por un tiempo prolongado mayor al de pos cosecha.
10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS
10.1 Disefio del prototipo
Los resultados de la deduccion del disefio se muestran en las Anexo 3 las cuales son acordes a las
necesidades, sentimientos y emociones que reflejan el criterio necesario que se asemeja a lo que

debe ser el producto integrando la parte técnica del disefio con las especificaciones del cliente.

Tabla 6: Disefio de ensayo

Disefio de un desinfectante de Frutas y Verduras a base de suero de leche

Autor: Sergio X Guevara L

Introduccion

El disefio engloba la manera en la cual se representa el producto que al ser la base del estudio el
suero de leche y al existir la comprobacion de su efecto antimicrobiano en frutas y verduras
existe el resultado de un desinfectante con lo cual se opta la metodologia Kansei la cual interpreta
los deseos que los clientes tienen sobre el objeto en concreto, y mediante el mismo se consigue
que el disefio del producto provoque sentimientos que sean los esperados por el usuario a través

de la interpretacion de la materia prima.

Desarrollo

Al obtener los requerimientos mas atractivos y obligatorios los cuales son que permitan
conservar las frutas y verduras por méas tiempo de la misma manera que sea de facil transporte
asi como que su presentacion sea en polvo se recaba la informacién semantica es decir su
naturaleza logica que sea estatico, ligero, simple, ordenado, limpio y seguro los cuales son todos
los requerimientos que debe tener el prototipo en su disefio, al ser un producto que debe ir en
polvo se definen dos alternativas viables en sachet oh en botella en las cuales se estableceran la

cantidad en 5g que deben utilizarse siendo la caja de saches de desinfeccidn el resultado final.
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Conclusion

Se concluye que el disefio establecido se adecua a la materia prima en este caso el suero de leche

que su presentacion venga en saches de sobre y de la misma manera ayude a la desinfeccion de

frutas y verduras englobando todos los campos de la investigacion con lo cual es factible el

disefo.

Referencia: se anexa a continuacion el disefio.

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Disefio del prototipo
10.1.1 Método Kano

Figura 2: Evaluacion método kano

Tabla de Evaluacion Metodo Kano

Requerimientos distuncionales negafivos

. . . |Nomegusta [Nomegustay
Me gustaria |Es algo basico |Me daigual
perolotolero {no lotolero
Atributos | 2 3 4 5
Me gustaria 1 Q A A A 0
- Es algo basico 2 R | | I M
Requerimientos :
. ” Me daigual 3 R | | I M
funcionales positivos
No me gusta perolo tolero 4 R | | | M
Nome gustaynolo tolero 5 R R R R Q

El atributo para el cliente es
atractivo {0 Unidimencional
M obligatorio|Q Cuestionable
R opuesto |l Indiferente
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Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Figura 3: Mapa de respuestas

SUMATORIA DE CRITERIOS
A 0 M R Q I total Calificacion
permite conservar el producto 50%|  20% 0% 0% 0% 30% 100%|A
de fécil trasporte 60% 0% 10% 0% 0% 30% 100%|A
de bajo precio 0% 0% 0% 0% 0% 70% 100%|l
en forma liquida 0% 0% 40% 0% 0% 60% 100%|1
viene en polvo 60% 0% 0% 0% 0% 40% 100%|A

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Mediante la tabla de evaluacion especifica del método Kano (figura 2) se especifica el criterio
en el que se debe regir la sumatoria de criterios los cuales permiten conocer los atributos
positivos que debe llevar el producto con respecto a su funcionalidad en este caso 50 % de las
personas consideran que es atractivo que el desinfectante de F&V sea capaz de conservar el
producto, con un 20% de las mismas que consideran que es unidimensional y con un 30% de
indiferencia. En el atributo 2 de que si debe de ser de facil transporte el 60% de los encuestados
consideran que es atractivo con un 10% de obligatoriedad y un 30% de indiferencia. En el
atributo 3 que si debe ser de bajo precio un 70% considera que es algo indiferente con respecto
a un 30% que lo considera atractivo. En el atributo 4 en el que el producto debe ser liquido el
60% considera que es algo indiferente con relacion a un 40% que lo considera obligatorio. En

el atributo 5 en el que el producto debe venir en polvo el 60% lo considera atractivo con
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respecto a un 40% que lo considera indiferente, proyectando asi una calificacion con respecto

de la sumatoria total de sus criterios.

Tabla 7: Resultado de la clasificacion de los requerimientos

Resultados Atractivos Resultados Indiferentes

-Permite conservar el producto -De bajo precio
-De facil transporte -En forma liquida

-Viene en polvo

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

En la tabla de la clasificacion de los requerimientos se denota dos resultados que permiten
interpretar la percepcion de los clientes en relacion a que les parece atractivo de esa manera se
considera que el nuevo producto debe conservar el producto, que debe ser de facil transporte y
que su presentacion sea en polvo, a su vez los encuestados consideran que es algo indiferente

que venga en forma liquida y que el precio sea bajo.

10.1.2 Método Sistemético

Tabla 8: Conceptos semanticos

Concepto 1 -Sachet
-Caja

-Empaquetado

Concepto 2 -Botella
-Cuchara de gramos
-Empaquetado

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).



Figura 4: Actividad semantica

Actividad
1 2 3 4 5
Serio 67% 41% Divertido
Estatico 83% 43% Dinamico
Relajante 64% 65% Estresante
Articulado 54% 72% Juvenil
Aburrido 86% 41% Emosionante
Frio 42% 67% Calido
Potencia
1 2 3 4 5
Pesado 56% 91%|Ligero
Rigido 40% 86% |Plastico
Fuerte 54% 72% Devil
Profundo 72% 68% Superficial
Evaluacion
1 2 3 4 5
Simple 93% 68% Complejo
Elegante 54% 73% Ordinario
Limpieza 64% 75% Suciedad
Fresco 57% 62% Obsoleto
Clasico 74% 45% Moderno
Orden 80% 70% Caos
Seguro 80% 60% Peligroso
Original 65% 50% Vulgar
Bello 40% 70% Feo

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Resultados obtenidos

Figura 5: Valoracion de resultados

Valoracion escalar del Diferencial semantico

Estatico

Ligero

Plastico

Simple

Orden

Seguro

Bello

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).
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10.1.3 Método Kansei

Una vez establecidos los resultados del método Kano y Semantico, se realiza un analisis que
sirve para sintetizar los aspectos necesarios para disefiar el desinfectante que se construird
virtualmente mediante el programas de AutoCAD con lo cual se les presentaran primero
imagenes conocidas que permitan asociar su preferencia, posteriormente se indicara a varios
clientes potenciales con el fin de validar la informacion recopilada y los disefios realizados.
Paraello, se le ensefiaran las imagenes de los productos y se les pedird que las evalten y decidan

cual de ellas se acerca mas a la imagen que desean comprar.

Figura 6: Enfoque del producto

Funda de sachet Caja de sachet Caja de trasporte

Caja de trasporte

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Grafico 1

Figura 7: Valoracion de resultados

Validacion de los resultados

1 2 3 4 5
Estatico 60% 60% Dinamico
Ligero 80% 70% Pesado
Plastico 60% 70% Rijido
Simple 50% 60% Complejo
Orden 80% 70% Caos
Seguro 80% 60% Peligroso
Bello 40% 70% Feo

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).
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Disefio final validado

Mediante el anélisis de los resultados obtenidos de las diferentes encuestas, se debe elegir el
disefio que mejor se adapte a los deseos y necesidad de los clientes, el cual se enfoca en bolsas
tipo sachet, pudiendo realizarse ciertas adecuaciones al disefio con lo que esperan los usuarios

del mismo, tanto en el dominio de propiedades del producto, como en el semantico.

