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RESUMEN

Las industrias estan siendo impulsadas a diario a mejorar continuamente tanto en sus procesos
como en sus productos, gracias a las nuevas tecnologias que se van desarrollando a un ritmo
acelerado, por lo mismo cada una de ellas debe tratar de ser mas eficiente en los procesos
productivos e ir transformando o acondicionando sus instalaciones. El presente proyecto
investigativo para su desarrollo utilizd técnicas e instrumentos como parte esencial para el
desarrollo de la investigacion, recolectando informacion de fuentes que permitan analizar los datos.

El presente proyecto de investigacion trata del estudio técnico de la incorporacion de sistemas UAV
como alternativa en la inspeccion de procesos de la industria alimenticia, ya que de esta forma se
reduciria el tiempo en la inspeccion de los procesos productivos. La metodologia que se utilizd
para la elaboracion del trabajo es de caracter descriptivo aplicando técnicas bibliograficas y
herramientas como la matriz de criterios ponderados para conocer la industria alimenticia con
mayor actividad dentro de la zona 3 la misma que representa nuestra area de estudio, dandonos
como resultado que el tipo de industria apta para la posible incorporacién de nuestro sistema UAV
es la industria lactea.

A continuacién, se plantea una alternativa de inspeccién de procesos mediante el uso de sistemas
UAV dentro de los procesos productivos de la planta. Con la posible alternativa se lograra la
agilidad al controlar los procesos productivos en tiempo real permitiendo que los trabajadores
tengan mayor facilidad al inspeccionar las areas de dificil acceso y tengan un control preciso, de
este modo se mejorard la inspeccion de los procesos a la vez que se reduce los tiempos empleados
en esta actividad, este sistema nos permitira recolectar fotografias e imagenes y video de todo el
proceso durante la inspeccion, aumentando la posibilidad de un mayor control en cada uno de los
procesos productivos dentro de la industria, una de las ventajas del sistema mencionado es que el
dron que se propone para la inspeccidn no hace ruido en su actividad de vuelo, por lo que no causara
molestia a los trabajadores, ni sera un distractor para las personas que estén en contacto con el
mismo.

Palabras claves: Sistemas, UAV, inspeccidn, industria, procesos, trabajadores, dron tiempo.
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THEME: TECHNICAL STUDY OF THE INCORPORATION OF UAV SYSTEMS AS AN
ALTERNATIVE FOR THE INSPECTION OF PROCESSES IN THE FOOD INDUSTRY.

AUTHORS:
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ABSTRACT

Industries are being driven daily to continuously improve both their processes and their products,
thanks to new technologies that are developed at an accelerated rate, therefore each of them must
try to be more efficient in production processes and be transforming or conditioning their facilities.
In order to develop it, this research project used techniques and instruments as an essential part,
collecting information from sources that allow data analysis.

The present research project deals with the technical study of the incorporation of UAV systems
as an alternative in the inspection of processes in the food industry, since this would reduce time
in the production processes inspection. The methodology used for the elaboration of the work is
descriptive because is applying bibliographical techniques and tools like the matrix of weighted
criteria to know the food industry with more activity inside the zone 3 the same one that represents
our study area, giving us as a result that the type of industry suitable for the possible incorporation
of our UAV system is the milk industry.

Next, an alternative of inspection of processes is raised by means of the use of systems UAV within
the productive processes of the plant. With the possible alternative, agility will be achieved by
controlling the productive processes in real time allowing workers to have greater ease in inspecting
areas of difficult access and have precise control, thus improving the inspection of processes while
reducing the time spent on this activity, this system will allow us to collect photographs, images
and video of the entire process during the inspection, increasing the possibility of greater control
in each of the production processes within the industry, one of the advantages of the system
mentioned is that the drone proposed for inspection does not make noise in its flight activity, so it
will not cause discomfort to workers, nor will it be a distraction for people who are in contact with
it.

Keywords: Systems, UAV, inspection, industry, processes, workers, drone, time.
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DESCRIPCION DEL PROYECTO

En el presente, se propone la integracion de un sistema UAV con control auténomo, lo cual
busca principalmente mejorar el control de procesos y de este modo poder optimizar el
tiempo que genera realizar esta actividad de forma (presencial), y al mismo tiempo poder

controlar en tiempo real lo que sucede en las areas de dificil acceso para el trabajador.

Inicialmente se realiz6 un analisis bibliografico acerca de los sistemas UAYV;
comprendiendo que su uso radica en el control y la inspeccién de diversas areas y procesos.
Posteriormente se realiz6 un analisis de las industrias alimenticias con mayor actividad
dentro de la zona 3, que fue el area donde basamos nuestro estudio, dandonos como
resultado que las industrias con mayor actividad y que resultan aptas para la incorporacion
de nuestro sistema UAV es la industria lactea, para asi continuar con el estudio y
comprender de mejor manera su funcionamiento, ventajas y soluciones a las dificultades
gue se encuentran presentes en la inspeccion de procesos.

Mediante el método (descriptivo) se decidid utilizar herramientas como una matriz de
criterios ponderados para lograr comprender en que campo es mas factible utilizar el
sistema UAV, con base en estos analisis se concluyo que la industria lactea es la mas apta
para implementarlo en un futuro, debido a que es la industria con mayor actividad dentro

de la zona de estudio.



El proceso productivo de la industria lactea es 6ptimo para utilizar el sistema UAV, debido
a que damos seguimiento del proceso en tiempo real, el dron llevara una camara
incorporada que nos permitira seguir el proceso e ir recopilando datos en el trascurso de la
inspeccion de los procesos durante la transformacion de la materia prima, igualmente se
podra tomar fotografias a través de una camara termografia en los procesos que utilicen
altas temperaturas y analizar si la temperatura utilizada es idénea o no para el proceso al

igual que detectar sobrecalentamiento en la maquinaria y asi evitar posibles accidentes.

JUSTIFICACION DEL PROYECTO
Un vehiculo aéreo no tripulado o sistema UAV conocido generalmente como dron hace
referencia a una aeronave pilotada de forma remota que vuela sin tripulacion y ejecuta una

funcién remotamente.

Inicialmente el uso de los drones era exclusivamente militar, sin embargo, con el tiempo
esta tecnologia ha ido haciéndose cada vez mas accesible para aplicaciones civiles, y gracias
al facil acceso de hoy en dia se permite el desarrollo de una amplia y variada categoria de
aplicaciones civiles, como, por ejemplo: reportajes fotograficos en areas de dificil acceso,

supervision de cultivos, supervision de infraestructuras, etc.

La supervision de procesos tradicionales puede ser vulnerable por la falta de visibilidad
completa del proceso productivo. Por lo tanto, se plantea la implementacion de nuevas
tecnologias como una alternativa de control y monitoreo de los procesos productivos en las
diferentes etapas de su desarrollo.

Para (Meneses et al., 2015) “El uso de drones para la captura de imagenes aéreas de alta
resolucion presenta diversas ventajas sobre el uso de aviones tripulados y satélites con los
mismos fines, ya que los UAV puedes proporcionar una calidad mejor en los mapas, operan

en el ambito local y logran penetrar areas inaccesibles”.

Una de las principales caracteristicas de los sistemas UAV es la capacidad de mantener de
manera autdnoma un nivel de vuelo controlado por lo cual seria una excelente alternativa
utilizar este sistema en el &mbito industrial ya que no solo aporta la reduccion de tiempos

en el control de procesos sino también la reduccién de mano de obra.



4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO
Empresas dedicadas a la obtencion de productos derivados de la leche y que se encuentren

dentro de la zona 3.

Tabla 1: Beneficiarios

Beneficiarios Directos Beneficiarios indirectos

Se ven beneficiadas 20 Industrias Los empleados se beneficiaran ya que
Alimenticias dedicadas a la obtencion | podréan inspeccionar los procesos de
de productos derivados de la leche. una manera segura y obteniendo
mejores resultados en menor tiempo
desde la comodidad de su puesto de

trabajo.

Empleadores Clientes/consumidores

Fuente: Los autores

5. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

En los ultimos afios el uso de sistemas UAV en el ambito civil esta experimentando un
notable aumento, debido a los grandes beneficios que aporta este tipo de sistemas. Y es que
el empleo de varias aeronaves permite elevar sustancialmente el grado de eficiencia y
seguridad (locchi et al., 2000) a la hora de realizar misiones relativamente complejas,
extendiendo los limites que impone la utilizacion de un Unico UAV. La mejora de la
eficiencia se evidencia esencialmente en la disminucién de los tiempos de ejecucion de
tareas, ya que, al distribuirlas entre las distintas aeronaves, se genera una menor carga de
trabajo para cada una de ellas (locchi et al., 2000). Por otro lado, el incremento de la
seguridad y robustez que ofrece los sistemas UAV viene dado por el hecho de que al

disponer de varias aeronaves se eleva el nivel de redundancia lo cual, sumado a la



posibilidad de implementar estrategias de cooperacion, hace que puedan adaptarse mejor a

entornos dindmicos aumentado con ello el nivel de tolerancia a fallos.

Asu vez, los sistemas UAV pueden estar conformados con aeronaves que posean diferentes
caracteristicas y/o capacidades, las cuales al complementarse generan una mayor eficiencia
en la utilizacion de los recursos ya que permiten una amplia gama de configuraciones

posibles.

Llevando la idea el campo de la industria alimenticia especificado por (La Republica, 2019)
ha incrementado un 29% su demanda tanto en variedad de productos para el consumo
humano, pero a lo largo del tiempo no se ha modernizado el proceso de inspeccién de
procesos de estas industrias ya que se realiza todo de forma tradicional teniendo demoras
en algunos casos, siendo este trabajo muy molesto y que en la actualidad no se cuenta con
nuevas alternativas para mejorar dicho proceso en el ambito industrial para obtener

resultados maés eficientes. (Berkowitz et al., 2012)

De estos antecedentes es lo que ha servido para desarrollar el estudio de una alternativa de
incorporacion de un sistema UAV para la inspeccion de procesos que sirva para la
optimizacion y automatizacién de los mismos mejorando su productividad y reduciendo el
tiempo de procesamiento. Lo anterior ha motivado a empresarios y trabajadores a
incrementar su productividad para satisfacer las demandas existentes en el mercado.
(Meythaler et al., n.d., p. 20)

Al analizar el ciclo productivo de una cadena de procesamiento de alimentos observamos
que la inspeccion, es una de las actividades que mas tiempo requiere. Al igual que mas
numero de trabajadores en algunos casos, para obtener el volumen requerido para venta, ya
que se trata de una actividad manual. (Berkowitz et al.,, 2012) Lo cual trae como
consecuencias que sea necesaria la creacion de un sistema que facilite esta actividad, por
un lado, de reducir tiempos, disminuir costos y asi mismo aumentar la productividad. La
desventaja principal de la industria alimenticia en la inspeccion de proceso, es que

actualmente se conservan las técnicas tradicionales para desarrollar esta actividad, que



consiste en desarrollar las siguientes fases: Planificacion, Desarrollo de la inspeccion,

Informe de inspeccidn, Seguimiento.

Este estudio pretende facilitar de forma eficiente el proceso de inspeccion, ahorrando costos
de mano de obra y aprovechando tiempos de produccion. Este estudio estara enfocado a
uno de los procesos de manejo de herramientas tecnoldgicas. La creacion de un nuevo
sistema de inspeccion atado a nueva tecnologia para el crecimiento de la actividad,
beneficiando principalmente a los empresarios y trabajadores del medio industrial. A través
del tiempo no se ha contado con estos sistemas de inspecciones por equipos UAV para el
area industrial, por lo que el presente estudio, concibe la tarea de proponer un sistema de
inspeccion de procesos por UAV, teniendo como base las Propiedades de los sistemas de

rastreo por equipos drones UAV.

OBJETIVOS
General
Estudiar la incorporacion del sistema UAV como alternativa para el mejoramiento de la

inspeccion de procesos dentro de la industria alimenticia.

Especificos
e Estudiar el estado del arte de los sistemas UAV.
e Investigar los procesos dentro de la industria alimenticia en los cuales se pueda
incorporar el sistema UAV.

e Analizar los costos de implementacion del Sistema UAV en el campo industrial.



7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS

Tabla 2: Actividades y Tareas en relacion a los Objetivos

Objetivos

Actividades

Resultado de las
actividades

Medio de Verificacion.

Estudiar el estado del arte
de los sistemas UAV.

Revision de articulos

cientificos.

Diagnostico del uso de
sistemas UAV en la
Industria alimenticia.

Informacion
documentada del uso de
sistemas UAV.

Investigar los procesos
dentro de la industria
alimenticia en los cuales se
pueda incorporar el sistema
UAV.

Extraccion de
Andlisis de informacion | informacién que aporta | Redaccién del Marco
de acuerdo a la | datos importantes. Teorico.
investigacion realizada.
Localizacién del area de | Eleccion del tipo de | Listado de industrias
estudio. industria alimenticia | alimenticias con mayor

Revisiébn de procesos
dentro de la industria
alimenticia.

Descripcion  de  los
procesos en donde se
podrd  incorporar el
sistema UAV.

ideal para el estudio.

Eleccion del proceso para
el estudio.

actividad dentro de la
zona de estudio.

Descripcion del proceso
elegido para el estudio.

Revision de documentos
que contengan
informacion de procesos
productivos de la
industria alimenticia.




Elaboracion de un cuadro | Exploracion de datos | Cuadro comparativo
Analizar los costos de | comparativo para la | obtenidos.

implementacion del | determinacion del costo
Sistema UAV en el campo | aproximado del sistema.
industrial.

Anadlisis de costos segln
las alternativas para la | Propuesta de precio

eleccién de los drones. referencial.
Determinacion de costo Analisis de costos
referencial para | Costo estimado de la
implementacion de un | aplicacion e
sistema UAV. implementacién del
sistema UAV.

Elaborado por: los autores

8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

8.1 Estudio técnico

La investigacion técnica del proyecto es un proceso interactivo y otros estudios han citado
repetidamente este proceso hasta que todo el concepto finalmente se determind en el estudio de
factibilidad. (Erossa, 2009) menciona que: “La investigacion técnica muestra que los planificadores
de proyectos tienen una comprension profunda de las caracteristicas sobresalientes ya que un
estudio técnico permite analizar variables y proponer diferentes opciones para dar cumplimiento a

la funcidn que se esté analizando y se desea implementar.”

Lo mas importante en una investigacion técnica esta en insumos y productos, equipos mecanicos
y unidades fisicas en el proceso de produccién. Sin embargo, esta informacion técnicay fisica debe
convertirse en unidades monetarias para calcular la inversion mas tarde, por la misma razon, se

dice que la investigacion técnica esta directamente relacionada con el calculo de los costos.

La importancia de esta investigacion de acuerdo a (Gomez, 2014) proviene del lanzamiento de una
Evaluacion del valor econdmico de las variables técnicas del proyecto. Apreciar los recursos
exactos o aproximados requeridos por el proyecto, ademas de proporcionar informacion atil para

la investigacion econdmica y financiera.
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Metodologia para realizar un estudio técnico

U

Figura 1: Partes que conforman un Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

Fuente: (Hill, 2010)

« Analisis y determinacién de la localizacion 6ptima del proyecto

El objetivo general de este punto es, llegar a determinar el proceso dentro de la industria al que va
dirigido la propuesta del proyecto.
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e Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo del proyecto

Para este analisis nos vamos a enfocar en la industria lactea la cual se eligio previamente a una
matriz comparativa, la cual se obtuvo a partir de datos tomados de Gustavo Jaramillo Villafuerte

(Zona de Planificacion 3 — Centro — Secretaria Técnica Planifica Ecuador, n.d.)
e Analisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e insumos

En este punto se realizara el andlisis de los costos y la disponibilidad de los drones (UAV) e

insumos requeridos para el desarrollo de la propuesta.
e Identificacion y descripcion del proceso

Se realiza el estudio de los UAV vy su aplicacion dentro del campo industrial, especificamente en
la industria alimenticia, se describe la cantidad de actividades que puede desarrollar nuestra

propuesta.

e Determinacion de la organizacion humanay juridica que se requiere para la correcta

operacion del proyecto

Mencionar las normativas que se refieran a la grabacién de los trabajadores dentro del lugar del

trabajo, conocer detalles para saber si es legal realizar grabaciones.

8.2 Sistemas UAV
Un sistema UAV o vehiculo aéreo no tripulado hace referencia a una nave que vuela sin tripulacion
conocido comUnmente como dron, se caracteriza principalmente por cumplir una funcién

remotamente.

