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PRESENTACION

En el dltimo decenio, se constata que el pafs ha sabido enfrentar con
éxito el desaffo impuesto por la politica de apertura en los mercados
internacionales, alcanzando un crecimiento y desarrollo econémico
sustentable, con un sector empresarial dindmico, innovador y capaz de
adaptarse rdpidamente a las sefiales del mercado.

Sin embargo, nuestra estrategia de desarrollo, fundada en el mayor
esfuerzo exportador y en un esquema que principalmente hace uso de las
ventajas comparativas que dan los recursos naturales y la abundancia relativa
de la mano de obra, tenderd a agotarse rdpidamente como consecuencia del
propio progreso nacional. Por consiguiente, resulta determinante afrontar una
segunda fase exportadora que debe estar caracterizada por la incorporacién de
un mayor valor agregado de inteligencia, conocimientos y tecnologfas a
nuestros productos, a fin de hacerlos m4s competitivos.

Para abordar el proceso de modernizacién y reconversién de la
estructura productiva del pafs, reviste vital importancia el papel que cumplen
las innovaciones tecnoldgicas, toda vez que ellas confieren sustentacién real a
la competitividad de nuestra oferta exportable. Para ello, el Gobierno ofrece
instrumentos financieros que promueven e incentivan la innovacién y el
desarrollo tecnolégico de las empresas productoras de bienes y servicios.

El Fondo Nacional de Desarrollo Tecnolégico y Productivo FONTEC,
organismo creado por CORFO, cuenta con los recursos necesarios para
financiar Proyectos de Innovacién Tecnoldgica, formulados por las empresas
del sector privado nacional para la introduccidn o adaptacién y desarrollo de
productos,. procesos o de equipos.

Las Lfneas de financiamiento de este Fondo incluyen, ademis, el apoyo
a la ejecucién de proyectos de Inversién en Infraestructura Tecnoldgica y de
Centros de Transferencia TecnolGgica a objeto que las empresas dispongan de
sus propias instalaciones de control de calidad y de investigacién y desarrollo
de nuevos productos 0 procesos.

De este modo se tiende a la incorporacién del concepto "Empresa -
Pafs”, en la comunidad nacional, donde no es s6lo una empresa aislada la que
compite con productos de calidad, sino que es la "Marca - Pafs" la que se hace
presente en los mercados internacionales.

El Proyecto que se presenta, constituye un valioso aporte al
cumplimiento de los objetivos y metas anteriormente comentados.
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1.- RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto de Innovacién Tecnoldgica “Disefio de una Planta para la
Produccion de Granulos de Hortalizas Deshidratadas™ ha sido, desde varios
puntos de vista, un éxito.

La idea que surgi6 hace un tiempo de parte de los mismos trabajadores de
Planta es hoy una realidad, a la luz del montaje de la Planta y del
Producto que ya ha iniciado su fase de exportacién.

Podemos afirmar que en base a este proyecto, INVERTEC Deshidratados
cuenta hoy con una nueva linea de productos, la que en su primera fase,
afo 1993, ha proyectado exportar grénulos de pimentén deshidratados
por un monto de US$ 400.000 a US$ 600.000 a Japén y, en su segunda
fase, 1994, al menos duplicar la produccién y sus ingresos.

Se proyecta ademds incursionar en el disefio procesos para la produccién
de otros vegetales deshidratados y abrir mercados en Europa.

Como ya adelantamos en el primer informe, este proyecto ha sido
fundamental para formalizar y sistematizar la innovacién tecnolégica en
la empresa, contdndose en la actual estructura organizacional formal con
una nueva unidad destinada a la investigacién y desarrollo de nuevos
productos. Esta es la Gerencia de Desarrollo, que ha iniciado la ejecucién
de nuevos proyectos.



2.- EXPOSICION DEL PROBLEMA

2.1.- JUSTIFICACION

La necesidad de realizar este proyecto de innovacién de producto se basd
principalmente en que la tecnologia de granulacién de frutas y hortalizas
deshidratadas no es conocida en nuestro pafs y no se encuentra disponible
en el mercado (a pesar de que las empresas clientes la utilizan).