Figura 8: Disefio de caja

LR A en « M0, 545), Perimetro. = 1265, 7666

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Figura 9: Disefio de funda

Ierutse Ponapeg. et

Bl dewn « LULISK 9008, Perssetrs = LYI2 0000

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).
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10.2 Produccion del prototipo
Los resultados de la produccion se muestran en las Anexo 2 las cuales son acordes a las
especificaciones del disefio que reflejan el criterio exacto de los procesos que se deben llevar a

cabo para la realizacion del prototipo.

Tabla 9: Produccion ensayo

Produccion de un desinfectante de Frutas y Verduras a base de suero de leche

Autor: Sergio X Guevara L

Introduccion

Al realizar un sistema de produccion se toma en cuenta la materia prima el disefio y los
materiales que se necesitan para llegar a la realizacion del desinfectante de Frutas y
Verduras en los cuales se engloba los procesos que es la parte fundamental para producir
el prototipo en los cuales se especifica el ;Como hacer? y los pasos necesarios que se

debe seguir.

Desarrollo
El medio de produccion es una produccion en linea en la cual se evidencia y controla
utilizando un diagrama de procesos y flujo con lo cual permite establecer los pasos en la

creacion de sachet, caja y envasado.

Conclusion

Al existir la norma INE 2585 que regula el uso del lacto suero en polvo en 5g-10g en
consumo directamente e indirecto en personas asi como cantidad de insumos que se
puede usar, requisitos microbioldgicos, asi también como debe estar debidamente
envasado y sellado, el disefio de saches que vengan en cajas permite estar dentro de la

ley ya que su contenido es el correcto concluyendo que la produccién es la adecuada.

Referencia: Se anexa a continuacion la produccion.

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).
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Produccion del prototipo

Elaboracion del desinfectante de Frutas y Verduras a base de suero de Leche: El procedimiento
para la elaboracion se basa en el disefio de las cajas de desinfectante como actividad general,
realizando un flujo de produccién en cadena el mismo procedimiento que inicia teniendo ya los

disefios de caja, bolsita o sachet, y la materia prima la cual es el lacto suero en polvo.

El proceso esta dividido en tres partes principales:

e Ensamble o elaboracién de las bolsitas
e Ensamble de la caja

e Colocacion y empaquetado de las saches en la caja.

Cada caja tiene una cantidad de 25 bolsitas de té y cada una de estas contiene 1g de hierbas, lo
insumos utilizados para el proceso estan previamente cortados esto incluye: las cajas, las
funditas de té, los sujetadores, el trozo de cordel.

Ensamble de los saches

Al existir varias actividades en este proceso se acatd una actividad principal, primeramente

centrandose en qué tiempo se demora en elaborar 25 bolsas de desinfectante. Anexo 2

Tabla 10: Tiempos promedios

Integrante Actividad Tiempo empleado
Obrero Realizar dobles de las 25 bolsitas 8,33 min
Obrero Pegar laterales de las 25 bolsitas 14 min

Obrero Verter el contenido 5g en las 25 bolsitas 14.26 min

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).
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Ensamble

Para el ensamblaje se coloca nimeros y letras detallando asi las secciones, en el diagrama se
describe cudles van dobladas y cuales tienen que ir pegadas en correspondencia con lo
estipulado se coloca de igual manera el tiempo que se tomo en realizar y a su vez el tiempo que

se demora en doblar y armar una caja. Anexo 2

Colocacién y empaquetado de las funditas.

Una vez terminado los procesos anteriores se procede a empaquetar, cada caja contiene 25
unidades o bolsitas de desinfectante de (5g), para el empaquetado se toma en cuenta la parte

arriba de la bolsa y la colocada dentro de la caja y cerrado de la caja. Anexo 2

Todos los estudios realizados serdn una base que permitan ser el sistema actual para
evaluaciones o propuestas de mejoras futuras tanto en el disefio como en el proceso de
produccién para conseguir mejores resultados de los obtenidos asi como lo establecido en

normas de regulacion que se asemejen a lo investigado.

10.1 Estudio de Costos por Unidad de Producto

Finalmente, a partir del analisis de costos realizado para cada pieza en particular, se desarrolla

la siguiente tabla para conocer el costo unitario del producto:

Tabla 11: Tiempos de proceso de fabricacion

TIEMPOS DEL PROCESO DE FABRICACION

Descripcion del proceso de las 25 unidades Cantidad Unidades
Doblado de las 25 unidades de papel 8,33 Minutos
Pegado de los sobres de papel de las 25 unidades 14 Minutos
Colocacion de materia prima en las 25 unidades de los saches 14,26  Minutos

Sellado de los 25 saches con la materia prima en su interior 24,11  Minutos
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Armado de la caja donde seran ubicados los 25 saches 1,25 Minutos
Empaquetado de los 25 saches 3,27 Minutos
TOTAL (Tiempo de ciclo en realizar las 25 unidades) 28,63  Minutos

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Tabla 12: Elaboracion del proceso

Proceso 1 (ELABORACION DEL PROCESO DE SACHES) 4

estaciones.

Doblado de las 25 unidades 8,33 minutos
de papel
Pegado de los saches de 14 minutos

papel de las 25 unidades

Colocacion de  materia 14,26 minutos
prima en las 25 unidades de

los sobres

Sellado de los 25 sobres con 24,11 minutos
la materia prima en su

interior

TOTAL TIEMPO EN 24,11 minutos
SERIE

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Tabla 13: Armado de cajas

Proceso 2 (ARMADO)
ARMADO DE LA CAJA DONDE 1,25 minutos
SERAN UBICADOS LOS 25 SACHES

TOTAL 1,25 minutos

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).



Tabla 14: Empaquetado de saches

Proceso 3 (Empaquetado)

EMPAQUETADO DE LOS 25 SACHES 3,27 minutos

TOTAL 3,27 minutos

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Ecuacion 1: Tiempo de ciclo.

minutos
tc = 28,63 —
caja

Cuantas cajas pueden hacer con 5 Kg

Ecuacion 2: Calculo de numero de caja.

5000 g * 1 caja

N d jas =
umero de cajas 125

Numero de cajas = 40 cajas.

Costo de Materia prima: 15 $ del ejercicio de 40 cajas

Ecuacion 3: Costo de materia prima.

o . 15%
Costo materia prima/caja = 0 - 0,375%

Costo de Mano de obra /caja:

Ecuacién 4: Costo de mano de obra.

Sueldo

Horas
mes

Costo de Mano de obra =

$
394 —— 4625%

Costo de Mano de obra = =V

horas hora

160 ——

mes

Costo de Mano de obra x caja = Tc * Costo MO la hora
) . h 4625%
Costo de Mano de obra x caja = (28,63m+n * : ) * 2,
60min h

=1,175%

32
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Tabla 15: Costo de Materiales

Materiales Costos
Hojas A3 impresiones 0,60%
Hojas A4 0,20%
Tijera 0,40%

Goma 0,35%

Costo 1,55%

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

Ecuacién 5: Costo total

Costo total= Costo de Mp+ Costo de Mo+ Costo de materiales

Costo total=0,375$+1,175$+ 1,55$ = 3,1$

Por lo tanto, a partir del costo total por unidad de producto, podemos afirmar que el desarrollo
del mismo es viable, pues en base a la encuesta realizada, en su mayoria la gente estaria
dispuesta a pagar por un producto que conserve y desinfecte por un tiempo prolongado frutas
y verduras sin importarle el costo. Concluyentemente, vale aclarar que el hecho que el producto
sea viable no necesariamente implica que el mismo sea rentable, ya que para poder definir la
potencialidad econémica del desarrollo del producto habria que desarrollar el proyecto de

inversion correspondiente. Estudio que se deja planteado para un futuro analisis.



Lista de cumplimiento de actividades

Tabla 16: Actividades
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Cumplimiento de actividades

N Item Evaluado Si No Observaciones
1 Planteamiento del proyecto a consejo X
académico
2 Realizar investigacion bibliografica del tema X Marco Teorico
3 Realizar estudios en el disefio de un producto X Anexo 1
4  Comprobar y planear pasos para los procesos X Anexo 2
5 Verificar que el prototipo cumpla con todo lo X Anexo 5
establecido
6 Desarrollar la estimacion de costos en la X Tabla 12-13

realizacion del prototipo

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).

