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RESUMEN EJECUTIVO  

 

El presente estudio tiene como objetivo el diseño y plan de implementación de seis diferentes 

procedimientos operacionales estandarizados de sanitización (POES) para el producto 

Vinagre Natural de Manzana ñVinatuò en la empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò, la 

misma que se dedica a la producción de alimentos y fitofármacos en la ciudad de Quito.    

 

Para iniciar con el estudio de la presente investigación, lo primero que se realizó fue el 

análisis situacional de la empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò, en donde se incluyó el 

estudio del sector externo de alimentos procesados, al mismo al que pertenece que el 

producto Vinagre Natural de Manzana ñVinatuò.  Se elaboró un análisis de todos los 

entornos que la afectan, es decir, económico, de mercado, competencia, social, cultural, 

legal, político, ambiental, laboral y tecnológico. Aquí también se priorizó la investigación 

interna de la empresa objeto de estudio, en donde se incluyeron los datos generales como la 

descripción general, actividad principal, misión, visión, valores, ubicación, infraestructura, 

productos, ventas y organigrama estructural. De igual manera se realizó una descripción del 

producto de estudio, en donde se estableció su concepto, composición, historia, propiedades 

y beneficios. Una vez terminado el análisis situacional se procedió a realizar el FODA de la 

empresa, resaltando las principales fortalezas, objetivos, debilidades y amenazas. 

 

Posterior a la ejecución del análisis situacional, se inició con la elaboración del marco 

teórico, aquí se incluyó la investigación de las enfermedades de transmisión alimentarias 

(ETA) en donde se determinaron los tipos de microorganismos contaminantes, principales  
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 patógenos causados por estos microorganismos y las vías de contaminación de los 

alimentos. Una vez finalizado esto, se continuó con el estudio del sistema de inocuidad de 

alimentos (SGIA) en donde se determinó la relación de la norma ISO 22000 con otras 

normas, aquí se estableció las ventajas de certificación ISO y su contenido, seguido del 

análisis de riesgos y control de puntos críticos o HACCP, estableciendo su concepto y 

principios, después se continuó con las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

estableciendo el contenido, ventajas y su aplicación en el país y por último los procesos 

operacionales estandarizados de sanitización (POES), en donde se determinó su aplicación 

en el Ecuador, estructura, alcance y desarrollo de los mismos junto a su metodología de 

cumplimiento y eficacia.  

 

Una vez finalizado el marco teórico, se procedió a elaborar el diagnóstico de la empresa 

ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò, en donde se realizó una auditoria interna para verificar el 

cumplimiento del reglamento de BPM. Para esto se elaboró un cuadro o ñCheck-listò que 

contiene los requerimientos de las BPM que la empresa debe cumplir, a cada uno se le dio 

una calificación y se estableció la razón del puntaje obtenido. Aquí también se ubicó como 

evidencia, fotos del estado de cada una de las áreas analizadas. Las áreas se dividieron en 

ocho en total, estas fueron: instalaciones, transporte, almacenamiento, equipo, personal, 

control de plagas, retiros y operaciones de producción.  El puntaje que la empresa obtuvo de 

esto fue de 63,62% sobre 100%. La mayoría de las áreas de la empresa obtuvieron más del 

60% excepto el control de plagas y personal. La baja calificación se debe principalmente a 

la falta de registros, en donde también intervienen los registros de limpieza. 

 

Después de realizar la auditoria interna a la empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò se 

inició con la elaboración de los POES para seis áreas elegidas de la empresa, estas áreas son: 
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instalaciones, equipos, vehículos, cuidados del personal, control de plagas y capacitaciones. 

Cada uno de estos procedimientos realizados incluyó su propósito, alcance, responsable, 

definiciones, políticas, equipo y material utilizado, descripción de actividades, indicadores, 

documentos, diagrama de flujo y anexos. Estos procesos fueron diseñados con todos los 

requerimientos y necesidades de la empresa. Aquí también se incluyeron indicadores para 

evaluar el beneficio de los POES a través del tiempo y un cuadro en donde se han ubicado 

los requerimientos de las BPM que la empresa podrá cumplir al aplicar estos procedimientos.  

 

Finalmente, se realizó el plan de implementación de los POES para la ñV.R. Industria 

Naturista S.C.Cò en donde se establecieron todos los objetivos que la empresa alcanzará si 

aplica estos procesos, también se incorporó a los riesgos que puede traer este proyecto y las 

estrategias que se pueden usar para evitar que estos riesgos se hagan presentes. De igual 

forma, se estableció el plan de implementación con todas las actividades, responsables y 

recursos que se utilizarán, así como también su cronograma de aplicación. Las ganancias 

también se incluirán en el plan de implementación, aquí se describen todos los beneficios 

que la empresa obtendrá por aplicar estos procesos como el ahorro de dinero, tiempo, gasto 

de agua, entre otros. Por último, se incorporó al análisis costoïbeneficio en donde se ubicó 

a la cantidad de dinero que se utilizará por aplicar POES contra los beneficios obtenidos. 