Otro aspecto determinante en emprender este proyecto innovador es el
agregar mayor valor a nuestro producto {(en esta fase, para pimentén
deshidratado), a través de una integracién vertical hacia arnba de los
procesos de planta, con la implementacién de un sistema de granulacion
del piment6én deshidratado.

INVERTEC Deshidratados ha sido un “proveedor de materia prima”
para sus empresas clientes, las que agregan valor al producto a través de
procesos de granulacién que, en nuestro pais, son desconocidos.

La oportunidad de desarrollar este proyecto se fundamenta en los contactos
previos con potenciales clientes del mercado japonés, quienes estarfan
interesados en comprar producto deshidratados de menor granulometria.
Esto surgié después que la idea estuvo incubada por mucho tiempo en ¢l
drea de produccion de INVERTEC Deshidratados.

Por otro lado, se tienen los contactos previos con profesionales técnicamente
preparados en la industria de la granulacién (principalmente trigo y maiz),
los que podréan aportar sus conocimientos para el desarrollo de la tecnologia
de granulacién mencionada.




2.2.- OBJETIVOS TECNICOS

El proyecto persigue los objetivos técnicos siguientes :

Mediano plazo (10 meses)

a) Obtener pimentén granulado a partir del cubo deshidratado que cumpla

con las especificaciones técnicas exigidas por los mercados externos.
Para el plazo fijado se pretende obtener las siguientes dimensiones :

Las especificaciones relacionadas con la humedad de producto y
medidas fitosanitarias no forman parte de los objetivos de este proyecto
pues ya estan solucionadas con el proceso de deshidratacién.

b) Disefio e implementacién de un nuevo sistema complementario al
sistema productivo de nuestra planta deshidratadora. Especificamente:

- Instalacién e implementacién de los equipos integrantes del
sistema de granulacién (equipo granulador, sazor,
deshumidificador, rotorstar, correa transportadora, extractor de
aire),

- Definicién de un lay-out técnica y econémicamente 6ptimo para
los equipos integrantes del sistema.

- Capacitacion del personal en el manejo y control del sistema.
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- Definir los pardmetros técnicos del sistema de granulacién
(indicadores de desempefio técnico) que permitan controlar y
asegurar un 6ptimo funcionamiento. Los parametros a definir
deberan ser para el sistema en su conjunto y por cada equipo
mnvolucrado. Especificamente, algunos de los pardmetros a medir
seran :

- flyjo de operacion

- velocidad de granulacion (molino)

- separacién de rodillos.

- temperatura ambiente

- humedad relativa

- presién estatica en el sazor

- posicién y dimensiones de las mallas en el rotorstar




2.3.- TIPO DE INNOVACION

Los tipos de mmnovacidn que busca desarrollar la empresa son los siguientes:
a) El desarrollo de una nueva linea de productos :

En una primera etapa esta innovacion se concreta con la
comercializacién de pimentén deshidratado de menor granulometria
(integracién vertical hacia adelante) . En la etapa siguiente, esta
tecnologia podria ser aplicada a frutas y otras hortalizas.

b) Implementacion de nuevos procesos :

En este caso, ¢l desarrollo de una nueva linea de producto, requiere
de la implementacién de nuevos procesos. El procesos de “granulacién
de deshidratados” no existe dentro del esquema o lay-out de la planta
de deshidratados ni de alguna planta en Chile.



3.2.-PLAN DE TRABA]JO.,

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Estudio de normas de calidad, especificaciones técnicas y necesidades
de certificacién del producto granulado tanto de los clientes como de
los mercados de interés (3 Semanas)/(1 mes).

Investigacion relativa a los bienes de capital necesarios para el montaje
de la planta de granulacion, sujeto a las especificaciones del punto 1)
(3 Semanas)/(1 mes).

Analisis de las alternativas nacionales e internacionales de sistemas
de granulacién. (2 semanas)/(2 semanas)

Definicién del sistema de granulacién a utilizar (2 semanas)/(2
semanas).

Adquisicién de los bienes de capital necesarios para las instalacién
del sistema de granulacion. (2 Semanas)/(1 mes)

Estudio y disefio del lay-out del sistema de granulacién (3 Semanas)/
(1 mes).

