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Preparacion a la formulacion

1. Concepcion
Idea del proyectovianufacturera de conserva de alcachofa.
1.1. ¢ Quién la promueve?
Privado
1.2. ¢ Proyecto de nueva planta, ampliacién, reformslaa...?
Nueva planta de procesado y almacenaje de alcachofa
1.3.Necesidad del proyecto. Aprovechamiento de terrendsir demanda del
sector, expandir el negocio...

A peticibn de una empresa interesada en constnar fabrica para el procesado de alcachofa y el
aprovechamiento del tallo para el mismo fin qualtachofa en conserva, se va a construir junt a |
autovia del mediterraneo en el poligono del sddarado en el término municipal de Totana.

1.4. Objetivo general

Exportacion de conserva de Alcachofa a Francia

Andlisis de la situacion partida

2. Estudio de mercado y otros
2.1.Estudio de mercado
2.1.1. Finalidad de este estudio

2.1.1.1. Determinar el objetivo de produccion que cubrirgrelyecto.
Capacidad maxima, precios, calendario de produccion

El objetivo de produccion se sitta en 30 tonelalimsamente, pudiendo alcanzarse rendimientos mas
altos en algunos momentos del periodo. Los prepasecen detallados en el punto. XXX
Meses En Feb Mar Jul Novc Di
Produccion
de

alcachofa

Abr May Jun Ago Sep Oct

En los paises mediteraneos la produccién se ddsaso un ciclo otofio-primaveral. La mayor
produccién se concentra en los primeros mesesfibe(RIGURA ABAJO). La alcachofa proviene de
zonas geogréaficas con climas de temperaturas nimerggipto e Norte Africa. La Region de Murcia es
un invernadero natural en el que desarrolla bieulélvo durante la temporada de produccién.

Meses de mayor produccion
Pais EN FE MA  AB MA Ju JUL AG SE oC NO DI

ceuy.

Italia

Esparia [N
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Francia

2.1.2. Situacion actual de mercado. Antecedentes (Premsses, productos
alternativos, etc.)

» Antecedentes histéricos de la Region de Murcia

El sector de alimentacién y bebidas es el de mayportancia en la industria de la Region de Murcia.
Genera el 31,9 por cien del VAB regional. Las ersgsesuponen el 20,5 por cien y el de empleos 8l 29,
por cien. Las industrias de alimentacion se caraete por la amplia variedad de actividades y por s
gran capacidad de adaptacion a las nuevas demdadas mercados. Importantes firmas de este sactor
nivel nacional tienen sus centros de produccioMartia. La industria de conservas vegetales sunge e
torno a la necesidad de responder a una nueva dergure permite las mejoras técnicas de conservacio
de los alimentos, lo que posibilita alargar el cons, generandose asi mas valor afladido a partir de
frutas y verduras que se pueden conservar per ntigpopo. Desde mediados de los afios ochenta, en el
sector conservero has creado innovadores procesdsqbivos, que ha llevado a la aparicién de nuevos
productos agroalimentarios: congelados vegetalatgprecocinados, alimentos infantiles y diet&tjg
productos frescos semi-elaborados, asi como otnbe dos que destacan los aceites esenciales,
concentrados y derivados citricos, enzimas nasyralelorantes alimentarios, aditivos y aromas. La
distribucion espacial de las fabricas de conseseasonfigura a lo largo de dos ejes. El primerarada
mas de la mitad de la actividad del sector y surgese sitla en la Vega del rio Segura. Un segundo
entroncado con el anterior se extiende hacia leaccardel Noroeste. Murcia concentra el mayor niimero
de establecimientos, una cuarta parte del totabmayy detrds se sitian Caravaca de la Cruz, Ceuti,
Lorqui, Las Torres de Cotillas y Molina de Segura.

Murcia supone uno de los mayores productores delabéa en Europa, y supone 1/3 de la produccién
de Espania. El cultivo de la alcachofa abarca uri¥0tectareas en el Valle del Guadalentin y elgieam
de Cartagena. Proporciona trabajo a 2.560 pers@&@mata campafa 2006/2007 proporciond beneficios
por valor de 6.720.000 euros. En el 2008, seis esagr murcianas del sector de la alcachofa se han
asociado en un consorcio para desarrollar un ptoyke Investigacion, Desarrollo e Innovacién (I+D+i
encaminado a la busqueda de nuevas variedadessjoim@mado de alcachofa. El consorcio, impulsado
por la Consejeria de Agricultura, fue constituidor @l grupo cooperativo Alimer y las empresas
Hermanos Armero SL, Horticola Santa Rosalia SLrd&diillén Gomariz SL, Plasticos del Segura SL y
Coopbox Hispania SLU.

A nivel mundial entre el 2006 y el 2010 el precie ld conserva de alcachofa habia disminuido
alrededor de un 15% , a dato de 2013 parece valvecuperar su precio, y la sintonia en los prégimo
afios sera mas favorable. Al ser la empresa de m@nse puede dedicar a otros productos que se
encuentren fuera del calendario de produccion déchofa.

= Andlisis de los precios vy de los costes

Durante el ciclo de produccién, la tendencia depiesios al por mayor es altamente dependiente de
la posibilidad de colocacion del producto en elaado. El nivel de los precios se mantienen altéahas
que las cantidades producidas son facilmente aidearipor la demanda local y en cambio disminuye a
medida que aumenta las cantidades ofertas. Erasiéfiocas del afio, principalmente entre enero y
febrero, otro factor que influye en el precio eteladencia climatica, ya que los eventos comoedblo
bajadas bruscas de temperatura, dan un productseqo&ece baja calidad y por lo tanto precios més
bajos. Otro factor que afecta a la duracién ddbgery la produccion por consiguiente, es la maginite
la produccién comercial. Ademas los precios emeses de abril y mayo, cuando el precio para cabeza
cae por debajo 0,15 céntimos de euro, para ellesmaro verlo en plantas de alcachofa con el ptodu
no recogido porque los ingresos de la posible veataeria suficiente, incluso para cubrir el castda
recogida.

= Andlisis de los productos alternativos

La alcachofa se puede comercializar en diferentasenas. Cada variedad tiene caracteristicas adecuad
para el tipo de tratamiento postcosecha:
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» En estado fresco
Parametros de calidad: uniformidad en las cabeguali@s calibres, capitulos cerrados

Variedades: Green Globe, Blanca de Tudela,Viol®Rm&enza, Camus y Castel

» Conservadas en lata o en vidrio
Tipo de producto: en salmuera, en aceite y maaisiad

Variedades: Blanca de Tudela, A —106 y Lorca

» Congeladas
Variedades : las mismas que las de conserva

Sin embargo el 70% de la produccion nacional esndefa a la producion de alcachofa para industria.

En Espafa la industria conservera elabora ancadhmfaorazones, cuartos o mitades casi toda la
produccion, del tamafio de calibre 8-10 unidadespk&rp al final de campafia estos calibres aumegntan
se destinan a "perolas" o "fondos" de alcachofa.

2.1.3. Vender: ¢ Qué, Cuanto, Como y Donde?

*  Qué: AlcachofaCynara scolymus, L.

= Cuanto: 30 diariamente

= Cbmo: Procesandola en Murcia y exportandola a kxanc

= Donde: Procesos en Murcia, Exportacion a Francigogible comercializacion en Holanda y
Paises bajos.

2.1.4. Andlisis demanda, oferta y canales de comerciatinac
2.1.4.1. Demanda y oferta en presente y futuro

La demanda en Francia parece hacerse cada vez quéada en los Ultimos afios, aumenta el
consumo de conserva de alcachofa, sin embargapdugrion se ha estancado en los ultimos 3 afiss; lo
dos grandes productores son ltalia, a la cabezspafta en segunda posicion. La tendencia no parece
cambiar ni a corto plazo ni a largo plazo.

La comercializacion varia segun el destino o mercaldque se quiera enviar el producto, lo cual

influye en la forma y momento de recoleccion.

En la zona de Alicante - Murcia la mayoria es paraxportacion de producto en fresco y destino
generalmente a Francia, Italia y Alemania.

El producto de otras zonas se producen lotes deomi@amafio, generalmente para el mercado
nacional .

Sin embargo el 70% de la produccion nacional erdela a la producion de alcachofa para industria,

En la zona de Levante - Murcia estan ubicadas Egres industrias de alcachofa, principalmente
para conserva, aunque también para congelado.t&hamas el suministro para industria suele adinci
en parte con la oferta a mercado en fresco, hastenéses de marzo - abril en los que todo es ddstin
para industria. En Navarra y Rioja el destino denkyoria de la produccién es para industria, alaser
baja la comercializaciéon de fresco, y al coincidim la saturacion de los mercados de las zonas
mediterraneas.

La industria elabora en corazones, cuartos o nstadsi toda la produccion, del tamafio de calibre 8-
10 unidades/ kg, pero al final de campafia estdsrealaumentan y se destinan a "perolas” o "fondes"
alcachofa.

La demanda en Francia parece hacerse cada vez qusada en los Ultimos afios, aumenta el
consumo de conserva de alcachofa, sin embargapdugrion se ha estancado en los ultimos 3 afiss; lo
dos grandes productores son ltalia, a la cabezspafta en segunda posicion. La tendencia no parece
cambiar ni a corto plazo ni a largo plazo.

La comercializacion varia segun el destino o mercaldque se quiera enviar el producto, lo cual

influye en la forma y momento de recoleccion.
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En la zona de Alicante - Murcia la mayoria es pgaraxportacion de producto en fresco y destino
generalmente a Francia, Italia y Alemania.

El producto de otras zonas se producen capitulosatgor tamafio, generalmente para el mercado
nacional .

Sin embargo el 70% de la produccion nacional esndefa a la producion de alcachofa para industria,

En la zona de Levante - Murcia estan ubicadas &grms empresas de industrializacién de alcachofa
principalmente para conserva, aunque también pgargetado. En estas zonas el suministro a industria
suele coincidir en parte con la oferta a mercadfresto, hasta los meses de marzo - abril en lesygu
va todo para industria. En Navarra y Rioja el destle la mayoria de la produccion es para industtia
ser la comercializacion de fresco baja y coincthn la saturacion de los mercados de las zonas
mediterraneas.