La terminologia “DRONE” proviene del inglés, y su significado original es “ZANGANO” o
“ABEJA MACHO”. También la expresion drone denomina el zumbido de estos insectos. El
término dron reemplaza de forma coloquial a las iniciales “UAV” Los “UAVs” (Unmaned Aerial
Vehicle). Se definen como vehiculos sin tripulacion, reutilizable, capaz de mantener un nivel de

vuelo controlado, sostenido y propulsado por motores de propulsion. (Ruipérez, 2015)

En cuanto a la composicion del sistema UAV estandar utilizado en actividades fotogramétricas, se
pueden definir dos elementos principales: una plataforma aérea y un centro de control en tierra

unidos por sefiales de comunicacion por radio. (Escalante Jesus; Céaceres Jhon; Porras Hernan,
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2016) menciona que: “La plataforma aérea estd equipada generalmente con un sistema de
navegacion o piloto automatico que permite la navegacion autbnoma, siguiendo una ruta de vuelo

predefinida por el usuario desde la estacion de control en tierra.”

Al integrar el sistema inercial y el sistema GPS en la plataforma aérea, se puede lograr dicha
navegacion auténoma, de modo que la posicién y ubicacion de este Gltimo se puedan entender
durante el vuelo. Esta informacion se envia a la consola de la plataforma de monitoreo en tiempo

real.

8.2.1. Estructura de un Sistema UAV

“Los sistemas UAV generalmente consisten en dos componentes principales: una plataforma aérea
equipada con cdmaras y un sistema de navegacion, y un centro de control en tierra que programay

monitorea las actividades aéreas seguras (Escalante Jesus; Céceres Jhon; Porras Hernan, 2016).”

Actualmente, debido a la gran cantidad de plataformas aéreas que se consideran drones, existen
diferentes formas de clasificarlas. Estos pueden ser: por tamafio, por carga, por altitud de vuelo,
por autonomia de vuelo o por tipo de misién, etc. En la recopilacion de datos fotogramétricos, la
clasificacion representativa es la clasificacion de cada tipo de plataforma, ya que esto define la
forma de vuelo y, por lo tanto, define el campo de aplicacién méas adecuado.

Para el autor: (Instalectra, 2016) asegura, que: “Los drones estan constituidos por un vehiculo
volador y un sistema de control. El vehiculo volador esta equipado con dispositivos tecnoldgicos
de posicionamiento y captacion de informacion como cadmaras de fotografia y video de alta
resolucion, sensores de control (para detectar los obstaculos y evitar accidentes), camaras térmicas
(capaces de registrar imagenes nocturnas y la contaminacion atmosférica), GPS, giroscopios y en
muchos modelos disponen de sistemas de Un dron o UAV capaz de volar y de ser comandada a
distancia y sin que se requiera de la participacion de un piloto. Realizan vuelos de largo alcance o
autonomos a través de planes planificados previamente, y debido a que son mas versatiles, mas
baratos, mas eficientes, mas maniobrables y mas silenciosos que los helicopteros y aviones

tradicionales, son reemplazados en muchas misiones.
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Hoy en dia, podemos usar un dron "casero" guiado por programa instalado en una tableta o teléfono
de seguridad para permitirle regresar solo a la base si el operador pierde la sefial o se queda sin

energia.

Un método de control es el sistema responsable de remitir 6rdenes al dron y recibir la informacion
que se compila. El piloto usa el itinerario y las coordenadas de la ruta definida para controlar el
Dron. Aunque en el modelo mas simple puede ser controlado directamente mediante el joystick de

radio.

8.2.2. Aplicaciones de los Sistemas UAV

El uso primordial de los sistemas UAV esta encaminado a aquellas labores que son dificilmente
asequibles o contienen un riesgo para una persona, o que solicitan un nivel de exactitud y precisién

que sélo se puede conseguir gracias al uso de esta moderna tecnologia

Exploracion, vigilancia y seguridad
Las aplicaciones pueden ser las siguientes:

En las actividades militares, un dron puede realizar misiones de reconocimiento, observar
instalaciones desde el aire, planear tacticas o escoltar a un convoy militar.

También resultan muy Utiles para tareas de vigilancia de fronteras y zonas de acceso restringido,
con la posibilidad de establecer una patrulla constante en la zona para proteger y realizar una
deteccion automatica de las situaciones de riesgo, disparando una alarma de supervisién manual.
Los drones pueden permitir la mejora de las comunicaciones ya que se pueden usar para crear
redes de internet (en las regiones donde no llega) utilizando drones que funcionan con energia
solar y pueden cumplir la mayoria de las tareas de los satélites, siendo mas baratos.

También pueden proporcionar imagenes de otros puntos de vista a la hora de cubrir una noticia

accediendo a lugares que pondrian en peligro la seguridad de un reportero. (Meneses et al., 2015)
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Inspeccion de infraestructuras

A través de tomas aéreas profesionales se observan las infraestructuras industriales permitiendo
analizar con todo detalle este tipo de obras ayudando a descubrir pequefios desperfectos que hasta
ahora eran practicamente imposibles de detectar y colaborar de esta manera en el alargamiento

de su vida Util.

Los drones son un gran apoyo ya que ayudan al mantenimiento de las infraestructuras energéticas
y son mas seguros, rapidos y econdmicos que otros métodos habituales y de esta forma se
garantiza que la produccion de energia sea eficiente. “Los drones pueden ser usados en la
inspeccion de huertos solares, parques de energia eoOlica u obras industriales para

telecomunicaciones” (Instalectra, 2016)
Lineas eléctricas

En el sector eléctrico resulta muy interesante utilizar drones para monitorizar instalaciones,
especialmente las lineas eléctricas. (Instalectra, 2016) asegura que habitualmente la manera de
realizar las inspecciones del tendido eléctrico se hacia a través de un técnico con todos los riesgos
que esto conlleva, pero con la ayuda de drones se pueden revisar las lineas de alta tension de

manera mas barata, eficiente y sin arriesgar la integridad de ningun trabajador.

La inspeccion aérea mediante drones permite detectar fallos y evitar asi pérdidas de suministro

de la red.

Volar a torres y cables, o a cualquier componente o dispositivo, puede proporcionar informacion
para evaluar la causa de la corrosion o fallas en la linea de alto voltaje sin poner en peligro la vida

de los trabajadores.
Parques eolicos

Anteriormente las inspecciones de palas de los generadores edlicos se realizaban principalmente
mediante un brazo telescdpico con cesta, una plataforma de servicio o una grua hidraulica, que
conlleva tiempo y costos, hoy en dia la forma mas usual de realizar esta actividad es el descenso
con cuerdas, pero aun asi sigue siendo un problema por la seguridad del personal que realiza la
inspeccion, ademas de que resulta un proceso lento ya que seguln (Instalectra, 2016) este proceso

toma un tiempo de entre 3 a 4 horas.
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Construccidn e inspecciones

El video aéreo producido por drones en una gran infraestructura es muy util para la inspeccion
preliminar del terreno desde el aire y el analisis de su terreno para determinar su factibilidad (para

carreteras y ferrocarriles) asi lo menciona (Instalectra, 2016).

Los drones se usan para tomar fotos aéreas de la tierra, determinar el impacto del trabajo en la
tierra y la vision, y videos aéreos para proporcionar informacion precisa sobre la evolucion del

trabajo, minimizar los posibles riesgos y monitorear de manera 6ptima las obras arquitectonicas.

Dado las diferentes aplicaciones de un UAV se puede también acotar que se los estd empezando
a usar por sectores dado buenos resultados y acogida de los mimos y estos son los siguientes.

APLICACIONES POR SECTOR:

v" Industrial: Inspecciones, fotografia.
v’ Logistica: Envios menores.
v Agricultura de precision: Multiespectrales y Térmicas.

v" Medios de comunicacion: Noticia, Eventos, Videos.

Oportunidades detectadas

I
Ejemplo de Aplicacion en -
Inspeccién de Magquinarias: %ﬂ:—

. Situacién Propuesta
* Reduccion interaccion
Hombre - Maguina
* Reduccion tiempo entre

Situacion actual Inspeccién — Accién
® - Cercania Hombre- * Inspeccién en zonas
Maquina inaccesibles
+ Sistema bdsico de * Inspecciones miltiples en
recoleccién de datos una misién
* Tiempoen * Aumenta productividad y
preparativos y rutas asegura trazabilidad de

las inspecciones

Figura 2: Oportunidades
Fuente:(Pinto, 2015.)
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8.2.3. Clasificacion de los UAVs

La clasificacion de los UAVs especificado por (Ruipérez, 2015, p.18) es la siguiente:
Dependiendo de su fin o mision principal

e De blanco: Simulacion de aviones o ataques enemigos en los sistemas de defensa de tierra
o aire.

e Reconocimiento: Envio de informacion militar, control de areas conflictivas, desastres
naturales. Destacan los MUAV (micro unmaned aereal vehicle)

e Logistica: Para el transporte de mercancias o0 recursos

e UAVs de uso civil: Conocidos como drones comerciales, son aquellos UAVs que no estan
destinados a un uso militar. Se utilizan para multitud de tareas, desde acciones de vigilancia,
fotografia, retransmisiones televisivas, prevencion y control de incendios, ocio y muchas

mas tareas, muchas aplicaciones aln por establecer.

Clasificacion de los UAVs segun el método de control
La clasificacion propuesta por (Ruipérez, 2015, p.19) es la siguiente:

e Autonomo: La aeronave no necesita de un piloto humano que lo controle desde tierra, se guia
por sus propios sistemas y sensores integrados.

e Monitorizado: En este tipo de control para UAVSs si se necesita la figura de un técnico humano.
La labor de esta persona es proporcionar informacion y controlar el feedback del dron, conjunto
de reacciones o respuestas que manifiesta un receptor respecto a la actuacién del emisor. El dron
dirige su propio plan de vuelo y el técnico a pesar de no poder controlar los mandos directamente,
puede decidir qué accion llevar a cabo.

e Supervisado: Un operador pilota directamente la aeronave, aunque este puede realizar algunas
tareas automaticamente.

e Pre programado: El dron sigue un plan de vuelo disefiado previamente y no tiene medios para
cambiarlo para adaptarse a posibles cambios.
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e Controlado remotamente: Son los méas implantados dentro de los drones civiles, son conocidos
como drones de radio control. La aeronave es pilotada directamente por un técnico mediante una

emisora de radiofrecuencia.
Clasificacion de los UAVs segun su forma de sustentacion
Existen dos tipos de estructuras que clasifican los UAVs en:

e Dronesde alafija: La estructura consta de un fuselaje y alas fijas. Con reminiscencias del disefio
tradicional de aviones. Este disefio estructural domina los aviones militares. Tiene una poderosa
capacidad de vuelo, puede volar largas distancias y alcanzar alta velocidad. El sistema de
propulsién de este dron generalmente esta equipado con un motor de combustion interna o una

turbina (Ruipeérez, 2015, p.20)

Figura 3: Drones de ala fija
Fuente: (Ruipérez, 2015)

e Drones multirotor o multicéptero: Por definicion, podemos pensar en un multicoptero o de
rotor multiple como un helicoptero con mas de dos rotores 0 motores eléctricos. Este tipo de UAV
se compone de una serie de brazos, que se fijan con motores eléctricos y constituyen la estructura
del UAV, que se adapta a todos los equipos y componentes electronicos. (Ruipérez, 2015, P.21)
considera que el sistema de vuelo multirotor consiste en rotacion inversa y rotacion simultanea
de la hélice del avion. Dos hélices giran en sentido horario, y las otras dos hélices giran en sentido
antihorario, generando el empuje necesario para levantar el rotor multiple. Con la ayuda de
componentes electronicos como giroscopios o estabilizadores, pueden mantener una posicion

estatica.
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Figura 4:Drones multirotor o multicoptero
Fuente: (Ruipérez, 2015)

8.2.4. Beneficios de un UAV

Los beneficios de este tipo de aeronaves pueden resumirse segun los siguientes aspectos:

e No arriesgan vidas humanas en cualquiera de sus aplicaciones.

e Posibilidad de uso en areas de alto riesgo o de dificil acceso.

e Favorece el sector industrial al poder ser utilizado en procesos productivos, fomentando la
capacitacion y diversos usos innovacion

e No estan sujetos a ninguna necesidad ergonémica, el espacio de la cabina de mando puede
ser utilizada para albergar todo tipo de sistemas de comunicacion, control u operacion.

e Transmision, procesamiento y explotacion de imagenes y datos en tiempo real.

e F4cil y répido despliegue.

e Operacion en tiempo real a nivel tactico, operacional y estratégico.

e Gran maniobrabilidad y poder de acceso a sitios inaccesibles para vehiculos tripulados.

e Menor peso, menor consumo.

e Menor impacto ambiental tanto de contaminacion (menores emisiones de CO2) como de
ruido.

e Menor coste de mantenimiento y elevada relacion coste/eficiencia.

e Elevada movilidad, discrecion y sigilo.
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8.3.Procesos de inspeccion

“En una empresa industrial la inspeccion es el procedimiento mediante el cual se comprueban las
especificaciones de las materias primas, materiales y productos terminados, ademas el régimen de
operaciones, los parametros del proceso”. Tomado de (Industrial et al., 2015.)
Por tanto, se inspecciona tanto:
e Las caracteristicas del producto: Con fines de aceptacion (inspeccion de entrada, en el
proceso y final).

e La calidad del proceso con finales de regulacion o control del proceso (preventivo).

En las primeras etapas de desarrollo el control de la calidad se basaba en la inspeccion del producto
terminado, pero de esta forma la inspeccion se encontraba ante un hecho consumado, separando

los productos buenos y los defectuosos.(Industrial et al., 2015.)

En la actualidad debido a la masividad de la produccion y a la complejidad de los procesos de
elaboracion, las pérdidas que conlleva separar producciones buenas de las defectuosas serian

elevadas por lo que se organiza la inspeccion basada en la iniciacién de prevencion.

El esfuerzo primordial por la calidad en algunos paises y entidades que llevan la evoluciéon en el
logro de la calidad esté dirigida basicamente a las etapas de investigacion y desarrollo de nuevos
productos y tecnologias de elevada calidad, todo lo cual se abrevia en el criterio de que es mas
beneficioso desde los puntos de vista econdémico, social y otros, hacer el producto bien desde el

principio.

En este sentido han proporcionado especial atencién a la automatizacion de las actividades de
proyeccion y de manufactura de los productos, incluyendo los conexos con el control del proceso
lo cual ocasiona un deslizamiento del personal controlador de la calidad y de la inspeccion del

producto terminado y del proceso hacia etapas anteriores (desarrollo y perfeccion del producto).

Con relacién a la inspeccion de entrada esta tiende a reducirse considerablemente en la medida que

se consolidan los acuerdos y compromisos de calidad los proveedores, en la medida en que se
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tienen garantia de los materiales que se reciben, la inspeccién de entrada ha evolucionado desde la
inspeccion 100% hasta no realizar inspeccién cuando se tiene confianza absoluta en los que se
recibe. (Industrial et al.,2015)

En cuanto a la inspeccion del proceso:

e Se asegura en control del proceso mediante la utilizacion de métodos estadisticos.

e Se hace énfasis en el control de parametros del proceso de fabricacion.

e Se brinda al trabajador entrenamiento en habilidades de control tanto técnico como
estadistico, situdndose en autocontrol.

e EIl personal de inspeccion se reduce pasando a realizar actividades de verificacion y
auditorias.

e Busquedas de medios de control automatizados de bajo costo.

En cuanto a la inspeccion final:
e Se realizan auditorias al producto final justo antes de su entrega.

e Se reduce en la medida que se logra un buen control durante el proceso.

Por lo que la tendencia es la reduccion de la inspeccidn, en la medida que se incrementan los niveles
de automatizacion:
e Que establezcan convenios y relaciones estables y de reconocimiento mutuo proveedor-
productor.

e Se garantice el estado de autocontrol de los operarios.

El concepto de calidad segun ISO 9001 se refiere al conjunto de las caracteristicas de una entidad
(actividad, proceso, producto, organizacion, sistema personas o alguna combinacion de ellos), que

influyen en su capacidad de satisfacer necesidades expresadas o implicitas.

Para el beneficio de la calidad en toda entidad debe llevarse a cabo un conjunto de actividades,
independientes entre si y en una proyeccion logica. Estas caracteristicas se recogen en la espiral de

la calidad y se conoce como la funcion de calidad en toda la empresa la cual concibe el compromiso
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de todos los departamentos considerando su cliente al departamento que se le entrega el producto.

Las actividades que incluye la espiral del progreso de la calidad son:
Comercializacién y estudio de mercado.
Disefio y desarrollo del producto.
Planificacion y desarrollo de procesos.
Compras.
Produccién y ofertas de servicios.
Inspeccion y ensayos.
Embalaje y almacenamiento.

Ventas y distribucion.