Diseiio de los sistemas periféricos del proceso de granulacién (sistema
eléctrico, sistema estructural, sistema mecénico) (1 semana)/(2
semanas).

Marcha blanca de los equipos en forma independiente
(ajuste mecanico, revision eléctrica, lubricacién, etc) (1 semana)/(2
semanas).

Ensamble del sistema completo segiin disefio de lay-out (3 semanas)/
(1 mes).

'El primer paréntesis representa el tiempo real. El segundo paréntesis representa el tiempo proyectado.
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10) Marcha blanca del sistema integrado (2 semanas)(2 semanas).

11) Ajuste del sistema integrado (mecénico, eléctrico) (2 semanas)/(2
semanas)

12) Entrenamiento a operadores

13) Primeras pruebas productivas y contrastacién de resultados con las
normas de calidad exigidas (4 semanas)/(2 semanas).

14) Contactos comerciales. Esta actividad no contemplada en el disefio
del proyecto, consistié en una misién comercial encargada a dos
representantes del directorio de la empresa, quienes estan prospectando
en terreno el mercado de vegetales deshidratados. Especificamente,
se han reunido con probables clientes a quienes se les ha entregado
algunas muestras del producto para su andlisis.

15) Ajustes de las variables del sistema (velocidades, humedad ambiente,
temperaturas) considerando las desviaciones de los resultados obtenidos
en relacién a las especificaciones técnicas exigidas (2 meses) (0.5
mes) (VER “ASPECTOS METODOLOGICOS DE LA
INVESTIGACION”).

16) Pruebas de mercado. Envio a los diferentes clientes las muestras
solicitadas segin especificaciones técnicas. (1 mes)

17) Evaluacién de pruebas de mercado (0.5 mes).
18) Envio del primer despacho a Japén.

19) Entrenamiento a operadores de la planta.



3.3.-ASPECTOS METODOLOGICOS DE LA INVESTIGACION

Las variables tecnolégicas criticas (controlables) mas importantes
determinadas fueron las siguientes :

- humedad relativa

- velocidad de rodillos

- presion estatica en el sazor

- separacion de rodillos.

- altura de rodillos

- temperatura ambiente

- humedad de entrada del producto

- posicion y dimensiones de las mallas en el rotorstar
- flujo de operacion

Para cada una de ellas, se describe a continuacién el proceso de
investigacion aplicado:

a) Humedad relativa : esta variable es una cuestion basica en
granulometria, ya que esta directamente relacionada a la aglomeracion
de granulos. Todo producto previamente secado y granulado tiende
en forma natural a absorber humedad (fenémeno de concentracion).

El aspecto metodol6gico contemplé un conjunto de mediciones de
humedad relativa con un higrometro en la sala de procesos, para cada
unidad de salida de producto. Las variables subyacentes a esta
medicionesfueron: temperatura, velocidad de rodillo, humedad y flujo
de materia prima.

La variable independiente sera la humedad relativa (que se regulara a

través de un deshumidificador) y la variable dependiente fue el grado
de aglomeracion.
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b)

c)

d)

De acuerdo a la literatura, el rango de humedad debiera fluctuar entre
un 22% y un 27%.

Es importante sefialas a demas que todas las mediciones se realizan a
presion atmosférica. y que la sala debera operar exenta de polvos
contaminantes. Esto ocurri6 efectivamente en la realidad.

Velocidad de rodillos: Las mediciones de velocidad se realizaron
con un cuenta revoluciones. Para cada velocidad se obtendran distintos
tamarios de granulos. Tanto el rayado de los polines como la separacién
entre ambos ya es conocido para cada tamafio especificado.

Presion estdtica del sazor : se determiné en base a un calculo de
caudal y presion. (formula de fluido dinamica). Ademas fueron

contrastada por mediciones empiricas pasando una y otra vez el granulo

por €l sazor. Durante este paso se regularon las clapetas para dar una
abertura dptima al paso del aire para la succion del producto fino.

La variable independiente serd Ia abertura y la dependiente ser4 la
presion estatica.