La industria elabora en corazones, cuartos o nstadsi toda la produccion, del tamafio de calibre 8-
10 unidades/ kg, pero al final de campafia estdisrealaumentan y se destinan a "perolas"” o "fondes"
alcachofa.

= Demanda exterior de alcachofa

La demanda en Francia parece hacerse cada vez qusada en los Ultimos afios, aumenta el
consumo de conserva de alcachofa, sin embargapdugrion se ha estancado en los ultimos 3 afiss; lo
dos grandes productores son ltalia, a la cabezspafta en segunda posicion. La tendencia no parece
cambiar ni a corto plazo ni a largo plazo. El maymveedor de Alcachofa en conserva por el mercado
francés resulta ser Espafia en el afio 2001. La caiieacion varia segun el destino o mercado alsgue
quiera enviar el producto, lo cual influye en lanfa y momento de recoleccion.

Paises Provedores de Alcachofa en Conserva
Ano 2001
, 1%
3% 1%
14%

ltalia

B Espaia
Luxemburgo
Perll

B Ofros

81%

=  (Oferta de alcachofa en Espafa

En cuanto al comercio exterior Espafa es el praigipis exportador con mas de 10.000 t segun datos
de la FAO. En cuanto a las importaciones Espafpaoelnoveno lugar con 220 toneladas importadas en
2008.

En la zona de Alicante - Murcia la mayoria de ladpiccion de alcachofa es para la exportacion de
producto en fresco y destino generalmente a Fraltalma y Alemania.

Otras zonas producen lotes de menor tamafio, gevesrd para el mercado nacional .

En la zona de Levante - Murcia estan ubicadas Egres industrias de alcachofa, principalmente
para conserva, aunque también para congelado.t&hamas el suministro para industria suele adinci
en parte con la oferta a mercado en fresco, hastenéses de marzo - abril en los que todo es ddstin
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para industria. En Navarra y Rioja el destino den&yoria de la produccién es para industria, alaser
baja la comercializaciéon de fresco, y al coincidim la saturacion de los mercados de las zonas
mediterraneas.

s i .><7 o ﬂ

@l 135 de 50.000 t/afio ¢ 0» S5.000- 1.000 t/afio
g 50.000- 10.000 t/afic <> Menor de 1.000 t/afio
<@ 10.000- 5.000 t/afo

Fuente: Elaboracion propia a partir del Anuario de Estadistica Agraria
MARM 2008, Analisis provincial de superficies, producciones y rendimientos

= Demanda de los alimentos precocinados

TIPOS DE PLATOS PREPARADOS CONSUMIDOS
EN EL ARO 2001

Los tipos de platos preparados mas consumidos
("o SOBRE EL TOTAL DEL GRUPO)

en Espafia son las sopas y cremas, seguidas de
alimentos cuyo componente fundamentales la carne,

las pizzas, los platos a base de pescado y, por el Ao s
Ultimo, los platos preparados de verduras. En el "
grupo de las hortalizas y frutas transformadas, el

tomate es el mas empleado, y también se consumen
verduras y hortalizas congeladas vy frutas, verduras
y hortalizas conservadas mediante otros sistemas de
conservacion (refrigeracién o esterilizacion).

De vegetales 790
r

e carnes 16%

Pizzas 14%

Dre pescado 12%

Sopas y Cremas 34%

Fuente: Panel de Consurmo, MAPA,

Aunque el mercado de alimentos de conveniencidggslipara su consumo con una minima
preparacién, es un mercado indudablemente en agpans alimentacion en Espafia es todavia
tradicional comparada con la de otros paises easofsstos productos listos son relativamente nuenos
el mercado espafiol, aunque en otros paises europews Francia y Gran Bretafia el consumo es mas
alto y su tradicion mayor. En el afio 2002, el méocde platos preparados alcanzaba, en los priesipal
paises europeos (Gran Bretafia, Francia, Alemaaiia,it Espafia), los 6.680 millones de euros enrvalo
total de ventas. En Gran Bretafia, en el mismo efiealor deventas alcanzaba los 2.700 millones de
euros, el doble que el total de ventas en Frans&syveces mas que en Espafia.

IMPORTANCIA RELATIVA DEL MERCADO
DE PLATOS PREPARADOS
EN LOS CINCO PAISES EUROPEOS

Italia 10% Espaia 74

Gran Bretafia 42%

Francia 21%

Alemania 20%

Fuente: Feliciana y Albisu, 2005,

TIPS DE VERDURAS Y HORTALIZAS CONSUMIDAS
EN EL ARIO 2001
{o0 SOBAE EL TOTAL DEL GRUPD)

Frutas, hortalizas y legumbres
congeladas 30% - Tomate frito

. envasarlo 259

Tomate natural
envasade 17%

Fautas, hortalizas v legumbres
conservadas 2854

Frgy fes Panel de sangemg, MARA,

Jorge Cerezo Martinez



JHEL

b Universidad
Ty Politécnica Practi
% ractica 1
de Cartagena Eli'ﬁ,

» Oferta de alimentos precocinados en Esparia

La alcachofa es originaria de la zona mediterr@rentrandose principalmente en Espafia, sur de
Francia, ltalia, Grecia y norte de Africa.

Inicialmente la elaboraciéon de la alcachofa sei@ebel interés por conservar un producto tan
perecedero como este que una vez cortado y petagoesenta una duracion mayor a una hora si no ha
sido tratada y posteriormente para facilitar elstmno de este producto durante todo el afio y poder
comercializarlo en otras zonas geograficas.

En los dltimos tiempos debido a su aceptacion otepde los consumidores se ha extendido su
produccién también a paises lejanos como ArgegtiBstados Unidos entre otros.

E I&:: : Es!natna gi:amﬁla ; grgel.'ltma @ Murcia WmValencia [@Alicante [Castellén
gipto gela recla OTarragona MLa Rioja DOMNavarra DOtros

O Marruecos O Chile @ Otros

En los graficos podemos observar que tanto ItallacEspafia son los dos paises con mas influencia
en este mercado, mostrandose dentro de EspafiaceaMamo la principal productora de este producto.

La mayor parte de la produccién de alcachofa dedéirpara elaborar conservas, es la recogida en la
época de primavera, aunque durante todo el pededmroduccion se destina parte de la producciéa par
el envasado.

Estos datos sobre la alta produccion de alcachotaspafia y sobre todo en Murcia nos afirman que
el procesado de la alcachofa es un buen mediordsatida al producto y que tiene una gran aceptacio
entre los consumidores, aumentando asi su valogmihcon respecto al producto en fresco.

Los principales paises importadores de este tipmbdserva son Francia, Alemania y Estados unidos,
adquiriendo este cerca del 50% de toda la prodnc@or lo que este pais es una buena opcién de
mercado para nuestro producto, debido a la graptamén que hay en lo referente a los corazones de
alcachofa. Tampoco olvidaremos a paises importamte® Francia y Alemania junto con Espafia que
sera nuestra primera prueba y mas importante.

A continuacién se muestran unas graficas con Ildsresm de los principales exportadores e
importadores donde se muestran los precios (enmasl de dolares) y las cantidades (en toneladas).

GRAFICA 1:Principales paises exportadores de alcachofamseoea (en millones de dolares)

=

——
mmm | 167.20 Millones US
i o 145.06 Millones US §
150.00
100.00 7 |
a0 [130.47 Millones US §| | [14829 Wiliones US'S| |
) 2000 2001 2002 2003 2004
W Otros 1.10 1.35 2.19 218 2.23
0O Alemania 1.46 1.26 1.45 1.41 1.60
® Peru 0.2 0.87 211 718 21.91
@ halia 21.40 24.01 26.56 24.98 24.98
\O Espafia 120.44 102.98 112.75 113.55 11648 |

En esta tabla podemos observar la importancia gaftasen la produccion de alcachofa envasada,
mientras que ltalia el mayor productor no tienedgreso en este sector de la produccion.
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GRAFICA 2: Principales paises exportadores de alcachofarsena (en toneladas)

2000 77,589 T

80.000 I TeeeeiT| [e8282T 70.024 T 68,003 T

70,000

50,000 [_—

50,000

40,000

30,000

20,000

10,000

. 2000 2001 2002 2003 2004

BWOtros 910.90 762.60 1,143.25 1,049.62 1,303.82
| natia 6,348.40 6,620.24 7.850.10 6.750.50 5,124.70
|mPeru 44229 505.77 1,254.52 3,680.97 9,564.05
|QEspana | 58,989.40 60,353.30 59,776.00 57,422.30 50,596.40 |

En esta tabla también se aprecia que como se tmaerida anterior el pais que mas ingresa por este
producto también es el que mas cantidad vende aadamanteniéndose las ventas en unos niveles
bastante estables.

GRAFICA 3:Principales paises importadores de alcachofa esecea (en millones de ddlares)

186.70 Millones US §

2003 2004
M Otros 13.75 16.48
DEspania : 232 6.07
OAl I 11.37 11.66
Oitalia 12.58 17.70
OFrancia 19.41 24.56
t.Esaaﬁng Unidos. 96.90 110.23

e/

En esta gréafica se observa que el principal pafeitador de este tipo de conservas son los Estados
Unidos, debido principalmente a la gran cantidadhalgitantes que se encuentran en ese pais y debido
gue se trata de un producto ya elaborado, con doequese pais por su filosofia de vida asociada a |
comida rapida y ademds de tratarse de un prodattolable, ha hecho aumentar en gran medida la
comercializacién de la alcachofa enlatada.

GRAFICA 4: Principales paises importadores de alcachofa esecea (en toneladas)
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2002 2003 2004

W Otros 4,487 4,315 5,331

DEspar 1,196 1,280 2,439

0 Alemania 6.462 5,074 4,988

Ditalia 6,462 5,074 4,988

OFrancia 8,665 7.611 9,995

l@Estados Unidos 44,705 48,518 50,864 P

Esta Ultima gréafica nos arroja datos sobre lasidaohes en toneladas que importan los principales
paises, siendo nuevamente Estados Unidos el pafsegencuentra a la cabeza en este tipo de producto

Hacer referencia que estos datos han sido obtedieloperiodo comprendido entre los afios 2000-
2004.

