ANEXOS

ANEXO 1

Figura A.1. Cursograma de Procesos del Operario

Cursograma Analitico Matarial/Operario/Equipo
Dhasrama Mum: Hajz 01 Resumen
Ohjzto: Produecion de manzanilla s=ca =n formato Actividad Actual Propuestd Economia
"flor v talle" Chperacion (@] 3543
Actividad: Produeccion d= Manzamilla Inspeccion [l 0.1
hiztode: Actual Tranzports = 1
Luzar: Erguiz Ezpera ] 473
Operario (z): 1 Ficha num: 01 Almacznamiznte W
DHstancia (m) 730
Tiz=mpo (hr-hombre) 4015
Compresto por: Mariana Guezman Losto Manp dz obra 131533
Facha: 13-05-2021 -Costo haterial 7404
Total 25.562
L Ti=mpo | Dist. Simbiolo L
Dizzeripeion Cant. [Ei] (mt:] [OEISIBIV Observacionss
Adzcvacidn del terreno ] Tha
Abono k]
Sembra 24 2 quintales
Rizso 3 Elriego serealiza cada 12 dias
Dizzarrello dz 1z Manzanilla 285 12dias
Fizzo 3
Dzarrollo dz 1z hManzanilla 288 12 dias
Fizzo 3
Dazarrollo dz la Manzanilla TZ Jdias
Herbicida 16 Después de 25 a2 30 dias de siembra
Dezzarrollo d= la Manzamlla T2 4 dias
Dresvuwar da
Dizzarrello dz 1z Manzanilla 144 Sdias
Rizeo 3
Dzarrollo dz 1z hManzanilla 288 12 dias
Rizzo 3
Dazarrollo dz la Manzanilla 240 M dias
Til 16 Después de 2 meses de la siembra
Dzzarrollo d= la Manzamilla 43 Z2dias
Rizso 3
Dzzarrollo d= la Manzanilla 288 12dias
Rizeo 3
Dezarrollo dz 1z hManzanilla 255 12 dias
Rizzo 3
Dazarrollo dz 1a Manzanilla 36 ddias
Primera cos=cha (Poda) =1 Después de 53 meses de la siembra
Fizzo ]
Dzzarrollo dz 1z Manzanilla 288 12 dias
Fizzo 3
Dazzarrollo dz 1z Manzanilla 240 10 dias
Zzzunda cossecha (Flor) G4 Después de 3.5 ad meses dela siemb




Rizeo 3

Dezarrollo dz lz hManzanilla 2688 12 dias
Rizzo 3

Dazarrollo dz la Manzanilla 120 Sdias
Tercera coszcha (Flanta) 120 -] Deszpués ded ad.Smeses de la siemb
Traszlado a luzar d= s=cado 1 b=
Dizpersion 2 inspeccion 3 =l
Fzposo (nochs) 14

Secado (dia) 0

Reposo (nochs) 14

Szcado (dia) 10

Radispersion 2 =1 La dispersidn se realiza cada £ dias
Reposo (nochs) 12 e
Szcado (dia) 10

Rezposo (nochs) 14

Szcado (dia) 10 -
Fedizpersion 2 =1
Fzposo (nochs) 12 ]
Secado (dia) 10

Reposo (nochs) 14

Szcado (dia) 10 |
Fadizpersion z =1 |
Reposo (nochs) 12 e
Szcado (dia) 10

Rezposo (nochs) 14

Szcado (dia) 10

Redizpersion z -EC:::_
Fzposo (nochs) 12 ]
Secado (dia) 10

Reposo (nochs) 14

Szcado (dia) 10 |
Fadizpersion z =1 |
Reposo (nochs) 12 e
Szcado (dia) 10

Rezposo (nochs) 14

Szcado (dia) 10 =
Redizpersion z .
Rezposo (nochs) 12 e
Szcado (dia) 10

Reposo (nochs) 14

Secado (dia) 0 =
Fedizpersion 2 L
Reposo (nochs) 12 e
Secado (dia) 0

Reposo (nochs) 14

Szcado (dia) 10 |
Fadizpersion z ol
Reposo (nochs) 12 e
Szcado (dia) 10

Reposo (nochs) 14




Secado (dia) 10 1

Radispersion 2 -::C::_

Reposo (nochs) 12 B

Secado (dia) 10

Raposo (noche) 14

Secado (dia) 0 .»

Tnspeccion 0.1 <

Reposo (noche) 1 _:::-

Molienda v envaszado 16 =] | Serealiza entre 5 personas

Almacenamizsnto [~
TOTAL 4013,1

Fuente: Elaboracién propia en base a entrevista a productores y trabajo de campo

En el cursograma de la figura A.1 se detallan todas las actividades que realiza el
productor en el proceso de produccion de la manzanilla, tanto la etapa agricola como

la etapa post cosecha.

Es importante mencionar que los tiempos en la etapa agricola se reducen o aumentan
de acuerdo con la cantidad de produccion de manzanilla, pero, no sucede lo mismo en
la etapa de secado, ya que si bien no existe un espacio de secado que abastezca esa
cantidad de produccion, el producto se seca en diferentes lugares al mismo tiempo,
cuando la cantidad de producto sobrepasa los 1.000 kg, este no es una variable

importante que afecte el tiempo de secado.

De acuerdo al resultado del cursograma se observa que el tiempo de produccién de
manzanilla es de 4.019.1 horas, de las cuales 3.509 horas son destinadas solo para la

parte agricola de la produccion.



ANEXO 2
Balance de masa en el proceso de produccién
Figura A-2 Balance de Masa
1. Proceso agricola

El célculo se realiza para una produccién de 1 ha de manzanilla.

lA Semilla
B Abono Org-= E Masitos
C Herbicida Proceso .
> P F Flor
o Tl Agricola >
G
Manzanilla
Flor y tallo
Entradas:
A=1qq=46kg

B = 1 volvo de abono orgéanico
C = 1,22 kg de Herbicida

D =1,18 kg de Til

Salidas:

E = Se estima que en una hectarea se cosechan alrededor de 4000 unidades, y cada uno

tiene un peso de 160 gr, lo que hace un total de 640 kg.
F =30 arrobas = 345 kg

G =12 215 kg —» dato obtenido mediante las diferencias de masa de manzanilla

fresca y manzanilla seca en las précticas de laboratorio.

2. Post cosecha



Se considera que la planta ingresa con un 78,89 % de humedad en promedio (dato

obtenido de las pruebas de laboratorio) y sale a un 4 0 6 % de humedad con una

temperatura ambiente, por aproximadamente 20 dias en promedio.

H Vapor de gua

T

G Manzanilla
Fresca

Secado

I Manzanilla

G=H+l
G*0,21 = 0,95*2700 kg

G =12.150,64 kg de planta fresca
H=G-I

H =9.450,64 kg de vapor de agua

- Molienda

Seca

Se consideran despreciables las particulas que se levanta en el ambiente y todo tipo

de desperdicio.

I Manzanilla
Seca

v

Molienda

J Manzanilla_

=1

J =2.700 kg de manzanilla molida

molida



- Envasado

El envasado se realiza en bolsas de polipropileno de 35 kg.

J Manzanilla

Molida

Envasado

K Empaques

K =2.700 kg/35 kg
K =77 empaques

L =J - 35*K =5 kg sobrantes

L Residuo

de Manzanilla’

Aproximadamente se envasan 77 bolsas de 35 kg de manzanilla seca y molida de 1

ha.