 

La empresa debe mejorar en muchos aspectos para cumplir con los requerimientos de las 

BPM y el implementar POES cubre con varias exigencias de la misma. De la misma manera, 

el aplicar este proyecto trae muchos beneficios a la empresa, algunos de estos se pueden 

contabilizar como el ahorro de tiempo y dinero, pero hay otros beneficios que no se pueden 

contabilizar como la seguridad del cliente por su salud, evitar infracciones por faltas de 

higiene a la empresa como multas, cierre temporal o definitivo de la planta, entre otros. 



 

 

 
 

 INTRODUCCIÓN   

 

El Ecuador ha realizado muchas regulaciones a sus leyes en los últimos años, las mismas 

que deben ser cumplidas por todas las empresas del sector alimenticio, esto se ha dado con 

el fin de que todas las empresas tengan productos de alta calidad para que puedan ser 

competitivas a nivel nacional e internacional. Para lograr esto, uno de los requerimientos 

más importantes es obtener certificados de calidad que aseguren que el producto que los 

consumidores adquieren es seguro para ellos. Existen certificados que garantizan esto como 

la familia de normas ISO, las normas de buenas prácticas de manufactura (BPM), sello de 

calidad INEN, entre otras. Según Orozco (2014) coordinadora del diario El Comercio, de al 

menos 854 empresas pequeñas, microempresas y artesanos, procesadoras de alimentos, tan 

solo el 1,15% de estas han obtenido el certificado de BPM, este resultado es alarmante por 

lo que la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) ha dado 

un plazo de tiempo máximo hasta noviembre del 2017 para que estas empresas puedan 

cumplir con los requerimientos y obtener el certificado.   

 

La empresa que se eligió para el presente estudio se llama ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò, 

ubicada en el norte de la ciudad de Quito, la misma que realiza productos alimenticios y 

fitofarmacéuticos y que pertenece al grupo de empresas consideradas como pequeñas. Si  

esta desea ser competitiva en el mercado, debe certificar que sus procesos son controlados 

para contribuir con la calidad del producto, es decir, que cumpla con los requerimientos del 

reglamento de BPM  para que así pueda competir en igualdad de condiciones con las 

empresas nacionales e internacionales.
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Uno de los requerimientos más importantes de la certificación es el aseguramiento de la 

inocuidad del alimento, es por esto que la aplicación de POES en las empresas procura que 

todos los productos, infraestructura, personal y otros elementos que pertenecen a la empresa 

funcionen con calidad y de conformidad a la ley para contribuir con la protección de la salud 

de los demandantes. Por todo esto, el objetivo de la presente investigación es diseñar los 

procedimientos operacionales estandarizados de sanitización para la empresa ñV.R. Industria 

Naturista S.C.Cò y aplicarlos a la producción del Vinagre Natural de Manzana ñVinatuò y 

también a los demás procesos productivos que la empresa maneja. 

 

Para el desarrollo de un modelo óptimo de POES para la empresa, se tomará en cuenta a 

todas las leyes y manuales establecidos por los organismos controladores como la Agencia 

Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), Municipio de Quito, SRI, 

MIPRO, MRL, IESS y todos los datos proporcionados por la empresa sobre sus procesos 

productivos y sistemas de saneamiento. Al poseer la información general, se permitirá 

realizar un diseño apropiado de POES, es decir, cumpliendo todos los requerimientos y 

necesidades para la empresa. En los nuevos procedimientos se incorporará equipos y 

materiales de limpieza y sanitización que ayuden a reducir el tiempo de demora y el costo. 

También se agregarán procesos para cuidar la salud e higiene del personal, de la misma 

manera se introducirán capacitaciones para enseñar a todos los trabajadores que intervengan 

directamente o indirectamente con el proceso productivo, como laborar en la planta con 

normas de higiene, dejando a un lado actividades que pueden afectar a la inocuidad del 

producto. 

 

Se espera que gracias a toda la información obtenida se pueda elaborar un modelo ideal de 

sistemas de sanitización, ya que los datos son de fuentes fidedignas obtenidas a través de la 
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investigación de campo. De igual manera, debido a que la empresa de estudio no utiliza 

procesos estandarizados de saneamiento fijos, se espera que esta investigación ayude a tomar 

decisiones apropiadas para que la ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò logre alcanzar mejoras 

de calidad en sus procedimientos con bases sólidas. 