Ademas también cabe decir que estos datos hancsmos en base al consumo de alcachofa, no en
base a nuestro nuevo producto que es el tallocdetadfa, pero al tratarse de un producto novedpsn,
no habia sido comercializado antes, tomamos lasdbg la conserva de corazones de alcachofa ya que
es lo mas parecido que nos puede servir.

= Oferta de alimentos precocinados en Esparfia

El sector de la postcosecha y de la preparacicustridl de productos alimentarios precocinados es
muy amplio. En cuanto al nimero de empresas, atgestudios cifran el nimero de empresas en Espafia
dedicadas a la elaboracion de platos preparad®6@rdando empleo a unas 15.000 personas.

La diferencia en el precio final depende del tiopdoducto y del proceso productivo. Hoy dia se
diferencian los alimentos en gamas, segun el ptwatamiento recibido:

| gama: productos frescos y otros productos coasey mediante métodos tradicionales como la
deshidratacion, el salazon y la fermentacion.

Il gama: Esta constituida por alimentos que hawo sidmetidos a un tratamiento térmico para su
conservacion, normalmente una esterilizacion y geehan envasado en recipientes adecuados,
herméticamente cerrados, ya sean latas o envasedride Son las llamadas conservas y semiconservas
El objeto de este trabajo es la produccion de cwasede alcachofa, que pertenece a esta clase de
producto.

Il gama: son los alimentos conservados por fr$ajecir, por congelacion o ultracongelacion.

IV gama: son conservadas, distribuidas y comercids bajo cadena de frio y estan listas para ser
consumidas crudas sin ningun tipo de operaciéni@aditdurante un periodo de vida Gtil de 7 a 1@ dia

V gama: los alimentos de V gama son productosdoatgor calor, listos para consumir y que se
comercializan refrigerados.

El tipo de tratamiento y la duracién del produdictan el precio final. La siguiente tabla muetdsa
principales diferencias en la categoria de preRiespecto a los vegetales congelados, las conservas
tienen un precio medio mas bajo.
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CONSUMO GASTO
CONSU MO TOTAL CONSUMO PER CAPITA GASTOTOTAL GASTO PER CAPITA PRECI0 MEIHD

[MLES DE K1LOS) aos) [MILES DE EUROS) [EUROS]) {EURDS POR KILO)
Total plates preparados 546.06413 11,90 2.214.221 62 48,25 4,05
Platos preparados conserva 6390727 139 32945360 718 516
Conserva carne 25,271 76 0,55 15219527 3,32 6,02
Conserva pescado 197487 0,04 2355783 051 1183
Conserva vegetal 28.528,80 062 110.347,04 240 3,87
Conserva legumbre 14 364,67 031 42 2546 0,93 2,96
Conserva pasta B.13185 018 43.35346 0,94 5,33
Platos preparados congelado 112,863,980 246 545.24518 1188 483
Congelado carne 26.992,94 0,59 119.273,61 260 442
Congelado pescado 41579 40 0al 228.068,83 497 544
Congelado vegetal 1873700 043 84.93557 185 430
Congelado pasta 14,324 46 031 60,110 52 131 420
Otros Congelado 10.230,18 022 52.856,54 l.i5 517
Sopas y cremas 192 536,84 420 25165029 548 abisnl
Fizza 95223,78 2,08 583.563 57 12,72 6,13
Pastaresto B.097,82 018 B1566,77 1,34 7,60
Tortillas refrigeradas 934186 0,20 27784,38 0,61 297
Otros Platos Preparados £4.09058 140 414.05783 9,04 BA7

FUEN TE: Blaboracion propia con datos del Mnisteno de Ag icuito ra, Afiment acidn v Medio Ambiente {2012}

2.1.4.2. Canales de distribucion: Control y costes

Espafia es uno de los paises que destina un graanpge de su produccién (70%) al proceso
industrial, destinando la mayoria de corazoneslalaofa a la industria conservera (65%) y en menor
proporcion a la industria congelada (35%). AdemapaBa es uno de los mayores exportadores de
hortalizas en fresco y trasformadas.

= Estructura de precios para las conservas en la UE#tos 2006)

Segun AED (Arabe Emirates Dirham), los preciosafedonservas han tenido un incremento en los
supermercados y hipermercados. Los precios promediconservas en la Unidon Europea son de
US$1.01 por kilo. Dicha institucién observa quem&yor precio lo obtienen las conservas de fresas
(US$1.93 / kg) y las cerezas ( US$1.88 / kg). lguen las conservas de damasco y mix de frutas y
verduras (US$1.14 / kg) y los menores precios spomeden a frutas en conservas como peras (US$0.99 /
kg) y duraznos (US$ 0.82 / kg).

= Canales de Distribucion de Conservas:

La cadena de distribucion para el sector de |lgsapagiones de legumbres y hortalizas, esta dado por
los siguiente elementos:

» El Productor agricola y de demas insumos o Empres&xportadora procesadora de
conservas (producir/exportar) Producen y le dan valor agregado al productepmpacan para
enviarlo al importador. Generalmente venden a camal de comercializacion, antes que a los
detallistas.

» Agente de compra y ventaCompafiias independientes que trabajan por cont@t una o
varias empresas fabricantes. Vende a minoristgersiercados, restaurantes, hoteles, tiendas
departamentales, entre otros.

» Empresas importadoras Estas empresas compran y venden los productognado, ellos se
encargan de los tramites de importaciones y obtan@opiedad de las mercancias.
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» Empresa local manufacturera Empresas que se dedican a la transformacion y doatelos
productos, estas adquieren las materias primarasgintes o directamente de los productosres
0 exportadores, y le realizan los cambios necesss@mnvasado y etiquetado) para obtener un
producto terminado, el cual es vendido a agentesetda, detallistas, venta industrial y
minoriastas.

» Empresas minoristas/venta industrial Varian por el destino del producto, estos pueshn
empresas minoristas (pulperias, supermercadog, eints), o que venden a industrias como lo
son los hoteles, restaurantes, entre otros.

[ PRODUCTORES AGRICOLAS G/Y PROCESADORES
|

Agente comprad

v
EMPRESA PROCESADORA

Empresa Importadora en el Negocio

Comerciantes
Agente de ventas

v v

Empresas Minoristas y’o Ventas Inaustrlales: |
Supermercados, tiendas por departamento, tiendamgt tiendas de especialidades, entr

otros, tiendas minoristas, restaurantes, hoteles, e

y
Consumidor final

2.2. Estudio topografico

No procede

2.3. Estudio geotécnico

No procede

14 Jorge Cerezo Martinez



Universidad

% ez . 1
. Politécnica Practica 1
: de Cartagena e

JHEL

Cartagena

2.4. Estudio hidrolégico-hidraulico

No procede

2.5. Analisis de vientos y climatolégico

No procede

2.6. Estudios situacion actual

2.6.1. Terrenos

La empresa interesada en construir la fabrica aumam unos terrenos a lo largo de toda la comunidad
de Murcia para abastecerse de sus propias planés;ipero en ciertas épocas debera recurrir a gdu
procedente de otras comunidades como son la deridméalencia, e incluso se suministrara de otras
plantaciones ubicadas en la misma Region de Murcia.

Imagen 1ubicacion de explotaciones propias y suministrasior
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Algunas de las explotaciones que se muestran pedana Alicante, pero estas son las zonas
principales de suministro de la empresa, ya qubusea que el producto llegue a la fabrica lo antes
posible. Algunas de las zonas marcadas en el mexpenpcen a explotaciones de la empresa que requier
nuestros servicios para el disefio de su fabricardeesado, como pueden ser las ubicadas en la Union
Moratalla y las limitrofes con la comunidad y ldscadas en Alhama de Murcia y Totana. La superficie
ocupada por las plantaciones de esta empresa rtaslaB00 hectareas.

= Necesidades de edificios
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La fabrica se ubicara en una parcela con 60§)adentro de la cual se encontraran todos los lscale
necesarios para la elaboracion de esta conserva.
Los locales con que contara la fabrica son:

Almacén de materias primas (186)m
Zona de cribado y calibrado (18F)m
Local de produccion (1500%)n

Almacén de producto terminado (456)m
Laboratorio (90 )

Oficinas (217,5 rf)

Vestuarios (54 )

Comedor (54 /)

Aseos (22,5 13)

Superficie sin construir (3240%n

VVVVVYVYVVVYVYY

En la entrada a la parcela se encontrard una eqdaamplia para las labores de maniobra de
aproximacién de los camiones y una bascula pgrasgldo de los camiones.

= Necesidades de accesos

En cuanto a los accesos, se trata de una conseaiteada en un poligono industrial, evitando asi
problemas de comunicaciones con vias de transpatanas de que este poligono se encuentra situado
junto a la autovia del mediterraneo a la alturd dimna, permitiendo asi un acceso rapido y seglas a
instalaciones de la fabrica quedando esta muydmnerunicada con las vias de transporte. De estaaform
evitamos problemas de caminos de tierra, maladizaianes, etc.

2.6.2. Origen del agua

Agua de consumo

2.6.3. Construcciones aprovechables

No presenta
2.7.Condiciones y restricciones de mano de obra

2.7.1. Minimizar la contratacién de mano de obra

NO PROCEDE, NO ES UNA REMODELACION NI AMPLIACION

2.7.2. Infraestructuras insuficientes

NO PROCEDE, NO ES UNA REMODELACION NI AMPLIACION

2.7.3. Cercania con la poblacién vecina

Poligono El salar, en el municipio de Totana; poidla mas cercana a 5 km

2.7.4. Legislacion

=  General industria
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» Real Decreto 736/1995, de 5 de mayo, por el qukeskara industrias liberalizadas a diversas
industrias agroalimentarias. (BOE n° 128, de 30/8%3).

» Real Decreto 2685/1980, de 17 de octubre, sobeedlizacion y nueva regulacion de industrias
agrarias. (BOE n° 30, de 15/12/1980).