ANEXO 3
Determinacién de la Humedad de la Manzanilla

Figura A-3 Secador a Infrarrojos

HH'?’H{,( 1| 2,. E)

N leBoL

FIN ANALISIS: 16 Smin

Fuente: Practico de laboratorio



ANEXO 4
Pronostico de la demanda y la produccién de manzanilla
Regresion lineal (Para 10 afios).

Cuadro A-1 Método de Regresion Lineal

Ao x | Demanda (y)| xy X2 y2
2015 -3 70 -210 9 4900
2016 -2 75 -150 4 5625
2017 -1 80 -80 1 6400
2018 0 85 0 0 7225
2019 1 90 90 1 8100
2020 2 100 200 4 10000
2021 3 110 330 9 12100
TOTAL 0 610 180 28 54350
b = =Xy -(3x) Gy)
nEx? - (2x)? a=y-bx
b 6,42857 y =a+bx
a 87,1429

De acuerdo con los datos obtenidos, se obtiene la siguiente proyeccion:



Cuadro A-2 Proyeccion de la Demanda

Afo | Demanda (Tn)
2015 70
2016 75
2017 80
2018 85
2019 90
2020 100
2021 110
2022 112,9
2023 119,3
2024 125,7
2025 132,1
2026 138,6
2027 145,0
2028 151,4
2029 157,9
2030 164,3
2031 170,7

Fuente: Elaboracion propia, 2021



ANEXO 5

Pruebas de secado de Manzanilla

Cuadro A-3 Secado de Manzanillaa 35 °C

Masa de Humegiad N Humedad de
Tiempo | manzanilla Masa qle Masa de| base himeda base seca (g Flux de
(Hr) + fuente manzanilla | agua (Kg agua/Kg agualg Agua (g Ee
(gr) (@) (@) nggggg)) solido seco) GBI
0 66,30 20,00 15,51 0,775 3,45 4,50
1 65,40 19,10 13,91 0,765 3,25 5,10
2 64,38 18,08 12,41 0,752 3,02 5,20
3 63,34 17,04 10,71 0,736 2,79 5,25
4 62,29 15,99 8,91 0,719 2,56 5,20
5 61,25 14,95 7,71 0,700 2,33 5,15
6 60,22 13,92 6,81 0,677 2,10 5,10
7 59,20 12,90 6,21 0,652 1,87 5,10
8 58,18 11,88 5,61 0,622 1,64 4,95
9 57,19 10,89 5,01 0,588 1,42 4,65
10 56,26 9,96 4,61 0,549 1,22 2,03
22 51,38 5,08 1,21 0,116 0,13 0,30
23 51,32 5,02 0,81 0,105 0,12 0,25
24 51,27 4,97 0,51 0,096 0,11 0,25
25 51,22 4,92 0,31 0,087 0,10 0,15
26 51,19 4,89 0,11 0,081 0,09 0,00

Fuente: Elaboracion propia en base a practica de secado




Cuadro A-4 Secado de Manzanilla a 45 °C

Masa de Humeqlad N | Humedad de
Tiempo | manzanilla Masa qle Mgs_a de | Masa | base hiUmeda base seca (g Flux de
(Hn) + fuente manzanilla| sdlido |deagua| (gagua/g agualg agua (g Ee
() (ar) seco (gr) | (gr) p(oducto s6lido seco) agua/m2*h)
himedo)
0 12,21 10,02 1,7034 | 8,317 0,830 4,88 5,90
0,5 11,28 9,09 1,7034 | 7,387 0,813 4,34 6,98
1 10,18 7,99 1,7034 | 6,287 0,787 3,69 7,05
1,5 9,07 6,88 1,7034 | 5,177 0,752 3,04 6,98
2 7,97 5,78 1,7034 | 4,077 0,705 2,39 6,92
2,5 6,88 4,69 1,7034 | 2,987 0,637 1,75 5,52
3 6,01 3,82 1,7034 2,117 0,554 1,24 4,19
3,5 5,35 3,16 1,7034 | 1,457 0,461 0,86 2,98
4 4,88 2,69 1,7034 | 0,987 0,367 0,58 2,29
4,5 4,52 2,33 1,7034 | 0,627 0,269 0,37 1,65
5 4,26 2,07 1,7034 | 0,367 0,177 0,22 0,89
5,5 4,12 1,93 1,7034 | 0,227 0,117 0,13 0,63
6 4,02 1,83 1,7034 | 0,127 0,069 0,07 0,25
6,5 3,98 1,79 1,7034 | 0,087 0,048 0,05 0,06
7 3,97 1,78 1,7034 | 0,077 0,043 0,04 0,00
7,5 3,97 1,78 1,7034 | 0,077 0,043 0,04 0,00
Fuente: Elaboracion propia en base a practica de secado
Cuadro A-5 Secado de Manzanillaa 50 °C
Masa de Humedad | Humedad de |fluxde
Tiempo | manzanilla JAEE (_1e Masa de en base base seca (g | agua(gde
(Hr) + fuente TEZEE agua (gr) himeda agua/g solido | agua/
(9r) (an) (%) seco) m2*h)
0 21,01 19,01 15,09 0,794 3,854 12,60
0,5 19,12 17,12 13,20 0,771 3,372 19,87
1 16,14 14,14 10,23 0,723 2,611 20,20
1,5 13,11 11,11 7,19 0,648 1,837 19,93
2 10,12 8,12 4,20 0,518 1,074 15,93
2,5 7,73 5,73 1,80 0,317 0,463 5,93
3 6,84 4,84 0,89 0,191 0,236 2,80
3,5 6,42 4,42 0,51 0,114 0,129 1,47
4 6,2 4,20 0,28 0,068 0,073 0,53
4,5 6,12 4,12 0,08 0,050 0,052 0,00

Fuente: Elaboracién propia en base a practica de secado




ANEXO 6

Especificaciones Técnicas del NTE INEN 2392

INEN
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S

Quite — Ecuador
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HIERBAS AROMATICAS. REQUISITOS

AROMATIC HERBES. REQUIREMENTS



NTE INEN 2382 201704

HIERBAS AROMATICAS
REQUISITOS

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos para las fhwerbas aromaticas desecadas o deshidratadas
procedentes de las diversas especies que se destinan a la preparacidn de bebldas por nfusidn o
cocodn para el consumo humano. No aplica para hlerbas aromaticas para las que se declaran
aplicaciones terapéuticas o para aquellas enlistadas como sustancias estupefacentes vy
psicotrépicas.

NOTA Las sus 2 es y p son refe enla per

2. REFERENCIAS NORMATIVAS
Los sigulentes documentos, en su totalidad o en parte, son indispensables para la aplicacién de este
documento. Para referencias fechadas, solamente aphca la edicidn citada. Para referencias sin fecha,
aplica la ultima edicién (incluyendo cualquier enmienda).
NTE INEN-1SO 927, Especias y condimentos — Determinacion del contenido de matenas extrafias

NTE INEN-ISO 7937, Microblologla de los alimentos para consumo humano y animal — Método
horizontal para &l recuento de Clostridium perfringens — Técnica def recuento de colonias

NTE INEN-ISO 1573, Té — Determinacién de la pérdids de masa a 103 °C
NTE INEN-ISO 1839, Té — Muestreo

NTE INEN-ISO 6579, Microbiologla de los alimentos para consumo humano y alimentacion animal
— Meétodo honzontsl parsa la deteccion de Salmoneis spp

NTE INEN-ISO 7932, Microblologls de los alimentos para consumo humano y animal — Método
horizontal para el recuento de Bacllus cereus presuntivos — Técnica de recuento de colonias & 30
°c

NTE INEN-ISO 16649-2 Microbiologia de productos alimenticios para consumo humano y alimentos
para animales — Método horizontal para el conteo de Eschenchia coll positiva a ls 8-D-glucurdnico
NTE INEN-CODEX CAC/MRL 1, Lista de limges maximos para residuos de plaguicidas