 

Tomando en cuenta que la empresa considerará utilizar los POES diseñados en el presente 

estudio en los procesos de producción diarios, se realizará una planificación de la 

implementación de los POES, estableciendo las actividades, recursos y responsables. 

Gracias a la implementación POES se espera la obtención de varios beneficios para la 

empresa como la reducción de costos, seguridad del cliente, cuidado de la salud del personal, 

entre otros. De la misma manera, se espera que esta investigación sea una fuente de 

información para la industria alimenticia y en especial para la empresa ñV.R. Industria 

Naturista S.C.Cò. 



 

 
 

1. ANÁLISIS SITUACIONAL  

 

En el presente capítulo se realizará el análisis externo del sector de alimentos procesados 

en el Ecuador, enfocándose en la investigación de las pequeñas y medianas empresas 

mediante el estudio de los entornos que afectan a los mismos. También se realizará el 

análisis interno, en el cual se describirá a la empresa que es objeto del presente estudio, 

la ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò, en conjunto a uno de sus productos estrella, Vinagre 

Natural de Manzana ñVinatuò. 

 

 

1.1 ANÁLISIS EXTERNO DEL SECTOR DE ALIMENTOS PROCESADOS 

 

 

1.1.1 Definición de Alimento Procesado 

 

 

La definición de alimento procesado lo estableció el Instituto Ecuatoriano de 

normalización (2003) en la Norma Técnica Inen de alimentos, en donde se 

determina que un alimento procesado es toda la materia alimenticia natural o 

artificial que ha sido sometida a varias procesos u operaciones tecnológicas 

necesarias que la transforma, modifica y conserva para el consumo humano, 

que es puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fábrica 

determinada. Este término también aplica a las bebidas alcohólicas y no 

alcohólicas, condimentos y especias. 
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1.1.2  Industria de Alimentos Procesados en el Ecuador  

 

 

En el Ecuador no existen registros específicos de estadísticas de producción de 

vinagre; por esta razón, las empresas productoras de vinagre tienen que adaptar 

su actividad a otras semejantes,  por lo que las mismas fueron registradas por la 

Dirección de Buenas Prácticas y Permisos Coordinación General Técnica de 

Certificaciones (2014) en el Instructivo Descriptivo de Establecimientos Sujetos 

a Vigilancia y Control Sanitario, como establecimientos destinados a la 

manufactura de los llamados ñotro tipo de productos alimenticios procesadosò, 

los mismos que figuran en otras categorías de elaboración de alimentos como 

por ejemplo: salsas, aderezos (aquí se lo ubica al vinagre natural de manzana 

como un aderezo), condimentos, café, té, sopas deshidratadas, suplementos 

alimenticios, entre otros. Por lo mencionado anteriormente se ha procedido hacer 

un análisis al sector total de alimentos procesados en el Ecuador. 

  

Según Espinoza (2012) de la Revista El Agro, el sector de Alimentos Procesados 

y otra clase de productos elaborados en base a materias primas agrícolas, 

representan el 4,5% del PIB nacional. Los datos registrados en el 2007 por el 

Banco Central del Ecuador muestran que este es uno de los sectores más 

importantes para el desarrollo del país, debido al ingreso de divisas por 

exportaciones de productos procesados y a la creación de puestos de trabajo, que 

según el censo nacional económico del 2010 refleja 9. 015 puestos creados y de 

contribución al sector industrial. El sector se ha desarrollado gracias a la 

diversidad de climas y suelos que facilitan el cultivo de productos de este tipo, 

materia prima fundamental para la elaboración de alimentos y bebidas, también 
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ha influenciado el crecimiento de la demanda mundial que beneficia a países en 

vías de desarrollo como el Ecuador. De hecho, las conservas es un importante 

sector ya que se encuentra constituido por empresas locales procesadoras de 

frutas y vegetales que proveen al mercado interno y externo; donde una de las 

ventajas competitivas del país son sus precios. 

 

Por todo esto, en la primera parte del presente capítulo se priorizará el análisis 

de entornos como: legal, político, social cultural, mercado, competencia, 

económico, laboral, ambiental y tecnológico, que pueden llegar a afectar al 

sector y a las empresas que pertenecen al mismo, como es el caso de la ñV.R. 

Industria Naturista S.C.Cò. 