» Orden de 17 de marzo, del Ministerio de Agriculfyrar la que se dictan normas en desarrollo del
Real Decreto 2685/1980. (BOE n° 76, de 30/03/1981).

» Resolucion de 24 de abril, de la Direccion Gengeadindustrias Agrarias del Ministerio de
Agricultura, que desarrolla la Orden del Ministedi® Agricultura de 17 de marzo de 1981. (BOE
n° 104, de 01/05/1981).

» Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, por el qaessrgan total o parcialmente determinadas
reglamentaciones técnico-sanitarias y normas deachieferida a productos alimenticios.

= Industria conservera

» REAL DECRETO 2420/1978, de 2 de junio, por el gaepgrueba la Reglamentacién Técnico-
Sanitaria para la elaboracion y venta de consemgstales. (BOE de 12 de octubre)

» ORDEN DE 21 DE NOVIEMBRE DE 1984 por el que se aman las Normas de calidad para las
conservas vegetales. (BOE del 30 y de 1 y 3 derlzie)

» ORDEN DE 11 DE FEBRERO DE 1987 por la que se medlifa de 21 de noviembre de 1984,
gue aprueba las normas de calidad para consergataies.

» ORDEN DE 21 DE JUNIO DE 1983 sobre caracteristicigmatos de envases de conservas
vegetales, zumos vegetales y derivados y platgmpados (cocinados) esterilizados.

» ORDEN DE 2 DE JULIO DE 1982 por la que se autariipos de envases y sus contenidos para
la exportacion de conservas y semiconservas vegetal

» ORDEN DE 24 DE MAYO DE 1982 por la que se estaliidos pesos netos y escurridos minimos
de las conservas vegetales con destino al merogetior.

» ORDEN DE 13 DE FEBRERO DE 1984 por la que se dioamas de calidad para exportacion
de conservas y semiconservas vegetales.

» ORDEN DE 12 DE MAYO DE 1989 por la que se aprueblista positiva de aditivos autorizados
en la elaboracion de conservas vegetales << alalat.

Legislacion industria alimentaria:

» REAL DECRETO 994/2000, de 2 de junio, por el que seodifica el Real Decreto 145/1997,
de 31 de enero, por el que se aprueba la lista pidgh de aditivos distintos de colorantes y
edulcorantes para su uso en la elaboracion de prodtos alimenticios, asi como sus
condiciones de utilizacién. (BOE 27/06/2000)

» Real Decreto 1397/1995, de 4 de agosto, por el ;geaprueban medidas adicionales sobre el
control oficial de productos alimenticios. (BOE 1410/1995)

Higiene y seguridad alimentaria:

» Reglamento (CE) n° 178/2002 del Parlamento Eurgpdel Consejo, de 28 de enero de 2002, por
el que se establecen los principios y los requsienerales de la legislacion alimentaria. Selarea
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y sanfiprocedimientos relativos a la seguridad
alimentaria.

» Reglamento n° 852/2004 del Parlamento Europeo €desejo, de 29 de abril de 2004, relativo a
la higiene de los productos alimenticios. Este l&egnto deroga la Directiva 93/43/CEéel
Consejo, de 14 de junio de 1993, relativa a leehigide los productos alimenticios.

» Real Decreto 1801/2003, de 26 de Diciembre de 286i%e seguridad general de los productos.
Transpone la Directiva 2001/95/CE del Parlamentmpeo y del Consejo, de 3 de diciembre de
2001.

» Ley 11/2001, de 5 de julio, por la que se creadarkia de seguridad Alimentaria.

» Real Decreto 709/2002, de 19 de julio, por el quamueba el Estatuto de la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria.

! Posteriormente Unién Europea
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» Real Decreto 2207/1995, de 28 de Diciembre de 1p8b,el que se establecen las normas de
higiene relativas a los productos alimenticios.rédvés de este Decreto se transpone la Directiva
93/43/CEE, de 14 de junio de 1993, relativa adgehie de los productos alimenticios.

» Real Decreto 202/2000, de 11 de Febrero de 2000Ime se establecen las normas relativas a
los manipuladores de alimentos.

= Etiquetado:

» Real Decreto 1334/1999, de 31 de Julio de 1999,epqgue se aprueba la Norma General de
Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los PrmducAlimenticios. Transpone la Directiva
2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consej@0dde marzo de 2000.

» Real Decreto 930/1992, de 17 de Julio de 1992¢pgue se aprueba la norma de etiquetado sobre

propiedades nutritivas de los productos alimergicibranspone la Directiva 90/496/CEE del
Consejo, de 24 de septiembre de 1990.

2.7.5. Nivel de inversion prevista

Seccién Equipos Maquinaria

Mobiliario Laboratorio ubizrta Albafileria

Instalaciones

Precio 235.000 8.000 15.000 7.000 67.567,5 27.414,9 15.000
Total 374.982,46
Supervisor de  Auxiliar
Puesto Jefe de planta  Administrativo calidad y de Transportista
procesos laboratorio
ndamero 1 4 1 1 3
Salario total 2.000 4.800 1.200 600 2.400
Puesto Manufacturer@ Temporal N° Salario
Numero 11 10 Fijo 20 20.900
Salario total 9.900 Max 10.000 Temporal 30 30.900
Dia Cantidad Costo € Dia Cantidad Costo €
Agua nt 360 540 Alcachofa tn 30 12.000
Energia
kwih 20.618,55 1980 Sal kg 50 5
Transporte 1.200 1330 Acido c. kg 25 58
Cantidad Costo €
Envases 75.000 28.000 Total dia 53.913
Otros - 10.000
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2.8. Diagnostico

2.8.1. Proyecto viable o no viable

Proyecto viable

2.8.2. Obtencion de primeras conclusiones
» Beneficios

> Probada virtud terapéutica, al actuar el extraet@ldachofa fresca como regulador de diversas
funciones hepaticas, del pancreas y de los rifiones.

Produce el aumento de esteres del colesterol sanigre, disminuyendo los &cidos grasos libres,
acelerando su excrecién y protegiéndonos contetdaiosclerosis.

Virtud curativa en enfermos de higado y diabéticos.

Empleado como ténico cardiaco, depurativo sanguyimaitéxico y diurético.

Efectividad contra enfermedades del sistema dseo.

Alimento rehabilitador, en especial para persomgésrécas y de edad avanzada.

Y

YV V VY

Aun se siguen realizando estudios para hallar mupk@piedades de este producto que ha demostrado ya
en multitud de ocasiones sus grandes benefici@asmaastro organismo.

= Criterios de calidad

En cuanto a criterios de calidad, para poder hatdaellos es imprescindible definir y describir de
manera concisa lo que se entiende por calidad derlaerva de alcachofa. Asi pues, se entiende por
calidad en la alcachofa envasada al conjunto dpigades o atributos que el consumidor acepta o
rechaza dependiendo del uso que le vaya a darizAndb esta definicibn queda claro que es un
concepto muy dindmico ya que las expectativas gecémsumidores varian considerablemente con el
tiempo.

Pero a pesar de que las expectativas de los cathsrericambien con el tiempo, esta conserva (y
cualquier otro producto) debera cumplir unas caalkcs.

En definitiva esta conserva ha de tener una deragributos que permitan cumplir las cualidades qu
a continuacién vamos a mencionar.

1. Py producto:

El pH debe estar por debajo de 4,5 para evitaeshmollo del microorganismo patégeno (bacteria)
clostridium botulinum, siendo un pH de 4 el oOptipara este tipo de conserva, protegiendo asi el
producto y evitando que el sabor sea indeseablgecsga muy acido debido a un exceso con el acido
citrico.

La alcachofa presenta una forma globosa y compémtatallos presentan formas bien definidas,
alargadas y cilindricas sin formas extrafias. Tado lkeace que sea un producto de facil industri@tra
los tallos también presentan formas rectas adeol@d su facil industrializacion.

2. Color:
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Ya que se trata de una conserva que se envasa@nda cristal principalmente para aumentar mas
aun su valor y resaltar el producto que contieebetemos llevar un exhaustivo control a la hordade
realizacion de cada una de las fases de preparaebmproducto para que este no adquiera tonos
indeseados, porque ya es bien sabido de la altiermpon que se oxida la alcachofa.

3. Consistencia y firmeza:

Este atributo puede conseguir que una marca prewtao dinero debido a la no comercializacion de
su producto, ya que si no mantienen su estructdirangza (hay que evitar que se dafien las piez#®s o
deshagan) el comprador puede perder el gusto papren ese producto que aunque no esté contaminado
y sea muy seguro puede influenciar a la hora dgralaa marca u otra.

4. Sabor:

Aunqgue sea un atributo que menor influencia tenigah@ra de realizar la compra ya que no podemos
probarlo, es muy importante tenerlo en cuenta. ¥a §j la alcachofa es de primera pero el liquido de
gobierno no esta en condiciones o porque se hadintrdo algin aroma indeseado, puede conllevar que
todo el esfuerzo para la obtenciéon del productesezno.

Para determinar todos estos atributos se realiaamatodologia analitico-sensorial conocida como
panel-test, donde una serie de expertos catadareban el producto y dan su visto bueno o no sebre
producto.

5. Presencia de precipitados:

Puede conllevar problemas de aceptacion ya queorseafi unos posos en el fondo con una
consistencia gelatinosa, esto es debido a la mulire precipita al estar un tiempo en contactolasn
conservantes que se afiaden para garantizar lacaé producto.

= Composicion

Esta conserva consta de alcachofa o tallos dehafscdependiendo de lo que vallamos a envasar,
agua y acido citrico para realizar el liquido dbigmo.