NTE INEN-CODEX 192, Norma general del Codex para los aditivos alimentanos

CPE INEN-CODEX CAC/RCP 42, Cédigo de practicas de higlene para especies y plantss
aromaticas desecadas

NTE INEN 1334-1, Rotulado de productos almenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos

NTE INEN 1334-3, Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 3. Requisitos
para declaraciones nutricionales y declaraciones saludables

AOAC 972.25, Lead in Food — Atomic Absorption Spectrophotometnc Method
AOAC 973.34, Cadmium in Food. Atomic Absorption Spectrophotometric Method



3. TERMINOS ¥ DEFIMICIOMES
Para |os efectos de esta norma, se adoptan los sigulentes téminos y definiciones:

31

hierbas aromaticas

Cleras plantas o partes de ellas [raices, rizomsas, bulbos, hojas, corezas, flores, frutos v semillas)
que conlenen sustanclas aromdlicas y gue pof sus aromas y sabores caracterisbioos se destinan
para preparar bebidas por infussdn o coccin,

3.2

infusidn

Bebida que se obliens de ka introduccion de diversos frulos o hierbas aromaticas, como i,
marzandla, elc., en agua hirdando.

3.3
degecar
Hacer que alge péerda la humedad.

34
deshidratar
Perder parle del agua que enfra en su composician.

3.5
COCET
Someler Una cosa a la accidn del fusgo en un liguido para que comunigue a este clertas cuabdades.

3.6

buenas practicas de fabricacidn

Combinackin de procedimiantos de fabricacion y calidad destinades a asegurar que les productos
constanternente se fabriguen segln sus especificaciones, y para evitar la contaminacidn del producto
por fuenies inbemas o extemas.

[FUENTE: IS0 14470:2011, 3.15]

4. REQUISITOS

4.1 Las hierbas aromaticas deben cumplir con los principios de buenas préacticas de fabricacian
la CPE INEN-CODEX CAC/RCF 42.

4.2 Las hierbas aromaticas deben corresponder taxondmacaments a as espaces declaradas.

4.3 Las hierbas aromabeas no deben contener mids de 20 % de oiras partes vegetales propas de la
migma especie exentas de propiedades. aromatizanies y sabarizantes.

d.4 Las hierbas aromabcas deben coniener |a tolabdad de sus principios activos y ofros metabolitos
sacundanos de impoiancia para U caracienzacion quimaca.

4.5 Las heerbas aromabcas deben preseniar caracleristicas organcképticas (sabor, color y olor)
propias de su especie.

4.8 Las heerbas aromaticas pusden expenderse enleras, inoceadas o moldas, solas o mezcladas
enkne i

4.7 Las hierbas aromaticas deben presentar ausencla de insecios vivos y mueros, fragmenios de
insectos y conlaminacion de roedores apreciable a simple vista (comegida sl es necesario en el caso
de visldn anommal) o con aumento si s Necesano en casos pamculanes.
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4.B Las hierbas aromaticas no debe exceder mas del 2 % de maleria exirafia (suciedad, polvo, tierra,
piedra, fragmenios de madera, efc., ¥ lodo malerial wegelal, diferente a la hierba aromatica
declarada), delerminado por NTE INEN-IS0 927,

4.9 En las hierbas aromalicas no sa parmile la adicion de colorantes ni de olras suslancias que
modifiguen la naturaleza dal producto.

HOTA. Coma por ejempls, aceiles esenciales axirafios a la naluralsrs propia del producto usados para palenciar sus
propiedades organoléplicas.

4.10 En las hierbas aromalicas se puede adicionar saborizantes permilidos para oblener hierbas
aromdalicas saborizadas o hierbas aromalicas con sabores.

4.11 Ademas, las hierbas aromalicas deben cumplir con los limiles maximos de adilivos
eslablecidos en NTE INEN-CODEX 152, en su Ullima edicidn.

412 Los residuos de plaguicidas y sus melabolitos no deben superar los limiles establecidos en
NTE INEM-CODEX, CACMREL 1.

4.13 Las hierbas aromalicas deben cumplir con los requisilos fisico-quimicos establecidos en la
Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisico-quimicos para hierbas aromaticas

Requisitos Unidad Maximo Matodo de ensayo
Humeadad Fraccion mésica (%) 12 MNTE IMEM-1S0 1573
expresada en porcantaje
Cenizas Fraccidn masica en base a5 IS0 1577
insolubles an saca (%) expresada en
acido clorhidrico porcaniaje

4.14 Las hierbas aromalicas deben cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la Tabla
2.

TABLA Z. Requisitos microbiologicos para hierbas aromaticas

Requisitos Unidad Casol n c m M Meétodo de ensayo
Eschanchiacoli | UFCig ﬁ‘ 511 [ 1x10 1% 10°[ NTE INEN-1S0
16649-2
Salmoneda UFC/25 g mb 5| 0 | Ausencia | - MTE INEMN-ISD
6574
Bacillus ceraus UFCig - [s[1 [ 1x107 1% 10°| NTE INEN-ISO 7932
Clostrdiurm UFCig e [s[1 [1x10° 1% 10° NTE INEN-ISO 7837
parfringans

* UFCig: Unidades formiadoras de coloria.

* Gasa B. Indicador bajo, peligro indirecto. ICMSF 8.

B caso 10 Peligro grave incapacitante, perm por ko general no amenaza ka vida, las secuslas son raras, duracién
moderada. ICMSF 8.

° Caszn B Porla pereral mo amerazan la vida. Normalmente sin sscuskss, nomalments de cofa dursadn, sinfomas
auloimitada, pueds sar ura moleska severa

dande

e el nlmesn de muestras a analizar,

o @l imile de aceplacin,

e ol limile superado el cual se rechara,

es &l ndmerno de muesiras admisiles con resultados entre m y M

oz 3

2017245 3
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4.15 Las hierbas aromaticas deben cumplir con los niveles de contaminantes establecidos en la Tabla

3.

TABLA 3. Requisitos de contaminantes para hierbas aromaticas

Contaminante Unidad Maximo |Método de ensayo
Plomo mg/'kg 10 ADAC 97225
Cadmio mg/kg 03 ADAC 973.34
5. MUESTREO

El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en NTE INEN-1S0 1839,

6. ENVASADO Y EMBALA.E

6.1 El envasado debe realizarse en envases resistentes y de grado alimenticio que no alteren las
caracteristicas higignicas, nutritivas, organoléplicas, y que lo proteja de la humedad.

6.2 El embalaje debe mantener las caracteristicas del producto durante el almacenamiento,

transporte y expendio.

7. ROTULADO

7.1 El rotulado de los productos contemplados en esta norma debe cumplir con lo especificado en
MTE INEM 1334-1 y NTE IMEM 1334-3.

7.2 Se debe indicar claramente la manera de preparar el producto para su consumao.



ANEXO 7

Muestras de Manzanilla para Analisis Microbioldgicos
Figura A-4 Muestras de Manzanilla

Secado Natural

Fuente: Trabajo de campo



ANEXO 8
Solicitud para Analisis Microbioldgico

Figura A-5 Solicitud de Anélisis
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CEMTRO DE ARALIFIS, INVESTIGADNIN ¥ DES ARRGLLE
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ANEXO 9

Balance de masa propuesta

Se considera que la planta ingresa con un 78,89 % de humedad en promedio (dato
obtenido de las pruebas de laboratorio) y sale a un 4 0 6 % de humedad con una
temperatura entre los 45 °C y 50 °C.