© o N o g Bk~ w DN PE

Instalaciones y condicionamientos.
10. Asistencia técnica y servicios después de venta.
11. Tras las ventas.

12. Disposicion y reciclaje al finalizar la vida util.

Inspeccion segun 1SO 9001 son las actividades tales como la medicion, examen, el ensayo o la
constataciéon con un patrén de una o mas caracteristicas de una entidad y la comparacion de los
resultados con los requisitos especificados para establecer si se ha logrado conformidad en cada

caracteristica. (Industrial et al., 2015.)

Partiendo de este concepto podemos decir que las operaciones a ejecutar en el proceso de

inspeccion son:

1.- Interpretacion de la especificacion.

2.- Muestreo.

3.- Medicidn de la caracteristica.

4.- Comparacion de lo interpretado con lo medido.
5.- Enjuiciamiento de la conformidad.

6.- Registro de los datos obtenidos.
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8.3.1. Determinacion de los lugares donde se habran de establecer los puntos de inspeccion.

Para ello es importante estudiar la organizacion del proceso tecnoldgico, lo cual nos ayudara a

determinar en qué fases u operaciones del proceso resulta necesario establecer puntos de

inspeccion.

Es importante que se realice la inspeccion en el lugar mas proximo donde se genera la

caracteristica.

Se deben establecer puntos de inspeccion:

Antes de terminar una operacién costosa e irreversible.

Durante las operaciones de preparacion de maquinas.

Durante la realizacién de operaciones de alta calidad o elevado costo que requiere mucha
exactitud.

En algunos casos, en puntos naturales de observacion del proceso.

En operaciones que requieren ajustes frecuentes.

Cuando las caracteristicas de calidad a inspeccionar quedan enmascaradas en las operaciones
siguientes.

Cuando los defectos que pueden presentarse en una operacion dada, pueden originar defectos
criticos en la produccion terminada.

Cuando, independientemente del balance econdémico antes mencionado, el porcentaje de

defectuosos promedios en un punto resulte muy elevado.

Siempre que sea posible, debe hacerse un estimado del porcentaje de defectuoso promedio en la

operacion o fase del proceso y con posterioridad hacer un balance entre el costo que conlleva

establecer la inspeccidn en ese punto y el costo que conlleva dejar pasar las unidades defectuosas.
(Industrial et al.,2015)

Es necesario ademas valorar si se deben establecer puntos de inspeccion en operaciones de:

manipulacion, almacenamiento, embalaje, y expedicion de los materiales.
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8.3.2. Determinacion de la forma de inspeccion.

La forma de inspeccidn puede ser:
* por atributos.
* por conteo de defectos.

* por variables.

Es importante conocer las caracteristicas del objeto de inspeccion, asi como las caracteristicas de

cada una de estas formas para seleccionar la mas adecuada.

Por atributos: las unidades se consideran defectuosas o no observando una 0 mas caracteristicas.

Por conteo de defectos: se registra el numero de defectos encontrados en cada unidad (se utiliza

fundamentalmente en materiales continuos.)

Por variable: para caracteristicas cuantitativas que pueden tomar cualquier valor en una escala de

valores continuos registradas utilizando algiin medio de medicién.

Debe tenerse en cuenta las ventajas y desventajas que ofrecen una u otra forma de inspeccion para

seleccionar la mas conveniente.

8.3.3. Determinacion de las formas de registroy procesamiento de la informacion resultante

de la inspeccion.

Se disefiaran e implementaran un conjunto de modelos especificos en correspondencia con el fin
que tenga la inspeccion; es decir, si el fin es preventivo se estableceran graficos de control por lo
que el modelo responder a las exigencias de los mismos segun el tipo de grafico a usar, y si el fin

es de aceptacion se establecer el modelo en correspondencia al plan a utilizar.

Al disefiar estos modelos se tendran en cuenta las formas de procesamiento de la informacion a

emplear: manual, mecanizada o automatizada.
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Se debe definir ademas el flujo que debe seguir dicha informacion, los encargados del llenado de
los modelos, de la revision y aprobacion de los mismos y del analisis de la informacion, asi como
de la toma de decisiones con vista al control. Todo lo cual debe contar con la base metodolégica

correspondiente.(Industrial et al.,2015)

8.4.Industria Alimenticia

8.4.1. Historia

Desde arranques del siglo XIX, esta industria evoluciond hasta tener una gran diversidad y
pluralidad. Asi, por ejemplo, la industria conservera se desarroll6 a partir de los logros que Louis
Pasteur realiz6 sobre los procesos de esterilizacion, evolucionando incluso la actualidad con la
aparicién de nuevas técnicas, como los cierres al vacio, la deshidratacion y la congelacion. En la
actualidad, el consumo de alimentos depende de lo que otros cultivan y procesan, lo que ha
sucedido lugar al progreso de una de las industrias mas importantes del globo: la industria
alimentaria. No obstante, la condicion del consumidor obliga a competir a los minoristas para
ofrecer una amplia diversidad de productos y valores mas atractivos, lo que se traduce en una
demanda mas especifica de calidad y cifra hacia los fabricantes e industrias transformadoras, las
cuales ademas compiten a su vez, reclamando a los agricultores aquellas materias primas que
cumplan con los anhelos del mercado. En algunos paises, la industria del procesado y
conservacion de alimentos supone incluso el 15% de todas las industrias de manufacturacion.
(EcuRed contributors, 2019)

8.4.2. Caracteristicas

La industria alimentaria tiende a transformarse hacia una mayor unién y tecnificacion. Se inclina
de manera creciente por productos mas minuciosos, con propuesta encaminada a las comidas
preparadas y precocinados. Esta orientacion viene dada por la mayor calidad de vida y creciente
fortuna de los habitantes de paises desarrollados, los cuales dedican menor cantidad de ingresos
a la consecucion de alimentos crudos o no elaborados. Aungue existe una gran afluencia de
mantenimientos que pueden ser consumidos crudos, como por ejemplo la fruta, la totalidad

requiere un procesamiento que le permita mas seguridad y mayor lapso de conservacion, también
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deseable al gusto. Para ello se utiliza la tecnologia de los alimentos, que suele estar supervisada

internamente de las corporaciones por personal cientifico y técnico. (EcuRed contributors, 2019)

8.4.3. Zona

Zona de Planificacion 3 — Centro

Provincias:

Cotopaxi, Chimborazo, Pastaza y Tungurahua.
Descripcion:

La Zonal 3 Centro es la mas extensa del pais, con un area de 44.899 km?, que equivale al 18% del

territorio ecuatoriano.

Administrativamente, la zona esta constituida por cuatro provincias (Cotopaxi, Chimborazo,
Pastaza y Tungurahua), 30 cantones, 139 parroquias y para optimizar la prestacion de servicios y

acercarlos a la ciudadania, se han definido 19 distritos y 142 circuitos.

La Zonal 3, proyectado al afio 2018, tiene 1°677.761 habitantes que representa 9.86 % de la
poblacion ecuatoriana: Cotopaxi con 476.428 habitantes, Tungurahua con 577.551; Chimborazo
con 515.417 y Pastaza con 108.365 habitantes.

Los pueblos que encontramos en nuestra Zonal son: Panzaleos en Cotopaxi; Puruha en
Chimborazo; Chibuleo, Quisapicha y Salasaca en Tungurahua. Nacionalidades Achuar, Andoa,

Huaorani, Shiwiar, Shuar, Z&para y kichwua en la Amazonia.

Esta zona es agropecuaria y manufacturera y se caracteriza por su ubicacion geografica estratégica

pues se constituye en una conexion importante entre la Sierra, la Costa y la Amazonia.
Director Zonal:

Gustavo Jaramillo Villafuerte (Zona de Planificacion 3 — Centro — Secretaria Técnica Planifica

Ecuador, n.d.)



26

8.4.4. Procesos

Procesos de fabricaciéon

Aunque exista una gran diversidad de industrias alimentarias los procesos de fabricacion pueden
clasificarse en seis diferentes: manipulacion de los alimentos, almacenamiento de los mismos y
de las materias primas, la extraccion de sus propiedades, la elaboracion hasta un producto final,

el envasado y la conservacion de los alimentos.
Procesos de manipulacion

Los procesos de manipulacién humana de los alimentos tienden a disminuirse en la industria
alimentaria, es frecuente ver elementos en las factorias que automatizan los procesos de

manipulacion.
Procesos de almacenamiento

El almacenamiento de materias primas esta orientado a minimizar el efecto de estacionalidad de
ciertos productos alimentarios. Generalmente suelen emplearse para el almacenamiento en silos,
almacenes acondicionados al tipo de industria especifico (herméticos, al aire libre, refrigerados,

etc.), cdmaras frigorificas, etc.
Procesos de extraccion

Algunos alimentos necesitan de procesos de extraccion, bien sea de pulpas (en el caso de frutas),
huesos, o liquidos. Los procesos industriales para realizar la extraccidon pueden ser la mediante la
trituracion del alimento, el machacado o molienda (cereales para el pan, las olivas para el aceite,
etc.), extraccion mediante calor (grasas, tostado del pan, etc.), secado y filtrado, empleo de

disolventes.
Procesos de elaboracién

Los procesos habituales de la elaboracion de alimentos, tienen como objeto la transformacion
inicial del alimento crudo para la obtencion de otro producto distinto y transformado,
generalmente mas adecuado para su ingesta. Algunos de los procesos de elaboracion tienen su

fundamento en la conservacién del alimento
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e Coccion. Suele emplearse en la elaboraciéon de muchos alimentos de origen céarnico,
Destilacion.

e Secado: Es tradicional su uso en pescados, asi como en el de carne, con motivo de aumentar
su conservacion. En estos casos el proceso de elaboracion y de conservacion coinciden.

e Lafermentacion, mediante adicion de microorganismos (levadura), es muy empleada en la

industria de las bebidas: industria del vino y en la industria cervecera.
Procesos de conservacion

Esta fase es vital en algun tipo de produccion de alimentos, en parte debido a que los procesos de
conservacion en la industria alimentaria tienen por objeto la interrupcion de la actividad
microbiana y prolongar la vida atil de los alimentos. Para ello se tiene la posibilidad de trabajar

con estas variantes:

» Pasteurizacion.

> Esterilizacién antibidtica. Es uno de los procesos de conservaciéon de alimentos mas
importante, prolongando la vida til del alimento considerablemente. Es quizas el méas
antiguo de ellos.

» Esterilizacion por radiacion. Entre ellas se encuentra la radiacion ionizante empleada
para el control de envases, asi como la radiacion de microondas.

» Accion quimica

» Algunos procesos de conservacion de alimentos pretenden sin embargo inhibir el

desarrollo de los microorganismos, tales son:

= Refrigeracion.
= Deshidratacion.

=  Procesos de envasado

La crisis del agua y el impacto que causa la industria de embotellado, El agua es cada dia méas
escasa y costosa, las actividades en una industria de bebidas, requieren considerable cantidad de
este recurso. Existen innumerables estimaciones sobre cuantos litros de agua se necesitan para
producir un litro de gaseosa. Cifras procedentes de plantas embotelladoras de otros paises indican

que el nimero o6ptimo es 2,1 litros de Agua por cada litro de bebida embotellada; aunque
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normalmente fluctda entre 2,2 a 2,4 litros de agua por cada litro de bebida embotellada.
(Berkowitz et al., 2012, p. 2)

8.4.5. Plantas procesadoras de alimentos en Ecuador

La AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA -
ARCSA, cumple con informarle que de acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Buenas
Practicas de Manufactura (Decreto Ejecutivo No. 3253 publicado en el R.O No. 696 de 4 de

noviembre del 2002), las empresas procesadoras de alimentos deben Certificarse.

Con la finalidad de que este proceso se realice de manera ordenada y a tiempo, el MSP con la
Participacion del Comité de la Calidad, emitio el Acuerdo Ministerial de Plazos de Cumplimiento
de Buenas Préacticas de Manufactura de Alimentos (Registro Oficial 839 del 27 de noviembre del
2012), en el mismo que se establece una clasificacion a las Empresas por “TIPO DE RIESGO:

A, By C”y el tiempo de cumplimiento al cual las empresas deberan ajustarse.

Por lo que le recordamos que las Industrias, categorizadas como Tipo A, tienen plazo para
certificar en BPM hasta noviembre del 2013. A partir de esta fecha, el Certificado de Operaciones
sobre la utilizacion de Buenas Practicas de Manufactura pasa a ser un requisito obligatorio para

la obtencion del Permiso de Funcionamiento.

NOMBRE O RAZON SOCIAL DE LOS ESTABLECIMIENTOS TIPO A (INDUSTRIAS
ALIMENTICIAS)

AGROINDUSTRIAS HERCHAN CIA. LTDA.
ALIMENTICIOS ALPIECUADOR S.A.
ALPINA BEVERAGE S.A. ALPINAGUA
ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS «ALPIECUADOR S.A.»
CENTRO DE ACOPIO Y ENFRIAMIENTO DE LECHE
ELABORACION DE HELADOS MICKOS ICE CREAM
FABRICA JURIS CIA. LTDA.
INDUSTRIA ALIMENTICIA DEL PARAISO S.A. INALPASA
INDUSTRIAS LACTEAS TONI S.A.

> INDUSTRIAS LACTEAS S.A. INDULAC
Fuente: (Ministerio de Salud Publica, 2013)

YV V.V V V V V V VY
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9. PREGUNTA CIENTIFICA
¢Qué tan apropiado es la alternativa de incorporacion de un sistema UAV en la inspeccion de

procesos dentro de la industria alimenticia?

10. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL

Este proyecto de tesis tiene un enfoque descriptivo, dado que el fin es describir y explicar, llegando

con este estudio ofrecer una alternativa para inspeccion de procesos.

Siguiendo la metodologia de Hernandez, Fernandez y Baptista (2003), hay estudios

exploratorios, descriptivos, correlacionales y explicativos.

“La investigacion descriptiva busca especificar propiedades, caracteristicas y rasgos
importantes de cualquier fendmeno que se analice” (Hernandez, Ferndndez y Baptista, 2003, p.

119).

Los estudios descriptivos miden de manera mas bien independiente los conceptos o variables a
los que se refieren y se centran en medir con la mayor precision posible (Hernandez, Fernandez
y Baptista, 2003).

Se hara uso de este método ya que analizara, describira y estudiara los puntos claves de la
implementacion de sistemas (UAV) dentro del area industrial, para determinar si es factible como

alternativa para la inspeccion de procesos.

La técnica empleada es documental ya que se recopilara, analizara la base de datos de bibliotecas,
articulos cientificos, libros, revistas, sobre los Sistemas UAV, sus aplicaciones, beneficios, dentro

de las industrias, que nos permitan obtener informacion veraz de esta nueva innovacion.
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Se va a desarrollar cada actividad en el presente proyecto de investigacion con los siguientes

objetivos:

Objetivo 1: Estudiar el estado del arte de los sistemas UAV.

Por medio de un andlisis bibliogréafico y cientifico, se estudia y analiza el uso de sistemas UAV,
dando a explicar su funcionamiento, el tipo de aplicaciones y beneficios que dicho sistema ofrece
y en el tipo de campos que ya se han implementado, con esto llegar a determinar una posible

implementacion dentro de la industria alimenticia.

Objetivo 2: Investigar los procesos dentro de la industria alimenticia en los cuales se pueda

incorporar el sistema UAV.

Se detalla los procesos mas relevantes para consecuentemente dar a conocer la posible

incorporacion del sistema UAVs donde se conlleve una inspeccion dentro del proceso.
Instrumentos:
Matriz de Criterios Ponderados

Se utiliza esta herramienta para analizar en qué tipo de proceso se podra implementar el sistema
UAV los criterios a tomar seran los beneficios descritos para la matriz y un ponderado del 0 al 3
para llegar a identificar el nivel de impacto en cada campo con su resultado final para elegir la

mejor opcion.

Objetivo 3: Analizar los costos de implementacion del Sistema UAV en el campo industrial.

Para el analisis del costo final del sistema se tomd en cuenta el costo de materiales, insumos, mano

de obra, que se van utilizar en la implementacion final del sistema UAV.



31

11. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS
11.1.0Objetivo 1: Estudiar el estado del arte de los sistemas UAV.