Altura del rodillo: Se¢ hicieron pruebas para determinar la ubicacion
del rodillo, de manera de facilitar la operacion y evitar la polucién
producida por el granulo

Humedad de entrada del producto: Estas pruebas se realizaron
para determinar la influencia del grado de humedad en la optimizacion
del proceso. Se demostrd que a mayor humedad, aumentaba la
probabilidad de obstruir el proceso de molienda; por el contrario, la
baja humedad incidi6 en un estado mas alto de polucién del ambiente
de planta.

Temperatura ambiente: se determind la temperaturatura ambiente
necesaria para que el producto no absorba humedad mientras sea
procesado en la planta de granulacion.
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g)

h)

Humedad de entrada del producto: fue necesario determinar la
humedad méxima admisible, de manera de disminuir la probabilidad
de obstruir el sistema de molienda, y la minima humedad, de manera
de disminuir el subproducto y la polucién

Posicién y dimensionamiento de las mallas del rotorstar: fue
necesario determinar la granulometria en relacién al dimensionamiento
y la posicion de las mallas en el rotorstar.

Flujo de operacién: Se determind ademas el flujo de alimentacion

que permite al sistema de molienda (rodillos) granular en forma
continua Yy en la granulometria deseada.
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3.5.- FUENTES DE INFORMACION CONSULTADAS

- Maschinenkunde; Hans Sigg, Niederuzwll, otros
- Vademekum; K.H Gerecke

- Bases de datos
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4.- RESULTADOS FINALES
4.1.- GENERALES

Las actividades del proyecto se han cumplido més all4 de lo proyectado.
Para corroborar lo anterior, mencionaremos los resultado técnicos,
econdmicos y de gestién de este proyecto de innovacién:

a) Se obtuvo el producto pimentén granulado a partir del cubo
deshidratado que cumple con las especificaciones técnicas exigidas
por el mercado japonés.

b) Se disefid € implementd un nuevo sistema complementario al sistema
productivo de nuestra planta deshidratadora. Especificamente :

- seinstalaron los equipos integrantes del sistema de granulacién
(molino de rodillos, sazor, deshumidificador, rotorstar, correa
transportadora, extractor de aire).

- se defini6 un lay-out técnica y econdmicamente dptimo para los
equipos integrantes del sistema (VER ANEXO).

- se capacit6 el personal necesario en el manejo y control del
sistema productivo.

- se definieron los pardmetros técnicos del sistema de granulacién
(indicadores de desempefio técnico) que han permitido controlar
y asegurar un éptimo funcionamiento. Se definieron los
pardmetros para el sistema en su conjunto y por cada equipo
involucrado.

¢) Se logrd introducir el producto al mercado japonés, proyectandose
una exportacién para este afio de 40 a 50 toneladas.
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4.2.- RESULTADOS TECNICOS

Determinacion de la humedad éptima de la materia prima:

La determinacién de la humedad dptima de la materia prima es de vital
importancia para la obtencién de granulometria (-8)(+40) mesh.

Por un lado, el exceso de humedad del producto provoca la paralizacién
en el equipo de granulacién, por lo tanto, la paralizacién del sistema. Por
otro lado, un producto con muy baja humedad genera un alto porcentaje
de granulometria no deseada, principalmente polvo deshidratado, el cual
no tiene ninguna utilizacién y, por lo tanto, no se puede comercializar.

En base a esto, se realiz6 un conjunto extenso de mediciones para
determinar la humedad 6ptima, de manera de obtener el mejor rendimiento
para el tamafio (-8)(+40) mesh. Estas mediciones se hicieron en el rango
de 3,5 a 5,3% de humedad, llegando a determinar que la humedad éptima
de la materia prima que alimenta el proceso es de 4,85 %. Con este valor
para la variable humedad, obtuvimos un rendimiento de un 80%
(conversién) de materia prima en producto final. El resto de la alimentacién
queda atrapada en las mallas cernidoras y/o se transforma en polvo y
sobrecorte.

En resumen :
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Determinacion del flujo dptimo de operacion:

Es necesario determinar el flujo de alimentacién éptima de materia prima,
dado que se pretende conseguir dos objetivos :

a) maximizar el volumen de produccién, a través del rendimiento del
proceso de granulacidn
b) evitar el sobreflujo que congestione el proceso de molienda.