H Vapor de gua

T

G Manzanilla Secado | Manzanilla

»

Fresca Seca

G=H+I
| = 1500 kg
G*0,2111 = 0,95*1 500 kg

G =6.750,35 = 6.750 kg de planta fresca
H=G-I

H =5.250,35 kg de vapor de agua



ANEXO 10

Balance de Energia

Esta informacion se refiere a la operacion de secado de la manzanilla. Es dicha
operacion se llega a un 5 % de humedad, retirando 1.500 kg de producto seco y 5.376
kg de agua, en el proceso de secado se utiliza la energia suficiente para subir el producto
a47,5°C.

Datos:

kj

kg=*°C
otras especies similares (Macas Lauro, 2012).

Calor especifico de la manzanilla = 3,615 Dato estimado en comparacion con

Calor latente de evaporacion del agua = 2.257 :—; (Termodinamica, Cengel).

Temperatura media de secado = 47,5 °C
Entonces:

Qs = mpe*Cp*(Tf-Ti) —>  Planta
Ql = my*hfg —— Agua

Qt=Qs+Ql
Donde:

Qs = Calor sensible

QI = Calor latente

mps = Masa producto = 6.750,35 kg

my = Masa de vapor de agua = 5.250,35 kg
Calor util para secar la manzanilla:

Q=Qs+Ql
Qt = 6.750,35 kg*3,615 k;‘—fc *(47,5°C — 20°C) + 5.250,35 kg*2.257 ;%
Qt = 671.079,17 kJ + 11.850.039,95 kJ
Qt = 12.521.119,12 kJ
1 kJ = 0,000278Kwh
1 keal = 4,1868 Kj

Qt = 3.480,87 Kwh



Qt =2.990.616,01 kcal
El secado de la manzanilla se realiza en una jornada de 12 a 14 horas, entonces:

_3.061.333,72 Kcal
a 12 h

Qt = 249.218,00 kcal/h



ANEXO 11
Seleccidn de Calefactores segun requerimiento de energia
Figura A-6 Calefactores Seleccionados
TEL: 011-4582-8842 / 4585 - 1997
lemak . GAONA Sln LA AR
WWW.ELEMAK.COM.AR o s

CALEFACTOR INDUSTRIAL A GAS DIRECTO
PARA GAS NATURAL O ENVASADO

N APLICACIONES
; FABRICAS
GALPONES
TALLERES
SECADOS
GIMNASIOS
GRANDES
SUPERFICIES
L-lm Los equipos deben ser aprobados y
GA (Instituto Nacional del gas) @ P57 WA SRS FORSEACH MOr
BUREAU VERITAS ISO 9001 “y mm‘:‘“'
TABLA DE MODELOS Y CAPACIDADES W
& 4 o DEBIDO AL CAUDAL DE AIRE DEL VENTILADOR Y
M APROXIMADA
MODELD Keal/H 5 A UNA CORRECTA TEMPERATURA DE SALIDA
CDGE 8000 200 (602 A 902)* PERMITE UN RAPIDA Y UNIFORME
cG17 17000 AZS CLIMATIZACION DEL AMBIENTE. (*TempERATURAS DE
€DG20 20000 500 SALIDA MAYORES GENERARIA UN RAPIDO ASCENSO DEL AIRE CALIENTE
CDG35 35000 875 HACIA LOS LUGARES MAS ELEVADOS DEL RECINTO, SIN LOGRAR LA
CDG37 37000 925 CLIMATIZACION EN EL AREA DESEADA)
CDG50 50000 1250
CDG100 100000 2500
OG0 SA000D —— - ENCENDIDO AUTOMATICO ELECTRONICO
CDG170 170000 2250 - GENERADOR DE LLAMA DE OLTIMA GENERACION
coczs0 | 50000 250 - NO REQUIERE SALIDA AL EXTERIOR (REQUIENIE CORRECTA

P Ty T ye——



* €5 superficie etimada en metros cilicos (md) que posde e b O A LTt T

Calelictionar Cada bepaipo, Hmands Lomo 1003 de refisencia - CONTROL POR TERMOSTATO (OPCIONAL)

Caperal Foder il y akededores.

; - FUNDIOON

Pisn chasaer of vehbnga do m3 sa dobe multiplicas QUEMADOR DE -QUEMADOR ACERO

LARIGO X ANCHO X ALTO ol lugar & calfaccionas |es metres], DE HIERRO (MODELOS 8.000 A INOXIDABLE TIPO VENA DE AIRE
Cormiulie cilodo para supsrScies do mis de S mevos de altua, 60.000 Kcal/hora) (MODELOS 100.000 A 140.000

ESTE CALCULD PUEDE VARIAR SIGNIFIATIVAMENTE
DEPENDIENDO LA CONSTRUCOION DEL AMIIENTE (pareden,
Lchos, ventanas, aidacdn ¢oc) y LOS INGRESOS OF ANRE FRO
OEL EXTEROR [pdechdas de e por randijas, periud constante
& porton

LAS IMAGENENES SON ILUSTRATIVAS ¥ PUEDEN VAR
RESPECTO AL
MODELS ¥ EN EL MOMENTO DE LA ENTREGA

| LOS EQUIPOS SON ENTREGADOS CON CHAPA IDENTIFICATORIA MATRICULA LG.A. Y MEMORIA TECNICA |

TEL: 011-4582-8842 / 4585 - 1997
BElemak . GADNA 3008 41l A
email: info@elemak.com.ar
WWW.ELEMAK.COM.AR
 DESCRIPCION GENERAL |

Este calefactor es especialmente diseflado para uso industria y comercial.

Por su gran capacidad bo hacen ideales para calefaccionar el aire en galpones, fabricas, salones, gimnasios, etc y también procesos
de secado, fraguado, etc

y por su reducido tamaho bo hacen practico al ocupar poco espacio y pueden ser trasladados sin difcultad.

Pueden ser facilmente modificados de gas natural a gas envasado y visceversa.

TABLAS DE CONSUMOS Y CONEXION

Capacidad L Concesin UJ:S.‘LEW = s Motor Mator
—Li KcalfH :“r“m"‘; Gas  ENVASADO :::::: RPN HP e
2 Eg/HORA y
COGE 2000 0,86 12" 0,67 0,36 &00 1400 0.1 220
COG1T 17000 1,82 12" 1,42 0,76 1000 2800 0,12 220
ChOG20 20000 215 12" 1,67 09 B00 1400 0.1 220
COGIS 35000 1,76 12" 2,82 1,57 1700 2800 0,15 220
ChG3AT IT000 3,98 12" 3,08 1,66 1600 1400 0.2 220
COGES0 50000 T 12" 4,16 2,24 1600 2800 0,3 220
COGED B000D0 6,45 12" 5 21,69 600 1400 0,25 220
focion 1 100004 i07% i 5313 A5 oo O N -1 11 Vi 220
140 140000 15,05 EfL 11,66 6,3 B000 1400 0.5 220 J
FooGirg | 170000 1827 L] 13,16 TS L[] 300 (] EE T
CDG250 250000 26,87 1 20,83 11,25 10000 1400 0,75 380 v
TABLAS DE MEDIDAS Y PESOS MODELOS CDGS AL CDG 60
A D D
acidad RGO ALTO B8O PESO [ 1
DDELO 1 o o [ | Y
C0G17 17000 Tz g i’é b5 ol | . 0
T0G20 20000 55 10 U { - B B
e 35000 5 T yi3 pu] tr lelt |

toG37_ | 37000 76 50 32 z7 o _J .:.