11. IMPACTOS

11.1 Impacto técnico

Al disefiar y producir un prototipo de un producto de desinfeccion se crea lineamientos de

disefio, diagramas de procesos Yy flujogramas que especifican la forma técnica en la que se debe

llevar a cabo el proceso basandose en norma NTE INEN 2585 que a su vez crea un orden en

un ambiente de trabajo adecuado, consiguiendo asi el producto de desinfeccion mejorando la

eficiencia del trabajo.

Tabla 17: Eficiencias en la técnica

Eficiencias de material Eficiencias de tiempos
Sellado 88% 70%
Sachet 81% 80%
Caja 35% 90%

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).
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11.2 Impacto social

El crear un desinfectante que ayude a la higienizacion y conservacion en un tiempo prolongado
de frutas y verduras ayudara a un publico social de consumidores que se encuentren seguros al
no contraer una infeccion estomacal por el mal cuidado de los alimentos y a su vez tener un
producto ligero que lo puedan llevar a todos lados gracias a su presentaciéon manteniendo una

mejor calidad de vida.

11.3 Impacto ambiental

Ser consiente del buen manejo de las practicas ambientales es de suma importancia en la
creacion de nuevos productos que garanticen el no desecho de sustancias malignas al ambiente,
en el producto realizado al reutilizar un sub producto de la creacion de queso se garantiza el
cuidado y la innovacion que el mismo tienen en la obtencién de un nuevo producto de
desinfeccion ayudando a que industrias ya no lo desechen si no que lo reutilicen a tal punto de

obtener suero de leche en polvo.

11.4 Impacto Econémico

Eficiencia econdmica:

Para el célculo de la eficiencia econémica por cada caja, se toma en cuenta el costo de materia
prima, el costo de mano de obra y el costo de los materiales.

0.05% + 1.14% + 0.422%$ = 1.617%

Ecuacién 6: Eficiencia econdémica

Venta

e =
Costos
o _ 0755
= 1617%

Ee =0.46
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Nota: Se puede verificar que por cada unidad producida, se tendrd una pérdida de 0.46$, el
motivo por el cual se presenta dicha situacion, es porque se lo realiz6 de forma artesanal,
teniendo en cuenta que en empresas que se dedican a la produccion del mismo producto, poseen
maquinaria especializada, que por unidad tienen un tiempo mucho menos que el tiempo que se

obtuvo en el grupo de trabajo.

PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO
En la siguiente tabla se especifica los gastos de investigacion como los gastos de
implementacidn constituidos en esta investigacion desarrollando Gnicamente los costos asociados

a los procesos productivos de disefio, las materias primas y los insumos.

Figura 10: Presupuesto de investigacion

Presupuesto de Investigacion

Recursos | Cantidad | Unidad |V. Unitario |V. Total

Mano de Obra

Investigador | 1] 1| $ 1.200,00 | $ 1.200,00

Materiales y suministros

Paquete de hojas 2 1 S 1,20 | S 2,40

Carpetas 5 1| S 0,50 | S 2,50

Impresiones 100 1| s 0,05 | S 5,00

Copias 300 1| s 0,02 | S 6,00

Esferos 3 1| S 0,45 | S 1,35

Equipos y Sistemas

Computadora 1 1l S 400,00 | S 400,00

Software AutoCAD 1 1| s 10,00 | $ 10,00

Internet 1 1| S 25,00 | S 25,00

Gastos Varios

Tutorias externas 1 1| S 10,00 | S 10,00

Trasporte 10 1| S 0,60 | S 6,00
Sub Total S 1.668,25
lva 12% S 200,19
TOTAL S 1.868,44

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).
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Finalizada la etapa de disefio se debe estimar un costo por unidad, para verificar si el producto
es capaz de soportar las contribuciones que se le demandan. Este estudio econémico, no se debe
realizar siguiendo ninguna metodologia de caracter profesional, sino que por el contrario el

mismo debe ser muy simple, ya que nuestro estudio dista de ser un proyecto de inversion.

Figura 11: Presupuesto de una unidad

Presupuesto de Implementacion por una caja de desinfectante de F&V
Recursos Cantidad Unidad |V. Unitario |V. Total
Mano de Obra
Trabajador 1 1| S 1655 1,65
Materiales y suministros
Formato A3 de impresion 1 11S  060[S 060
Formato A4 de impresion 1 11S  020(S 020
Pegamento 1 1| S 1,05($ 1,05
Tijera 1 1/ S 0,50 S 0,50
Cinta de embalaje 3 1| S 145(S 435
Materia prima
Lacto suero acido en polv 1 1S 1500(S$ 15,00
Gastos Varios
Tutorias externas 1 1S 1000(S 10,00
Sub Total S 33,35
lva 12% S 4,00
TOTAL S 3735

Elaborado por: Sergio Guevara (2019).
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El realizar el disefio, contribuyo a que se encuentre la manera idonea de aceptacion en la
presentacion del producto de desinfeccion ya que inicialmente se pretendia tratarlo de forma
liquida en lo que seria un desacierto a la hora de competir en el mercado como un producto
nuevo ya que se llegd a una respuesta segun las encuestas y la metodologia utilizada en la que
muestran una probabilidad mayor al 60% para que el producto de desinfeccion de Frutas y

Verduras tenga una presentacion de polvo en saches.

Durante la creacion del prototipo se identificé criterios para optimizar los procesos establecidos
inicialmente con lo cual se reduciria el tiempo de ciclo del producto lo que mejoraria la
capacidad y costo final de un desinfectante de Frutas y Verduras por lo que se puede concluir
que al realizarlo de una manera industrial tendria una mejor funcionalidad en la linea de

procesos adaptados a lo que se establece en su disefio.

El andlisis de los costos muestra la proyeccién del desinfectante con relacion al desembolso,
los mismos que se relacionan con las personas encuestadas que afirmaron con un 70% de
indiferencia al costo que se distribuya en el mercado siempre y cuando el producto cumpla con
desinfectar y prolongar la capacidad antimicrobiana para la conservacion frutas y verduras, de
esta forma se concluye de cierta manera que se aprueba el costo del desinfectante al que se
distribuya comercialmente por tal razon se debe dar un aprovechamiento integral del lacto suero
el cual es un detonante desfavorable al ambiente si se lo desecha directamente en el suelo ya
que provoca tierras aridas por tal razon al crear una planta que aproveche el lacto suero no solo

tendria beneficios sino que ayudaria al medio ambiente.
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Recomendaciones

Implementar tanto el disefio como la produccion a gran escala del producto de desinfeccion de
Frutas y Verduras para la venta al publico generando plazas de trabajo y otra fuente de negocio

en el pais para la obtencion de ingresos econémicos.

La industria del queso debe optar por implementar un proceso para el tratamiento de la resina
y cuajada del queso o suero de leche al transformarlo en polvo por medio de la evaporacion

para que puedan tener un medio para producir un nuevo producto.

Tomar en cuenta y manejar las normas ecuatorianas de regulacion tanto la NTE INE 2585 en
el suero de leche literal 8,1 que establece la forma en la que debe expenderse el producto asi
como el rotulado que debe regir al trabajar bajo la NTE INE 1334-1 que debe poseer al ser
vendido para que no exista complicaciones y el producto de desinfeccion funcione

correctamente.
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Primera encuesta kano de disefo.
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Producto de desinfeccion para Frutas & Verduras

Saludos Cordiales.

Por favor, dedique unos minutos a realizar esta encuesta, la informacion que nos proporcione sera de utilidad
para medir el grado de satisfaccién en el lanzamiento de nuestro nuevo producto.
Sus respuestas seran tratadas de forma confidencial y no seran utilizadas para otra razon que no sea el de este

estudio, esta encuesta dura aproximadamente 5 minutos utilice una X en su respuesta.

Muchas gracias por regalarnos unos minutos de su valioso tiempo.