Las mediciones se realizaron en el rango de 60 a 105 kg/hora, obteniéndose
un valor éptimo de alimentacién de 92 kg/hora.

Como conclusidn, valores menores a éste significaria la subutilizacién del
lay-out implementado. Por otro lado, valores mayores a este flujo implica
una saturacién del molino y la paralizacidn del proceso.

Con este flujo éptimo de operacién, obtuvimos un rendimiento o conversién
méaxima de 79,5%. . '

En resumen :




Determinacion de la altura del sistema de molienda:

El sistema de molienda fue ubicado a una distancia de 7 metros de la base
del sistema, posterior al sistema de transporte previo al rotorstar.

Esta decision se tomé debido a que la polucién producida al transportar el
producto granulado era muy alta, producto de la baja humedad del
pimenton. Por otro lado, la infraestructura disefiada permite a los operarios
controlar mejor el proceso.

Velocidad de los rodillos del sistema de granulacién:

Para la granulometrias solicitadas por nuestros potenciales clientes, la
velocidad de rodillo de 40 RPM es la ideal para la granulacién del

piment6n. Finalmente la granulometria es controlada por la abertura entre
rodillos.

Humedad relativa y temperatura ambiente:

La humedad relativa que mantendri el deshumidificador dentro de la sala
de operaciones es de 24%. En tanto la temperatura 6ptima de operacién
es de 22°C. Esto permite que el producto no absorba demasiada humedad
mientras se encuentra expuesto al medio ambiente, permitiéndole tener
un rango aceptable de humedad para el cliente.

Presion estatica:

La presion con que trabajard el extractor fluctia entre los -0,3 y -0,43
atm, dependiendo de la granulometria del producto en proceso (aunque el
sazor serd utilizado principalmente para el tratamiento de sobrecorte, y no
de ]a linea de produccién) .
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Separacion de los rodillos:

Para las medidas -8 y +40, se requiere que la separacién de los rodillos
fluctie en un rango de 0,5 a 1 mm. Este valor depender de la humedad
del producto y flujo de operacién.

Posicion y dimensionamiento de las mallas del rotorstar

El rotorstar estd compuesto de 8 mallas cernidoras del producto granulado,
de manera de obtener aquella disrtibucién granulométrica mas conveniente.

Para optimizar una granulometrfa contenida en (-8)(+20) mesh (aquella
mds requerida) se disponen 8 mallas en paralelo (vertical), cuyas medidas
son de 70 a 8 mesh, en el orden siguiente (de arriba hacia abajo): -70, 70,
35, 40, 40, 7, 7 y 8 mesh, con 4 salidad en la malla 2, 5, sobre 8 y bajo 8.
(en anexo se ilustra el flujo de proceso del rotorstar)
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4.3.- ENTRENAMIENTO |

Durante este proyecto se capacitd a tres trabajadores que van a operar la
planta de piment6n granulado deshidratado.

El entrenamiento consistié en capacitarlos en los conocimientos técnicos
del procesos y entrenarlos “in situ” pra operar el proceso y controlar las
variables criticas de produccién <

1

i

4.4.- CONTROL DE CALIDAD

Se determinaron los criterios procesos que permitan controlar las calidad
del producto de salida. Este aspecto es de vital importancia dado que es
un producto netamente de exportaciéon a mercados muy exigentes en
cuanto a normas de calidad y reglamentos técnicos.

El control de calidad es realizado por el laboratorio de control de calidad
de la empresa y, a grandes rasgos estd compuesto por los siguientes
procedimientos: |

[ Producto de entrada:

1‘
Se mide la granulometria de entrada, humedaq y se hace le control
organoléptico (color, sabor, aroma, semillas, materiales extrafios, etc).

|
i
|

[} Producto de salida

Andlisis microbiol6gico: al producto sellado se le realiza un recuento
total de bacterias, hongos y levaduras por gramo. |
Analisis Fisico-Quimico: al producto de salida se le mide la humedad,
densidad y la presencia de CO, ‘

21 |
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4.6.- GESTION DE LA TECNOLOGIA

A raiz del éxito parcial y total de este proyecto, INVERTEC Deshidratados
sistematiza la actividad de desarrollo tecnolégico contratando, para estos
efectos, un Gerente de Desarrollo. Este cargo tendra como objetivo principal
el promover, coordinar y dingir las actividades de desarrollo tecnoldgico

en forma continua en nuestra cmpresa.