0G0 S0000 75 50 32 27 % \

[ 60000 92 3 a2 35 ;

CDG 100 100000 120,30 72 52 54 MODELOS CDG 100 A CDG 250

CDG 140 140000 120,30 72 52 54 A

CDG170 170000 120,30 72 52 58 ' — r

C0G250 120,30 82 62 68

{ peama ) 5 L oy e, a

IS0 %001

BUREAU VERITAS

Certihcation




BEIlemak

ELEMAK BABIS.
EXTRACTORES DE AIRE EOLICOS Y MECANICOS — VENTILADORES INDUSTRIALES
SISITEMAS DE VENTILACION — MANTEMIENTO DE TECHOS Y GALPONES
AV. GAONA 2483 - (1416) CAPITAL FEDERAL - TEL/FAX: 4582-85842 - e-mail: infoBelemak.cam

CALOVENTORES INDUSTRIALES

Buenos Aires, 03 de noviembre de 2021

Atencion: Sra. Mariana Guzman
TE:

marianaguz1310@gmail.com

Por faver indicar un contacto telefonico.

CDGM140 140000 Sus 27099 3500 15,05 11 66 14

4600 0,33 3/4" 120 72 52

Condiciones de venta

Forma de Pago: Transferencia / Depasito acreditado.
Factura electrdnica- se envia ariginal por mail-
Lugar de entrega nuestra oficina.

RETEMCIOMES IMPOSITIVAS: solo se aceptan las correspondientes a AFIP (IVA-GANANCIAS-51055) & Ingresos Brutos de CABA.



Otras Retenciones

Macionales, Provinciales, y/o Municipales seran a cargo del comprador.

Este presupuesto fue considerado a $105 por 1 uss.
Los pagos efectuados en pesos seran tomados a valor dolar precio vendedor Banco Macion.
“Valores modificables segiin otras variables"™.

El valor de los pagos sera imputado al valor del dia efectivo de cobro.

Plazo de entrega: 30 a 45 dias previa acreditacion del anticipo o 100% del pago.
En operaciones menores a 5 100.000.- la factura sera enwviada por mail, guedando a su disposicidon para gque la pasen a buscar cuando dispongan -

El pago se debe hacer por transferencia o cheque entregado en nuestra oficina, con acreditacion previa a la entrega.

GARANTIA La garantia 6 meses que se otorga a cada equipo es a condicién de estar pago la totalidad del trabajo, en el domicilio del fabricante o dénde éste indique, no haber sido manipulado,
conectarse a red de energia reglamentaria, que cada equipo tenga su guardamotor independiente, llave térmica y demas requisitos técnicos. Conectar a disyuntor diferencial riesgo eléctrico. La
garantia no cubre conexiones errdneas y/o alteraciones y/o golpes de la tension. La garantia no cubre cortes de energia, en caso de cortes de energia debera desconectarse el equipo y proceder al
encendido como indica el manual.

Ante alguna inquietud, no dude en comunicarse.

Saludos cordiales,

Dorangel

ELEMAK

TEL. 4582-8842

De: Mariana Guzman [mailto:marianaguz1310@gmail.com]

Enviado el: miércoles, 2 de noviembre de 2021 08:1% 3. m.

Para: info@elemak.com.ar

Asunto: Fwd: Informacion

Fuente: Elemak, Industria Argentina



ANEXO 12

Cuadro A-6 Registro de produccion

Registro de Produccion de APAM-MP-5-001

] Fecha:
Manzanilla Seca V.O
Nombre Productor:
Hora:
Fecha:
Cantidad Procesada:
Ayudantes: N° de Lote:
N° Cddigo Cantidad (Kg) N° Cddigo Cantidad (Kg)

Destino:

Firma Productor

Observaciones:




La codificacion se realizara de la siguiente manera:

Cddigo: 0000 — los dos primeros numeros corresponderan al nimero de lote y los

segundos dos numeros corresponderan al nimero de bolsa o empaque.

Nota: Este registro solo sera un respaldo de la cantidad de produccion para el productor
de turno, o sea, que serd propiedad solo del productor, no es un documento obligatorio

del productor hacia la asociacion y el cliente.



ANEXO 13

Seleccién de Equipos (fichas técnicas)
Figura A-7 Seleccion de Equipos

Taburetes de Escalones

Taburete de plastico con escalon Negro

€05 18;62€ -8%
@ En stock 1 7

1+ TotaL 17 €05

@ Pago seguro

visa | | @ »

Opciones de entrega
M Entrega gratuita

A Domicilio

* Adomicilio entre el 19/11/2021 y el 22/11/2021 para
todos los pedidos realizados antes detlas 19 - Entrega
gratuita

Detalles del producto

Caracteristicas

Color MNegro

Material Plastico
Garantia 2 afios

EAN 8414926270799

Descripcion

Taburete elevador con un peldafio de plastico para pequefias alturas. Practico taburete elevador
de plastico para dar alcance a objetos situados a pequefias alturas. Ideal tanto para uso
profesional comao en el hogar.

Medidas: 44 x 42 x 45 cm

Color: Negro

Material: PVC




Ventiladores

Ventilador techo Lighter Motor DC
con luz en las aspas

220 € [ unidad

ver precios con IvVA @)

IVA incluido y opcion de envio gratis

Marca: Enriqueiluminacion

ﬁ Tiempo de entrega: 3 dias

Envio a: Todo el mundo

Qoo

[ emaq

Informacidn detallada de Ventilador techo Lighter Motor DC
con luz en las aspas:

Caracteristicas del producto:

Material: Acero

Acabado: Blanco mate

Material difusor: Acrilico

Potencia (W): 24

Temperatura (K): 3000-4000-6000

Flujo luminoso (Lmj): 900

Dimmable

Luz: CCT

Tecnologia: smart

Maotor DC

Velocidades: 6

Tamarno de habitacion: + de 50 m2

Potencia del motor (W) 5/7/10/13/19/ 28
RPM! 125/145/160/ 185/ 200

Flujo de aire m3/ hr; 3600 / 6300 / 8400/ 9600 / 10800 / 12600
Decibeles de sonido (DB): 40 /1 42 / 43 / 46 [ 48
M.° de palas: 3

Temporizador: 1-2-4-8-h

Material palas: ABS

Diametro del ventilador: 132 cm

Medida floron: 15 cm

Altura minima del ventilador: 32,5 cm

Altura maxima del ventilador: 38 cm



Analizador de humedad

T - A U S R

Visita la tienda de FLB FORELIERA

FLB FORELIBRA Medidor de Equilibrio, Balanza de
Laboratorio, Capacidad de 3.88 oz, Legibilidad 0.00 oz

Wi ~ 4 calificaciones | 7 preguntas respondidas

Precio: |J$$599.99

U5$297.28 de envio y deposito de derechos de importacion a Bolivia Detalles ~

1 FLB Forelira analizador de humedad proporciona productos profesionales para
profesionales. Utilizamos el sensor HBM de alta precisidn con una precision de 0.00 oz, que
puede ayudarte a medir el contenido de humedad de los articulos con mayor precision.

El analizador de humedad FLB FORELIBRA es facil de instalar. Solo tarda 1 minuto y no mas
de 3 minutos montar 5 piezas (incluye placa de proteccion contra el calor, 2 protectores de
viento, bandeja de muestra y ayuda de insercion).

El analizador de humedad FLB FORELIBRA es inteligente y brillante. Tiene una pantalla tactil
de 5 pulgadas que puede grabar 12 juegos de datos.

HIFLB Forellibra properciona a los compradores mejores servicios. Cada una de nuestras
basculas estd empaquetada en una maquina completa y no es necesaria la instalacién, hay
un manual de color también. Es conveniente para los compradores aprender a utilizarlo con
el video de funcionamiento gue se proparciona en el listado.