1.¢Siel

el produ

O O O O

O

desinfectante de F&V, permite conservar

cto por méas tiempo como se siente?

Me gustaria

Es algo basico

Me da igual

No me gusta pero lo tolero
No me gusta y no lo tolero

1. (Si el desinfectante de F&V, no permite

conservar el producto por mas tiempo como se

siente?
o Me gustaria
o Esalgo bésico
o Medaigual
o No me gusta pero lo tolero

o No me gustay no lo tolero

2. ¢Si el desinfectante de F&V, es de féacil

trasporte como se siente?

2. ¢Si el desinfectante de F&V, no es de facil

trasporte como se siente?

O O O O O

como se siente?

Me gustaria

Es algo basico

Me da igual

No me gusta pero lo tolero
No me gusta y no lo tolero

o Me gustaria o Me gustaria
o Esalgo basico o Esalgo béasico
o Medaigual o Medaigual
o No me gusta pero lo tolero o No me gusta pero lo tolero
o No me gustay no lo tolero o No me gustay no lo tolero
3. ¢Si el desinfectante de F&V, es de bajo precio | 3. (Si el desinfectante de F&V, no es de bajo

precio como se siente?

Me gustaria

Es algo béasico

Me da igual

No me gusta pero lo tolero
No me gusta y no lo tolero

O O O O O
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4. ¢Si el desinfectante de F&V, viene en forma

liquida como se siente?

O O O O

O

Me gustaria

Es algo bésico

Me da igual

No me gusta pero lo tolero
No me gusta y no lo tolero

4. ;Si el desinfectante de F&V, no viene en forma

liquida como se siente?

o O O O

O

Me gustaria

Es algo basico

Me da igual

No me gusta pero lo tolero
No me gusta y no lo tolero

5. ¢Si el desinfectante de F&V, viene en polvo

como se siente?

O O O O O

Me gustaria

Es algo basico

Me da igual

No me gusta pero lo tolero
No me gusta y no lo tolero

5. ¢Si el desinfectante de F&V, no viene en polvo

como se siente?

O O O O O

Me gustaria

Es algo basico

Me da igual

No me gusta pero lo tolero
No me gusta y no lo tolero

Segunda encuesta Kano de disefio

Producto de desinfeccion para Frutas & Verduras

Saludos Cordiales.

Por favor, dedique unos minutos a realizar esta encuesta, la informacion que nos proporcione sera de utilidad

para medir el grado de satisfaccién en el lanzamiento de nuestro nuevo producto.

Sus respuestas seran tratadas de forma confidencial y no seran utilizadas para otra razén que no sea el de este

estudio, esta encuesta dura aproximadamente 5 minutos utilice una X en su respuesta.

Muchas gracias por regalarnos unos minutos de su valioso tiempo.

1. ;Si el desinfectante de F&V, permite conservar en polvo en las diferentes presentaciones con cual

se sentird a gusto en relacion a la siguiente tabla de preguntas?

Funda de sachet Caja de sachet

Caja de trasporte

Botella y Cuchara de gramos Caja de trasporte
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Validacién de los resultados

2 3

Estdtico Dindamico
Ligero Pesado
Plastico Rigido
Simple Complejo
Orden Caos
Seguro Peligroso
Bello Feo
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Diagrama de procesos que identifican los tiempos y conceptos de los procesos a llevar a cabo

en la fabricacién de saches Cdédigo FFL-01

Manual de Procedimientos

Diagrama de flujo de proceso

Codigo ~ [FFL-01

Version 1

Fecha 15/12/2009

Pagina

Fecha de realizacion: 15/12/2019 Ficha Nimero
Diggrama No | |Pégina 16kl Resumen
Proceso it Actua Propuesto Economico
Fabricacion de saches Cantioad | Tiempo | Cantidad | tiempo | Cantidad |  Tiempo
Actividad Operacion 7(413 min
Ensamble de saches Transporte
Tipo de Diagrama Material Espera
Operativo Inspeccidn 110,10 min
, Actua Almacenamiento
Método —
Propuesto Distancia total
Arealseccion Tiempo total 4,23 min
Elahorado por: Sergio Guevara Aprobado por _
Deserpin O™ [0 [ [V o] Ty [otsenin
Imprimir el disefo O o D |[] V 05min
Recortar el disefio por los puntos entrecortados [ ] ) D D V 15min
Doblar a parte mas arga de a bolsa hasta quedarun rectangulode | ©) D) D D \V
Simm*62mm 033 min
Pegarlos laterales [ ) ) D D V 0,56 min L3 parte superior no pegar
Revisar el pegado 0 ) D D V 0,0min
Pesar 5g de suero de leche en polvo [ ) D [] \Y 082min
Colocar los 5 g dentro de labolsa [ ) ) D D V 0,40min
Serrarla holsa Olo D ]IV 032min
TOTAL 0 0 1 43 min
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Diagrama de procesos que identifican los tiempos y conceptos de los procesos a llevar a cabo

en la fabricacién de contenedores Codigo FCL-01.

el d Prociments COdl,g? i
Version 1
Diagrama de flujo de proceso Fecha 2
Pagina
Fecha d realizacion: /1212019 Ficha Nimero
Digramalo | Pl 0k 1 Resumen
Proceso i Actugl Propuesto Economico
Fabicacion de contenedores Cantided | Tiempo | Cantidad | tiempo | Cantided | Tiempo
Actividad Operacion 712,09min
Ensamble dé contenedores Transporte
Tipo de Diagrama Materi Espera
Operatvo Inspeccion 2085 min
, Actual Almacenamiento
Método — )
Propuesto Distancia tota 274 min
Arealseccion Tiempo totel
Eleborado por; Sergio Guevra Aprobado por _
Descripeion 0 » ) ! W' | Dstaria| Temmn [Obsenvin
Imprimiel iseio Oio D ||V 5min
Doblarcada prte sefialada por s lineas entrecortados [ ] '$ D | [] V L5 min
Pegarlado A conel numero§ Olo D[]V 0, 5min
Doblar haci 3 parte ntema de 3 caja [ 0 D | [] V 03min
Pegar3sobre Ol (DB |V 0,55min
Doblar 4 haci 3 parte ntema de 3 caja [ ] '$ D | [] V 012min
PegarBsobre 4 Oio D ||V 0, 14min
Entrecrzarflyf2 [ ] '$ D |:| V 0.10min  [aparte pegadade 3-1y 64 deben quedarentrecruzada
Revision de pegadoy doblado U '$ D |:| V 05min Laparte 52y E-Tnose serra
TOTAL 0 0 ! 274min
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Diagrama de procesos que identifican los tiempos y conceptos de los procesos a llevar a cabo

en el empaquetado.

Manual de Procedimientos COdl,g? i
Version !
Diagrama de flujode proceso Fecha S
Pagina
Fecha de realizcion: 151212009 Ficha Nimero
Diagramalo | Pigna 1o 1 Resumen
Proceso N Actud Propuesto Economio
Actvicad —T — T ; )
Empaquetado Cantidad | Tiempo | Canticad | tiempo | Canticad | Tiempo
Actividad Operacion 3065min
Ensamble de contenedores Trarsporte
Tipo de Diggrama Mater Espera
Operativo Inspeccign 202min
, Actigl Almacenamiento 1012 min
Método — .
Propuesto Distania total 037 min
Arealeccion Tiempo ot
Eleborado por Srgio Glevera Aprotido or _
Desrigin [ DI D (W | V| it Temn Obenai
Tomarbolsasycolocares e a c3a [ |$ D |[] V 050min Repetirstaobetener 5bolss
(el Ol D[]V 00min
Revisar que estebien cerada U |$ D |;| V 00min
Colocarl en caja de contenedor hciariba [ ] '$ D |;| V 0 5rmin
Cerrar con inta de embalje U |$ D |:| V 0 10min
Eniar Ol DOV 02min
TOTAL 097min
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Anexo 3

Formularios de tiempos establecidos mediante observaciones en la produccion, siendo los

procesos una ideologia optima en el calculo del tiempo a través de formularios y herramientas.