11.1.1. Uso de sistemas UAV

Se indago los diferentes usos de los sistemas UAV con el fin de poder apreciar sus propiedades,

pudiendo obtener los siguientes resultados:

Areas de uso de los sistemas UAV

e Exploracion, vigilancia y seguridad
- En misiones de reconocimiento.
- Vigilancia en zonas de acceso restringido.
- Pueden proporcionar imagenes de otros puntos de vista a la hora de cubrir una noticia
accediendo a lugares que pondrian en peligro la seguridad de una persona.
e Inspeccion de infraestructuras
- A través de la toma aérea se observan las infraestructuras industriales permitiendo
analizar los detalles de este tipo de obras ayudando a descubrir los desperfectos.
e Lineas eléctricas
- La inspeccion aérea mediante drones permite detectar fallos y evitar asi pérdidas de
suministro de la red.
e Construccion e inspecciones

- Es muy datil para la inspeccion preliminar del terreno desde el aire y el analisis del

terreno para determinar su factibilidad.
Uso de los sistemas UAV por sector:

e Industrial: Inspecciones, fotografia.
e Logistica: Envios menores.
e Agricultura de precision: Multiespectrales y Térmicas.

e Medios de comunicacién: Noticia, Eventos, Videos.



11.2.2. Tipo de dron a utilizar

Figura 5: Potensic Dron D85
Fuente: (Amazon, 2019)
El dron a utilizar es el modelo Potensic Drone D85

Que cumple con las siguientes caracteristicas:

POTENSIC D85

CAMARA DUAL GPS DRONE 2K HD

Captura la panoramica
perfecta o la selfie perfecta

—=

Dual GPS Auto Regreso  Gran 5 GHz FPV Modular Alta Motor sin
aCasa Angular Battery  Velocidad  Escobillas

Figura 6: Dron de ala Fija Potensic D85
Fuente: (Amazon, 2019)

32
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e Céamara 2K: el angulo de la cdmara es ajustable con 130 ° FOV, el FPV esta conectado pasa el
teléfono con 5G WIFI para acelerar la transmision de imagenes.

TENGA EN CUENTA: la transmision de imagenes a traves del wifi del teléfono solo es
compatible con 720P, en la tarjeta de memoria es compatible con 2K.

e Dron sin escobillas GPS dual: El sistema de posicionamiento preciso GPS es més estable que
otros drones comunes. Transmision de imagen en tiempo real por Wi-Fi de 5.0 GHz. La distancia
de transmision de imagen: 500-800 metros. La distancia de vuelo del control remoto puede
alcanzar los 1000 metros, la distancia méaxima puede alcanzar los 1500 metros en ausencia de
interferencia de sefal.

e Duracion de la bateria: es de gran capacidad de bateria de 2800 mAh, tiempo de vuelo de hasta
28 minutos (cuando no se utiliza la funcion de camara), también equipado con cargador
inteligente para equilibrar la carga.

e Return Auto-retorno a donde despega: Sefal perdida y retorno automatico de baja potencia:
el avion volard automaticamente de regreso a donde despega, lo que hace que su vuelo sea mas
seguro, sin preocuparse de perder su dron.

e Drone profesional multifuncional: Caracteristica especial: posicionamiento GPS, volar por
ruta planificada, modo Sigueme, regreso a casa, cerca electrénica; Funcion basica: mantener la
altitud.

e Lente Gran Angular 130 °

La lente gran angular de 130 ° tiene una distancia focal corta y una vista amplia, capturando una

amplia area de paisajes dentro de una corta distancia de disparo.
e Bateria inteligente de alta capacidad

Bateria de litio de 2800 mAh enchufable. Después de una carga completa, proporcionara unos 15-

18 minutos de tiempo de vuelo.
¢ Drone motor sin escobillas

El motor sin escobillas de larga duracion de 1500KV le brinda un rendimiento de vuelo silencioso

y potente.
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e Control perdido Retorno automatico

Si la sefial del control remoto se interrumpe por poco tiempo, el sistema de control de vuelo

controlara automéaticamente la aeronave para que regrese.

Cuando la sefial del GPS esta bien, el dron puede volar de regreso mediante el retorno remoto de

una tecla.
e Sefal perdiday retorno de baja potencia

Cuando el LED detras del avion parpadea lentamente en luz roja y la pantalla LCD muestra poca

bateria, su transmisor sonara. En este punto, el avion volard automaticamente de regreso.
e 5G Wifi FPV Transmision en tiempo real

El modo de disparo aéreo se controla de forma remota a través de Wifi 5G. La visualizacion en

tiempo real se muestra en la pantalla del teléfono inteligente. (Amazon, 2019)
e Vuelo de alta velocidad: 50 km / h

La velocidad méaxima del dron puede alcanzar hasta 50 km / h.
e Equipado con cargador de equilibrio

Tiempo de carga relativamente mas corto.

Equilibrio preciso del voltaje de la bateria

Proceso de carga seguro. (Amazon, 2019)
Especificaciones

e Peso: 525¢

e Tiempo de vuelo: 15-18 MIN

e Distancia de Wi-Fi: 5G 300-500M; 800M Max

e Distancia remota: 1000-1500 m max.

e Cémara: lente 130 °

e Modos de grabacion: 2K (tarjeta TF: 4-32GB, CLASS 10 +)
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También se contara con sensor termografico para la inspeccion en zonas de temperatura variable a

continuacion se describe sus especificaciones y modelo:

Sensor termografico FLIR BOSON
Sensor de infrarrojos con tecnologia expandible XIR ™ de FLIR

Los sensores de camaras térmicas, infrarrojos y de onda larga Boson (LWIR) establecen un nuevo

estandar en tamafio, peso, potencia y rendimiento.

Tabla 3: Especificaciones del Sensor Termografico FLIR Boson

Especificaciones sensor termogréfica FLIR Boson

Tecnologia del sensor

Uncooled VOx microbolometer

Rango dinamico de
ganancia en paréntesis)

escena (Modo

a +140 °C (alta) a +500 °C (baja)

Formato de captura

640 x 512 0 320 x 256

Tamafio del pixel

12 um

Rango espectral

Infrarrojo de onda larga; 7.5 pm —13.5 um

Sensibilidad térmica

<40 mK (Industrial); <50 mK (Profesional); <60 mK
(Consumo)

Correccidn de no uniformidad (NUC)

Calibrado de fabrica; actualizado FFCs con FLIR’s Silent
Shutterless NUC (SSN™)

Proteccion solar

Integral

Zoom electrénico continuo

1X a 8X zoom

Orientacion de imagen

Ajustable (para volteo vertical y/o volteo horizontal)

Symbol overlay

Re escribible cada cuadro; mezcla alfa para superposicion
transldcida

Capturas

Instantanea de fotograma completo, interfaz SDIO para
admitir medios extraibles

Opticas

Modelos de lentes disponibles

8 opciones de lentes para 640 de resolucion

8 opciones de lentes para 320 de resolucion

Electricidad
Voltaje de entrada 3.3VDC
Disipador de calor Variables por configuracién; desde 500 mwW
Puertos de salida de video CMOS o USB2
Puertos de salida de control UART o USB
Canales perimetrales 12C, SPI, SDIO
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Mecanicas
Tamafio 21 x 21 x 11 mm sin lente
Peso 7.5 g sin lente (configuracion variable)

Adaptadores de montaje

Cuatro puertos M16x0.35 (cubierta posterior). Se
recomienda soporte de lente cuando la masa del lente excede
la masa del nucleo.

Entorno
Rango de temperatura operativa -40°C a 80°C
Rango de temperatura minimo de -50°Ca 105°C
funcionamiento
Disparo 1,500 g @ 0.4 msec

Altitud operativa

12 km (altitud méxima de un de un avién comercial o
plataforma aerotransportada)

Elaborado por: Los autores

11.3. Objetivo 2: Investigar los procesos dentro de la industria alimenticia en los cuales

se pueda incorporar el sistema UAV.

11.3.2. Localizacion del area de estudio

Para localizar el area de estudio se realiz6 una matriz a partir del Anexo 1 que nos permite conocer

el tipo de industria alimenticia con mayor actividad dentro de la Zona 3, expuesta a continuacion.

Tabla 4: Tabla de Criterios ponderados

p TAMANO DE LA
LUGAR CATEGORIA EMPRESA TOTAL
TIPO DE Industrial 3, Grande 3,
ACTIVIDAD Zona 3 Semi-Industrial 2, Mediana 2, Max
Manual 1 Pequefia 1
1 3 3 7
Elaboracién y
conservacion de 1 2 3 76%
carne
Conservacion de 1 2 2 62%
frutas y verduras
Coccion en Horno 1 2 2 62%
Elaboracpn de 1 3 3 90%
productos lacteos
Elaboracion de 1 2 3 76%
cereales

Elaborado por: Los autores
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La matriz tomo en cuenta los siguientes criterios:

Tipo de Actividad: en esta columna se enlistan los procesos con mayor actividad dentro de la zona

de estudio.
Lugar: Zona 3 (Zona de estudio)
Tipo de proceso: Industrial 3, Semi-Industrial 2, Manual 1

Tamario de la empresa: Grande 3, Mediana 2, Pequefia 1

La matriz nos dio como resultado que en la zona 3 la industria alimenticia con mayor actividad es
la elaboracién de productos lacteos, la matriz fue realizada a partir del ANEXO A, en el cual

describid y brindo la informacion necesaria para el analisis.

11.3.3. Revision de procesos dentro de la industria alimenticia.

Se ha elegido la industria dedicada a la elaboracidn de productos lacteos por ende se va a describir

cada proceso en la obtencion de los mismos a continuacidn se describe.

Los productos lacteos constituyen un elemento importante de la alimentacion humana desde

tiempos remotos, cuando los animales comenzaron a domesticarse.

PROCESO DE PASTEURIZACION

En la generalidad de las industrias lacteas, la leche se pasteuriza; en ocasiones, se esteriliza o se
homogeneiza. En la produccion de productos lacteos seguros y de alta calidad este es el objetivo

de los centros productivos actuales.

La leche liquida o fluida es la materia prima bésica de la industria lactea. Se recibe en camiones
cisterna (0, en ocasiones, en bidones) y se descarga. Los depositos son revisados para comprobar
la existencia de residuos de farmacos y la temperatura. La leche se filtra y se almacena en depdsitos
o silos. (del capitulo Deborah Berkowitz et al., 2013.)
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Su temperatura debe ser inferior a 7°C y no debe mantenerse durante plazos superiores a 72 horas.
Tras su almacenamiento, la leche es desnatada, la nata sin tratar se almacena en el mismo centro

de produccion o en otra ubicacion y la leche restante se pasteuriza.

La nata debe cumplir las mismas condiciones de temperatura y conservacion referidas respecto a
la leche. Antes o después de la pasteurizaciéon (calentamiento a 72 °C durante 15 segundos),
pueden afadirse vitaminas. En el caso de que se agreguen, deben administrarse las concentraciones

adecuadas.

Tras la pasteurizacion, la leche se traslada a un depoésito de almacenamiento. A continuacion, se

envasa, se refrigera y comienza su distribucion. (del capitulo Deborah Berkowitz et al., 2013.)

PRODUCCION DE QUESO

En la produccién de queso, la leche bruta admitida se filtra, se almacena y la nata se aparta como
se ha descrito. Antes de la pasteurizacion, los ingredientes secos y no lacteos se mezclan con la
leche. El producto mezclado se pasteuriza a una temperatura superior a 72 °C durante mas de 15

segundos. Una vez superado este proceso, se afiade el medio iniciador (previamente pasteurizado).

La mezcla de queso y leche se introduce en una cuba preparada al efecto. En este instante, pueden
adicionarse los colorantes, la sal (CINa), el cuajo y el cloruro calcico (CaCl2). Subsiguientemente,

el queso pasa a la mesa de secado. Puede volver a afadirse sal en esta fase.

Se elimina el suero y se deposita en un recipiente de almacenamiento. Antes del llenado puede

utilizarse un detector de metales para comprobar la presencia de fragmentos metalicos en el queso.

Después del llenado, el queso se prensa, se empaqueta, se almacena y se introduce en la cadena de

distribucion.

PRODUCCION DE MANTEQUILLA

En cuanto a la produccion de mantequilla, la nata sin tratar obtenida al desnatar la leche se almacena
en el propio centro de elaboracion o es recibida en camiones o bidones. La nata se pasteuriza a

temperaturas superiores a 85 °C durante mas de 25 segundos y se mantienen en depositos de
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almacenamiento. La nata es precalentada y bombeada a la mantequera. (del capitulo Deborah
Berkowitz et al., 2013.)

Durante el batido de la leche, puede afiadirse agua, colorantes, sal y el destilado iniciador. Después
de esta operacion, el suero derivado se acumula en depositos. La mantequilla se bombea a un silo

y se empaqueta consecutivamente.

Puede utilizarse un detector de metales antes 0 después del empaquetado para comprobar la

presencia de fragmentos metalicos en el producto.

Una vez empaquetada, la mantequilla se coloca en paletas, se almacenay se introduce en la cadena

de distribucion.

PRODUCCION DE LECHE EN POLVO

En la produccion de leche en polvo, la leche sin tratar se recibe, filtra y almacena como ya se ha
descrito. Tras su almacenamiento, se precaliente y desnata. La nata en bruto se conserva en el
centro de produccion o se envia a otro lugar la leche restante se pasteuriza. La temperatura de la
nata y la leche desnatada sin tratar debe ser inferior a 7°C y mantenerse durante un periodo no

superior a 72 horas. (del capitulo Deborah Berkowitz et al., 2013.)

La leche desnatada en bruto se pasteuriza a una temperatura superior a 72 °C durante 15 segundos,
se evapora mediante secado entre cilindros calentados o deshidratacion por aspersion y se almacena
en depositos. Después de su almacenamiento, el producto se introduce en un sistema de secado.

Una vez concluida esta operacion, se procede a su refrigeracion.

El aire utilizado, tanto caliente como frio, debe filtrarse. Tras el enfriamiento, el producto se
traslada a un deposito de almacenamiento a granel, se tamiza y se envasa. Puede utilizarse un iman
antes del envasado para detectar la presencia de fragmentos de metales ferrosos mayores de 0,5
mm en la leche en polvo. Asimismo, puede aplicarse un detector de metales antes o después del
envasado. Una vez concluida esta operacion, la leche en polvo se almacena y se distribuye. (del
capitulo Deborah Berkowitz et al., 2013.)
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Buenas practicas de fabricacion

“Las buenas practicas de fabricacion (BPF) son directrices concebidas para facilitar el
funcionamiento ordinario de los centros de produccion lactea y garantizar la fabricacion en

condiciones de seguridad.” (del capitulo Deborah Berkowitz et al., 2013.)

Entre las areas abordadas figuran las instalaciones, la recepcion y el almacenamiento, el
rendimiento y el mantenimiento de los equipos, los programas de formacidon del personal, la higiene

y los programas de retirada de los productos.

La contaminacion microbioldgica, fisica y quimica de los productos lacteos constituye una gran
preocupacion en el sector. Son riesgos de caracter microbioldgico los planteados por el brucella, el
clostridium botulinum, la listeria monocytogenes, la hepatitis A y E, la salmonella, el escherichia
coli 0157:H7, el bacillus cereus, el staphylococcus aureus y diversos parasitos. Entre los riesgos
quimicos se cuentan las toxinas naturales, los metales, los residuos de farmacos, los aditivos

alimentarios y los productos quimicos inadvertidos. (del capitulo Deborah Berkowitz et al., 2013.)

Como consecuencia, las industrias lacteas llevan a cabo numerosas pruebas farmacoldgicas,
microbioldgicas y de otros tipos para garantizar la pureza de sus productos. La limpieza por vapor
y quimica de los equipos es necesaria para mantener las condiciones de higiene.

Riesgos y su prevencion

Los riesgos para la seguridad consisten en los resbalones y las caidas causados por las superficies
himedas o jabonosas de suelos y escaleras; las exposiciones a maquinas desprotegidas como las
que tengan puntos de mordedura, los transportadores, los dispositivos de empaquetado, los
mecanismos de relleno, los cortadores, etc.; y las exposiciones a descargas eléctricas, sobre todo

en areas himedas.
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e Los pasillos deben mantenerse despejados.

e Los materiales derramados deben limpiarse de inmediato.

e Los suelos deben cubrirse de material antideslizante.

e La maquinaria debe protegerse de manera adecuada y ponerse a tierra, y deben instalarse

interruptores de circuito de tierra accidental en las areas himedas.

Es necesario establecer los procedimientos de blogueo y advertencia pertinentes para garantizar
que la posibilidad de un arranque imprevisto de las maquinas y los equipos no provoque lesiones
al personal de las fabricas. Las quemaduras térmicas pueden producirse por el contacto con
conductos de vapor y la limpieza con este elemento, asi como por fugas o roturas de los conductos
de equipos hidraulicos de alta presion. Las “quemaduras” criogénicas pueden sufrirse por la

exposicion a un refrigerante compuesto por amoniaco liquido.