Tabla 1:Composicion de conserva de alcachofa o tallos

Aporte por racion Minerales Vitaminas
Energia [Kcal] 36,6 Calcio [mg] 44,00 Vit. B1 Tiamina [mg] 0,05
Proteina [g] 2,9  Hierro [mg] 1,00  Vit. B2 Riboflavina [mg] 0,04
Hidratos carbono 1,2 Yodo [mg] 0,40 Eg. niacina [mg] 0,90
]
Fibra [g] 9,4  Magnesio [mg] 27,00 Vit. B6 Piridoxina [mg] 0,0
Grasa total [g] 0,16 Zinc [mg] 0,10 Ac. Fdlico [pg] 47,00
AGS [g] 0,04  Selenio [mg] 0,20  Vit. B12 Cianocobalanina][ug 0,00
AGM [g] 0,01 Sodio [mg] 15,00 Vit. C Ac. ascérbico [mg] 6,00
AGP [g] 0,07 Potasio [mg] 300,00 Retinol [pg] 0,00
AGP/AGS 1,84 Fdsforo [mg] 0,00 Carotenoides (Ed@ carotenos) [pg] 90,00
(AGP+AGM)/AGS 1,97 Vit. A Eq. Retincl [ug] 15,00
Colesterol [mg] 0,00 Vit. D [ug] 0,00
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Alcohol [g] 0,00
Agua [g] 86,3

Estos datos son de aporte por cada 100 gramo®deqgio envasado.

En la tabla podemos observar caracteristicas gseafionan que se trata de un producto saludable
como es la escasa presencia de grasas y la gradachen fibra, ademas de la presencia de diversas
vitaminas saludables como la D,, Btc.

* Propiedades

Las propiedades que pueden caracterizar esta garsmn numerosas. En este Anejo a la Memoria se
realiza el estudio previo de aquellas que puedencseetroladas o puedan afectar la elaboracion,
conservacion y envasado del mismo, pues es lo mpeeesa en la fabrica. Algunas de ellas se han
comentado en el apartado de calidad.

6. Temperatura:

Esta variable puede afectar a la conservacionrdelupto ya que puede deteriorarlo consiguiendo asi
su depreciacién comercial, con lo que deberiampsrelr todo el lote. Pero también tiene la funcitin
inactivar el crecimiento microbiano uno de los daes mas a tener en cuenta en la elaboracion de una
conserva porque si no lo controlamos podriamos fenadblemas de contaminaciones.

7. Densidad:

Dato que nos puede dar una referencia sobre laentracion de acido citrico y otros sélidos en
suspension para poder determinar si el liquidoakteegno esta elaborado de manera adecuada, evitando
asi el incumplimiento de la normativa para la pneu@n de proliferacion de microorganismos.

= Envases

El envase es una parte muy importante para esten@ ya que un envase llamativo y que permita
ver el producto lo mejor posible, conseguira atraés a los consumidores.

Las dimensiones del envase que sera cilindric@nskrs siguientes, 8,5 cm de alto y 7 cm de
didmetro. Las tapaderas seran las disefiadas p@rdigs de envases para que el cierre sea lo mas
hermético posible. Este tipo de envase cilindraalifa su manejo por parte de la maquinaria péra e
llenado y transporte.

Composicién del envase:

- Envase contenedor fabricado en cristal.
- Tapadera, fabricada en latdn, con un recubrimipatea proteger la tapa de corrosiones debido al
caracter acido de la solucion.
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En cuanto a la etiqueta, la colocaremos en la tapguara poder dejar ver al consumidor el producto,
en esta figuraran valores tales como la fecha dacidad, composicién del producto y logotipo de la
empresa.

En los envases se introduciran unos 9 o 10 tatbosuma longitud de 6 cm, mientras que para los
corazones por envase se introduciran unas 6-1apazpendiendo del tamafio del corazén que vallamos
a envasar, ya que se realizan envasados de désreadtbres.

= Etiqueta

La etiqueta se encontrara ubicada en la
tapadera del envase, en esta se reflejara el
nombre del producto, identificando a este de
esta forma, la fecha de caducidad del producto,
figurara el logotipo de la empresa y un cédigo
de barras identificativo para poder controlar el
producto en todo momento.
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La etiqueta de la empresa seguira esta misma tstysero habra variaciones como el nombre del
producto, la marca productora, la imagen de foforaa, etc.

= Costes

El valor final estaria comprendido en torno a 2dSupor envase de producto, los costes de luz,
mantenimiento de maquinaria y otros costes indigeean incluidos en este precio del producto.

El beneficio que podriamos sacar del producto serieano al 10-12% de la inversion realizada para
elaborar el producto final ya que muchas vecesdsisluos tienen un valor muy pequefio o nulo, ademas
de que el tallo es una materia prima que se adayygabien a la industrializacion.

Sintesis del proyecto

3. Tamano y localizacion

3.1. Tamafo. Capacidad anual productiva. En funcién de:

3.1.1. Demanda

Definido en los puntos de comercializacion 2.1.4.

3.1.2. Procesos o técnicas de produccion

Especificado en el punto 4.3

3.1.2.1. Transformacion

Especificado en el punto 4.3

3.1.2.2. Comercializacion

=  Exportador

=  Broker

= Distribuidor

= Mayorista

=  Minorista

= Consumidor externo

3.1.3. Recursos financieros
Los socios de la cooperativa aportan el capital §inanciador que hara de inversor externo.
3.1.4. Preparacion del personal

La fabrica sera disefiada para contar con 20 enmgdedd manera continua pudiendo realizarse
durante épocas de la campafia contrataciones deurastaximo de 10 personas.
Los puestos de trabajo estaran divididos de laesigei manera:

* Fijos

<+ Cualificados
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Jefe de planta 1

Administrativos 4

Supervisor de calidad y procesos 1
Auxiliar de laboratorio 1
Transportista 3

Manufactureros 11

VVVYVYV

= Temporales

» No superar mas de 10 contrataciones temporales

Supervisor de  Auxiliar

Puesto Jefe de planta  Administrativo calidad y de Transportista
procesos laboratorio
ndamero 1 4 1 1 1
Titulacion
Experiencia Biologia,
laboral minimo ingenieria .
~ . g . Moédulo de
e 3 afios Médulo de agrénoma, L .
Cualificacién ) . . . . auxiliar de Titulo de Conuductor
. Titulo de contabilidad o microbiologia, : )

necesaria . ., o L laboratorio de carretilla

Administracién similar ciencia y o

. L . o similar
y direccién de tecnologia de
empresas los alimentos
o similares
Puesto Manufacturerg Temporal
NUmero 11 10
Cualificaciébn  Manipulador

necesaria de alimentos

En la empresa se realizaran dos turnos de trabajouna duracion ambos de ocho horas, durante 8
meses al afio ya que la alcachofa presenta unaioesiiidad y a ella se debe acoger todo el
funcionamiento de la empresa, siendo en los mesesodiembre, abril y mayo las épocas de menor
precio de la alcachofa, que seran a su vez lossmesenayor trabajo, pudiéndose llegar en estosseese
aumentar la produccién un tanto por ciento.

3.2.Localizacién de la finca

3.2.1. Factores de localizacion

= Disponibilidad de mano de obra del rango necessmia la fabrica: Alto
= Disponibilidad de materias primas para los proceshs

3.2.2. Emplazamiento

Junto a la autovia del mediterraneo en el poligteigalar ubicado en el término municipal de Totana

» Tamafio del terrena 6000 n
= Accesos

> Carretera: Autovia del mediterraneo, Poligono EuSa
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3.2.3. Desarrollo de varias alternativas y seleccion deda adecuada

Se desarrolla, a posteriori, en la segunda praetidas matrices de seleccion

4. Definicidn técnica

4.1. Tecnologia, equipos y maquinaria

Referido en el punto 4.1.3. Costes de mano de alaatenimiento, energias, instalacion (descripcion
de equipos y maquinaria).

4.1.1. Capacidad, dimensiones, precio y flexibilidad degaracion

Aparece referido en puntos posteriores de la aadinitécnica

4.1.2. Cualificacion del personal

Referido en el punto 3.1.4. Preparacién del petsona

4.1.3. Costes mano de obra, mantenimiento, energia, acghal

= Costes mano de obra en €

Supervisor de  Auxiliar

Puesto Jefe de planta  Administrativo calidad y de Transportista
procesos laboratorio
ndmero 1 4 1 1 3
Salario total 2.000 4.800 1.200 600 2.400
Puesto Manufacturerg Temporal Ne° Salario
NuUmero 11 10 Fijo 20 20.900
Salario total 9.900 Max 10.000 Temporal 30 30.900

A la hora de realizar el presupuesto hay que tenetuenta todas las variables, tanto de la fabrica
como de las lineas de proceso de alcachofa yliéeekade procesado de tallos, ademas de tenereatacu
todas las demas instalaciones a construir y equgrao son los almacenes, laboratorio, oficinagacid
y calibrado, etc.

A continuacion se da una estimacion de precio deofestruccion de la fabrica y de los equipos
necesarios.

1. EQUIPOS

= Tres lineas de proceso, contando una de ellas @ellalcachofa) con un sistema de pelado y
cortado automatico.

En el precio van incluidos los siguientes equipos:

25 Jorge Cerezo Martinez



JHEL

Universidad "
€153 Politécnica Practica 1

de Cartagena ETSIQ

Cartagena

» Cintas trasportadoras

a) De placas
b) De cinta

» Depositos de lavado, enfriado y escaldado
» Maquina de conformado de tallos
» Envasadoras empleadas en las lineas

Precio: 135000 €

= 2 Autoclaves con capacidad para cuatro cestas

Precio: 80000 €

= Calibradora

Precio: 20000 €

2. MAQUINARIA:

= 3 carretillas elevadoras que seran de segunda mano

Precio: 8000 €

3. MOBILIARIO:

» Estanterias para palets

Precio: 9000 €

= Mobiliario de oficina, vestuarios, aseos y comedor.

Precio: 6000 €.

4. EQUIPAMIENTO LABORATORIO

Deberemos equipar el laboratorio con todos lospagunecesarios para realizar un control adecuado
de todo el proceso para poder detectar y evitamotnaciones.

Precio: 7000 €

5. CUBIERTA:
Cubierta formada por panel de chapa de acero dih gamercial, con cara exterior prelacada y con

capa interior galvanizada de 0,5 mm con nicleodtiegtireno expandido de 20 kgim
Precio M = 27,31 €.
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La superficie de tejado a cubrir necesaria seré @60 .

Precio: 57351 €

Ventanales situados en el tejado, la superficigbailccon estas ventanas es de 660 m

Precio: 6000 €
Falso techo de placas de escayola lisa de 100xG@aibida con esparto y pasta de escayola.
Precio i = 9,37 €.