Otra funcién que cumplira esta persona serd la de actuar como secretario
técnico de las sesiones del Comité Técnico, instancia que tendra la misién
de monitorear el avance de los proyectos de desarrollo tecnolégico de la
empresa, ademas de evaluar y priorizar periodicamente la cartera de
proyectos de innovacion tecnologica.
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4.7.- NORMAS DE CALIDAD
El producto granulo de deshidratado cumple con las normas de calidad o
especificaciones del cliente. Ademds cumple con toda la reglamentacion

gubernamental japonesa para un producto vegetal deshidratado.

Todas estas caracteristicas se especifican en el anexo N° 10,

4.8.- ESTRUCTURA DE COSTO PARA GRANULOS DE PIMEN
TON ROJO (-8 +40 US MESH)

1.  Costo de Materia Prima US$6.00
2. Costo de Merma por Granulacion US$ 1.64
3.  Costo de Empaque US$0.06
4. Costo de Granulado US$0.38
5. Costo Total US$8.08
6. Preciode Venta US$10.50
7. MargenBruto US$2.42

Este calculo contempla el costo unitario de un kilo de pimentén rojo.
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5.- ACTIVIDADES FUTURAS EN RELACION AL PROYECTO

a)

b)

d)

Sera necesario realizar la documentacion de los procesos diseffados
durante el proyecto. Esto se refiere a los procedimientos de operacién,
control, almacenamiento y su relacién con el mix de productos
deshidratados.

La posibilidad cierta de desarrollar otros productos deshidratados
granulados, pero con la fortaleza de contar con una base tecnoldgica,
de recursos humanos e infraestructura en un grado de desarrollo que
nos da mayores posibilidades de éxito. Ademas de contar con algunos
contactos comerciales y cadenas de distribucion.

La apertura de nuevos mercados. Es posible que este producto pueda
entrar en otros paises, especialmente en Europa. Para ello ya se estd
realizando algunos contactos.

Entrenamiento al personal. Dado que las perspectivas comerciales y,
por ende productivas, son alentadoras, serd necesario capacitar a
personal que pueda operar la planta, de manera de tener la opcion de
trabajar en turnos maltiples.

Prospectar el desarrollo de un mercado para los subproductos de los
granulos de pimenton deshidratados. Nos referimos principalmente a
la produccion de ““harinas’ (polvo) y sobrecorte, que representa entre
un 20 y 22% de la masa procesada.
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6.- IMPACTO DEL PROYECTO.

El impacto de este proyecto financiado por el Fondo de Desarrollo
Tecnologico y Productivo ha sido muy importante en el desempefio de la
empresa. Esto es tanto en el ambito operativo (productivo y financiero)
como en el estratégico de corto, mediano y largo plazo.

De alguna manera, los resultados descritos ya reflejan el impacto producido
en la émpresa, pero los describiremos en forma resumida:

a)

b)

d)

El desarrollo de una nueva linea de producto. INVERTEC
Deshidratados es la inica empresa en América que produce este
producto.

Los ingresos econdmicos proyectados por la comercializacién de este
producto, nos permite aseverar que la empresa recibira en promedio
entre 1y 1,5 millones de ddlares anuales durante los préximos afios.

La asignacidn, desde los niveles superiores de la empresa, una
importancia estratégica a la actividad de desarrollo tecnologico. Esto,
como un factor de mejoramiento continuo de la competitividad de
productos (calidad, precio y oportunidad) y productividad de los
procesos productivos.

La introduccién de aspectos ““culturales’” que tienen que ver con una
actitud hacia la innovacién de parte del area productiva.