 

1.1.2.1 Entorno Económico 

 

 

Para realizar el análisis del entorno económico se inició con un estudio 

general de la evolución de las exportaciones no petroleras del Ecuador 

desde el año 2006 hasta el año 2013, con la intención de obtener un 

acercamiento preliminar al grupo de los alimentos procesados, esto se 

observa a continuación en la Figura N° 1:  
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Figura N°  1 - Evolución  de las Exportaciones No Petroleras del 

Ecuador Desde el Año 2006 hasta el año 2013 
 

Fuente: Pro Ecuador (2014)  
  

 

En la Figura N° 1 se detalla la evolución que ha tenido las exportaciones 

no petroleras del Ecuador desde el año 2006 hasta el año 2013, dentro 

de este grupo se encuentran los alimentos procesados y como se 

observa, las exportaciones han aumentado gradualmente hasta el año 

2013 con excepciones de los años 2009 y 2010 en los cuales existieron 

decrementos. Que exista un aumento en las exportaciones no petroleras 

es bueno para el país ya que se obtiene fuentes adicionales de ingresos, 

se incrementa el volumen de producción, hay apertura a nuevos 

mercados, más oportunidades comerciales, entre otros.  

 

Para adentrarse en el análisis económico del sector de alimentos 

procesados se realizó el estudio de las exportaciones e importaciones 

que se ha realizado en el país durante los últimos años. La Figura N° 2 

y la Tabla N° 1 indican la evolución que han tenido las exportaciones 

alimentos procesados del Ecuador desde el año 2006 hasta el año 2013. 

Como se observa en la Figura N° 2, a partir del año 2008 las 
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exportaciones aumentan gradualmente hasta el año 2012 en el cual 

existió un decremento notorio, que se mantiene hasta el año 2013, si las 

exportaciones disminuyen en el Ecuador, esto hará que el sector sea 

menos competitivo, hay pérdida de mercado, existen menos ingresos, 

entre otros. En la Tabla N° 1 se observan las variaciones porcentuales 

en dólares y toneladas de las exportaciones de alimentos procesados: 

 

 
 

Figura N°  2 - Evolución de las Exportaciones de Alimentos 

Procesados Desde el Año 2006 hasta el año 2013 
 

Fuente: Pro Ecuador (2014)  
 

 

 

 

Tabla N° 1 - Variación en Porcentajes de la Evolución de las 

Exportaciones de Alimentos Procesados del Ecuador desde el año 

2006 hasta el año 2013 

 
Fuente: Pro Ecuador (2014)  
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A continuación, la Tabla N° 2 muestra los países a los cuales se 

exportan en mayor cantidad los productos no petroleros que 

generalmente son alimentos procesados,  aquí también se observan los 

principales países de exportación en donde se encuentra primero 

Estados Unidos, segundo Países Bajos (Holanda) y tercero Francia. De 

la misma forma se observa que en los tres años de comparación (2011-

2013) el año en el cual se realizó la mayor cantidad de exportaciones 

fue en el 2011 con 233.476$ o 186.382 toneladas: 

 

Tabla N° 2 - Principales Destinos de las Exportaciones de Alimentos 

Procesados del Ecuador desde el año 2011 hasta el año 2013 

 
Fuente: Pro Ecuador (2014)  

 

 

Para poder obtener datos más acertados acerca del entorno economico 

del vinagre y el sector de los alimentos procesados se realizó el analisis 

de las importaciones que se han consumado en los ultimos 11 años de 

los productos alimenticios elaborados en el Ecuador: 
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Figura N°  3 - Evolución de las Importaciones de Alimentos 

Procesados Desde el Año 2003 Hasta el Año 2013 

Fuente: Banco Central del Ecuador (2014) 

 

En la Figura N° 3 se observa que las importaciones de los alimentos 

procesados han ido aumentando gradualmente a través de los años hasta 

que llega a su tope máximo en el año 2013. Este aumento no es 

conveniente para el producto Vinagre Natural de Manzana ñVinatuò ya 

que esto implica que exista más competencia directa o indirecta de 

productos extranjeros en el mercado. Esto cambió durante los siguientes 

años, ya que el actual presidente de la República del Ecuador, Rafael 

Correa, impuso restricciones a las importaciones de productos, en ese 

año se prohibió la entrada a 647 productos a propósito de mejorar la 

crisis nacional. Según Redacciones de Guayaquil (2015) del diario El 

Comercio, el 11 de marzo del año 2015, se regio la salvaguardia por 

balanza de pagos para varios productos de consumo y materias primas, 

que va del 5% al 45%. Esta es la medida con la que el Gobierno buscó 
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reducir las importaciones para frenar la salida de divisas, que impacta 

al 32% de las importaciones. Estás medidas tomadas por el Gobierno 

pueden favorecer al mercado ecuatoriano ya que al minimizar esto la 

industria o producción nacional crece debido a que la competencia 

extrangera no es tan fuerte como antes.  