Superficie a cubrir 450 lcomprende la zona de oficinas, aseos, vestudatosratorio y comedor.

Precio: 4216,5 €.

6. ALBANILERIA :

= Hormigén empleado para la solera, 13860 m

Precio ni= 10,17€

Precio: 14034 €

= Placas de hormigén a 1 cara vista. Superficie &arc2808 nf.

Emplearemos paneles de 42 ¢on un espesor de 12 cm, cuyo precio es de 68,04 €

Precio: 13380,96 €

7. INSTALACIONES:

= Fontaneria.

= Ventilacion.

= Saneamiento.

=  Sistemas de extincion de incendios.
= [luminacion.

= Instalaciones solares.

= Eléctrica.

= Pluviales.

Precio: 15000 €.

Seccion Equipos Maquinaria Mobiliario Laboratorio ubierta  Albafiileria Instalaciones
Precio 235.000 8.000 15.000 7.000 67.567,5 27.414,9 15.000
Total 374.982,46
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= Costes mantenimiento
= Costes energia

= Costes agua

= Costes instalacién

4.2.Cuadro anual de activid

Meses En Feb Mar
Produccion
de
alcachofa

Abr May Jun Ju  Ago Sep Oct Nov Dic

Entrada en kilos de alcachofa

| M Entradaen
\\_ kilos de
alcachofa

Diciembre Enero Febrero Marzo

4.3. Secuenciacion de actividac

=  Solucion adoptada

En cuanto a la solucion adoptada cabe destacarquena empresa de estas caracteristica:
alternativas aplantear para mejorar, estan encaminadas a la tiradizacion total del proces
consiguiendo asi que el proceso se realice de manés rapida. Pero en esta fabrica al ser una pa
fabrica y el presupuesto disponible no ha sidohpestl industricizarlo aun mas, por lo que herr
considerado realizar un proceso manual en cuanpelabo y cortado en los corazones y un pro
automatico en el proceso de transformacion dealtiss

Por todo lo referenciado en el parrafo anterior ¢erdecidido seuir el proceso planteado en
alternativa dos. Ya que es el mas econémico y béntga que en cuanto a los atributos de calid
mantenimiento del producto en éptimas condiciomelsess alternativas presentan rasgos muy pare

= Descripcién de la solaién adoptadz

La solucion que vamos a adoptar la hemos considezadbase a datos ya establecidos por
industrias conserveras que trabajan con este pimdyctienen ya muy desarrollados sus proce
estableciéndose el que vamos a emplear comrmas eficiente y rapido para evitar oxidacione
problemas con el producto.

A continuaciéon vamos a describir todo el processeguir con la alternativa que hemos decit
implantar en esta fabrica.
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= Proceso a seguir;

> Recoleccién y transporte

Este momento se lleva a cabo en el momento eneelagalcachofa esté lista para ser recolectada,
cuya época de recoleccion es muy amplia, recoldctdas de mayor calidad y de la manera mas
econdmica posible.

Los métodos de recoleccién serdn manuales, sigabajadores los que las recolecten una a una
evaluando ellos el producto que deben recoledguiendo unos pasos muy importantes en la eleccion
del producto que se va a cosechar, estos son:

- Relacion peso/tamafio

- Compacidad del capitulo

- Presencia 0 ausencia de pardeamientos
- Presencia o ausencia de dafios

- Tamafio

- Color

En cuanto al transporte, debera realizarse lo égdisia posible desde el momento de la recoleccion
hasta la llegada a la fabrica. Seran transportdaslots dentro de camiones, también deberema@sind
gue el transporte debe realizarse de manera adegaague un exceso en la carga de los palots podria
ocasionar dafios por aplastamientos o por solapsorilenios palots, ocasionando una gran pérdida de |
calidad de la alcachofa. El transporte en sacopldigico queda descartado ya que puede ocasionar
humedades por la respiracion del producto y emasb cle la alcachofa la aparicién de humedades puede
ser muy peligrosa, pudiendo contaminar todas k=agique se encuentren dentro del saco.

> Recepcién materias primas

Los vehiculos que transporte las alcachofas, degada a la empresa deberan primero pasar por la
bascula para ser pesados y posteriormente debesdizar las labores de aproximacion al muelle
teniendo un amplio patio para esa labor, y sintobjgue puedan entorpecer la visibilidad y suponer
alguin riesgo para las personas presentes.

En este momento se realiza una inspeccién visu# delocacion de la carga y de la calidad para
evaluar posibles dafios producidos o presenteseidachofas.

Es importante que esta labor de descarga se rdalicgés rapido posible para poder procesar el
producto lo méas rapido posible para que presené¢enagjor calidad. Un carretillero se encargara de
realizar esta labor realizandola en el menor tiemppsible, estimando un tiempo de descarga de 18
minutos para camiones de gran tamafio y de 10 nsimam los de pequefio tamafio, una vez descargado
sera almacenado hasta el momento en que se vayaleae.

> Cribado

Esta labor es muy importante ya que se encargtindim@ piezas que puedan presentar dafios y que
pueden ser una fuente de contaminacién. Esta lalflevaran a cabo dos operarios colocados unda ca
lado de la cinta trasportadora que transporta leaclaofas desde una tolva elevandolas hasta una
calibradora.

Los criterios de calidad que siguen estos operarlashora de realizar la criba son los siguientes:
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- Presencia de cortes

- Deformaciones

- Capitulo abierto

- Presencia de podredumbres

> Calibrado:

Esta operacion se encarga de separar las alcadhotiferentes calibres para que asi sea masstacil
manipulacién y posterior envasado ya que asi ehigipuede observar en los envases un producto de u
tamafio uniforme y no observar piezas de difergateanos.

Esta calibradora esta disefiada para separar elqiooen 4 tamafos siendo estos:

- De 6 cm hasta 9 cm de diametro.

- De 9 cm hasta 11 cm de diametro.
- De 11 cm hasta 13 cm de diametro.
- Diametros superiores a 13 cm.

Una vez separadas las alcachofas por calibresnémducidas en otro palot que movido por una
carretilla las transportara hasta la linea de ma®, volcandolas en un tanque de lavado.

> Lavado:

En esta operacion se busca eliminar todas lascpkasi procedentes en el campo que hayan podido
guedar pegadas a las alcachofas y eliminar todassectos y microorganismos presentes, ya qugual a
cuenta con productos desinfectantes que hacenaoihgd$ta labor no siendo estos perjudiciales jma
humanos y aplicando las cantidades establecidasgporativa.

El tiempo de lavado durara en torno a 5 minutoaddainos chorros de agua impulsaran el producto
moviéndolo por la superficie mientras por fricciémre unas y otras las particulas, insectos, @eran
al fondo por precipitacion. Al cabo de esos 5 mosugue es lo que tarda la alcachofa en recorrer el
tanque impulsado por los chorros una cinta loaliévhasta la zona de pelado y cortado. El aguase i
renovando cada hora contando este tanque con umenlde 6,25 hque sera enviada al sistema de
depuracion de aguas.

> Pelado y cortado:

En esta fase comun para los corazones como patalllss se busca dar la forma del producto final,
mediante un pelado de la parte exterior dejang@aite interior que es mas apetecible de consunguga
no es tan fibrosa y dura como la exterior.

En la linea de procesado para corazones ser mealifas siguientes pasos establecidos, primero se
elimina las puntas del capitulo recortando en t@ariid3 del tamafio del capitulo, seguidamente caam
el tallo que lo enviaremos hasta la linea de pemesdel tallo. Finalmente eliminando las hojas
exteriores, dejando el corazén intacto, y seglo gue vamos a envasar son piezas completas alasrta
realizaremos el proceso de cortado de los corazmnesEste proceso es llevado a cabo de formaahanu
por los trabajadores asignados a esa funciénnka fpresenta una forma alargada recorrida porinea |
y luego otra linea la recorre recogiendo todosdesperdicios generados en el proceso, los talles so
separados y enviados a la tolva de la linea deepanio de los tallos

En cuanto a la linea de procesado para tallosgralis producto mas consistente, este proceso es
llevado a cabo por una maquina que realiza unjsapameramente de cortar las puntas del talloegb
mediante un tubo con una cuchilla en su parteiorfese hace pasar el tallo por el interior mediant
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presion con lo que a la salida tendremos el preduonhfeccionado, siendo este ademas del mismo
tamano y aspecto.

> Escaldado o blanqueo:

Esta fase se encuentra en la linea de procesolganactivacién de encimas por calor y para el
ablandamiento parcial del producto, es un procesgose lleva a cabo a una temperatura de 80°C durant
un corto periodo consiguiendo asi evitar el pardeaim enzimatico. Se realiza en una solucion akida
cual se encuentra con un pH en torno a 4. Es liewachbo en un tanque de acero inoxidable de 3,5 m
donde se renovara el agua cada hora.

> Enfriado:

Esta operacion es llevada a cabo principalmenta partar la coccion de la alcachofa y conseguir
mantener la consistencia de esta, en esta operacitseguimos bajar la temperatura de la alcachofa
hasta dejarla en torno a 30 °C para que en el monmgre sea envasada en el momento del cierre al
enfriar genere un vacio en el interior de manetarab

» Lavado de envases:

Esta labor sera llevada a cabo por una maquinargatda de la limpieza de envases que realiza
trabajos inyectando agua a presion en el integolod botes justo en el momento antes de ser etvasa
para garantizar la inocuidad de estos.

> Llenado de envases:

Una magquina es la encargada de realizar el llersigiagdlo supervisada en todo momento por un operario
la maquina pesa todas las piezas antes de intrtauen los botes para asi saber las cantidadetaexa
que debe introducir en cada envase. Una vez intidadua cantidad de alcachofa establecida, se geoce
a rellenar con el liquido de gobierno hasta cubdas las piezas.

> Cierre de envases:

Este punto es importantisimo debido a que si etecino se realiza de manera adecuada pueden
presentarse problemas de contaminaciones y y pnalslen futuras fases de la elaboracion como pueden
ser roturas por fugas en el autoclave de envasessté punto también adicionamos vapor al espacio d
cabeza para realizar el vacio y eliminar todorel que se encuentre ahi.