Estudio de tiempos

tiempo elaboracion X2
(1 caja) X
1 28,63 819,6769
2 28,13  791,2969
3 27,41  751,3081
4 27,4 750,76
5 27,12 735,4944
Sumas 138,69 3848,5363
Promedio 27,738
desviacién 0,623

estandar

Calculo del nimero de observaciones

e Método estadistico

(40@2 X2 — 3 (x)?

XX )’

(40\/5 * 3848,5363 — (138,69)2)2
n =

138,69
n = 0,64594199 ——-——-—=1

Al tener un resultado como 1, utilizaremos Unicamente las 5 muestras anteriormente tomadas.
e Meétodo tradicional

Rango = Xmax — Xmin

R = 28,63 — 27,12
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R =151
_ X
L
n
7 138,69
-5
X =27,738
oo — 1,51
cociente = 27,738

cociente = 0,05

TABLA PARA CAILCULO DEL NUMERO DE OBSERVACIONES

o o o o.as 6= 39
©0.01 o T 2 o.so 7a a>
.02 2 E Y o.52 80 a6
.02 1 1 o.54a =6 a9
.04 1 1 o.56 o3 53
o.0s C X 3 o.58 100 57
o.06 1 1 o.60 107 61
0.07 1 1 o.62 11a 65
o.08 1 1 o.64 121 69
©.09 EY 1 0.66 129 74
o.10 Y =2 o.63 137 78
o.1= a = o.70 1as =3
o.14a o 3 o.72 153 88
o.16 s a o.7a 162 53
o.18 10 s 0.76 171 os
o.20 12 z o.7s 180 103
o.22 1a = o.so0 190 10s
o.2a 13 10 o.82 199 113
o.26 20 11 o.sa 209 115
P == == Pag—— R P

Tanto en el método estadistico como en el tradicional el resultado nos da 1, por ese motivo se
utilizara las 5 muestras anteriormente tomadas.
Valoracion del ritmo de trabajo

e Calculo promedio por elemento

Numero Tiempo elaboracidn (1 caja) lcs Ici
X
1 28,63 28,36 27,115
2 28,13 28,361 27,115
3 27,41 28,361 27,115
4 27,4 28,361 27,115
5 27,12 28,361 27,115
Suma 138,69
Promedio 27,738

desviacion estandar 0,623




Tiempo
29
28,5
28,361
28 =@=tiempo elavoracion (1 caja)
X
27,5 === |Cs
27,125
2 === |Ci
26,5
26
1 2 3 4 5
Numero Tiempo elaboracion (1 caja) X
2 28,13
3 27,41
4 27,4
5 27,12
Tiempo observado
Yx
Te =—
¢ Lc
. 110,06
©T T
Te = 27,515

Tiempo normal

valor atribuido

tn =t

n ¢ valor estandar
tn = 27,515 85
= 409700

tn = 23,38
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Tiempo suplemento

SISTEMA DE SUPLEMENTOS POR DESCANSO

SUPLEMENTOS CONSTANTES
MNecmiidudes poronales
Hasico por fatiga

SUMLEMENTOS VARIADBLES
a) Trabajo de Ple
Trabajo de phe

Ligeramunts incdmoda
Incomodas (incinado)
Muy incomoda (echado,
estivado)

¢} Uso de la fuerza o energla
musculer levantas, tirar o
ompujar)

Peso levantado por kildgramao

15
5
75
10
125
15
7.8
20
225
%
0
LE R

d) luminacion

Ligeramente par debajo de &
potencia calculada

Bastante por debajo
Alnalutamente imulciente

HOMBRE

HOMBRE

Oz

-
N E moNUMBaswWww=~D

~
~

MLUITR

MUIER

C RO M uN@

1
13
16
20 (méx.)

Q0

2
5

SUPLEMINTOS VARIABLES
n) Condicones atmosfericas

Indice de ents termé
Kata (v e sincas/em? svegunda)

O dn

f) Tersion visual

Trabajos de cierts precisdn 0
Trabajos de prockidn o fatigetos O 2

Trabajos de gran ir«tyon 5

Continuo
Imtermtente y fuerte
Intormitents y muy fuerte
{sirdente y muy fuerte

h] Temion mental

Proceso alge compleio

~w NN

O1

Froceso compilejo o stencion dividida a
Proceso mi cﬁ 8
Tratajo algo mondtono 0

Trabajo bastante mandtono O 1
lubnio muy mandtono 4
Trabajo aigo abarrida 0
Trabajo aburrido O :
Trabajo muy aburrigo L

Suplemento del 19%

Tt = Tn * (1 + suplemento)

Tt =23,

38*(1+0,19)

Tt = 27,82

100

MOMARE MUR

[=] I -

~ 0N
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Departamento:  Produccién L

P ' ™oHE [ de] 1

: Términa Cronometro
Operacidn: Armado de saches - e
amizaz). min
Estudio de Métados N®. | 1 |instalaciéa / Miguina | Tiempa trans 28.3 main
Herramientas y Cafbradores  Cronometro Operaris SN
ficha N° 1
Nétodo utlizado Piezas / Unidad Observado por Sergio Guevara
Products / Pieza Nimero facha 06:-1/2020
Plana N°: Material Comprobado
Nota Croguis él trabain / Mostas / Plza & dorms 0 20 ho3 mparts adnts
Descripcidn dei elementa 1 |2 | 3|4 |S |6 |7 |8 |9 ]|10|F |Sea|Promedio|TN| SUPL [ T.STD
a2
38, 13,53

V: Valoracidn def Ritma: To: Tiempo Observada Te Tiempo Normat F Frecesncia por cicke  SUPL: Suplementos: T.STO: Tiempo Esténdar

Departamento:  Produccién Bado ¥ | -
P ' ™ E [de] 1
[] 3 ) Térming Cronometro
peracidn: Amado de caja B ———
Estudio de Métadas N° | 1 Ihstalam’n / Wiguina I Tiempo trans 28.3 min
Herramientas y Calbradores  Cronometro Dperariy SN
fichs N° 1
Nétodo utilizado Piezas / Unidad Observado por Sergio Guevara
Products / Pieza Nimerg- Facha 06/-1/2020
Plama N° Materisl Comprobada
Nota Drogis &2 tradan / Mostaa / Paza 3l dormg 0 20 hoia 3parts adunta
Descripcidn dai elementy 1 {21345 |67 |8 ]89|10|F% |Sem|Promeda|TN | SUPL [ T.STD
L]
3
12 23 l.f.DG

V: Valoracidn del Ritmo:  To: Tiempo Observade. Te Tiempo Normat F Frecesncia por cicy  SUPL: Suplementos T STD: Tiempo Esténdar




Anexo 4

Muestra las Actividades del disefio en funcionamiento
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Actividad
1 2 3 4 5
Serio 67% 41% Divertido
Estatico 83% 43% Dinamico
Relajante 64% 65% Estresante
Articulado 54% 72% Juvenil
Aburrido 86% 41% Emosionante
Frio 42% 67% Calido
Potencia
1 2 3 4 5
Pesado 56% 91%|(Ligero
Rigido 40% 86% |Plastico
Fuerte 54% 72% Devil
Profundo 72% 68% Superficial
Evaluacion
1 2 3 4 5
Simple 93% 68% Complejo
Elegante 54% 73% Ordinario
Limpieza 64% 75% Suciedad
Fresco 57% 62% Obsoleto
Clasico 74% 45% Moderno
Orden 80% 70% Caos
Seguro 80% 60% Peligroso
Original 65% 50% Vulgar
Bello 40% 70% Feo
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Anexo 5

Eficiencias

Para conocer la cantidad utilizada y la cantidad de desperdicio del pliego de papel en el que se
imprime el disefio de la caja y bolsas, se procede a realizar el célculo pertinente:

Calculo de la caja

Para el calculo de la caja se tiene una hoja A3 (420mm*297mm) en el que se imprime el disefio

evidentemente este disefio solo ocupa una area que no es la totalidad de la hoja por tanto existe

una gran cantidad de materia que se desperdicia.