 

Una vez realizado el estudio de las importaciones, se continúa con el 

análisis del sector económico de PYMES, ya que las mismas son 

grandes productoras de alimentos procesados. Según la revista Ekos 

(2012) en su edición especial de las PYMES, las Pequeñas y Medianas 

Empresas juegan un papel de gran importancia dentro del desarrollo de 

toda economía debido a su relación e incidencia en la generación de 

empleo y crecimiento económico. La ventaja de las PYMES es que 

cuentan con estructuras más pequeñas que facilitan el ajuste a los 

requerimientos del mercado y un trato más cercano con los clientes.  Sin 

embargo, también existen varias dificultades como: menor 

disponibilidad de recursos, acceso al crédito, limitantes para emprender 

procesos de desarrollo tecnológico, entre otros. A continuación, se 

realiza el análisis de la incidencia de las PYMES en el censo económico 

por sector realizado por el SRI en el año 2011: 
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Figura N°  4 - Composición de los Ingresos de las Empresas 

Pequeñas por Sector 
 

Fuente: Revista Ekos (2012) 

 

En la Figura N° 4 se puede apreciar que los sectores que tuvieron mayor 

ingreso de las empresas pequeñas en el año 2011 fueron: comercio al 

por mayor, servicios diversos y manufactura diversa (aquí se ubica el 

sector de alimentos procesados). Ahora es el turno de las empresas 

medianas: 

 

 

Figura N°  5 - Composición de los Ingresos de las Empresas 

Medianas Por Sector 

Fuente: Revista Ekos (2012)  
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En la Figura N° 5 se puede observar que los sectores que tuvieron mayor 

ingreso de las empresas medianas en el año 2012 fueron: comercio al 

por mayor, servicios diversos y manufactura diversa (aquí se ubica el 

sector de alimentos procesados).  

 

Ahora que ya se realizó el análisis de los sectores que tienen mayor 

porcentaje de ingresos, se continuará con el estudio de los ingresos 

operacionales de PYMES por sector: 

 

 

Figura N°  6 - Ingresos Operacionales Promedio Anual de las 

Pymes por Sector (Millones USD) 

Fuente: Revista Ekos (2012) 

 

Según la Figura N° 6 los ingresos operacionales promedio anuales del 

sector de alimentos y bebidas por las empresas pequeñas hasta el año 

2011 es de 510,43 (USD Millones), siendo este el tercer sector que 

obtiene mayor cantidad de ingresos en promedio, mientras que para las 

empresas medianas es 2. 668, 78 (USD Millones), estos datos muestran 

que este es el tercer sector que recibe más ingresos en promedio para 
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las medianas empresas. A continuación, se observa la rentabilidad 

promedio de las empresas medianas: 

 

 

Figura N°  7 - Rentabilidad Promedio de las Empresas Medianas 

por Sector 

Fuente: Revista Ekos (2012)  

 

La Figura N° 7 indica la rentabilidad de las empresas medianas por 

sector, hasta el año 2011 y como se muestra, los alimentos y bebidas 

ocupan el 4,10% del total de sectores, esta baja rentabilidad puede 

deberse a los costos elevados que este sector debe cubrir.  

 

1.1.2.2 Entorno de Mercado y Competencia 

 

Es la era de la diferenciación y todo comenzó en la época de la 

producción en serie, los productos idénticos que salían de la línea de 

montaje eran la marca de la superioridad de la era moderna, ahora está 

sucediendo lo contrario, el productor que satisfaga las necesidades 
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personalizadas, ya sea en el concepto de producto, diseño o servicio 

personal, obtendrá una ventaja competitiva. 

 

Por esta razón, empresas dedicadas a la producción de alimentos 

naturales procesados y orgánicos están entre las empresas 

manufactureras de tamaño: medianas, pequeñas y micro-empresas, que 

vieron en está segmentación una oportunidad. Estas 

empresas medianas, pequeñas y micro-empresas manejan producciones 

a menor escala, lo que le permite lograr que el consumidor se sienta 

único, obteniendo un producto exclusivo y de gran calidad 

permitiéndole a estos, lograr el éxito en su emprendimiento. 

 

En el caso de la cadena de producción involucrada en el mercado de 

vinagre natural de manzana, esta comprende a: la agricultura orgánica, 

empresas productoras de alimentos naturales procesados, restaurantes 

(vegetarianos, naturistas, macrobióticos), distribuidores de alimentos 

naturales procesados, tiendas (naturistas y de abarrotes) y 

supermercados.  