» Esterilizacion:
Proceso que se lleva a cabo dentro de autoclawes semperatura de 123 °C durante 30 minutos, con
lo que buscamos acabar con la presencia si la faubl clostridium botullinum. Es un proceso muy

delicado ya que si el producto no esta perfectaenelaborado, bajo temperaturas a las que es sametid
se pueden producir roturas de los envases.

> Enfriamiento:
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Esta labor es llevada a cabo en un tanque con agwsa temperatura de 20 °C, bajando asi la
temperatura del producto hasta establecerla eteamgeratura de 25°C.

> Etiguetado vy paletizado:

En esta fase se etiquetan todos los envases cdlmoaa etiqueta en la tapadera, dejando asi atk vi
el producto en su totalidad y es introducido erazajue a su vez se colocan dentro de palets para
posteriormente ser distribuidos.

» Almacenaje:

En esta fase el producto es almacenado en estanpedtegiéndolo de la luz para evitar oxidaciones
ya que el envase es de cristal, favoreciendo asiiaaciones.

Deben encontrarse unas condiciones de temperathungdad adecuadas para la conservacién del
producto ya que si no podria sufrir alteracionesloajue tendria que ser desechado ese producto.

> Venta:

De esta parte del proceso se encargara el perdenaficina, dandole salida al producto lo antes
posible e intentar conseguir los mayores benefipisibles.

» Semiautomatizacién del proceso

Esta alternativa de proceso es menos costosa,aeocal coste de maquinaria y energético, pero es
mas costosa en cuanto a la mayor necesidad de deasiora que en la alternativa primera, con lo gque e
este apartado los costes seran considerablemegte#enaPor otro lado el control sobre el produeid@ s
mas exhaustivo. Otro problema que nos puede sesjigue el tiempo de procesado puede verse
aumentado. A continuacion se describe el procesadbo a cabo para esta alternativa.

» Recoleccién y transporte

La materia prima se recolecta en campo, se pregapalots, donde no podran sobrellenarse para asi
evitar dafios por aplastamiento y futuras podredamprse carga en camiones para ser transporta@a has
la fabrica tardando el menor tiempo posible enaltelgasta la fabrica para mantener en las mejores
condiciones posibles el producto, para que unaelazorada la conserva esta pueda tener la mejor
calidad posible.

> Recepcion

La materia prima llega a la fabrica procedentecdeipo y es almacenada en el almacén a la espera de
ser procesada. El tiempo de espera sera el mesinigaoen esta fase también se tomaran muestras par
ser analizadas en laboratorio para comprobar glateske encuentre en perfecto estado y no haya que
lamentar en un futuro problemas sanitarios.

» Cribado y calibrado
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En esta fase se llevan a cabo la fase de elimimad# capitulos dafiados y la clasificacion por
calibres. En esta fase emplearemos una calibrgawrgravedad y paso (calibra en funcion de lobozsi
del producto que se introduce en la maquina).

> Lavado

Operacién imprescindible que se lleva a cabo yla eona de proceso para eliminar posibles restos de
tierra, impurezas, etc... se realiza en un tanque ltle2 agua donde las alcachofas son impulsadatopor
chorros de agua generando unas turbulencias q@gagenna friccion entre estas precipitando al fondo
del tanque estos restos. En esta fase emplearanmtaaque de agua con un sistema de impulsién por do
chorros. El tanque que empleemos sera de un tademf@®@5 m

» Pelado y cortado manual

Operacién llevada a cabo por operarios especializgtdie se encargan de confeccionar el producto
final, depositando los tallos en una cinta quesjpanta los tallos hasta la maquina de confecciowudo
los tallos, ya que el procesado de los tallos aizeede manera automatica.

> Escaldado

En esta fase debemos contemplar dos tipos de adoatd realizado para los corazones y el que se
emplea en los tallos, los tiempos de coccién estdablecidos en base al tamafio del corazén que se
procese, ya que para los tallos daremos el missnapty de coccion a todos ya que se establece qoe tod
presenten las mismas dimensiones. El tiempo dédesitapara los corazones esté establecido en #&orno
20 segundos, mientras que para los tallos el tiethepescaldado estarad en torno a los 30 segund@s. Es
proceso se lleva a cabo en tanques calefactadasaput@enen el agua a una temperatura de unos B0°C.
tanque que empleemos seré de un tamafio de®3,5 m

> Enfriado

Se procede a realizar una inmersion en agua fiza(a unos 17°C) tanto de los corazones como de
los tallos para asi cortar la coccién para que duef producto una vez terminado mantenga su
consistencia. Este proceso es llevado a cabo &angne con camisa de refrigeracion.

> Envasado

Proceso que se llevara a cabo con la mayor cetepdsible, es el lugar donde se confecciona nuestro
producto uniendo todos los componentes. Primel@esan los envases ya sea con los corazones, o los
tallos seguidamente se adiciona el liquido de gabiécompuestos por agua, sal y acido citrico)rdiza
libre un espacio de cabeza sin rellenar de ligui@/mente se adiciona vapor al espacio de capeza
rapidamente es cerrado el envase con una tapa tbelkt En este proceso se emplea una maquina
envasadora que cuenta con una bascula para estaldecpesos de producto, un dosificador para el
liquido de gobierno y un inyector de vapor paragdacio de cabeza y finalmente un sistema de cerrad
de envases consistente en unos rodillos que gire@pé cerrandola.

» Esterilizacién en autoclave discontinuo
Proceso que se lleva a cabo de manera discontiatgandose y descargandose el autoclave después

de acabar los tiempos de esterilizacion. El prosesiteva a cabo a una temperatura de 123,5°Ctduran
unos 15 minutos.
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> Enfriado

Proceso llevado a cabo en un tanque provisto decamasa de refrigeracion, en el cual se baja la
temperatura del producto final hasta unos 20°Gtardo asi la coccién, manteniendo las caractassti
del producto lo mejor posible.

» Almacenaje

El producto ya embasado y paletizado es almacemsd@stanterias hasta el momento de su
distribucion, es muy importante mantener los pgletgéegidos de la luz ya que el producto se encaient
en un envase de cristal y puede ver afectada sieapa y sabor por la accion de la luz. También
deberemos mantener en almacén a una temperatatgeoor a los 22°C.

» Venta

En esta fase el producto es enviado a los distlives finales que se encargaran de hacer llegar el
producto hasta los consumidores.

» Diagrama general de modulos béasicos

A continuacion se muestra el diagrama general ddutoé basicos para cada una de las alternativas.
Dicho diagrama incluye graficamente en un solo dwnto los aspectos mas influyentes en la seleccién
de una tecnologia. Cada diagrama se divide enacbldgues: materias primas, productos, sistemas de
proceso y sistemas auxiliares.

La representacion de este tipo de diagramas esida snportancia para poder escoger la mejor
alternativa. Asi pues, incluye la informacién mésgportante de los estudios previos de productos y
materias primas.

Alternativa 1Materias primas Productos
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1.Especificaciones de materia prima 1.Especificaciones de producto
Conserva de alcachofa: corazones, agua, acido
Se trata de alcachofas de la variedad blanca d¢ citrico y sal.
Tudela, una variedad que a la hora de ser Diferentes tamafios de corazones envasados.
procesada destaca sobre las demas variedade Conserva de tallo de alcachofa: tallos, agua, acido
citrico y sal.
2.Necesidad de materias primas
Materias primas lo mas cercanas posibles a la
empresa. 2.Expectativas de mercado
Aumento en el consumo de este producto debido a
Necesidad de unas 30 t/dia durante la campaf las propiedades demostradas de la alcachofa.
que se divide en dos periodos. Septiembre-
noviembre y marzo-junio. Incremento de la produccion y pocas fabricas

destinadas a este tipo de producto.

3.Evolucién de la produccién agricola
Aumento en la produccién de alcachofa a lo 3.Subproductos
largo de los ultimos tres afios. Aprovechamientos de los tallos como producto
novedoso para el consumo ademas del
aprovechamiento de los restos de hojas y partes
indeseadas ya sea para la obtencion compuestos
funcionales, la inulina, o para la elaboracion de
piensos animales.

Sistemas auxiliares
1.Aspectos energéticos

Consumo de energia en funcién del equipo usaddiited de ubicar paneles solares en el tejada par
calentar agua y ahorrar el gasto eléctrico empleadwmlentarla.

Menor consumo eléctrico por parte de la maquirgu@en la otra alternativa.

4.4.Operaciones de limpieza, retirada y almacenamat@siduos

= Balances de materia y de energia. Necesidades dagegnas auxiliares.

Para realizar el balance de materia correspondsnseipondra que entran 30 toneladas de alcachofa
(maxima capacidad que puede procesar la conservera)

Sabemos que por cada kg de alcachofa que enteafébrica debemos emplear 12 litros de agua que
son empleados en cada una de las fases del prog@ssea en el escaldado, en el lavado, en la
preparacién del liquido de gobierno y para el edivi. Como la maxima capacidad de la empresa son 30
toneladas debemos emplear 360000 litros que eguizaB60

También sabemos que por cada kg de alcachofa ohdsnenos 400 gramos de producto siempre y
cuando se emplee el tallo ya que si no solo sendtiten por kg unos 320 gramos de producto terminado
de ahi que busquemos un aprovechamiento del tallgque conseguimos aumentar el rendimiento
obtenido por kg de alcachofa. De esta forma pascemtrada de 30 toneladas de alcachofa se obtendra
total de corazones de alcachofa y tallos listoa pavasar de 12 toneladas. Con las 18 toneladastes
las destinaremos para elaboracién de harinas parales.
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Sistemas de proceso

RECOLECCION ¥ TRANSPORTE ‘

RECEPCION MATERIA PRIMA ‘

CRIBADD ‘

CALIBRADD ‘

G — |

IMPUREZAS Y RESTOS

LAVADD ‘
INDESEADOS

COWFECCIONADO MANUAL ‘

CORAZONES v TALLOS ‘

Ga— |

Cad— |

ESCALDADO O BLANQUEQ ‘ —|_' .
ENFRIADO

LIQUIDOCE GOBIERNO —I"

ENVASADD ‘

‘ ESTERILIZADO EN DISCONTINUO ‘

ENFRIADO ‘

ETIQUETADO Y PALETIZADD ‘

ALMACENAJE ‘
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2.Aspectos economicos
Inversion considerable, pero que
no compromete la calidad del
producto final.