“Un mantenimiento correcto, la formulacion de procedimientos de actuacion en caso de vertidos y
fugas y la formacion pueden reducir al minimo el riesgo de quemaduras. Incendios y explosiones.
Las fugas en los sistemas de conduccion de amoniaco (el limite explosivo inferior del amoniaco es
del 16 %, y el superior, del 25 %), la leche en polvo y otros materiales inflamables y combustibles,
las operaciones de soldeo y los escapes de los equipos hidraulicos de alta presion pueden dar lugar

a incendios y explosiones”. Tomado (del capitulo Deborah Berkowitz et al., 2013.)

La congelacion y el estrés por frio pueden deberse a la exposicion acaecida en congeladores y
camaras frigorificas. Las precauciones recomendadas en este caso consisten en la utilizacion de
ropas protectoras adecuadas, la rotacion de puestos con areas de mayor temperatura, la instalacion

de comedores acondicionados y la disposicion de bebidas calientes.

Las exposiciones a niveles de ruido elevados pueden producirse en las operaciones de elaboracion,
empaquetado, trituracion y moldeo por soplado de moldes de plastico. Entre las precauciones
oportunas figuran el aislamiento de los equipos ruidosos, el mantenimiento apropiado, la utilizacion

de protectores auditivos y la formulacién de un programa de conservacion de la audicién. “Cuando
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se accede a espacios restringidos, como al entrar en pozos de desague o al limpiar depdsitos, debe
garantizarse la ventilacion. El area debe quedar despejada de equipos, productos, gases y personal.
Las ruedas de paletas, mezcladores y otros equipos deben bloquearse.” (del capitulo Deborah
Berkowitz et al., 2013.)

Levantar materias primas, arrastrar cajas de producto y empaquetar son actividades asociadas a
problemas ergondmicos. Entre las soluciones figura la mecanizacién y la automatizacion de las
operaciones manuales. En la industria lactea puede producirse una amplia gama de exposiciones a

sustancias quimicas, como el contacto con:

Vapores de amoniaco debidos a fugas en los sistemas de refrigeracion:
productos quimicos corrosivos (p. ej., el acido fosfdrico, utilizado en la fabricacion de requeson,
los compuestos de limpieza, los &cidos de bacterias, etc.)
e el gascloro generado por la combinacion involuntaria de productos higiénicos clorados con
acidos;
e el peroxido de hidrégeno generado en las operaciones de empaquetado realizadas a
temperaturas muy altas;
e ¢l ozono (y la radiacién ultravioleta) derivados de la luz ultravioleta utilizada en las
actividades de higienizacion;
e el mondxido de carbono producido por la accidn de sustancias causticas que reaccionan con
el azucar lacteo en las operaciones de limpieza in situ en los vaporizadores de leche;
e el mondxido de carbono generado por los carros elevadores que funcionan con propano o
gasolina, los calentadores a gas y los dispositivos a gas de sellado por calor,

e el cromo, el niquel y otros humos y gases de soldeo.

Los trabajadores deben recibir formacion y conocer las practicas de manipulacion de productos

quimicos peligrosos, que han de etiquetarse convenientemente.

Deben establecerse procedimientos operativos normalizados, que seran observados en la limpieza

de vertidos. En caso necesario, se dispondra de sistemas de extraccion localizada.
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Se suministraran ropas protectoras, gafas de seguridad, mascaras faciales, guantes, etc. y se velara
por su mantenimiento. Cuando se trabaje con materiales corrosivos, podra accederse a instalaciones
para el lavado de ojos y duchas rapidas. Riesgos bioldgicos. Los trabajadores pueden estar en
contacto con diversas bacterias y otros factores de riesgo microbiol6gico asociados a la leche fresca

y los quesos no tratados.

Entre las precauciones que deben adoptarse figuran la utilizacion de guantes adecuados, una buena

higiene personal y la disposicion de instalaciones sanitarias apropiadas.

11.2.3 Descripcion de los procesos en donde se podra incorporar el
sistema UAV.

Subsiguientemente, se describiran los posibles lugares donde se pueda incorporar y utilizar el
sistema UAV dentro de los procesos de la industria de elaboracion de productos lacteos

enfocandose a la inspeccion.



Tabla 5: Descripcion de procesos donde se podra incorporar el sistema UAV
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PASTEURIZACION

DRON A UTILIZAR

CAMARAS, SENSORES

En este proceso se trabajara con el dron UAV para las siguientes
tareas: revisar y controlar la llegada y descarga de la leche,
inspeccionar los cambios de temperatura dentro del proceso

tomando en cuenta los estandares para los mismos (para esta
tarea el dron tendrd implementado una camara termografia), el
dron se desempefiara con las siguientes funciones: volar por ruta
planificada, regreso a casa, cerca electronica y mantener la
altitud.

PRODUCCION DE QUESO

Para este proceso se podré continuar con las tareas de inspeccion
del dron UAYV las cuales son: la verificacion y recepcion de la
leche antes de la entrada al proceso, registros de cambio de
temperatura en la pasteurizacion del producto combinado para la
elaboracion del queso.), El dron se desempefiara con las
siguientes funciones: volar por ruta planificada, regreso a casa,
cerca electrénica y mantener la altitud.
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PRODUCCION DE MANTEQUILLA

En este proceso el dron podra seguir trabajando tomando registros
de la linea de proceso pasando obviamente por la recepcion,
pasteurizacion, batido de la leche. Tras esta operacién, el suero
producido se acumularéa en depositos. Y finalmente la mantequilla
se bombea a un silo y se empaqueta posteriormente.), El dron se
desempefiara con las siguientes funciones: volar por ruta
planificada, regreso a casa, cerca electrénica y mantener la altitud.

PRODUCCION DE LECHE EN POLVO

El dron UAV inspeccionard la produccion de leche en polvo,
siguiendo la linea de proceso tomando en cuenta los cambios de
temperatura ya que en todos los procesos se maneja con un sensor
(camara) termogréfica el cual dara los registros necesarios para
asegurar el cumplimiento del proceso de pasteurizacion,
almacenamiento, secado, refrigeracion y por dltimo distribucion.
El dron se desempefiara con las siguientes funciones: volar por
ruta planificada, regreso a casa, cerca electrénica y mantener la
altitud.

SE TOMARA EN CUENTA QUE PARA LAS TAREAS QUE REALIZARA EL DRON DENTRO DE LA INDUSTRIA SE CONTARA CON LA SUPERVISION
DE UN TRABAJADOR O ENCARGADO PARA EL USO DEL SISTEMA, EL MISMO QUE TENDRA QUE GUARDAR LOS REGISTROS QUE EMITA EL
DRON UAV DE CADA TAREA ASIGNADA REFERENTE A LOS PROCESOS

Elaborado por: Los autores
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11.3 Objetivo 3: Analizar los costos de implementacién del Sistema UAV en el campo

industrial.

Se analizaron los costos tomando tres alternativas en drones para la posible implantacion del

sistema UAV.

11.3.1 Elaboracion de un cuadro comparativo para la determinacion del costo

aproximado del sistema.

Tabla 6:Cuadro comparativo de costos

PRECIO D ;
E2
% \é Al B -
Modelo Potencic D85 Potencic D80 Potencic D88
Precio AMAZON (E.U) $200,00 $ 180,00 $330,00
Precio Ecuador + Envié $200,00 + $194,00 $180,00 + $194,00 $330,00 + $242,00
$394,00 $374,00 $572,00
PRECIO EN
ECUADOR + IVA $ 441,28 $418,88 $ 640,64
D80 D85 D88
ks’ - s 4
CARACTERISTICAS \é % E EE N
Camara (necesita 4-32G
tarjeta SD 2K 2K 2K
Devolucion GPS Sl Sl Sl
Sigueme Sl Sl ]
Motor sin escobillas. Sl Sl Sl
Altitud de vuelo 492 1 ft-150m 65,6 ft - 20m 492 1 ft -
S prancia de control de 984,3 ft - 300 m 1640, ft - 195m 984 ft - 300m
2‘;:3{‘0‘“& de control 2.624.7 ft - 800 m 4.921.3 ft - 1500m 4920 ft - 1500m
Capacidad de la bateria 1800 mAh 2800 mAh 3400 mAh
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Tiempo de vuelo 16 - 20 minutos 20 min 16 - 20 min
Tamafio del drone 10.2x10.2x3.51n - 10x15x 10 in - 15,2x12x4,6in -

26cm X 26cm x 9cm 255x38x255cm [38,6x30,5x11,7cm
Cantidad de bateria 1 1 2

PRECIO

Sensor termografico FLIR BOSON 320x256 40mK lente 92° 2.3 mm

1 sensor 40mK lente
920 2.3 mm

$1.674,04

Elaborado por: Los autores

11.3.2Analisis de costos segun las

drones.

Tabla 7: Costo total

alternativas para la eleccion de los

PRECIO TOTAL

—

3 . & ‘
> & C
Modelo Potencic D85 Potencic D80 Potencic D88
$200,00 + $194,00 $180,00 + $194,00 $330,00 + $242,00
PRECIO ESTADOS UNIDOS $394,00 $374,00 $572,00
PRECIO EN ECUADOR
(DRON, CAMARA, SENSOR $2.115,32 $2.092,92 $2.314,68
TERMICO) + IVA
CAPACITACIONES AL
PERSONAL $850,00 $850,00 $850,00
MANTENIMIENTO $150,00 $150,00 $150,00
COSTOS INDIRECTOS $100,00 $100,00 $100,00
COSTO TOTAL $3.215,32 $3.192,92 $3.414,68

Elaborado por: Los autores
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El costo aproximado para la posible implementacion del Sistema UAV abarca los $3.500 cotizados

dentro del Ecuador.

12.  IMPACTOS
El proyecto consiguientemente genera varios impactos dentro del area Industrial especialmente en

el area alimenticia, dando recalcar beneficios y cambios.

12.1 Impactos Técnicos
En cuanto a Impactos técnicos se refiere, la tecnologia del sistema UAV ofrece a la industria una
inspeccion en tiempo real de un proceso productivo llegando a registrar todo incluso lugar donde

el trabajador no puede acceder con facilidad.

EL sistema UAV permite inspeccionar de manera adecuada y segura el proceso debido a que queda
registrado en fotografia y video todo el seguimiento para un mejor aseguramiento de cumplir a

cabalidad los estandares de dichos procesos.

12.2 Impactos Sociales

El sistema UAV mejora la inspeccidn de los procesos internos de la Industria llegando a ofrecer un
mejor desempefio para la salida del producto, pues se ve reflejada en el trabajo de una mejor manera
para llegar al producto final ofreciendo una mejor calidad, esto genera un impacto en la sociedad

puesto que se refleja en los productos que consumen.

12.3 Impacto Ambiental

Por lo referido a medio ambiente el poder trabajar con el sistema UAV permite la sostenibilidad ya
que la industria evita el excesivo papeleo, por la forma tradicional del método de inspeccion de
procesos, una vez implementada esta alternativa en tecnologia se reduce el tiempo y genera un

balance dentro de la industria.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La propuesta de incorporacion de un sistema UAV a través de la investigacion ha sido
considerada como una alternativa viable para la inspeccién y control de proceso porque se
encontro ventajas que favorecen al trabajador y a la industria, con su implementacion se
llegara a reducir el riesgo de accidentes laborales al no estar en contacto directo con el

proceso de la maquinaria.

Mediante la investigacion y analisis de los sistemas UAV, se ha identificado los criterios
técnicos para seleccionar los drones que favorecen el trabajo en el sector industrial al poder
ser utilizado en procesos productivos, fomentando la capacitacion y diversos usos de esta

innovacion tecnologica.

A traveés de la investigacion y el uso de una matriz de criterios ponderados se determin6
que la incorporacién de un sistema UAV en la industria lactea es de mayor impacto en el

proceso de inspeccion.

El presente estudio evalla las diferentes alternativas tecnologicas de los fabricantes cuyos
productos poseen las mismas caracteristicas en hardware, siendo el software quién

determina la mejor alternativa del sistema UAV.

Se encontrd drones comerciales que se ajustan al proceso de inspeccion, se propuso el uso
de tres modelos y se eligio el dron Potensic D85 por tener caracteristicas como: altitud de
vuelo de 150 metros, una camara 2k, una devolucién GPS cuando detecta que se pierda la
conexién este retorna al punto de donde inicio su recorrido, y lo mas importante un motor
sin escobillas que no permite que haga ruido, eliminando contaminacion acustica en el lugar

de trabajo
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e SegUn la investigacion realizada el costo total para la implementacion de un sistema UAV
esta aproximadamente entre los $3.500, esta alternativa de uso en la inspeccidn de procesos
ayudara a acortar tiempos y movimientos en el transcurso del proceso tradicional de
inspeccion, dado esto se llega a finiquitar que este sistema abarca una cantidad significativa
e importante en el control de procesos dado los beneficios que se llegara a alcanzar con la
propuesta el punto mas certero es la mejora del trabajo en conjunto hombre y maquina.

RECOMENDACIONES
e Serecomienda analizar esta propuesta como un caso de estudio a futuro, tomando en cuenta
las mejores que se ha obtenido después de la implementacion y consiguientemente llegar a

dar una mayor aceptabilidad en el area industrial y afines.

e Para este trabajo de investigacion se recomienda la realizacion de pruebas de vuelo que
permitan verificar los resultados obtenidos en entornos de simulacion para evitar fallos en

los equipos.

e Para precautelar la integridad del sistema, conformado por el dron, camara y sensores se
recomienda tener conocimientos precios en el uso y manejo de estos dispositivos ya que

una mala manipulacion puede ocasionar fallos y perdidas en el sistema.

e En caso de querer aplicar este sistema en otro tipo de industria diferente a nuestra propuesta
se debe realizar un estudio y analisis de cada uno de sus procesos y areas productivas, ya

que podria variar algunos factores importantes en la incorporacion del sistema UAV.
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Anexo A: Empresas Certificadas (Tablas)

PERMISO
TIPO DE LINEA DE DE RESPONSABLE | REPRESENTANTE FECHA
0 ” S z
N. RUC EMPRESA ALIMENTO | PRODUCCION | FUNCIONA CATEGORIA TECNICO LEGAL PROVINCIA | CANTON PARROQUIA | CALLES EMISION VALIDO HASTA
MIENTO
INDUSTRIA
CAREAE/lELo AZUCARES | (ARAMELOS: 286185 Pequefia Ing. Fernando Sr. Fabian Pérez cﬁﬂﬁiﬂia
1 1790862917001 S PEREZ DERI\\/(ADOS Caramelos duros. 17/05/2011 Industria Villalba Lozano Bermeo Pichincha Quito La Magdalena S10-50 y 15/9/2011 15/9/2014
BERMEO Puruhua
CIA. LTDA.
PRODUCTOS
DE
PANADERIA. -
CEREALEs y | PRODUCTOS
DERIVADOS/ | pASTELERIA. -
CACAOY | probUCTOS
DERIVADOS/ DE
SOCIEDAD LECHE Y GALLETERIA. - 297607 Ing. Emilia Portugal
2 1790037126001 | INDUSTRIAL | DERIVADOS/ 3 Industria Samaniego Danelida S.A. Pichincha Quito El Batan E9-59y 15/9/2011 15/9/2014
CHOCOLATERI 10/08/2011 >
RELI S.A. FRUTAS Y X Y Salvador Chiris
A: Confites. -
DERIVADOS/ | HELADERIA. -
CAFE, TEY .
sUs Helados de
DERIVADOS. | crema, helados
de fruta. -
MERMELADAS
. -CAFE: Café
tostado y molido.
De las
INDUSTRIAS Hortensia
ECUATORIA BEBIDAS s N48-01
NAS AROMATIZAD entre
COMERCIAL | BEBIDAS NO AS: Bebidas ~ Ly . P
3 | 1790077195001 | DISTRIBUID | ALCOHOLIC | aromatizadas en 275755 Pequefia Ing. Walter Perrazo | Leda. Lourdes Jativa | popir oo Quito | Chaupicruz (La | Joaquin | 50,aq 15/9/2014
- 13/10/2010 Industria Aimacafia Viteri Concepcion) Sumadita
ORA AS polvo, bebidas Av. 6
IMPORTADO aromatizadas y &
RA CODIM liquidas. -
SA diciembre
PROCESADO PULPAS, .
RA ZUMOS Y Chimbora
4 AGROINDUS FRUTAS ¥ JUGOS DE 7026 Artesanal Ing. Alexandra Ing. Adriana Abarca Chimborazo Riobamba San Luis 20 s/n,y 15/9/2011 15/9/2014
DERIVADOS. . 16/08/2011 Almeida Castro Garcia
TRIAL MIS FRUTAS: Moreno
FRUTALES Pulpas.
PRODUCTOS
CARNICOS
PROCESADO CRUDOS: Pollos
RA enteros y en
NACIONAL piezas marinados . Km. 35
CARNES Y ] ] 283534 . Ing. Tamara Sr. Juan Francisco L . . .
5 1790319857001 DE y sin marinar; Industria . ; ] ; Pichincha Quito Larequi Viaal 15/9/2011 15/9/2014
ALIMENTOS DERIVADOS. Gallos enteros y 15/04/2011 Paredes Lopez Ribadeneira Espinoza Quinche
C.A. en piezas
PRONACA marinados y sin

marinar; Gallinas
enterasy en




piezas marinadas
y sin marinar;
Pavos enteros y
en piezas
marinados y sin
marinar;
Menudencias