 

El mercado de elaboración y venta de vinagres en el Ecuador aún no se 

encuentra saturado pero cada vez son más las empresas que ven una 

oportunidad, es por esto que se realizó un análisis de mercado con el 

estudio de los competidores directos e indirectos para el vinagre natural 

de manzana. 
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¶  Competidores Directos del Vinagre Natural de Manzana  

 

Mediante una investigación de mercado se concluyó que la 

competencia directa del Vinagre Natural de Manzana se la puede 

encontrar en las cadenas como: Supermaxi, Megamaxi, Tia, Aki, 

Mi Comisariato y en ciertos delicatesen. Se halló que se expenden 

dos clases de Vinagre de Manzana, el primero es ñACETO di 

MELEò, como se observa en la Figura N° 8, que es elaborado por 

la empresa Ponti e importado principalmente por la corporación 

Favorita C.A. y otros delicatesen desde Italia:  

 

 

Figura N°  8 - Vinagre Natural de Manzana "ACETO DI 

MELEò 

Fuente: Ponti S.P.A (2010)  
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En la Figura N° 8 se puede observar la presentación del Vinagre  

ñACETO di MELEò, el mismo que se caracteriza por ser cl§sico y 

elegante, así como todas las demás presentaciones de los diferentes 

tipos de vinagre que elabora la empresa  Ponti. 

 

El segundo es el Vinagre de Sidra de Manzana llamado ñArte Sanaò 

(Ver Figura N° 9) producido por una empresa ecuatoriana desde 

Tungurahua llamada Arte Sana Alimentos y Bebidas: 

 

 

Figura N°  9 - Vinagre de Sidra  de Manzana  "ARTE  

SANA"  

Fuente: Arte Sana ñAlimentos y Bebidasò (2013) 

 

En la Figura N° 9 se puede observar la presentación del Vinagre 

ñArte Sanaò, el mismo que es particularmente nuevo en el mercado, 
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además tiene una presentación sencilla que resulta llamativa para 

el consumidor. 

 

¶ Competidores que venden otros tipos de Vinagre 

 

Según Ponce (2013) de la Revista Líderes, las marcas disponibles 

en el mercado de vinagres son diversas; las hay tanto nacionales 

como extranjeras. Para la Corporación Favorita, las locales 

representan aproximadamente el 70% de las ventas. Entre estas se 

destacan Doña Petra (Ver Figura N° 10) y Snob (Ver Figura N° 

11): 

 

Figura N°  10 - Tipos de Vinagre Marca "DOÑA PETRA"  

Fuente: Proglobal (2015) 
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Figura N°  11 - Tipos de Vinagres Marca "SNOB" 

Fuente: Sipia (2014) 

 

En la Figura N° 10 se puede ver el Vinagre de Doña Petra que viene 

en sus dos presentaciones, vinagre blanco y con especias. En la 

Figura N° 11 se observan los vinagres de la marca Snob con sus 

tres tipos de vinagre: uvas, blanco y con especias. 

 

Ponce (2013) asegura que en este segmento también han 

incursionado recientemente los productos Olé con sus dos 

presentaciones; vinagre de albahaca y balsámico. Otras marcas 

locales son Arte Sana, con el vinagre de sidra de manzana (ver 

Figura N° 9), Scorpii, Parrish, Vinagre de la marca Supermaxi y El 

Sabor. La marca importada que ha tenido más aceptación es Ponti 

desde Italia, con su alta variedad de vinagres como: blanco, vino, 

manzana, uvas. En este grupo de productos importados también 

entraron Pinandro, Ortalli, Gustadina.  
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1.1.2.3 Entorno Social y Cultural 

   

 

Los cambios en el consumo de la humanidad se han visto afectados por 

muchos factores que han influido en los últimos años: el cambio 

climático, la contaminación, las exigencias laborales actuales, el estrés 

y muchas más causas que han generado cambios en el estilo de vida de 

la gente. A pesar de la existencia de estos factores influyentes, el 

aumento de las tendencias saludables en cuanto a alimentación ha sido 

considerablemente lento, según West, T. (2015) el 34% de las personas 

consideran que tienen una dieta saludable en la cual incluyen productos 

orgánicos y en el último año ha aumentado el 5%. El estudio resulto de 

una encuesta mundial en línea. 

 

En el Ecuador el consumo promedio de frutas y verduras no es 

considerablemente alto entre los años 2011 y 2013, como podemos ver 

a continuación en la Figura N° 12. El rango normal de consumo de 

frutas y verduras es 400g al día, mientras que en la realidad del país no 

se cumple ni la mitad ya que en promedio total hombres y mujeres de 

toda edad consumen 183g: 
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Figura N°  12 - Consumo promedio de frutas y verduras, por sexo 

y edad, a escala nacional (Gramos/Día) entre los años 2011 y 2013 

Fuente: Ministerio de Salud Pública/ Instituto Nacional de Estadística y 

Censos (2013) 
 

Según Parra (2014) de la revista El Universal, adoptar mejores hábitos, 

buscar tener vidas equilibradas en lo personal y en lo colectivo 

involucrando de igual manera su dieta, es una decisión que ha marcado 

una nueva tendencia que ya es creciente y así mismo en un futuro 

cercano cada vez más personas serán consientes de mejorar su estilo de 

vida y su salud. 