El area respectiva de la hoja A3 es Area = 420mm * 297mm = 124740mm?
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ga ) 0','.4l ; ' g' ; | RS -y

B A4 Sl

* e
g Frepmiuto

deces 5 2

LA en « M0 5450, Perimenro = 12957666

o

El &rea total utilizada en el disefio es de 44670.54mm?

EFA3 44670.54mm?2 100 = 359
= * =
f 124740mm? 0

Solo se utiliza el 35% de la hoja y se desperdicia 80069.6mm? que representa el 65%. Se esta

generando una perdida excesiva en la impresion de la caja en las hojas A3.

Opcion

Para optimizar la hoja A3 se puede optar por imprimir dos disefios en una sola hoja
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Wik A ‘i rplerey Adtsded NI Aghisuerm e - )
7 “ : » | TR A E

o 0 /
[
> . > P - 8 PoCgy =
o, 2, ‘. @ e pedaes ' b ” g - inedes Pretmep. Wita
| l ¥ :l ol -

Doer ~ Metire =

Lies Pollves Comde  Axs

Al realizar esto tenemos que El &rea total utilizada en el disefio es de 44670.54mm*2=89341.0

gfaz = S234L08mm® L o e
= * = .
f 124740mm? 0

Al realizar esa impresion se reduce la cantidad de desperdicio a un 29% que representa
35398.82mm

Calculo saches
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R Aewn = LOLISA 9000, Perssctrs = LYI2. 0000

De la hoja A3 que tienen un area de 124740mm? se utiliza 101184mm? con un desperdicio
de 23556.

Efaz = L01184mm® L o oo
- —_—— % =
f 124740mm? 0

Pero de esta cantidad se obtuvo solo 16 bolsitas asi que se necesitd otra hoja A3 con el disefio
de las cuales se usara 9 y se dejara el resto para ser usada en la siguiente tanda.

202368mm?

= 249480mmz * 100 = 81%

EfA3

Si sacamos para las 5 cajas tendremos que imprimir 8 hojas A3 con el disefio para obtener 128
bolsitas.

790500mm?

EfA3

Con un desperdicio de 207420mm? totales
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Normas NTE INEN 2585 que identifica el grado y propiedades que debe llevar a cabo en el uso

del suero de leche en polvo.

POO0U00 S o O MO A 004 INEN < Camil 1107 3090 « Sequertzo Mor e B0y Ao « Qu-Eoum 00 - Fronbue b mpoduosdn

o e =
N sT 10 e AL DG DY -AsT

Morma Técnloa SUERO DE LECHE EN POLVO. NTE INEN
Ecuatoriana bt o 25862011
Voluntaria 2011.08
1. OBJETO

1.1 Es2a norma ostabinog 106 Toquastos quo debon cumpir 06 SuaTne Ja IBcha an pohn, castnacos
PAra USO AFOcED O DOSINNCS DROCOETG M0

2. ALCANCE
21 L£5ta nOrmMa %0 apaca @ LS OO BCha o PCive Y & SUOFD G0 BCho Ackto on Pohve, para uso an la

nadusTia alimenticin y otras coma: Ngeos., COSManSoos, farmacoutica. NO o pormes ol Lo Aol SLaro do
©cha an poivD ON 0 PrOduCNG IACS0s on oS cuales so cons e of Suend doe Bcha coma aoufiaranre.

3. DEFINKCIONES
31 Fara o otoctos da asta NOrma So adoptan s SIgertes dotincones

at Sutro do loche an podvo. E5 of producto otando por Mmacho 3o deshiraEacdn ool suorc da
ochoe lquido, SUorn o acha duica IQUAdo O God suora do echs acikdo lquaco.

312 Soovo oo iacho. Es ol procucso o Iiquico ottenico cdirantn B olboracon col guasa. @
casaina o producioe Emiares. Modiantd @ Soparncion 0o I cuajlaca, despats do la coagulacon oo
ocha WwWo os productns dorvacos do I echa. La coaguiacion S0 ocbfane moadants i accydn oo,
proncpamenia anImas ool tpo ool cuain

313 Swovs an loche adace Ea ol procduco datiniclo on 3 1.2 an al cuad ol comonicdo Go Iactoea o
SuUperor al preconin on o GUorD Ge Bcha Sciio.

314 Soorn doiocno acxo . Es ol procucto lactno Bquico attenido durants i olaboracon cod guasa. &
casolna o procucitos semdaras, medants ia separacion goe i cuainda tas ia coaguacon da a bohe o
0f procuctos dervacon e @ bone. La coaguinctn so proauce, principalmanta, Do ackaficacion quimica
YO bactonana

4. CLASIFICACION
4.7 Dopoadionco 4o SuU acideT y ael contanao o lactosa, o Suern Ao lacha on pofvn, 5o Cclasfca an:
411 S oo \ocho Scxio an potvs.
412 SuarD e oohe on Doivo.

413 Suonm o aohe duicn o Potve.

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

51 La elaboractin ol procducio. dobe cumpir con IS raguisiios  astablockdon an o Faglamants da
Euonas Fracticas do Mansfactrn cel Mimstoro oo Salad Pateca

52 £l oo do locha BQuoo cessando a a slaboracion ol muero on povo,. deba cumpir con s
rogeachios astablocioos on la NTE INEN 2568

(Cononua)

DCSCME TONMLE Tecredoghe e fom adsrmriom  0cte ¢ procducion Setoom oo proctaoiom Scisoms Meet On ecte o Dol
meganton

- 201 1-51e
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53 Los Amias MOoMmos OO0 fosSducs o madicamonios weiarnancs no doben suparar oo
ectancdos an ol Codax Almartaro CACAMLE 2 on nu ima ocheesn.

6. REQUISITOS
6.1 Reoquisitos fisicos ¥y Quimicos

6.1t E suero co cho an polvo, ensayaco o acumrdo oo as normas correapondantac, dobo
cumpr con o estankocioo an la tabia 1

TABLA 1. Ragulaltos Nisicoquimicos del swero de leche an poivo

BT Sonero Sa ectw an Ty —— METODO DE
REQUISITOS -t O:. - oo oo an poivo ENSAYO
Min Max Min Max Min Max s
Lacssme % (Tt a«o -— - Sl 0 - ACAT D54 =
ST7O
Focimirms st . %0 - a0 — 70 - NTE N D01
frwaedy -~
Crnocs cime . S e ) - 20 - 20 - 20 NTL NN 200
Forreaed. %% (ratn W = Y = =0 - a= NIE REN 200
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£.1.2 Roquisfiocs microbloliogices

6.1.2.1 B} suarc o ocho on poo ansayndo do acwerdo 0on las normas cormespondontas, dobo
cumpir con o establocao an la Tabia 2.

TABLA 2 Roquisitos microbloiagicoa pam o suero da leche an polvo.

- = ™ ~ Metodo Se
s = S0x 10 o0 NTL INEN =2
-] <3 = [S2eB-35 ~
s ~mooect e - NTE EN 1 223-70
) < oo - NTL INEN | =25-30
= T TO= I TO= 1o~ RTE INES T - |
0 o [r——— — NTL NEN § S25-55
oo :
N = NOMmero 40 MUeSras a axamenar
m o+ NAce Maamo parmisitio para dontficar nvel de buena calcad
M - oo mMaomo pormisbio para idommticar vel aceptabio do oalicaa
c -

Nomaro do muastras poanmitsinies con resuitados antre my M

6.1.3 Aanmvos. So parrnto ol uso do e adtives Indicados an I NTE INEN 2074,

- 2o 1.5
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6.1.4 Contanmunates. £l irmita maximo pormiica no daba superar s Imtes establocicos on of Codex
Mtmectarus do contaminantes CODEX STAN 1531085

62 Reoquiskos complamentarics. Las unidades do comarcafzacitn do asta products dabo
cumplr con o depuesio an i Lay 200778 doi Sistena Ecuntoriano do i Caddnd

7. INSPECCION
7.1 Muastreo. El muestac doba malzarse 0o acuto cONn o astabiocsdo an ia NTE INEN 004
7.2 Aceptacién o rechazo. So acopta ol bie 3 cumplo con 06 regustos astabiocoos on asla
NOrMa; Casd contraro se rechaza.