& Apoyamos 7 dias de servicio de devolucion inrazonable, garantia de reemplazo dentro de
12 meses, y soporte técnico de por vida.

Especificaciones para este producto

Color

Componentes incluidos

Codigo UNSPSC

Ean

Especificacion cumplida
Estilo

Mombre de la marca
Mumero de articulos
MNumero de modelo
Numero de pieza
Precision de medicion
Sistema de medicion
Tamario

Tipo de fuente de energia
Tipo de pantalla

UPC

Volumen del articulo

Blanco

Placa de proteccion contra el calor , Parabrisas , Peso de
calibracion , 2 bandejas de muestra , Ayuda de insercion

41111500
0600609834091
Ce

FLB-MA-110

FLE FORELIBRA

FLBE-MA-110
FLENIMAT10
0.001g

Metric
110gx0.001g
AC

Led-backlit
600609834091

2718.62 cubic_inches



ANEXO 14
Computos métricos de Obras Civiles

Cuadro A-7 Modulo Obra Gruesa

MODULO OBRA GRUESA
1 |FEFLAMTEOY TRAZADD m2 304,00
Total construccidn me 13,00 16.00 304,00 1,00 304,00
2 |EXCAVACION MANUAL TERREND BLANDO m3 4,78
Columnaz|  m3 0.25 025 [ 0,50 0,03 25,00 0.vs
Saladesecadal m3 4,20 020 | 025 0.21 4,00 0,54
m3 4,80 020 | 025 0.24 2,00 045
m3 4 60 020 | 0,25 0,23 4,00 0,92
Biafio y depdsito m3 260 020 | 0,25 013 2,00 0,26
m3 1,60 020 | 0,25 0,08 3,00 0,24
m3 1,75 020 | 0,25 0,09 2,00 0,18
Exterior m3 280 020 | 025 0,14 100 0,14
m3 2,30 020 | 025 0,12 2,00 0,23
m3 1,40 020 | 025 0,07 2,00 0,14
m3 250 020 | 025 013 100 013
Area de slmacenamiento m3 3,30 020 | 025 017 1,00 017
m3 2,50 020 | 0,25 0,13 1,00 0,13
m3 315 020 | 0,25 0,16 1,00 0,16
3 |CIMENTOOEHC P.O. 70 m3 4,00
Salade secado m3 4,20 020 | 0.25 0.21 4,00 0,54
m3 4,50 020 | 0,25 0,24 2,00 0.45
m3 460 020 [ 0,25 0,23 4,00 0.5z
Bario u depdsita m3 260 020 | 025 0,13 2,00 0.26
m3 1.60 020 | 025 0,05 300 0.24
m3 175 020 | 025 0,03 2,00 0,13
Exterior m3 280 020 | 025 0,14 1.00 0,14
m3 2,30 020 | 025 0,12 2,00 0,23
m3 140 020 | 0,25 0,07 2,00 0,14
m3 2,50 020 | 0,25 0,13 1.00 013
Area de alimentacidn m3 3.30 0.20 | 025 017 1.00 017
m3 2,50 020 | 0,25 0,13 1.00 013
m3 3.5 020 | 0,25 0,16 1.00 015
4 |SOBRECIMIENTODEHC m3 2,58
Salade secado m3 4,20 020 | 0,20 017 4,00 067
m3 4,80 020 [ 020 0,13 2,00 0,35
m3 4,60 020 | 020 0.5 4.00 074
Puerta m3 0,30 020 | 020 0,04 -1.00 -0.04
Bafio v depdsito m3 260 0,20 | 0.20 0.0 2,00 0.21
m3 1.60 020 | 020 0,06 3.00 0,13
m3 1.75 020 | 020 0,07 2,00 0.14
Puerta m3 0,30 020 | 020 0,04 -2.00 -0.07
Ares de amacenamient]  m3 3.30 020 | 020 0,13 1.00 0,13
m3 250 020 | 020 0.0 1.00 0.0
m3 315 020 | 020 0.3 1.00 0,13




S [COLUMMNADE H & m3 452
Calumnas m3 0,25 0,25 | 3.00 0,13 13,00 3,56
Columnas del exteriar m3 0,25 0,25 2,60 0,16 3,00 0,43
Colum. zona de almacenamiento (caida aguas ab. m3 0,25 0,25 2,50 0,16 3,00 0,47
E |MURD LADRILLO 6H mZ 143,55
Sala de secado me d.20 2,30 9,66 4,00 33,64
m2 4,80 2,30 1,04 2,00 22,08
m2 4 60 2,30 10,58 4,00 42,32
Pusrta m2 1,90 0,50 1,71 -1,00 -1.71
Biafio y depdsito m2 260 2,30 5,98 2,00 11,96
m2 1,60 2,30 3,68 3,00 1,04
m2 1,75 2,30 4,03 2,00 8,05
Pusrta m2 1,90 0,50 1,71 -2.00 -3.42
Area de almacenamienta me 3,30 2,30 T.59 1,00 T.59
m2 2,50 2,30 5,75 1,00 5,75
m2 315 2,30 7,25 1,00 7,25
T |CUBIERTACALAMINA GALVAMNZADA #25 m2 21.00
Area de almacenamiento m2 3,00 700 21,00 1.00 21,00

Fuente: Revista de presupuesto y construccion (Creatica Suppliers Srl.)




Cuadro A-8 Modulo Obra Fina

DT T "
SLESL T ol B E I

MR (7 CFFRA FiNA
LIMENSITNES PARCIAL
Nl
A DESERIPEICH LI, Larga | Ancha | Alka | Fer frea | Wal. Eees Eant. TOTAL
L a h = A i
g |EMPEDRADDY COMTRAPISODEH| m2 175,05
Salade secada| m2 1560 | &.60 134,16 1.00 134,16
Banfo u depasito me 1,70 1,60 2.7 1,00 2.7
me 2,60 1.60 4,16 1.00 4,16
Euterior|  m2 500 | 300 15,00 1.00 15,00
Area de almacenamiento me 5.80 2.80 13,04 1,00 139,04
3 |REWOQLE CE MURDS mz 369,71
Salade secada| m2 4.20 3.00 12,60 5.00 00,50
mZ 4,80 | 300 14.40 4,00 5760
m2 4,60 | 300 13.80 5,00 110,40
Puerta|  m2 210 0,90 1.83 -2.00 -3.78
Bafioydepdsita]|  m2 260 | 250 B.50 4,00 26,00
m2 1.60 2,50 4,00 5,00 24.00
ma 175 2,50 4,38 4,00 1750
Puerta| m2 =10 0,30 1.53 -4.00 -T.56
freade slmacenamienta]  mZ 3,30 2,50 8.25 200 16,50
m2 250 | 250 5,25 2,00 12,50
m 3.5 2,50 V.88 2.00 15,75
10 |PISOEMLUCIDO FIND mZ 15,00
Enterior|  m2 500 | 3.00 15.00 1.00 15.00
11 |PISO CERAMICA NACIOMAL m2 160,05
Salade secada| m2 1560 | &.60 134,16 1.00 134,16
Banfo u depasito me 1,70 1,60 2.7 1,00 2.7
m 2,60 1.E0 4,16 1.00 4,16
freade slmacenamienta]  mZ .50 2,80 13,04 1.00 13,04
12 |PUERTA OE MADERA pza 3,001
Salade secado| pea 1,00 1,00 1,00 1,00
Bafiowdepdsita|  pza 2,00 =00 1.00 2,00
13 |MALLA OLMPICS me 25,40
Enterior|  m2 280 | 200 5,60 1.00 5,60
m 230 | 200 4,60 2.00 3.z20
m2 1.40 2,00 240 =00 5.60
m2 250 | 200 5.00 1.00 5,00
" PROV. % COLOC. OE BAMDEJAS =00
METALICAS DE SECADD (=3 d
Salade secado| pea 100 1.00 .00 3.00

Fuente: Revista de presupuesto y construccion (Creatica Suppliers Srl.