 

Por ahora, la toma de conciencia de la humanidad, acerca de que es una 

especie vulnerable con su entorno, ha generado la necesidad de ingerir 

alimentos orgánicos y productos alimenticios naturales procesados, 

dentro de cuales se encuentra el vinagre natural de manzana, que a pesar 

de ser un producto procesado este es muy apreciado por el consumidor 

gourmet, porque este mantiene dentro de su composición minerales 

como el potasio y muchos oligoelementos provenientes de la manzana.  
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1.1.2.4 Entorno Legal y Político  

 

El servicio de rentas internas del Ecuador (2015) reconoce como 

PYMES a las empresas pequeñas y medianas que de acuerdo a su 

volumen de ventas, capital social, número de trabajadores, nivel de 

producción y activos presentan características propias de este tipo de 

entidades económicas. En Ecuador, se destacan los siguientes sectores: 

 

¶ Comercio al por mayor y al por menor. 

¶ Agricultura, silvicultura y pesca. 

¶ Industrias manufactureras. (Alimentos procesados) 

¶ Construcción. 

¶ Transporte, almacenamiento, y comunicaciones. 

¶ Bienes inmuebles y servicios prestados a las empresas. 

¶ Servicios comunales, sociales y personales. 

 

 

En Ecuador las empresas grandes, medianas y pequeñas que sean 

procesadoras de alimentos deben acatar con la regulación normativa 

impuestas por parte de los diferentes estamentos estatales que son: 

 

¶ ARCSA: La agencia de regulación, control y vigilancia sanitaria 

regula el correcto funcionamiento de toda empresa procesadora de 

alimentos porque otorga: Permiso de Funcionamiento, Registro 

Sanitarios, Certificados de BPM. Esta entidad estableció que todas 

las PYMES productoras de alimentos procesados tienen plazo  
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hasta noviembre del 2017 para cumplir los requerimientos del 

reglamento de BPM y obtener el certificado. 

 

¶ Municipio de Quito:  Dictamina sobre el Uso de Suelo, Bomberos, 

Impacto ambiental a través de Guías de Prácticas Ambientales 

GAP, Patente Municipal. 

 

¶ SRI: El servicio de rentas internas regula la actividad económica 

de la empresa con la recaudación de los Impuestos a las 

transacciones comerciales (IVA y Retención en la Fuente) y el 

Balance de Utilidades. 

 

¶ MIPRO : El ministerio de industrias y productividad dictamina la 

calificación de la empresa en base al capital en giro y número de 

trabajadores. 

 

¶ MRL : El ministerio de relaciones laborables regula la aplicación 

del Plan de Salud y Seguridad Ocupacional.  

 

¶ IESS: El instinto ecuatoriano de seguridad social regula y coordina 

la seguridad económica, de salud del trabajador. 

 

Todas las empresas que realicen productos como alimentos procesados 

deberán cumplir con todos los aspectos legales impuestos por la 

constitución. En el Anexo N° 1 se observan a las autoridades 

controladoras o a los reglamentos que se han establecido aspectos 
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legales en el Ecuador junto a un resumen de algunos de los artículos 

que las empresas productoras de alimentos tienen la obligación de 

cumplir, con sus respectivas descripciones. 

 

1.1.2.5 Entorno Laboral y Ambiental 

 

La concienciación sobre la conservación y cuidado del medio ambiente 

es un tema prioritario a escala mundial que también ha tomado fuerza 

en el Ecuador. Es importante que todas las empresas produzcan de una 

forma responsable con la naturaleza, disminuyendo la contaminación 

de agua y suelo mediante la práctica del reciclaje, reducción del uso del 

agua, energía, entre otros. Por todo esto, las empresas que elaboran 

alimentos procesados se encuentran reguladas por:   

 

¶ Secretaria de Ambiente del Municipio del Distrito Metropolitano 

de Quito, a través de una Certificación Ambiental por Guías de 

Prácticas Ambientales (GAP). 

 

¶ Ministerio de Ambiente del Ecuador (MAE), a través del Sistema 

Único de Información Ambiental (SUIA), que mide la 

contaminación de los residuos líquidos que genera la empresa.   

 

A continuación en la Tabla N° 3 se muestran a algunos de los artículos 

que pertenecen a los diferentes reglamentos que deben cumplir las 

empresas productoras de alimentos procesados según los aspectos 
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laborales y ambientales que han establecido las autoridades del Ecuador 

y la descripción de los mismos: 

 

Tabla N° 3 - Aspectos Legales que Todas las Empresas que Producen Alimentos 

Procesados Deben Cumplir Según Leyes Laborales y Ambientales 

Autoridad  
Artículo  del 

reglamento 
Descripción 

Sistema Único de 
Información Ambiental 

(SUIA) 

  
Categorizar la actividad dentro del Ministerio 
del Ambiente (MAE).Impacto de la empresa 

en el ambiente. 