PROCESADO PRODUCTOS
RA CARNICOS
NACIONAL CRUDOS: Pollos . . . Via
6 | 1790319857001 DE D(EQWESJS_ “enteros y en 22?16;;/2810 Industria Q'F'AJ;:‘e':]‘é IpreZ Sr'\/';ﬁ:ci"’s“;:er Guayas El Triunfo ElTrinfo | Bucay El |  15/9/2011 15/9/2014
ALIMENTOS piezas marinados Triunfo
C.A. y sin marinar;
PRONACA Menudencias.
PROCESADO PRODUCTOS
RA CARNICOS
NACIONAL CRUDOS: Pollos L . Santo Via
7 1790319857001 DE D(I;QT\'/\‘ AES OYS enteros y en 9/%%?25311 Industria Ing. ngrlti\;'”am ;;me?;':OE;éﬁgg Domingo de Dt??i;ogo Santo Domingo | Quinindé 15/9/2011 15/9/2014
ALIMENTOS " | piezas marinados los Tsachilas Km 24
C.A. y sin marinar;
PRONACA Menudencias.
PRODUCTOS
PROCESADO CARNICOS
RA CRUDOS:
NACIONAL Cerdos en . Santo Via
8 | 1790319857001 DE S . | canales, piezasy | o023 | Industria Ing. S;':’n Selazar | St Marlo ESEban | Domingo de Di;r}fgo Santo Domingo | Quinindé |  15/9/2011 15/0/2014
ALIMENTOS " | cortes marinados los Tsachilas Km 24
C.A. y sin marinar;
PRONACA Cuero; Grasa;
Menudencias.
PRODUCTOS
CARNICOS
COCIDOS:
PROCRE:ADO CARNES Y ) E_)erivado_s
NACIONAL EFES[I)VL'JACDT%SS/ C?’gggsjg$ggs; 283536 BQ.F. Eli Sr. Juan Franci Viacel
] .F. Elina r. Juan Francisco . . . X
9 1790319857001 ALIMI?E?\ITOS DE LA CARNICOS 15/04/2011 Industria Arguello Mateus Ribadeneira Espinoza Pichincha Quito Pifo QKurlr?CzT 15/9/2011 15/9/2014
CA | DERIVADGS. | Derivedos
. erivados
PRONACA carnicos crudos
marinados y sin
marinar.
QUESOS: Queso Kr\”/'if“
fresco, Queso Caracal
PRODUCTOS maduro, San Miguel q La
LACTEOS LECHE Y LECHES 294670 Pequefia Ing. Verénica Ing. Alexander - San Miguel de
10| 1791862619001 | G )eRRERO | DERIVADOS | FERMENTADA |  08/07/2011 Indqustria Par%des Vallejo Guergrero Andrango Pichincha de los los Bf?ncos Independ | - 21/9/2011 210912014
. . Bancos encia-San
CIA. LTDA. S: Yogurt; Miguel
DULCE DE
LECHE. de los
Bancos
AZUCARES . o L Pasaje B
11 | 1791739752001 ?A‘T’gl_'-\s/iR Y CCARAMELOS' 273528 Pequefia B.F. Viadimir Ing. Marco Borja V. |  Pichincha Quito Checa lote 20y | 5/10/2011 5/10/2014
A DERIVADOS aramelos duros, 06/08/2010 Industria Rosero Acosta Via




Caramelos Interoced
blandos. nica
VEGETALES Santa
INALPROCE Y Bocaditos: 283957 Pequefia Dra. Maria Sr. Martin Acosta - ) ) Mnica
12 1792265819001 SSA DERIVADOS; Bocaditos friios 21/04/2011 Industria Alexandra . Tamayo Pichincha Quito Calderén Lote 38y 27/10/2011 27/10/2014
o FRUTAS Y ) Benalcazar San
DERIVADOS. Marcos
PRODUCTOS
DE N Av.
PANADERIA. - .
PANIFICADO | CEREALES Y | PRODUCTOS 272009 Ing. Karina | Sra. Rosario Manzano N34-108
13 1791769732001 RA AMBATO | DERIVADOS PASTEIID_EER‘IA ) 19/07/2010 Microempresa Cevallos Saltos Aguilar Pichincha Quito Benalcazar y 9/12/2011 9/12/2014
PRODUCTOS Rumipam
DE a
GALLETERIA
Primaria
siny
Frutas 5 . secundari
TERRAFERTI | FRUTASY . . 287413 Pequefia Ing. Johanna Ing. Bladimir Barba s Pedro P
14 1791993020001 LSA DERIVADOS. d?shldratadas, 25/05/2011 Industria Gonzalez Carvajal Vargas Pichincha Moncayo Tabacundo aviaa 15/12/2011 15/12/2014
rutos secos lagunas
de
Mojanda
INDUSTRIA Pi:’m”;teorf’:n
VEGETALES (palmitos A Sto. Domingo Via
15 | 1791242491001 E';(SR'COLA PROCESADO | envasados en 04825 Industria Ing. Marta Barona | Sr. Angel Moya de los Santo | qunt0 Domingo | Quinindé | 20/12/2011 20/12/2014
ORTADO . 18/04/2011 Mejia Vallejo PR Domingo
RA INAEXPO S lata, palmitos Tsachilas Km. 9
envasados en
C.A. o
vidrio)
PRODUCTOS
DE
PANADERIA. - Av. José
PRODUCTOS ~ Andrade
16 | 1790478068001 MASXEAN %EERR%/';ESO;( DE 212/8(3’/927(?11 req”e”.a Ing. Christian Borja | Sr. Xavier Carbonell |  Pichincha Quito Carcelén Oel-284 |  18/1/2012 18/1/2015
A. B ndustria
PASTELERIA. - y Juan de
PRODUCTOS Celis
DE
GALLETERIA
Atan precocido,
Conservas de
PRODUCTOS | o cames M
17 | 1390147186001 MARS?E_LIZE PEDSI'ECI;_\AY de atln en envase 06(;82/229(?11 Industria Dr. José Lua Franco Ing. Sﬂ;i\;‘; Cuba Manabi Jaramijo Jaramijo Manta- 13/2/2012 13/2/2015
DERIVADOS metalico, Rocafuert
Conservas de e
atln en envase de
vidrio,
PRODUCTOS
CARNICOS Parque
COCIDOS: . Industrial
18 | 190072037001 EURLoAPEA CARNES ¥ Derivados 0004130 Industri F In% '\l/lam d Ing. Max Arturo A c El Veci ; Paseo 8/3/2012 9/3/2015
CIA. LTDA DERIVADOS | cérnicos cocidos; 27/06/2011 naustria ernanldio\z/gmer 0 Weisbach Guerrero zuay uenca ecino del Rio
. . PRODUCTOS Machéang
CARNICOS ara

CRUDOS:




Derivados
carnicos crudos

QUESOS: Queso
fresco, Queso
semiduro, Queso

ALPINA &?ﬂg’s Sandial-
PRODUCTOS FERMENTADA La Paz-El
19 | 1791302400001 | ALMENTICH | LACTEOS ¥ 1= 7g. v i, A211-1081 Industria | Ing. Indira Delgado | M9 Diego Vasquez Carchi Montafar | Gonzalez Suarez | C2PUlh | 1810572012 18/05/2015
[6F] DERIVADOS DULCE DE Dévalos Panameri
“"ALPIEACUA cana Km
DORS. A" LECHE, 4.5
’ CREMA DE !
LECHE,
MANTEQUILL
A.
Isita s/n
MODERNA Pastas: Pastas . . .
20 | 1790049795001 | ALIMENTOs | CEREALES Y I\ as; Pastas 307571 Industria Dr. Marco Rodrigo L6pez Pichincha | Cayambe | Juan Montalvo | ANH9UO | 15615012 15/6/2015
DERIVADOS 09/04/2012 Gavilanes Buenafio Molino
S.A cortas ot
La Unién
Juan
MODERNA . . . . Montalvo
CEREALES Y | Harinade Trigo 6215 . Dr. Marco Rodrigo L6pez . . .
21 1790049795001 ALII\gEXTOS DERIVADOS Fortificada 13/04/2012 Industria Gavilanes Buenafio Chimborazo Colta Cajabamba )l,\/l ((3)&:(2?: 17/7/2012 17/7/2015
N.° 295
Café soluble:
cArETE | Calc
SOLUBLES DERIVADOS ! . P N
2 INSTANTAN | Y OTROS secado por 080927 Industria QF. Sisen Monica | Sr. Jorge Salcedo Guayas Guayaquil Tarqui Julio 18/12/2012 18/12/2015
Liofilizacion, Wong Benites Aroseme
EOS ESTIMULAN .
TES café al granel y na km
estricto 1.5.
congelado
Av.
Principal
HELADOSA | LACTEOSY Helados de Pequefia Ing. Marjorie Sr. Jorge Enrique . - s/n,
23 990810303001 SA. DERIVADOS Crema 080810 Industria Velasquez Medina Icaza Guayas Guayaquil Tarqui carretera 19/11/2012 19/11/2015
via Daule
km 10.5
ALPINA Leches
PRODUCTOS fermentadas Km 44
ALIMENTICI LACTEOS ¥ (yogur, kumis); Ing. Juan Fernando Panameri
24 1791302400001 os DERIVADOS ngché UHT: ! 82336 Industria Ing. Radl Jiménez 9: Mava Pichincha Mejia Machachi cana Sur 15/11/2012 15/11/2015
. GELATINAS s Y Sector
ALPIEACUA Mantequilla; Machachi
DORS. A" Gelatina
Granola 5 Calle
CEREALES | CEREALESY . Pequefia Ing. Ivan Tapia Sr. Angel Guillermo . . . Brethren
25 | 1792043786001 ANDINOS DERIVADOS %ngr:]tg;\aesn 328191 Industria Acurio Tapia Acurio Pichincha Quito Calderon S/n inter 10/1/2013 10/1/2016

Anahuac




Av.

- Marcel
Elaboracion de Lamiado
Jugos de Sindy
TROPIFRUT FRUTAS Y Elaboracion de . Q.F. Maria Pia Q.F. Maria Pia . .
26 | 0990914559001 ASSA. DERIVADOS. Puré 80057 Industria Fondevila Fondevila Guayas Guayaquil Tarqui kailaz.S 19/2/2013 19/2/2016
Elaboracion de Daule
Concentrados . !
juntoa
Metro via
Carnesy
derivados:
Cortes de NG. AVIER Calle
MACAFRI CARNES Y Ternera, Res, Pequefia : . Sr. Emel Edison . . San Isidro del Guayacan
27 1791842413001 CiA. LTDA DERIVADOS Cerdoyy Pollo 310649 Industria Eduardo Garrido Romo Lima Pichincha Quito Inca es N58- 13/3/2013 13/3/2016
‘ Morales
Elaborados: 118
Embutidos y
Hamburguesas.
PIGGI'S PE?)CC':JdC;SS Avda. La
EMBUTIDOS | CARNESY . Q.F. Magdalena Sr. Carlos Pacheco p
28 190167976001 PIGEM CIA. | DERIVADOS Produptos 3918 Industria Mentaliza Auguilla Vidal. Azuay Cuenca Totora cocha Castellan 19/3/2013 19/3/2016
cochinos as/n
LTDA
Ahumados
o
ESF}ECIES ADEREZOS, Salsas Picantes Pequefia Avda 2%’
29 | 1791288246001 EXOTICAS ESPECIAS Y Encurtidos 316479 Indqustria Ing. Lorena Frau Ing. Pedro Vega Pichincha Quito Llano Grande de‘ 27/3/2013 27/3/2016
CIALTDA CONDIMENT Otros .
noviembr
oS o
Harina de Trigo Km 5%
MODERNA Premezclas: - . L Via
CEREALES Y . . Ing. Marco Vinicio | Ing. Rodrigo Vinicio . . -
30 1790049795001 | ALIMENTOS DERIVADO Insta_n@anea para 001639 Industria Gavilanes Mera L opez Buenafio Manabi Montecristi Montecristi Manta-_ 2/4/2013 3/4/2016
S.A panificadora y Montecris
reposteria ti
Km 2%
MOLINOS . : Ing. Fernando . . .
31 | 1790291413001 | INGUENZzA | CEREALESY | Harina de Trigo 328730 Industria Enrique Villacis Sr. Santiago Jose Pichincha Quito Guayllabamba | Y12 221412013 22/4/2016
DERIVADO Premezclas Vergara Almeida antigua al
S.A. Arcos B
Quinche
PROCESADO Ala. Ximena Marfa
RA DE FRUTAS Y Procesadora de Pequefia ‘S Sra. Ofelia Susana o . Angélica
32 1703282176001 ALIMENTOS | DERIVADOS. Chifles 323026 Industria Salocr;lﬁ];{:ehrgara Tamayo Andrade Pichincha Quito Conocoto 1drobo 3/5/2013 3/5/2016
KUCKER N1-195
ALIMENTO Ing. Fernando Km 2%
SUPERIOR | CEREALESY | Procesadora de . - s Sr. David Antonio - . Via
33 | 1790022765001 ALSUPERIOS | DERIVADOS | Galletas y Pastas 328729 Industria Enrquﬁc\géllams Vergara Almeida Pichincha Quito Guayllabamba antigua al 24/5/2013 24/5/2016
S.A Quinche
CEREALES Y Premezcla de Gonzalo Benalcazar Km 6 via
34 | 1792255279001 | NUTRA DELI DERIVADOS cerealesy 307288 pequefa industria | Angela Maldonado Zurita Pichincha Mejia Yéambico Amaguaf 31/5/2013 31/5/2016
leguminosas a
35 | 1791323084001 | SNSURERIO Manabi Manta Manta
ARCACONTI Procesadora de
NENTAL BEBIDAS NO | gaseosas, agua P Isaac
36 | 1792411149001 | ECUADOR | ALCOHOLIC | embotellada, 324770 INDUSTRA Ag:erlzz Sg"s Juan Cj*;'él"r‘“éfa"era Pichincha Quito El Inca Albénizy | 2/9/2013 20912016
ARCADOR S. AS refresco, guay el molan
A hidratantes,




bebida de té y
jarabe terminado
LECHE Y DULCE DE
DERIVADOS, | LECHE, QUESO
BEBIDASNO | UNTABLE,
ALCOHOLIC BEBIDAS MYRIAN
INDUSTRIAS AS, LACTEAS, CECILIA LUIS FERNANDO GUAYAQU KM 7.5
37 | 0990351260001 | LACTEAS | GELATINAS, LECHE 2512 INDUSTRIA ZAMORA CEBALLOS GUAYAS M TARQUI VIAA | 22102013 22/10/2016
TONI REFRESCOS | ESTERILIZAD CACERES ORLANDO DAULE
ENPOLVOS, | A, LECHE
PREPARACI | LARGA VIDA,
ONESPARA | LECHE CON
POSTRES SABORES.
ALIMENTOS FORTIFICAOD GERMANIA JOSE ca | J0SE LARREA Y
a8 | 1702312019001 | CEREANOLA | CEREALES Y SEN POLVO, BARRAS, 2308578 PEQUERA ALEXANDRA VICENTE | PICHINCH QUITO ReE SOMINGO 411172 | 41172
CIALTDA | DERIVADOS GRANOLA Y CEREALES INDUSTRIA ASIMBAYA CHAUVIN A LEN RENGIFG 013 | 016
EXPANDIDOS QUILLUPANGUI HIDALGO
INTEGRACI
ON MERCEDES CESAR YA
39 | 1791883446001 | AVICOLA DCEART\')ES(\)(S CERDOS 323954 INDUSTRIA AMALIA PEREZ MUROZ P'CHA'\NCH QUITO RU NOVI;MDBERE SN 46111;2 4611142
ORO CIA MOYA AGUINAGA QuI
LTDA.
CERVECERI AEESLDOALSI c CARLOS cu
A PILSENER CLUB Y MANUAL FABIAN | VINICIO | PICHINCH MB | AV.FRANCISCO | 4/11/2 | 4/11/2
40 | 990023549001 | \acionaL |, ASYNO MANANTIAL 328116 INDUSTRIA TOBAR MARURI | TRONCOSO A QUITO AY | DEORELLANA | 013 | 016
ALCOHOLIC
CNS.A. GARRIDO A
AS
ALIMENTOS AY
ECUATORIA | LECHEY ESPECIES, LECHE Y ORLANDO COBA | FERNANDO | .. . ) CANAR Y 8/11/2 | 8/11/2
41 | 1790381595001 NOSS.A | DERIVADOS AZUCARES 810926 INDUSTRIA PALACIOS MARTINEz | Fichincha Quito Of PICHINCHA 013 | 016
ALIMEC
LINEA UHT - TETRA PACK
REYBANPAC BRIK
REV LINEA UHT - TETRA PACK RODRIGO SAN DARIO
LECHE Y SABORIZADA AMERICA FE Y N PICHINCH - GO | FIGUEROAY | 2011/ | 20111/
42 | 990326606001 BASEALNO DERIVADOS LINEA UHT FUNDA 31826 INDUSTRIA ESPINOZA Dgg\:’?g A RUMINAHUL | GONZALO 2013 | 2016
PACIFICO LINEA UHT FUNDA ul RIVERA
SABORIZADA
LINEA UHT BEBIDA YOGURT
43 | 1791352688001 EggﬁlﬁéR LECHE ¥ BONICE YOGOSO 339157 INDUSTRIA | CRISTINA CADENA | JORCE PICHINCH | - AvAMBE é; PICHINCHA Y | 20/11/ | 20111/
SA DERIVADOS QUINTERO A | CHIMBORAZO | 2013 | 2016
CARNESY | EMBUTIDOS COCIDOS FINOS HER 20111/ | 20111/
44 | 0190340449001 DERIVADOS EMBUTIDGS COCIDOS 6255 INDUSTRIA JAVIER MOSCOSO AZUAY CUENCA A 013 | 2018