8., ENVASADO Y EMBALADO

8.1 £l svero do Bbche on polvo Cabe Mpoanderse an emmses co matoral grado almaontano,
hormaticamanta COMacos, Gue aseguron |a adecuada conservacon y calcac dod producto. que soan
rOSSNNes N U acckon y no aboran RS carnctaristicas organcitpticas y sensorialos dol msmo.
82 El suoro do lochn on poivo  onvasada No dobe Gor Nprocesaco y dabo sar vonddo on Su anvaso
original

9. ROTULADO
.1 Dabo cumpir con LA NTE INEN 1334-1; y se debe aduntar la cha %$8cnica dol prociucto gua e oy
a) o proceso nadustial

D) caractershcas fooo quimicas y microbioligicas:
c) ofra mormacion que parmia identScar claramenta al producto.

-2- 201 1-51e
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Tercera revision

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

P - Ei -
FOOO FRODUCTS LASELUNG FOR HUWAN CONSIAPTION. PART 1 SPECRICATIONS

st Bt

En la paging 3 numernl 4.3
Dice:

43 En ajywics JdMmartos 0 prodocios almenticios qua comangan  saboranies/aromatTantos
(saborzarte/aromatzarte matural, saborzanis'aromatzama icantico a natural yo saborama‘aromatizanto
artticial), so acmitrd la represantackin grafica dal almanta o sustancia cuyo sabor carnctertza al procacto,
aungue ésta no  contanga, deblando acompafiar ol nombro Ao alimento con RS MErEsoNos: “Rabor
arthcal...”, "saborzante arfficiad. . “saborzado arficiamonts..”. “aroma atfciy . o amomattrands
arttical...” lenando ol espacio en blanco con ol nomiwe gal sabor 0 sabores caractorzantos, Con caractares
del mismo tamafia, an igantico color, reaics y veabiidad

Daobe decir:

43 En oqwice almamos O prOcacIns almanicios Gquo  Comongan SaborTania/aromanTanies
(saborzacte/romatzante matural, saborzania/aromatizania IGOntico a natural yo saborzanta‘aromatizants
arthical). Se parmbo la reprosentacion madiantd maganes 0 usracionas dol almento, o sustancia ouyo
SAbor caraciersa & producto, debiends acompatiar ol nombro cef alimanto con las exprasionas: "sabor...”
"sabor o ...", "saborzanta ._.°, "saborzada .7, "aroma ... " 0 "womatizarto ..." lenando of 0Spacko on blanco
con ol nombro dol sabor(es). saborzante(s), aroma(s) 0 aromatizanto(s) caraciarzanto(s), con laas dol
MEmMO Wamafo, on IANBCo color, raics y vishiicad.

DEDCMITTONES . Teonoog s 3e Dx alimarton, Seoductos arrmrricion. fotuleds, rauiets
Al 0105400

CoU: &1 e

cau. an

KA s7.000
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Norma Técnics | ROTULADO DE PROCUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO | &‘,‘:‘aﬁ‘,
Ecuatoriana HUMANO. PARTE 1. Sarcion saviadin
Voluntaria RECUISITOS 201108

1. 08JETO

1.1  Esta noma estabioce los roqustne minimos que deben cumplr ioe motulos o otiguatas an koo
SOVASOS O AMAANG 60 GUA S50 APONdon 06 Producos AManticns Para CONSLUMO humana.

2. ALCANCE

21 Ezm noma 50 apica A 1000 producto aimontior pmeosada, aRsace y ompaguetach quo S
cirecn como taf para & venta drocta al consumicor ¥ para fnes 0o hostosaria.

22 La grosontd norma No S0 apico & aguoios Producios AlMenicios gUO 50 aNvasan on presancia ool
CONSUITICON O 6N & Mamanto de i compra

3. DEFINICIONES

3.1 Paraios ofecton do osta norma, 50 adoptan las dafiniciones contomplacias an la, NTE INEN 1334
2y las que a conmmuacion so datalan:

3.1.1 Acitvas amenianios. £5 cuaiquion sustancia quo NO S0 CoONSUMa NoMmaimanta como almento, i
LATpOCO G0 WSa COMe INgradionte DASKO on alimenins, tonga © NO valor NUEING, ¥y Cuya adicion
moncionada al almontc con Snes tocnologicos Inciuldos oe orpanciapticos) en sus fasos do
tabrcacion, olborncon, proparackn,  ratamiaonfo, anvasacdo, ompaguetaco, Tanspors o
amacenarnanio, resulo 0 puada praverse razchabliomente quo resube (cracta o ndrectamanta) por
Sl 0 mus subproductos, an un componantn dal alimento © un slemento Que alecia a Sus caractaristicas.
Esta datinicadn no iIncluyn “contaminantes”™ O sustancias afaadidas al aimanio para mantonar 0 meorar
s cualdades raTrcionalos.

3.1.2 Avmanic. Es ©oda sustancia elaborada, somiiadorada 0 on Hruld, QUo S0 destina aF consuma
umano, ncluicdas Ias bobidas, a goma do mascar y cualesquiara ofras sustancias qua se weloan an
a elaboracion, praparaciin o tratamanto do “almanios”.

3.1.3 Admantc amfioal Es aqued alimanio procosacdo an ol cual e ingreadamias qua o
caracianizan son artfciales.

aummnmomwumwam

%0 ontonde aquolos almentos fabricados a partr Jo organemos gondticamanio
mmm)owmuw-muMMMmmmum
wEiado thcnicas da Ingensaria gandtica.

3.1.5 Almend rracdaco. Es ol alimente que ha sido tratado con radacon onizanta. So 106 conoca
tambidn COmo prodoctos Amontcos madiacdos.

3.1.6 Adlmento nafural  £5 aquel gue sa Utica tal COMo Sa prasenta on o naturakoca, sin habor sutrido
ransformacion an sus caractoristicas o composickin, salvo las presortas para la higene, o las
MECASANas para ka soparacktn da las pares no comestitien

3.1.7 Almanito Orpdnsco, DIoIBGIo0, agroacoldpiod © acokigeco. Son ios productios almaenticios da argon
agropecuant, otlancos do acuardo al Raglamonto do producciin organica.

3.1.8 Almenics para Anes ce hostoloria  Son los aimamios cassnados a utizarse on restaurantes,
cantings, eacusias, hoopiaies f Nesttuciones simiares donde S0 proparan Comdas para consuma
nmodiato,

TESCRPTORES Tecwkogee da ke sl P T T T e ———
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3.1.25 Faguole unitaro. €5 I unidad de axpondio al pGhico comoarmada por of producto, contonido
On U Proplo arse 0 envoltura

3.1.26 FProduclo envasada. Comprenae 000 producto fenado, anvaeito, o ompaguetado
proviamania. isto para ofrecer al conaumicor.

3.1.27 Rotdado (Enguedaco). Cusicuacr masorial oscrfo, IMpreso © gradco que contione of roaulo o
otquota

3.1.28 Roio (EVqueta). Se entienco por rdtulo cualgaar, caprasion, marca, Imagon u ofrd materind
CeOCrpiND O gratico @F0 56 hayn escrio, IMEraso, astarcido, marcaco, Martado an reflave  achorido
= onvase da un producto, qua o damfca y caractonza

4. DISPFOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Los aimaniog procosadon, anvasacon y ampaquetacos Na 4ebet cescriirse Nl prosentiorse con un
MOS0 O robuindo on una forma Gue sea faksa, equivoca o engaficsa, O suscaEhic On Croar on Mmodd
Slgone UNa IMPrasSon SMiNan MMSPeCYY 00 S NatrainTa.