Mayores gastos en sueldos al
necesitar de mayor mano de
obra.

3.Aspectos técnicos
Procesado rapido y eficiente para
evitar pardeamientos y posibles
contaminaciones debido a la baja
estabilidad de este producto a
estas.

4. Rendimientos
Corazones (32,6 %) y tallos
(14%).
La calidad obtenida en este
proceso es bastante buena pero
con respecto a la otra alternativa
presentan calidades parecidas.

Bajo rendimiento, que se ve

aumentado gracias al
aprovechamiento del tallo
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8% solidos

= Sistemas de manejo de materiales. Tratamiento de @as residuales. Sistemas de limpieza CIP

Este apartado corresponde a los sistemas de mdeajuateriales, tratamiento de aguas y sistemas de
limpieza CIP.

> Sistemas de manejo de materiales

El manejo de materiales es algo fundamental ennghestria conservera. Cada operacion del proceso
requiere de materiales y suministros a tiempo erpumto particular. De esta forma los sistemas de
manejo de materiales seran los encargados de asemgur cualquier material del proceso que pueda ser
necesario se desplace de un lugar a otro en fueédas necesidades. Hay que sefialar que esteananej
de materiales incluye consideraciones de movimjdagar, tiempo, espacio y cantidad.

No obstante, a pesar de su importancia y necebigiadjue tener en cuenta que puede llegar a ser un
problema de la produccién, ya que agrega poco \alproducto y consume parte del presupuesto de
manufactura. A pesar de ello, si se manejan adecuamte y se tienen en cuenta una serie de
consideraciones no ha de haber ningn problema.

Si los sistemas de manejo de materiales no funciadacuadamente o como deberian se producen
una serie de riesgos como lo son: desperdicioedapth de maquina, lento movimiento de los materiales
por la planta, dafios de productos, descontrol slsiktemas de produccion.
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Hay que evitar la pérdida de tiempo que podriaionasse en cualquiera de los sistemas de trasporte.
Del mismo modo se ha de evitar en todo momentoaimna de las maquinas funcione con lentitud,
evitando por ejemplo que la envasadora no trabaigre establecido, pudiendo provocar alteracicees
el producto al no ser envasado rapidamente.

Para evitar problemas y riesgos como los comentddosonservera dispone de transportadores,
conductos y equipos automaticos o mecanizadostransportadores de que dispone la almazara son los
encargados de mover los materiales ya sea porsdirgasportadoras o cuando los envases se mueven
destino de la envasadora. En lo que respecta aoloductos la conservera cuenta con un sistema de
bombeo de agua para renovar el agua de los dstiatmques que se encuentran en el proceso como
también se encarga de bombear el liquido de gabmesde el tanque mezclador de la solucién hasta la
envasadora donde se introduce en los envases.

» Tratamiento de aguas residuales

En este apartado se abordara la problemética del empleada en los distintos tanques del proceso
para su posterior reutilizacion.

Debido a que actualmente no se pueden realizaidesra cauce publico sin cumplir con unos
parametros, va a ser necesario implantar un sigb@n@adecuar las aguas para verterlas al cautiegub
0 para poder ser reutilizadas.

Tanto el agua empleada en la fase de escaldado@omacde enfriado de los corazones y tallos podra
ser reutilizada para su uso en las balsas de lal@tibmateria prima.

Instalaremos un equipo de tratamiento de aguastrgtezd las aguas mencionadas anteriormente
ademas de tratar por otra parte las aguas proeedenta fase de enfriado de pallets y de lavado del
producto para su reutilizacion (para uso en el careft.) o vertido a cauce publico. Todas estasdasd
supondran un ahorro del 35% en el gasto del agua.

= Sistemas de limpieza CIP

Los sistemas de limpieza CIP (Clearing in place) aguellos que realizan la limpieza interior de los
equipos en contacto con los alimentos. Estos eguepageneran de forma automatica sin desmontar los
equipos, con grandes ahorros de tiempo y mano deesbcomparacion a los sistemas manuales.

En efecto, la incorporaciéon de estos sistemas slitpam ahorro de mano de obra, evitara el contacto
directo de las personas con sustancias quimica® m@&nos caulsticas y podran recuperarse los agentes
de limpieza.

Se dispondra de una unidad de limpieza formadauporanque de producto de limpieza con una
capacidad maxima de 2’nuna bomba centrifuga sanitaria, tuberias de donasto y bombas de retorno
gue se encargaran de devolver los productos deelmm@l tanque. El agua empleada para lavar una vez
se han empleado los agentes desinfectantes, predieva cierta cantidad hasta el tanque, pagolue
derivarse el resto a la depuradora para ser tratada

4.5. Cuantificaciéon de actividades

Descrito en el punto 4.3. Secuenciacion de actileda

4.6. Condiciones de proceso. Necesidades de acondicientm

No procede

4.6.1. Cuadro interrogativo

No procede
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4.6.2. Diagrama de bloques

No procede

4.6.3. Diagramas de flujo
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4.6.4. Curso-grama analitico

No procede
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4.7.Materias primas

Agua

Gas
Electricidad
Alcachofas

4.8. Distribucion en planta

No procede

4.9. Aspectos generales

4.9.1. Avanzar mas alla de los problemas constructivos

No procede

4.9.2. Optimizar procesos, flujos y distribucion de maaguia
No procede

4.9.3. Contemplar posibles ampliaciones
No procede

4.10. Ingenieria de obras

No procede

5. Presupuesto de inversion

5.1. Capital fijo

Descripcién realizada en el punto 4.1.3. Costanal®o de obra, mantenimiento, energia e instalacién

5.2. Capital circulante

No se encuentra en funcionamiento

6. Presupuesto de explotacion

6.1. Costes de produccion

6.1.1. Materias primas

Kg de alcachofa: 0,4 €

Envase: 0,4 €

Sacos de acido citrico (25kg): 58 €
Sacos de sal (50kg): 10 €

6.1.2. Energia, agua, transporte y otros
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»  Agua: 1,50 €/m
= Transporte de mercancias: 1,1 €/km
» Electricidad: 0,097 €/kwh

6.2. Costes financieros

Aparece descrito en el punto 2.7.5.

6.3. Beneficios brutos
273.000 €

/. Programa

7.1. Estimacion preliminar del programa del proyectodMe a emplear y plazos de
inversion

No procede

7.2. Asistencia con aplicaciones gréficas, tipo diagPBRT, para establecer el
programa

No procede

8. Financiacion

8.1. Cuantia de la financiacion requerida

La financiacion requerida asciende a 374.982,46u€, comprende equipos, maquinaria, mobiliario,
laboratorio, cubierta, albafiileria, instalacionasas.

8.2. ¢ Quién financia el proyecto?

Los socios de la cooperativa aportan el capital financiador que hara de inversor externo.

8.3. Condiciones de la financiacion

ESPECIFICAR EN LAS CLAUSULAS CON EL CLIENTE

8.4.Plazos y cuotas

40% financiador externo y 60% capital de la cootpeaa

Financiacion
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9. Evaluacién y analisis

9.1.Evalla si el proyecto es viable o no viable

9.1.1. Andlisis de rentabilidad, VAN, TIR, Periodo de meto de inversion

Retorno de la inversiéon 2 afos

9.1.2. Umbral de rentabilidad, ingresos = costos de proidac
Son mas altos los ingresos que los costes de pridduc
9.1.3. Andlisis de sensibilidad. Introduccién de mejoifgctos de un cambio

No procede

9.1.4. Analisis de riesgos

= Riesgos:

Tendencia climatica desfavorable
Plagas y enfermedades que diezman la producciéfcdehofas
Retorno de inversion mayor del tiempo establecelnidb a la dificultad de la venta

= Mejoras

Mayor produccién
Mayor cantidad vendida
9.1.5. Analisis medioambiental

No se dispone de datos para realizarlo

9.1.6. Andlisis social

No procede
9.1.7. Analisis medioambiental. Identificar puntos crisopplantear opciones
alternativas.
Afecciones medioambientales

Influye en los precios la capacidad productivaateclultivos cercanos
El valor en el mercado condicionara el valor fidel producto
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10. cConsultas

http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-1978-25634
http://www.redagricola.com/noticias/peru/caerian-precios-de-alcachofas-en-conserva-para-
exportacion
http://fichas.infojardin.com/hortalizas-verduras/alcachofas-alcaucil-alconcil-cardo-comer.htm
http://www.planetahuerto.es/revista/cultivo-de-la-alcachofa 00186
http://servicios.laverdad.es/agroregion/pg050406/suscr/nec8.htm
http://www.shoppydoo.es/precios-salsas-alcachofa.html
http://www.conservaselraal.com/index2.htm
http://www.informacion-empresas.com/Empresa CONSERVAS-RAAL-SCL.html
http://revista.consumer.es/web/es/19980301/actualidad/analisis2/
http://www.monografias.com/trabajos58/demanda-alcachofa/demanda-alcachofa2.shtmi
http://www.ofertopolis.com/afiliados/servicios2.php?id producto=784&id=
http://www.slideshare.net/RagurtolAgurtoLaban/labo-02-blanqueado-tecno-agroiund-1
http://www.zonaeconomica.com/inversion/metodos
http://www.culturaemedellin.gov.co/sites/CulturabfraE/Guias_empresariales/01_roduccion_conserv
as_mermeladas.pdf
http://www.minec.gob.sv/cajadeherramientasue/imatm$es/fichas/quatemala/gt-conservas-de-
hortalizas-y-frutas.pdf
http://www.monografias.com/trabajos58/demanda-dicf@demanda-alcachofa2.shtml
http://www.infoalimentacion.com/documentos/alimentprecocinados__parte_i.asp
http://www.infoalimentacion.com/documentos/I_gamag¥ma.htm
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