El entrenamiento de jefes y ejecutivos superiores en el desarrollo de
habilidades en la gestion de proyectos de innovacion tecnolégica. En
especial, la experiencia vivida por el Jefe de Planta, el Gerente Técnico
y en general toda la plana de gerentes y directivos que participaron
del desarrollo del proyecto.
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ANEXON°1

FLUJO DEL PROCESO DE GRANULACION




FLUJO DEL PROCESO GRANULACION

PRODUCTO DESHIDRATADO EN CUBOS
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MOLIENDA

1

SEPARACION Y

SUBPRODUCTO

CLASIFICACION ]

ELIMINACION DE
RTE A
SELLADO
EMBARQUE e FUMIGACION CONTROL CALIDAD




ANEXO N°2

ESQUEMA BASICO DE
LA PLANTA DE GRANULACION



ESQUEMA BASICO DE PLANTA gggg&%‘;mf‘
DE GRANULACION

I ALIMENTADOR
MOLINO
SISTEMA DE
MOLIENDA

ELEVADOR

SEPARADOR

DE GRANULOS

(SAZCR)
ALIMENTACION TRANSPORTE PRO- PRODUCTO
ELEVADOR DUCTO

DETECTOR DE
METALES

MATERIA PRIMA




ANEXON°3

TABLA DE MEDICIONES DE RENDIMIENTO V/S
FLUJO DE ALIMENTACION DEL PROCESO
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ANEXO N° 4

TABLA DE MEDICIONES DE RENDIMIENTO V/S
HUMEDAD DEL PRODUCTO DE ENTRADA
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ANEXON°5S

TABLA DE MEDICIONES DE DISTRIBUCION
DE GRANULOMETRIAS, HUMEDAD E
INDICE DE BULK
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ANEXON’6

TABLA DE MEDICIONES DE RENDIMIENTO
( (-8)(+20) ) V/S VELOCIDAD DE RODILLOS (RPM)



9ZZyB0 ‘¢f £ 95 6 ‘65 9S LS 9 'yS 14°] G 0l
vivvey "¢f 98 '¢9 8 'G9 6 'G9 0% 9°19 (3] 09 6
6SYLEL v vG 99 b 6L S8 8°¢9 Z9 6S 8
LLEV8L Y| S°TL 6°¢L gL 69 9°¢L £ 0§ L
866460 °L| Z¥ G/ ¥ ‘9L 6 7L G gL ¢ 9L 94 14 9
Go6¥8L ‘I T 6L I 18 6 64 6L gz 74 0¥ G
695648 ¥ 88 ‘gL 62 8 'G9 1£4 9°'Gs GL Ge 14
v.¥£G0 'Sl 8. 69 ¥ 'v9 629 gL 9'vL 44 0g g
G10¢90 'S I ‘€9 6 LS 9g L9 9°L9 L9 G¢ ¢
6Y606. ‘0] 8G ‘GS 9 GG JAR LS 9 °GS GG 0¢ 3

d 4 4 d | 1 NOIOIAIN

ALs 4_82_ 14 ) [A oN <m._.wmzs_=

HSIN (0¥+)(8-) 498_2“_

%6 ‘v AV U3INNH

() (%) (VOVYLNI 9N/ VavS OX) OLNIWIANZY JINIIONId30 I1gVIIVA

(Nd¥) SOTHAQ0Y 30 QvaIDCTIA

JLINIIANIIANI 31GVIIVA

Orod NOLINGWId

013n00yd

t oN S3NOCIDICIN 30 VroH



(NdY) aVaID0T13A
G9 09 GG 0S QY oY G¢ 0% GZ 0Z

| ] ] I L ! \mm
./ 09
// \\ _
M
=
G9 O
/./ z
m
z
|_
Em,
// 8
< 2l
08

NIANSIY SINOIDIJIN 30 VIOH
SOTQ0Y 30 AYAIDOTIA S/A OLNIIWIANIY



ANEXO N°7

DISTRIBUCION DE MALLAS PARA
PRODUCTO (-8)(+40) MESH



DISTRIBUCION DE MALLAS PARA
PRODUCTO DE (-8) (+40) USMESH
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ANEXON°8

RELACION HUMEDAD RELATIVA
V/S RENDIMIENTO



RZ~UZtHE

RELACION GRAFICA ENTRE HUMEDAD

RELATIVA Y RENDIMIENTO

HUMEDAD RELATIVA (¢C)