ITALIMENT GRUESOS LAUTARO NO AV OCTAVIO
EMBUTIDOS CRUDOS . MIG
OS CIA GRUESOS JETON UEL CHACON Y
LTDA. EMBUTIDOS AHUMADOS SUSCAL PATAMARCA
QUALA BEBIDAS NO
45 1791352688001 ECUADOR ALCOHOLIC INDUSTRIA
S.A. AS.
HIERBAS
NATURALES o - PO LA
CAFE, TEY TE SOLUBLE ~ RAFAEL
Y ’ PEQUENA ING. CARMEN PICHINCH MA | INDEPENDENCIA | 27/11/ | 27/11/
46 1791715594001 MEDICINAL DERIS\L/JASDOS HIERBAS '?‘,\T'?Uhgfg,\llCA SPARA 823609 INDUSTRIA RODRIGUEZ FEEEI":SZDO A QuUITO SQU Y MANUEL 2013 2016
ES PUSUQUI | JORDAN
S.A.
LECHE Y
DERIVADOS, KM 115 VIA
DEGEREMCI COMIDAS PRODUCTOS LACTEOS Y SR. JAIME TAR DAULE 16/12/ | 16/12/
47 992156406001 ASA. LISTAS CONGELADOS 935 INDUSTRIA ING. ROSA SAAD DALMAU GUAYAS GUAYAQUIL QuI LOTIZACION 2013 2016
EMPACADA INMASCONSA
S
FRUTAL TETRAPACK » .
BEBIDAS NO ' . . Ing. Julian Km 11.5 via Daule
FRUTAL VIDRIO, AGUA . . Ing. Marius Elizabeth . . Tarq ] 11/12/ | 11/12/
48 990129428001 | SUMESA S.A. ALC’OAEIOLIC SUMESA, SOLO TE, SUMESA 3442 Mediana Industria Roquero Aguirre Jo;%?r;zrgla Guayas Guayaquil ui Par‘c‘qlgleslndus’t,nal 2013 2016
: TE Y REFRESCOS SUMESA. auce
BEBIDAS
ARCA SAN
DR. MILTON SR. JUAN
49 1792411149001 CONEL\IENT iELBCIOD:SL’\IKC) BEBIDAS GASEOSAS 11395 INDUSTRIA EDUARDO CARLOS SANTO SANTO ;8 BEB@\S/SESS?(,\I:/IIE 16/12/ | 16/12/
EMBOTELLADOS5, 6,7 ZAMBRANO BARRERA DOMINGO DOMINGO 2013 2016
ECUADOR AS MASACHE SUAREZ MIN 11/2
ARCADOR GO
S.A.
MSC. MARIA SAN
TROPIFRUT FRUTAS Y JUGOS Y CONCENTRADOS DE MSC. MARIA PIA PIA CA KM 2.5 VIA 17/12/ | 17/12/
50 990914559001 AS S.A. DERIVADOS. FRUTAS 390 INDUSTRIA FONDEVILLA FONDEVILL LOSRIOS QUEVEDO MIL VALENCIA 2013 2016
A o
ALIMENTOS P ARQ.
LECHE Y ELABORACION DE QUESOS . . DRA. MONICA « BA VIA BAYAS 17/12/ | 17/12/
51 0190319180001 | CHONTALA DERIVADOS FRESCOS 8832 Mediana Industria AVILA PATRICIO CANAR AZOGUES YAS | LLAUCAY KM 55 | 2013 2016
C CIA. LTDA. CARRION
QUESOS FRESCOS, LIQUIDOS
PASTEURIZADOS,
MANTEQUILLAS, QUESO DE LIC CA
PASTA HILADA, QUESOS .
FLORALP LECHE Y . ING. PATRICIO NORBERTO IMBABUR RA PRINCESA 17/12/ | 17/12/
52 1090067563001 MADUROS, FUNDIDOS, 713 INDUSTRIA IBARRA
S.A. DERIVADOS LECHES ACIDIFICADAS, LOZADA PURT_SI_CHER A TJ? PACCHA 5163 2013 | 2016

LIQUIDOS UHT, POSTRES
LACTEOS QUESOS
APANADOS.




CA

DR.ANTONIO | SRA.ELINA AV. HERNAN
53 | 1090106216001 Fé'f/z'T_OT/E‘)X' DCE'?{T\%ESJS FAENAMIENTO DE POLLOS 913 INDUSTRIA CAMACHO ANTOLIA 'MB':BUR IBARRA EA GONZALES DE 220(%’ 220(%/
ARTETA JIMENEZ u? SAA N.° 18-51
THE BEBIDAS GASEOSAS SAN
MARTIN, KRONES, HK 70, NO
TESALIA | BEBIDAS NO : : : ING. PAUL ING. ANIBAL
54 | 1790005739001 | SPRINGS | ALCOHoLIC | CARBONATADAS KRONES 3343 INDUSTRIA | HERNANROMERO | MUJICA | GUAYAS | GUAYAQuUIL | TAR| KMSSVIAA | 20/12/ | 20/12f
e o HF, NO CARBONATADAS PV PTI i QuI DAULE 2013 | 2016
SA TECH LONG, LINEA BIB,
A TETRAPAK “TBA 19/20
LECHE ENTERA, LECHE BQF. LILIANA | SR.PEDRO SAN | INDEPENDENCIA
55 | 0602312852001 S;ﬁ%TLELO:N DIEFER}-'AEDES FERMENTADA, QUESO, 2876 Mediana Industria GUADALUPE RODOLFO CHk“QEOR RIOBAMBA | LUI Y SIMON 220(%’ 220(%’
REFRESCO LOPEZ SANTILLAN s | BOLIVAR N3
ALIMENTOS ALIMENTOS FORTIFICADOS SRLJOSE DOMINGO
FORTIFICAD EN POLVO, BARRAS DE - BOF. MARIA ' cA | RENFIGOY
56 | 1791993411001 0s CDIIE;%?O/I-_\ESO\S( CEREALES, GRANOLA EN 311716 IEED%gE';f‘A OLIVIA PUEBLA (\:ﬁiﬂ\\‘;'ﬁl P'CHA'NCH QuUITO RCE ANTONIO 220(%’ 220(%/
FORTESAN HOJUELAS, CEREALES FARIAS RSN LEN | BASANTES N74-
CIA LTDA. EXPANDIDOS. 29
LACTEOS DRA. SANDRA SR HER
SAN LECHE Y PASTEURIZADOS, ELIZABETH ALEJANDRO MA | CARLOSTOSIY | o6/15; | 2612/
57 | 390011024001 ULTRAPASTEURIZADOS Y 7121 INDUSTRIA AZUAY CUENCA | NO | CORNELIO
ANTONIO | DERIVADOS nialiseiies GUARACA MONCAYO oo | g0 | 2013 | 2016
CA. ' MALDONADO | ALVARADO s
UNILEVER ING. INGE
ANDINA LECHE Y DRA. AZUCENA : TAR| KM225VIAA | 26112/ | 26112/
58 | 1791321506001 | DL | (EECHEY | MARGARINAS Y HELADOS 12428 INDUSTRIA AT COLLIN | GUAYAS | GUAYAQUIL | ol Gas v o2l | 202
o MENDOZA
LECHE FLUIDA UHT- LINEA Lo
bASTEURIZ POLIETILENO, DERIVADOS £co ”
LECHE Y LACTEOS, LECHE BOF. MARLON : PICHINCH AV.NAPOY | 24112/ | 24112/
59 | 1790050564001 g%?f@ DERIVADOS |  FERMENTADAS, LECHE 293108 INDUSTRIA REVELO MOLINA C%J;égg\l A QUITO X | PEDROPINTO | 2013 | 2016
FLUIDA UHT-LINEA o

TETRAPACK




AV.

DRA. WILMAN | SR. CARLOS TUL
60 | 049001964001 | L-ECHERA | LECHEY DERIVADOS LACTEOS 138 Mediana Industria | YENNIE YAMBAY | EDUARDO | CARCHI TULCAN ca | VEINTIMILLA | 26712/ | 26/12/
CARCHI | DERIVADOS A EURRDS : N31-044 Y 2013 | 2016
UNIVERSITARIA
SR. JORGE A
QUALA | BEBIDAS NO ) ENRIQUE
61 | 1791352688001 | ECUADOR | ALCOHOLIC BONICE / BONTEA 331836 INDUSTRIA ING.- CRISTINA | 5 NTERD | PICHINCH | oAl pERON | RAP | PANAMERICANA | 2/1/20 | 2/1/20
CADENA A UN NORTE 4 | 17
SA. AS. DE LA o
BARRERA
PANADERIA (PANES),
PANADERIA (MOLDES), NG
PANADERIA PANADERIA i oS TTo SAN
Y CEREALES Y (PALANQUETAS), PEQUERA ING. DIEGO PICHINCH TA | REINAVICTORIA | 26/12/ | 26/12/
62 | 1708765183001 | p)otE) ERIA | DERIVADOS PROCESAMIENTO DE 294641 INDUSTRIA | VASQUEZ PALMA AU(%J;(; IN A QuITO PRI Y COLON 2013 | 2016
LA UNION MEZCLAS, CEREALES Y oo SCA
LEGUMINOSAS Y
PASTELERIA
CARNES Y ING. CcA
DERIVADOS, | &) \goRADOS CARNICOS Y ING. TATIANA DE géﬁ?ill_\lLAoR ML km7vIAA | 26127 | 2612
ECUAVEGET ' .
63 | 1200050320001 | ECHAVESET | BEBIDAS NO SORADOS CARINCS 429 INDUSTRIA o A LOSRIOS | BABAHOYO | O N a2l | 202
ALCOHOLIC PON
SOTOMAYO
AS n CE
INTEGRACI
ON
AVICOLA EMBUTIDOS COCIDOS cot
* ING. MERCEDES | SR.CESAR
OROCIA | CARNESY EMBUTIDOS COCIDOS E PICHINCH OC | JOSE ANDRADE | 3/1/20 | 3/1/20
64 | 1791883446001 LTD DERIVADOS | AHUMADOS, EMBUTIDOS 29-1344 INDUSTRIA AMA&?YF;EREZ A(';"UL:“% A A QUITO OLL | YJUANDESELIS | 14 | 17
(PLANTA CRUDOS AO
EMBUTIDOS
)
CORPORAC! | ARNESy | PRESASDEPOLLO,POLLO ING. MARIO FERNANDO | oo QT | AV.GENERAL | oo | 11100
65 | 1790016010001 | [, N | SARNES Y | twopACK Y MESA DE 724179 INDUSTRIA SANTIAGO JOSE SAENZ o RUMINAHUL | OO | ENRIQUEZ VIA A | 91720 | O/
~ EMPAQUE ROBALINO LOPEZ MINO o | cotoecHoA
TETRA PACK, LLENADO EN
BEBIDAS NO CALIENTE (VIDRIO), ING.
66 | 991004408001 QU'CSOENAC ALCOHOLIC |  LLENADO EN CALIENTE 372 INDUSTRIA VERgiRAANCG/E;TRo BERNHARD | LOS RIOS VINCES i SUCREJSSAANTA 6/ ﬂzo 6 1’720
A 0s (PET), FRUTAS PROCESADAS, FREI PEREZ
CLARIFICADOS Y AROMAS
67 | 1791883446001 339304 INDUSTRIA QuITO




INTEGRACI

ON
AVICOLA | CARNESY | FAENAMIENTO DE POLLOS Y ING. MERCEDES | SR.CESAR | picHineH My 4 DE i | 140
OROCIA | SARUES Y NV AMALIA PEREZ MUROZ A RU | NoviEmBREY |1oLZ |14
LTD MOYA AGUINAGA QUI | SANTAROSA
(PLANTA
AVES)
LA ING. FRANCISCO | SR JAIME SAN
CEREALESY | PANADERIA, GALLETERIA, PEQUERA ' ANDRES | PICHINCH - LA CONCORDIA | 15/1/2 | 15/1/2
68 | 1790721000001 | CANASTA | SEREALES Y R CALLE 79646 N JAVIER RAZO o A RUMINAHUI | RAF e oz | 1o
PANCASA JIMENEZ AEL
SAENZ
SR. JOSE CH
- ING. SARA PEDRO
CLASSIC | CEREALES Y PEQUERA MIGUEL | PICHINCH AUP 201172 | 201172
69 | 1001625340001 Ao R PAN 332469 FEAJERA | JACQUELINERON | | UEL | o QUITO P | Guerreroy | 2012 | 20
YANDUN LAS ANONAS
ROSALES uz
BEBIDAS CARBONATADAS CcA
THE VIDRIO CARVALLO, AGUA ING. ANIBAL BEC
TESALIA | BEBIDAS NO | SIN GAS MAPER, PET GALON- BOF. RUTH v BICHINGH ERA | AV.RICARDO | o | oo
70 | 1790005739001 | SPRINGS | ALCOHOLIC DEPALL, GALONERA, 333969 INDUSTRIA | FERNANDACAIZA | JOSE A MEJIA CA | FERNANDEz | 2Pl |20
COMPANY AS BEBIDAS CARBONATADAS Y INACATO i NT | SALVADOR
SA. NO CRABONATADAS PET ON
KHS, PET SIPA, PET KOMPASS AL
LECHE Y E‘é‘l
DERIVADOS, YOGURES, CUAJADA, ING. JULIO HACIENDA
71 | 0991426051001 PROEA/EH'V BEBIDAS NO | MANTEQUILLA, LECHE UHT, 1407 inousTrIA | @F JF?OR,\',l(gR\éELIZ JURADO | GUAYAS NOBOL ;’2 CHIVERIA KM 32 2(1)/1112 2(1)’117’2
: ALCOHOLIC |  JUGOS Y NECTARES UHT ANDRADE DF | 12viaADAULE
AS
Us
ING. VERONICA SR,
INT. FOOD. | CARNESY PEQUERA : FRANKLIN TAR| KM75VIAA | 2112 | 21172
72 | 1791415132001 | ‘o FROD: | CARNES ¥ POLLO 3768 ey ALEXANDRA S GUAYAS | GUAYAQUIL | g\ e vl
RAMOS CALLE |
NUREZ
MOLINOS
DE MA
CERBALES MOLIENDA DE MAIZ Y ING. ANDRES SR. PABLO e ANTONI
CEREALES Y | HARINAS FORTIFICADAS DE ' ANDRES | CHIMBOR SANTILLAY | 24172 | 24112
73 | 0691717577001 PROCSE_SADO DERIVADOS RECONSTITUCION 95585 INDUSTRIA GRL'-LLE%'\“JS RAMON AZO RIOBAMBA | ON | EVANGELISTA | 014 | 017
MOCLPROS INSTANTANEA GAIBOR o CALERO
ASA.
74 | 1790319857001 3387 INDUSTRIA GUAYAS | GUAYAQUIL