ANEXO 15

Distribucion de la planta

- Bandejas de secado
Segun trabajo de campo, se obtuvieron los siguientes datos:

La cantidad de 125 kg de manzanilla seca ocupa el espacio de 6 m3, en una bandeja de

10 m de largo y 1,5 m de ancho, la manzanilla alcanza una altura media de 0,4 m.

Humedad manzanilla fresca = 78,89%L
Humedad manzanilla seca = 5%L

Entonces:
125kg —» 6m3 —» manzanilla seca en cada bandeja
De acuerdo con la formula del balance de masa: G = H+I

G*0,21 = 0,95*125kg

125 kg*0.95

Cantidad de manzanilla fresca a secar: G= = 562,53 kg

562,53 k——» 6 m3 ——» manzanilla fresca en cada bandeja

Entonces:

1m3 — 93,75kg —» manzanilla fresca

Densidad = 93,75 kg/m?®

Cantidad de manzanilla a secar = 6.750,35 kg (Dato obtenido del balance de masa)

Total, bandejas = 3 filas de 3 pisos cada una = 9 bandejas

6.750,35

Cantidad de manzanilla en cada bandeja = = 750,04 kg

Entonces:

1m3 — » 9375kg
X — » 750,04 kg

_ 750,04 kgx1m3
93,75 kg

X =8,00 m3



La manzanilla puede llegar a una altura de 0.40 m, por lo tanto:

Largo =12 m

Ancho=1.7m Dimensiones de las bandejas
Vol. =12m*1,7m*0.40 m = 8,16 m3

La primera bandeja tendré una altura entre el piso y la malla de 0,25 m.

La altura entre mallas sera de 0,65 m.
Capacidad de disefio:
8 m3 — 750,04 kg

8,16 m3 —» X

750,04 kg+*8,16m3
8 m3

Cap. Disefiada de Bandeja = = 765,04 kg

Cap. Disefiada Total = 765,04 * 9 = 6.885,36 — Manzanilla fresca

6.885,36 kg+0.21

=1.522,03 kg de producto
0.95

Cap. Disefiada Total =



ANEXO 16

Condiciones del Crédito

BDP Agropecuario

Bl Crédito Agropecuario es un aedito dirigido a2 apoyar toda actividad de cultivo y producddn agricola en general, aia de ganado

y obtendian de productes de crigen animal, induidas las actividedes de aviculbura, apiculbera v cuniculbura; asi come, la

comerdializacidn y servicics vinculades 2 la actividad agropeausaria, siempra v cuando sean realizadas por 2l mismo productor,

&A Quienes esta dirigido?

A todo productor o produchores agropecuarios, ya sean individuzles, empresas u organizaccnes produdtivas,

Principales Requisitos:

Para Productores Individuales:

Sar mayor de edad.

Sar propietario de la actividad econdmica a la cual se destinara el financiamisnto,

Registra de Marca, Safial o Carimbo ants el Gobierno Munidipal de su residenda o Asodaddn de Ganaderia a la
gue pertenszca.

Original o fotocopia legalizada del certificade de vacunacidn emitida por la entidad que corresponda del dltime
cida,

Fobooopia de Cédula de Identidad vigente del Sdlictante, d= su cdnyuge v de su garants cuando corresponda,
Croquis de uhicaddn del domidlio y de |z unidad produdiva.

Fobocopia de |a factura de luz o agus o teléfone (s=gin corresponda).

Cartificado da solvencia moral otorgado por |z avtoridad de la comunidad (deseabls).

Detall= del Flan de Inversidn.

Mo tener dewdas directas o indirectas en maora, ejecucidn o castigadas en el Sistema Finandaro.

COtros documentos y/o autorizaciones de acuerdo a la actividad,

Monto a financiar

Estar3 en funddn a la capacidad d= page, a |z adividad produdiva v el chjeto del crédite.

Destino y plazo

Capitzl de Operacdiones hasta tres (3) afies.

Capitzl de Invarsiones hasta diez {10) afios

Tasa de Interés

Conoce nuestro tarifario de tasas de interés P_LQ_I.I_I'



MICRO PEQUENA MEDIANAY
PRODUCTO SUS PRODUCTO EMPRESA EMPRESA GRAN EMPRESA

BDP AGROPECUARIO 1,5% 7%
AGROPECUARIO BOP RUMIANTES MENORES 1,5% ™% 6%
BOP RIEGO 1,5% % 6%
CAZA, SILVICULTURA Y PESCA | BOP PESCA Y AGRICULTURA 11,5% 7% 6%
BOP MANUFACTURA Y TRANSFORMACION |  11,5% % 6%
R BOP CUERO ns% | M 6%
BOP METALMECANICA 1,5% 7% 6%
JEFA DE HOGAR BOP JEFA DE HOGAR 10% % 6%
TURISMO BOP TURISMO 1.5% % 6%
COMEr IOy SERRcis COMPLEMENTARIO DIRECTO BDP _ 1175%7 77% o 59{7
COMPLEMENTARIOS COMPLEMENTARIO INDIRECTO BDP 17% 1,5% 6,5%
TU MAQUINARIA BDP TU MAQUINARIA BDP 1,5% % 6%
SOY JOVEN BDP SOY JOVEN BOP 1,5% % 6%
BOP CREES BoPcREES | mS® | e | 6%
\_ PIRWA PRODUCTIVA PIRWA PRODUCTIVA 1,5% % 6% )

El Banco de Desarrollo Productivo (BOP) no efectia, bajo ninguna modalidad, recargos y/o gravamenes adicionales a la tasa de
interés anual efectiva. El cliente debe pagar una tasa de interés anual efectiva inica, sin ningun otro recargo, segin lo establecido
en el Reglamento de tasas de interés. En caso de mora, se aplicaran las penalidades de acuerdo a normativa vigente.

Asimismo, el BOP no realiza el cobro de comisiones en las operaciones de crédito, fondos compensatorios y retenciones de
crédito, ni modifica unilateralmente las condiciones de los mismos. NS R PR e
Activar Windows
La frecuencia de pago:
Manzual, bimestral, trimestral, semeastral, anuzl o personzlizada.
Periodo de Gracia:
Hasta 2 afios (Solo para Capital da Inversidn),
Tipo de cuotas:

Cuctas fijas, Cuotas variables y Cuotas personalizadas en funddn a la estacionzlidad de la adtividad o cido productive v al destine
=l financizmisnto,

Garanbias:
Estardn en fundidn al manto, capaddad de pago y de endeudamisnto, mismas que podran sen

® Garankiz Personal,

» Garankia prendaria sin desplazamiento sobra bienes musbles,
® Garankiz Hipobecaria,

» Depdsito a Flazo Fjo— DFR

s Certificado de Depdsito v Bono de Prenda (Warrant),

® Garankizs Mo Convencionales



ANEXO 17
Pago de la primera cuota del préstamo (solo intereses)

Cuadro A-9 Distribucién de pago para la primera cuota

Asociado | Porcentaje | Cuota ler
Produccién afo

Productor 1 7,09% 2.007
Productor 2 7,09% 2.007
Productor 3 6,64% 1.881
Productor 4 6,20% 1.756
Productor 5 6,20% 1.756
Productor 6 5,76% 1.631
Productor 7 5,31% 1.505
Productor 8 5,31% 1.505
Productor 9 5,31% 1.505
Productor 10 4,.43% 1.254
Productor 11 4,43% 1.254
Productor 12 3,99% 1.129
Productor 13 3,99% 1.129
Productor 14 3,54% 1.003
Productor 15 3,54% 1.003
Productor 16 3,10% 878
Productor 17 2,83% 803
Productor 18 2,83% 803
Productor 19 2,39% 677
Productor 20 2,39% 677
Productor 21 2,21% 627
Productor 22 1,86% 527
Productor 23 1,77% 502
Productor 24 1,77% 502
TOTAL 100,00% | 28.322

Fuente: (Elaboracion propia, 2021)

La cuota se pagara conforme a los porcentajes de produccion que tenga cada

asociado, este formato de pago se realizara cada afio.