ANEXON°9

PROGRAMA DE GASTOS Y ESTRUCTURA DE
FINANCIAMIENTO



7. PROGRAMA DE GASTOS

22.035




8. RESUMEN ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

COSTO TOTAL
FROYECTO

M§
o
e S TS s e
PERSONAL DIRECC. E 8.050 4.000 12.050
INVESTIGACION
PERSONAL DE APOYO 2.340 2.340
SERVICIO, MAT. Y OTROS 4.105 13.910 18.015
USO DE BIENES DE CAPITAL 8.370 450 g.820
ADQUISICION DE BIENES DE 0 0 4]
CAPYTAL

TOTAL 20.525 20.700 41.225 I

Un gasto importante no contemplado en la formulacién del
proyecto es el gasto en la misibén comercial realizada
por un directivo de la empresa en Japén. Este gasto
asciende a § 6.000.000 que son aportados completamente
por INVERTEC Deshidratados.

FRANCISCO LATHROP CARLOS VASQUEZ
GERENTE GENERAL JEFE DE FINANZAS



ANEXO N° 10

NORMAS DE CALIDAD EXIGIDAS
POR LOS CLIENTES



ESPECIFICACIONES DE CALIDAD
PIMENTON VERDE DESHIDRATADO EN GRANULOS

PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

SABOR, REHIDRATADO SABOR TIPICO A PIMENTON VERDE FRESCO

COLOR REHIDRATADO UNIFORME, VERDE CLARO A VERDE OSCURO

TEXTURA REHIDRATADA TURGENTE DESPUES DE 60 MIN. EN AGUA FRIA

TAMANO DE GRANULO -8+40 mesh -8+20 mesh
TOLERANCIA +6=0% +6 = 0%
-8+40 = 90% min, -8+20 =90% min.
-40 = 5% max. -20 = 5% max.
HUMEDAD 5% max.
SULFITO SIN SO2

REQUERIMIENTOS BACTEREOLOGICOS

RECUENTO TOTAL 150.000/gr. max.

COLIFORMES TOTAL 500/gr. max.

HONGO Y LEVADURAS 500/gr. max.

E. COLI Negativo

SALMONELLA Negativo

SAUREUS COAG . POS Negativo
EMPAQUE

TAMANO GRANULO -8+40 mesh -8+20 mesh
EMPAQUE 15,85 kg. neto por caja 13,6 Kg. neto por caja
NOTA: EL PRODUCTO SE LE PUEDE ADICIONAR SULFITO SEGUN REQUERIMIENTOS DEL
CLIENTES




ESPECIFICACIONES DE CALIDAD

PIMENTON ROJO DESHIDRATADO EN GRANULOS

PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

SABOR, REHIDRATADO SABOR TIPICO A PIMENTON ROJO FRESCO
COLOR REHIDRATADO UNIFORME, ROJO ANARANJADO BRILLANTE A ROJO OSCURO
TEXTURA REHIDRATADA TURGENTE DESPUES DE 60 MIN. EN AGUA FRIA
TAMANO DE GRANULO -8+40 mesh -8+20 mesh
TOLERANCIA +6 = 0% +6 = 0%

-8+40 = 90% min. -8+20 =90% min.

-40 = 5% max. -20 = 5% max.
HUMEDAD 6% max.
SULFITO SIN SO2
REQUERIMIENTOS BACTEREOLOGICOS
RECUENTO TOTAL 200.000/gr. max.
COLIFORMES TOTAL 500/gr. max.
HONGO Y LEVADURAS 500/gr. max.
E. COLI Negativo
SALMONELLA Negativo
SAUREUS COAG . POS. Negativo
EMPAQUE
TAMANO GRANULO -8+40 mesh -8+20 mesh
EMPAQUE 21,4 kg. neto por caja 19,0 Kg. neto por caja

NOTA: EL PRODUCTO SE LE PUEDE ADICIONAR SULFITO SEGUN REQUERIMIENTOS DEL

CLIENTES