PROCESADO

RA
NACIONAL 1 capnEes v | PASTAS FINAS, HORNEADOS, BOF. MARTHA SR LUIS TAR | o PEORO | 242 | 242
DERIVADOs |  JAMONES DE CERDO NUREZ GARAFALO | . QuI 014 | o017
ALIMENTOS FIAMBRES CEVALLOS RIA
CA.
PRONACA
CERVECER' BEBIDAS CERVEZA 1, CERVEZA 2, BQ. MANUEL SR\'/S\IAIE:'OOS 'Z:Al‘f CALLECOBRE | 50 | a1
75 | 990023549001 | \n ALCOHOLIC CERVEZA Y MALTA 3, 373 INDUSTRIA FABIAN TOBAR GUAYAS | GUAYAQUIL KM 165 VIA A
CIONAL o jSaapion v TRONCOSO ALE os v 014 | o017
CNSA. GARRIDO s
ING. cor
GABRIEL LEOPOLDO
LECHERA | LECHEY LECHE BOF. LILIANA PICHINCH - 0G 31172 | 31172
76 | 1790663973001 | A e e R | | ULTRAPASIEURIZADA 334129 INDUSTRIA BOHOROUEZ ARNALDO A RUMINAHUI | OF | MERcADOY | 3L | SUL
ROSERO o ZARUMA
ASTUDILLO
CORPORACI cot
SR. AV. GENERAL
ON CARNES Y CORTE DE CARNES Y SR. MARIO PICHINCH 0G
77 | 1790016019001 | [, 2N | SAENES Y A 79-0643 INDUSTRIA AR FERNANDO A QUITO o5 | ENRIQUEZ VIA A
JOSE SAENZ COTOGCHOA
CA. 0A
SRA. A
UHT LECHES BLANCAS Y ING. JORGE MONICA VICTOR
78 | 990318735001 ECUQJ:GOS DEFES*:DES SABORIZADAS, UHT JUGOS Y 722493 INDUSTRIA ALAVA GUARDERA P'CHANCH CAYAMBE R(AAB CARTAGENA S/N 13’12‘(2 13’127’2
A LECHE EN POLVO GUTIERREZ SDE ! BOLIVAR
ARELLANO
s omsos e Mo AMEA | oo o
EMBUTSER | CARNICOS Y : : PEQUERA ALEJANDRA PICHINCH UM | VIATAMBILLO - | 1822 | 187212
79 | 1792351057001 SA DERIVADOS PARRILLEROS, 338870 INDUSTRIA ACURIO ANDRES A MEJIA BIC | AMAGUARA | 014 | 017
A ESPECIALIDADES Y CORTES IO SANDOVAL oS
DE CARNE PEREZ
SRA.
INDUSTRIAS - ING. OLIVIA CARMEN IZA
CEREALESY |  MEZCLA DE CEREALES PEQUERA TUNGURA CALLEY CALLE | 27212 | 270212
80 | 1891746543001 ALEN 18094 GUISELLEPALIZ | AMELIA AMBATO | MB
concD A | DERIVADOS | ORGANICOS EN POLVO INDUSTRIA o e HUA A 2 014 | o017
LUCIO
QUESO FRESCO, QUESO DE ) ING. SANTIAGO | ING. EDGAR DUE AV.
o1 | 1701434860001 | DEL CAMPO | LECHE Y PASTA HILADA, QUESO 242285 PEQUERA DANILO QUISHPE | ENRIQUE | PICHINCH QUITo e | INTEROCEANICA | 277212 | 271212
CIA.LTDA. | DERIVADOS SEMIMADURO, QUESO INDUSTRIA NEVRTITE ESCUDERO A 5 | KM21, PASAIE | 014 | 017
RICOTA. TORRES SAURDINO




SANTO

LACTEOS LA
YAMILE | DOMINGO BO | AV.CHONEY
POLACA LECHE Y . | ING. MARIA BELEN SANTO 281212 | 281212
82 | 1792039754001 CREMA AVENA 11408 Mediana Industria BURITICA | DELOS MB | ARGENTINA
GUSTALAC | DERIVADOS JacomE BAZURTO | BIRTIEA | DELOS | pomingo | 4B N 014 | o017
A AS
LECHE Y PEQUERA ING. HENRY ANA PICHINCH AL | PANAMERICANA | 7/3/20 | 7/3/20
83 | 1801720425001 | ECUALAC | [rECHEY | LECHE, QUESO, YOGURT 336438 Ry NATA YOLANDA A MEJIA 0As — 320 | T
BEBIDAS CARBONATADAS Y
BEBIDAS N | NO CARBONATADAS, AGUA
AJECUADOR P PURIFICADA, NECTAR-TE- Ing. Stalin Ludefia Sr. Carlos . Tarq | Av. Rosaban (Viaa | 12/3/2 | 12/3/2
84 | 0992176989001 SA. ALC%';OL'C REFRESCO, NECTAR Y 1540 INDUSTRIA Ruiz Moya Medina | CUYas Guayaquil. ui | DauleKm155). | 014 | 017
: GELATINA, NECTAR +
NECTAR.
SR.
LACTEOS DRA.SANDRA | , %
SAN LECHE Y QUESO FRESCO Y ELIZABETH _ _ JUN|  KMeOVIA | 12132 | 1232
85 | 390011024001 | ANTONIO | DERIVADOS MANTEQUILLAS o4 INDUSTRIA GUARACA voneayo | AR CANAR | CAL | DURAN-TAMBO | 014 | 017
CA MALDONADO ONCAYO
A ALVARADO
SR. CHI
NORBERTO TA
QUESOS FRESCOS, LIQUIDOS ING. EDGAR XAVIER N | MATEREDONDA
86 | 1090067563001 F"gRAALP DES&}XEDBS PASTEURIZADOS, QUESOS 325 INDUSTRIA | PATRICIO LOZADA | PURTSCHER | CARCHI | MONTUFAR | DE | PANAMERICANA 13’1312 13/137’2
A MADUROS MOSCOSO T NA NORTE
HOLLESTEI VA
N RRE
SR. PEL
INDUSTRIAS YOGUR, LECHE UHT, LECHE SCHUBERT -
LACTEAS | LECHEY | SABORIZADAUHT, CREMA ING. GERMAN ALONSO | +i\GURA 0 | REINALDO MIRO | 18/3/2 | 18/3/2
87 | 900289662001 | LACTEAS | LECHEY DE LECHE, GELATINA, 18175 INDUSTRIA oeR BACIGALUP | VNG PELILED | & | REMAEDOVINO | 1853/2 | 1879
o REFRESCOS Y DULCE DE 0 o
LECHE. BUENAVEN o

TURA




BEBIDAS CARBONATADAS,
AGUA SIN GAS, AGUA CON

BEAi'gﬁs GAS, REFRESCOS, BEBIDAS
CONTINENT | BEBIDAS NO G’éii%scf,\?ﬁigzﬁgo QF. JOSE DARIO AI\"'BE'ES AR | AV.JUANTANCA | oo | 1o
88 | 1792411149001 AL ALCOHOLIC ' 663 INDUSTRIA AGUILERA GUAYAS | GUAYAQUIL MARENGO KM
ECUADOR o JARABES PARA BEBIDAS foavirarhad TINAJERO QuI e 014 | o17
AROADOR GASEOSAS DISPENSADAS, VASCONEZ S
N JARABE PARA BEBIDAS NO
A CARBONATADAS TE
DISPENSADAS.
VIA AMAGUARA
ING. ALBERTH | FRANKLIN uy
PROCESADORA DE CARNE: TAMBILLO
INT. FOOD. | CARNESY SANTIAGO ALBERTO | PICHINCH UM v |22 | 27312
89 | 1791415132001 | ‘g CROR | CARNES T POLLO RES, CERDO Y 338873 INDUSTRIA ARRE, e A MEJIA Bl FRENTE A oyl
BORREGO CHIMBOLEMA NUREZ HO FABRICA
TROPICO SECO
cot
FABRILACT HELADOS DE CREMA, - QA. CAROLINA | DR. RAMON ESPINOZA POLIT
90 | 1790842479001 | EOS CIA. D'E‘ES"A'\EDES HELADOS DE AGUA Y 338187 ”ZED%LSJEQ'I: ISABEL PAREDES | ORLANDO P'CHANCH QuITO gLCL Y AV. DE LA 23/1312 28/137’2
LTDA. POSTRES HELADOS VILLAMARIN SALAZAR O | PRENSA OE4-425
PASTEURIZ ING.VICTOR | SRA. JENNY
LECHE, QUESOS, YOGURT SAN
ADORAEL | LECHEY * * ' ENRIQUE ELIZABETH PANAMERICANA | 281372 | 28/3/2
91 | 1791880501001 | S ANCHITO | DERIVADOS " ANT%%EMI'_AL'ZEYng"REéSCOS 510 INDUSTRIA VASCONEZ GUATO | COTOPAXI|  SALCEDO {\J"I'Ef NORTEKM?25 | 014 | 017
CIALTDA OCAMPO SUAREZ
COR';?\‘RAC' BEBIDAS NO ING. MARIO FERNANDO | o o COOGT AV. GENERAL | 5o | o100
92 | 1790016919001 | _, 2N | ALCOHOLIC | ELABOTACION DE HIELO 20-4177 INDUSTRIA SANTIAGO JOSE SAENZ A RUMIRAHUI | 25 | ENRIQUEZ VIA A | 5052 | 508
AS ROBALINO LOPEZ MIRO COTOGCHOA
CA. 0A
EMBUTIDOS
DE LOS CARNES Y MOFJ?;'\AA%ﬂEngiAOLFg;HOCSHAS, BQF. OSWALDO SR. FELIPE ;\Gﬁ AVEFELIPE LY | oo | 1am
93 | 190330494001 ANDES ; ’ 6148 INDUSTRIA MANUEL MORA | VASQUEZ | AZUAY CUENCA AUTOPISTA
EMBUANDE | DERIVADOS | LONGANIZAS, SALAMIS, o R NC | cueneanzuny | 014 | 017
AHUMADOS, PATES AY

SCIALTDA




REYBANPAC UHT FUNDA, YOGURT, . SAN
REY YOGURT CON CEREAL, : TO BY PASS
94 | 0990326606001 | BANANO DIE_IEIC\;'AI\ED\(()S QUESO FRESCO, QUESO 13676 INDUSTRIA Egé'égliggﬁ %%%Fgﬁso Dg’,\*ﬂ"lﬂgo Dg’,\*ﬂ’\l';go DO | QUEVEDO- 2(1)/14‘{2 2(1)/147/2
DEL MOZZARELLA, QUESO e MIN QUITO
PACIFICO CREMA. GO
HER
PARMALAT ING.PABLG | SR HAROLD JER | AV. CORNELIO
DEL LECHE Y : ALBERTO VINTIMILLA | 21/472 | 21/472
95 | 0590036951001 | o orbon | pERnmDoS LECHE EN POLVO 8017 INDUSTRIA  GILBERTO e AZUAY CUENCA | NO | \ior\ouan | ‘ot | o1
SA. GORDO MEC | ELIURI CHICO,
oS MANTECA DE CACAO Y ING. JULIO v ]
CACAO Y ING. IVETH CESAR KM11VIA | 2142 | 21/4r
96 | 0991280855001 | NACIONALE | [CACAOY CACAO NATURAL Y 78-02600 INDUSTRIA | IS VT R o | GUAYAS DURAN | ALF | [ KMILVIE | 2ubiz | 2Ly
S COFINA ALCALINO AR
GONZALEZ
SA. 0
LICORES | prmioas ECO.
SAN ING. CRISTIAN CLAUDIO BA | PANAMERICANA | 22/42 | 221412
97 | 0100336561001 | iy s p | ALCOHOLIC | BEBIDAS ALCOHOLICAS 1118 INDUSTRIA | | \NG CRISTIAN | CLAUDK AZUAY CUENCA | BA | PARAMERICA oz | 22
- LICMIGUEL LEDESMA
PARMALAT LECHE UHT EN CARTON ING. PABLO SR. HAROLD A | AN’:’\JE'E:J&N A
DEL LECHEY | (TETRA BRIK), LECHE UHT EN : ALBERTO NIC 220412 | 221412
98 | 0590036951001 | Lo in o | pErvADOS | | FONDA (AR YOGURT, 512 INDUSTRIA GLBERTO CeLis | COTOPAXI || LATACUNGA | [jc | NORTE Km0 | %% | 0/
SA MANTEQUILLA A GRANEL. GORDO HI
CENTRO
99 | 1791306961001 V'EAALOA DCE';F:\')ESJS DESHUESADO, 000024[(22'%%27 INDUSTRIA | 9 Ce'gi’h?:""a”ez A'zgsgi’;‘ég'te PICHINCH QUITO TA | TANQUES DE 23’14‘{2 28’147’2
AT MENUDENCIAS, PAVOS 275 G | AGUA DESAN
EMPACADOS JUANITO
CEREALES Y
DERIVADOS,
PRONAFIL | LACTEOSY | PASTELERIA, LACTEOS, _ PEQUERA Ing. Valeria Clara | Sra. Nayade | PICHINCH QUI | MACUCHI249Y | 477120 | 417120
100 | 1791775759001 | A"\ TDA. | DERIVADOS PULPAS 29-6648 INDUSTRIA Almeida Jacote Figueroa A QUITO T0 CUYUJA 13 | 16
Y FRUTAS Y
DERIVADOS
POLVO DE BANANO, ING. SAN
101 | gor208saqo0n | FUTICORP | FRUTAS ¥ 1 HOJUELAS DE BANANO, 85 INDUSTRIA ING EERMANPO | LILIANA | LOSRIOS | PUEBLOVIEIO | JUA | RRETERA S25 13/1512 16"157’2
A : PURE DE BANANO CABANILLA N :




VIA
PUEBLOVIEJO

SALSAS Y CONDIMENTOS
(LAMINADOS)

ALIMENTOS | o ING.
ECUATORIA SALSAS Y ADEREZOS CRISTIAN
VEGETALES ECO. CLAUDIO BA | PANAMERICANA | 19/52 | 1952
102 | 0190336603001 | NOsLos | VECETALES (VIDRIO) 1117 INDUSTRIA | =00 CLAUDIO 1 JaviEr | azuay | cuenca | 22| PANVIERICANA | 195502 | 195
ANDES S.A. A CORDERO
AECDESA SALSAS Y ADEREZOS PINOS
(ENVASES PLASTICOS - PET)
ELO
LECHE, QUESOS, YOGURT, SRTA. v
LAFINCA | LECHEY | CREMAY MANTEQUILLA, . . MAGDALEN PAN SURKM5 | 19/5/2 | 19/5/2
103 | 0500008478001 | LA F IO 1 e R e 0000493 | Mediana Industria | ING. IVAN MEDINA > COTOPAXI | LATACUNGA | ALF | 1’00 PaCieiy | Tora | ot7
LECHE GUTIERREZ o
AT
AH
CARMEN UA
DULCE DE LECHE, LECHE
LECHE Y ' LUIS MARCELO | ELIZABETH | TUNGURA LPA | 22 DEENEROY
104 | 0501055727001 | soprAB | [LECHEX | CONDENSADA, YOGURT, 332628 ARTESANAL | LOISMARCELO | ELIZABETH | TUNGL avieao | (S0 1 220 R
MIEL DE ABEJAS, QUESOS bR
0s0 ISA
LAT
A)
INYECTADOS JAMONES ELO
ELABORAD '
INYECTADOS PIEZAS, ING. OMAR Y
105 | 1790542750001 Os CARNE Y - | MORTADELAS, SALCHICHAS, 497 INpusTRIA | NG LEONARDO | "o jyas | coTopaxi | LATACUNGA | ALF | PANAMERICANA | 28/5/2 | 281572
CARNICOS | DERIVADOS BARNOS D. SURKM25 | 014 | 017
N FRESCOS, CURADOS 1, RUIZ AR
A CURADOS 2 Y PATES. 0
SRA. ZULLY
INDUSTRIAS PRISCILA PAS
LACTEAS | LECHEY LECHE ENTERA QF. WENDY DOREL | BACIGALUP CU | KMI4SVIAA | 28552 | 286512
106 | 0990045577001 SA. | DERIVADOS PASTEURIZADA 1472 INDUSTRIA | "cEVALLOS UNDA 0 GUAYAS | GUAYAQUIL | 51 g DAULE 014 | o017
INDULAC BUENAVEN s

TURA




107

1714153044001

CARNICERI
AEL
CORDOBES

CARNES Y
DERIVADOS

CERDOS, BOVINOS, AVES,
EMBUTIDOS PASTA GRUESA

5385

Mediana Industria

DR. ANTONIO
CAMACHO
ARTETA

SR.
EDMUNDO
CARLOS
CASALEGNO
MAERO

PICHINCH
A

QUITO

EL SAUCE Y
FRANCISCO DE
ORELLANA LOTE
1

12/6/2
014

12/612
017