ANEXO 18

Disefio de la Planta de Secado

Figura A-8 Vista de la planta de Secado (Construcciones)

Fuente: Elaboracidn propia, 2021



Figura A-9 Vista de la Sala de Secado

Fuente: Elaboracion propia, 2021






ANEXO 19

Costos de la Produccién de Manzanilla

Cuadro A-10 Costos variables de la produccion de Manzanilla

Detalle 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Materia Prima 60.897 64.350 67.802 71.254 74.760 78.212 81.664 85.116 88.622 92.074
Insumos 203.913| 215.472| 227.031| 238.591| 250.071| 261.890| 273.449| 285.009| 296.748| 308.308
Gas 11.735 12.401 13.066 13.731 14.407 15.072 15.737 16.403 17.078 17.743
Energia Eléctrica 631 667 702 738 774 810 846 882 918 954
Combustible 41.999| 44.380| 46.760| 49.141| 51.559| 53.940| 56.321| 58.702| 61.120| 63.500
Distribucion 49.087| 51.870| 54.652| 57.435| 60.261| 63.043| 65.826| 68.609| 71.435| 74.217
Mano de Obra 658.176 | 695.696| 732.796| 770.076| 807.819| 845.460| 882.650| 919.840| 958.034| 995.224
TOTAL 1.026.438 ]1.084.835(1.142.810 | 1.200.966 | 1.259.651 | 1.318.428 | 1.376.493 | 1.434.559 | 1.493.955 | 1.552.021

Fuente: Elaboracion propia, 2022
Cuadro A-10 Costos Totales de la produccion de Manzanilla

Detalle 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Costos Variables | 1.026.438 | 1.084.835 | 1.142.810 | 1.200.966 | 1.259.651 | 1.318.428 | 1.376.493 | 1.434.559 | 1.493.955| 1.552.021
Costos Fijos 29.911,0] 29.911,0| 29.911,0| 27.150,5| 24.196,8| 21.036,3| 17.654,6| 14.036,2| 10.164,5| 6.021,7
Total, Costos 1.056.349 |1.114.746 | 1.172.721 | 1.228.117 | 1.283.848 | 1.339.464 | 1.394.148 | 1.448.595 | 1.504.120 | 1.558.043

Cuadro A-10 Costos Totales de la produccion de Manzanilla

Fuente: Elaboracion propia, 2022




Cuadro A-11 Ingresos totales de la produccién de manzanilla

ANEXO 20

Costos de la Produccién de Manzanilla

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Detalle Ingreso Ingreso Ingreso Ingreso Ingreso Ingreso Ingreso Ingreso Ingreso Ingreso
(Bs) (Bs) (Bs) (Bs) (Bs) (Bs) (Bs) (Bs) (Bs) (Bs)
‘II:'LOIIroy 1.129.000 | 1.193.000 | 1.257.000 | 1.321.000 | 1.386.000 | 1.450.000 | 1.514.000 | 1.578.000 | 1.643.000 | 1.707.000
Flor 501.778 530.222 558.667 587.111 616.000 644.444 672.889 701.333 730.222 758.667
Masitos 146.352 154.648 162.944 171.241 179.667 187.963 196.259 204.556 212.981 221.278
TOTAL 1.777.130| 1.877.870| 1.978.611| 2.079.352| 2.181.667| 2.282.407| 2.383.148| 2.483.889| 2.586.204| 2.686.944




Anexo 21
Fotografias del Trabajo de Campo

Figura A-11 Produccion agricola

Fuente: Zona Erquiz Norte



Figura A-12 Cosecha de la Manzanilla Formato Masitos

Fuente: Zona Erquiz Norte

Figura A-13 Planta de manzanilla cosechada
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Fuente: Zona de produccion



Figura A-14 Secado Actual de la Manzanilla




Visita a productores de la zona

Fuente



Figura A-15 Molienda de la Manzanilla

Fuente: Visita a productores de la zona

Figura A-16 Empaquetado de la Manzanilla

Niaee

Fuente: Visita a productores de la zona



ANEXO 22

Secado de Manzanilla

Figura A-16 Muestra de secado al sol

Fuente: Elaboracién propia, 2021

Figura A-16 Muestra de Secado Actual bajo sombra

Fuente: Muestra proporcionada por un productor de manzanilla



Figura A-16 Muestra de Secado en Laboratorio




ANEXO 23

Anélisis Flujo de Caja

(—) -’mehzamnﬂ del préstamo

314 132

{+) Inpresos por la venta de planta szca 1120000 1.193.000| 12570001321 000| 1.386.000| 1.450.000) 1.514.000] 1.573.000] 1.643.000| 1.707 000
{+) Inprasos por la venta dz flor seca 301778 5330222 358667 387111 616000 644444 672880 7701333 730222| 738.667
{+) Inpresos por la venta dz "masitos” 146352 154648| 162044 171241 179667 187063 196259 2045356 212081 221278
(-) Costos variables 1026438 1084835 1.142 810 1200066(1250.651| 1318 428| 1.376.403| 1.434 5350|1403 053| 1.5352.021
{-) Costos fijos 20011 20011 20011 271151 24197 21.036 17.633 14036 10164 6.022
{-) Depreciacion dz AF 63.738 63738 63738 63.738 63.738 63.738 63738 63738 63738 63738
(-) Amortizacion de AD 1.300 1.300 1300 1300 1.300
(-) Gastos financieros 28322 28322 28322 25562 22.608 19 447 16.066 12 447 8373 4433
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 623401 667743 TI0510| 738616 S08.154| 837.738| 907177 957089 1.007.751)1.058.711
{-) Impuestos a la renta (23%) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS 623401 667743 TI0510| 738616 S08.154| 837.738| 907177 957089 1.007.751)1.058.711
{+) Depreciacion AF 63.738 63738 63738 63.738 63.738 63.738 63.738)| 63.738 63.738 63.738
{+) Amortizacion AD 1.300 1.300 1.300 1.300 1.300
(-) Inversion Activos a0 121
{-) Reinverzion en Equipos 12.046
{-)Capital d= trabajo 1.045.027
{+) Valor residual 148922
{+) Becuperacion Capital de trabajo 1.045.027
(+) Préstamo 404 600

30435 42196 45150 48310 31.692 33310 39182 63325

S

Bs53.395.478,58

51,78%

3,34

2,12 afios

4.845.027

-1.445 548




Es importante mencionar que los productores agricolas de Erquiz no estan sujetos a
impuestos, ya que se trata de una comunidad campesina con una produccién pequefa
que no supera las 50 ha. Para esto la asociacion cuenta con el certificado de no
imponibilidad (formulario 280 V.3).

Al no estar sujetos a impuestos el TIR se eleva de un 40,14% a un 51,78%.