42 Lot AMenios procosados ANVARAGOS ¥ ampaquatados No Gobon dasCrbinne N resentarse con un

mmmnmmmmowum

43 En aqueics almanios o procducios aimanicios qua contangan sabonzantesiromatizantas
{sabor Tantolaromatzante natural, saborzante/aromatarte wontco a nacural o
sabornzante/aromatizanta arsficial), o acdmera la ropresoentacon gratica del aimenio © suslancia cuyo
sabor carnctertza Al producto, aungue 4s% no o contanga, deblendo acompafiar al nombra cal
afmontc con ins exprosionas “sabor ortfichal. ", “saborzamte anfcal. ", “saborzado
anttciaimento. ", “aroma artficial. .. © aromatoarte arficia " lonando ol espacio on bianco con ol
nombra dol sabor 0 saboras caractenzantos, con carnctanes dol mismo tamafo, en Bantico color,
ronko y visbilcad.

5. REQUISITOS

5.1 Feguis®os obiigatorioa. £n ol Nto ded products anvasado cabd apancoor 1a Sguibnio Nirmacon
Sagim san aplicabia:

5.1.1 Nombra gV amanits

5.1.1.1 £l nambea dobe Indicar ia verdadora naturaiera col aimento, ¥y nommalmante, 0abo Sar especiico
¥ NO gendrico, 4o acuerco a IS SIG0nies INSTICoonNas.

a) Cuanco 5o hayan astabinado UNO O Varos NoMbres Darn Un aMmentn, mo debo LUtiTar por b menos
Lo o0 estns nombres © ol nombro proocrio por @ leghlhodn naconal

o) Cuando no 50 dsponga 0o Mies rombres, 5o dobo UTEZar un NOMOre COMIN © WLA., CoNBagrAdo
por al use comanin COmo mine deacritvg apgropiada, Que No Nduzca a amor o a angafio A
CONBUITASOr.

¢} So poora empioar un nombra “acufade”, di ammasia” o “de fabrea”. 0 una “marca regstrada”,
SRMEre QU Vaya acompantado do uno 4o s nombres INAcacos on o Torakes a) y bl

51.1.2 0 la cam principal do axhibicion dal rotso, jute & nombro del alimamo. o0 Sorma agbia,
aparocoran las palabras © Tases adiconaias nacosarian pam ovitar gan S0 INChDca a aTor O angao al
CONSUMICOr CoN MacEecta a la naturakoza, ongen y condcion falca ananticas dol Almento gue Inciuyan
poro no so mitan al 900 do Mmado e coborura, a forma do prasentacion o suU condicion O al tpo do
Taamioe al gua ha sdo somelico, por ajempio, deshdrmackon, conoanrackon, reconstiucon,
ahumada, otc.

- 201 1341
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S571.3.3 Fara L6 POAUCNG AEMaNDCIoSs QU Por Su Nahiralosa tonon Mmasa variabio (polios, pavoa,
parmtion, coring o CaMe, BGUMDros, A, obc. ), o COrtoNo NOD COMAGRONGNE A UN rANge dociarndo

5. 1.4 igonificacion dol Ihroants, Snvasacior, STportacor O cEstribusdcr

S 1.4.1 Daboe nocarse o nombre dol fabncants, anvasador © propotarc de la marca; an o caso do
procuctos Importados acermas debo ndicarse al nombeo y Ia draccdn dol mportador ywo dsbacor o
ropracantanss oal col prococio

5.1.4.2 Cunandco un alimacto no as fabricaco por ia parsona natural o gridca Cuyo Nombra aparecs on
o ebigueta, of nombre coba calficarse por una frase gueo MeVela ia CoONMaEtn uUo tal Parsona Sana oon
o admanto: como “Fabricado poar____ ", "Disinbuildo por___ " © cudiguier otra palatra qua aaprase of
caso.

5.1.5 Cucad y pais do anponr

5.1.5.1 Dabo naicarsa a clucac © boalicdaa (para Zonas narains ) y ol pals o onigan dof akmento.

5152 FPorn domtico of pals 00 Origon punan (aTome una do o ciguentos axpresionas: fabncado
PP er—ta poductn ., O iIndustria.

S 153 Coando Un aTenD 6 SOMmata oN un SegUNGD DEIs & UNa SEDOrAcON QUa Cambe Su naturalecn,
ol pais on ol guo 56 Slocto I SaDorRCIoN CeDO CONSKIrANEe COMO Pals 0o argon para s nes dol
rouincio

5,16 igoniNcacson dol o

5.1.6.t Cada onvase cabo levar mpresa, grabacda o marncada ¢ do cualgier oo Mmodo, paro do
forma indofobéo. un COdIQo Praceddo de a Btra "L" o de @ palatra Lo, gue pormEa ia Tarabiiciad
ol ota.

517 Marcado o s fooha © NSHTIOOONReS Paca i SONSOrvacion

S.1.7.1 5 no ot doformmnadio 40 Ofra Mmanara On una NOrMma espocica G0 prodcto, ragra of siguemnta
marcaco o la fecha:

A Se dociarara B focha maxima o CONSUMO © facha da wancamanto
B L& focha mMaama de COonsumd O facha o VoNCImmiD CONGINTAN DOF © Menos ce

- «moas yol dia para o6 productos ud tangan tna facha masama Go CONSLEMO NO SUPDErion a tres
macos,

- o arfo y ol mos para procucios qua tangan una focha maama co consumo doe mas do tres
Masas.

<) ummwmam-wmwommmauw

i
I
|

Eprad Exp
Thompo Mmoo 4o consumo. ... (debando deciararse on asta caso i facha co elaboracion ol

ameamno)

d Las comrasionas mancionadas on of Iborad ) dedban i acompafiacdas do ia techa mEEma © oo una
retorancia af lugar Aol anvase on donde apareroa ia fecha

@) Hafo, moes y da deben CoClrarne on Ordan MUmaEnco © afanumanco no codficacda.

- 200 1-3a

Anexos 7

Flujogramas que identifican el modo a seguir en los medios de procesos
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- | UNIVERSIDAD
TECNICA DE
COTOPAXI

Macro Procedimiento: Fabricacion
de desinfectante
Procesos: Elaboracién de saches.

Elaborado:
Sergio Guevara

Departamento técnico

Departamento de Produccion

Departamento de
entrega.

Inicio

Revisar
impresion de
disefio.

Adquisicion de materia
prima:
Fijador, gramera, suero de
leche.

Traslado de

materiales a los

puestos de trabajo.

Verificacion de las proporciones
que van a hacer empleadas en la
construccion de saches
dependiendo la demanda de

produccion.

NO

¢Cumple las
proporciones
establecidas?

Sl

Realizar los saches.
Revisar FFL-01

Medir las proporciones
de gramos.

Colocar y sellar.




! UNIVERSIDAD
TECNICA DE
COTOPAXI

Macro Procedimiento: Fabricacion
de desinfectante

Procesos: Fabricacién de
contenedores.

Elaborado:
Sergio Guevara

Departamento técnico

Departamento de Produccion

Departamento de
entrega.

Inicio

A 4

Revisar disefo.

!

Adquisicion de materia prima:

Fijador, saches.

Traslado de

materiales a los

\ 4

puestos de trabajo.

A

Verificacion de las proporciones

que van a hacer empleadas en la
construccion de la caja de
desinfectante dependiendo la

demanda de produccion.

!

NO

¢Cumple las
proporciones

A

establecidas?

!

Fijacion de dobles en caja.
Revisar FCL-01

y

Empaquetar y

o

callar

Entregar
i pedido

Fin




Anexo 8

Fotografias

Entrevista
Fotografia 1

Fotografia 2

Fotografia 3

Fotografia 4
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Fotografia 5

Fotografia 6

Fabricacion

Fotografia 7

Fotografia 8

Anexo 9

Diagramas de AUTOCAD
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Diagrama de saches
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