Secretaria de Ambiente del 

Municipio del Distrito 
Metropolitano de Quito 

 

"Certificado Ambiental por Guías de 

Prácticas Ambientales" y "Prevención y 
Control del Medio Ambiente" 

Instituto Nacional de 

Estadística y Censos 
(INEC) 

Ley de Estadística 

Vigente: Art. 20, 
Art. 21, Art.22 

Encuesta Informacional Ambiental 

Económica en Empresa 2014 

Ministerio del trabajo/ 
Seguridad Industrial y 

Salud Ocupacional 

Código del trabajo 

Art. 434 

Garantiza el bienestar físico y psicosocial de 

los empleados, establece un ambiente de 

trabajo seguro, saludable y favorable para el 
desenvolvimiento de actividades 

Instituto Ecuatoriano de 
Seguridad Social (IESS) 

Art. 34 de la 

Constitución de la 

República del 

Ecuador y Art. 4 del 
Código del trabajo 

Tienen derecho al seguro de enfermedad, 

maternidad, invalidez, vejez, cesantía, muerte 

y de Riesgos del Trabajo. Aportes: Los 
trabajadores cotizan un total del 20,50% del 

salario o sueldo, correspondiendo al patrono 

el 11,15% y al trabajador el 9,45% 
Fuente: Sistema Único de Información Ambiental (2013), Secretaria de Ambiente del Municipio del 

Distrito Metropolitano de Quito, Ley de Estadística (1976), Código del trabajo (2012), Constitución de 

la República del Ecuador (2008). 

 

Las empresas productoras de alimentos procesados deben cumplir con 

lo ordenado en la Tabla N° 3, esto ayuda a generar una cultura laboral 

en prevención de riesgos del trabajo. Las empresas del sector deben 

desarrollar Reglamentos Internos de Seguridad, Salud Ocupacional y 

Plan Mínimo de Riesgos que identifiquen la matriz de riesgos propios 

de las empresas. 
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1.1.2.6 Entorno Tecnológico  

 

La innovación es un factor clave a la hora de mejorar la productividad 

de las empresas y con el tiempo esto ha dado como resultado los 

continuos cambios y mejoras del proceso del vinagre en todo el mundo.  

Desde hace mucho tiempo atrás existieron varios métodos para la 

elaboración de vinagre de manzana. Uno de los métodos más antiguos 

de fabricaci·n de vinagre es el ñM®todo Orleansò según Ainsworth, M  

(1916) en el siglo XVII, llamado así debido a que la principal industria 

vinagrera se hallaba en Orleáns. Peppler Hendry, J. y Beaman Robert, 

G. (1967) especificaron que este método está basado en un cultivo 

superficial y estacionario de las bacterias acéticas. Las condiciones 

operativas consistían en mantener en contacto con el aire una fina capa 

grasienta que se mantenía en la superficie del vino y el vinagre, evitando 

que no se cayera al fondo del barril.  

 

Otro de los principales métodos antiguos según Peppler Hendry, J. y 

Beaman Robert, G. (1967) fue el Método Schuetzenbach o Método 

Alemán el cual es más rápido que el método Orleans, en este proceso 

se emplean toneles con doble fondo. El primer fondo tiene agujeros, en 

la misma se encuentran capas de residuos de madera que se están 

humedecidas con vinagre de alta calidad. Con la asistencia de una 

bomba, se realiza un proceso de recirculación mediante el cual se 

humedece con el líquido proveniente del fondo del recipiente sobre la 
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capa fija de residuos de madera, conectando con las bacterias y el aire 

que transita en contracorriente. 

 

Al pasar los años, las mejoras continuas y la constante innovación han 

hecho que en la actualidad los equipos industriales estén diseñados para 

producir a mayor escala mediante reactores químicos, en donde se 

controlan los factores de la reacción, como la temperatura, aire y 

suministro del alcohol. A continuación, en la Figura N° 13 se presentan 

ejemplos de los equipos que se utilizan en el mundo para el proceso de 

producción de vinagre de manzana u otros vinagres: 

 

 

EXTRACTOR DE SEMILLAS

El extractordesemillaayudaa la extracciónhomogéneade
jugo de diferentestipos de fruta como manzanas,peras,
entreotros. Pulsando,unapuntacalibradacilíndrico-cónica
que penetraen la fruta. Las gotasde jugo que fluye se
recogenenla parteinferior deunvaso.

LICUADORA INDUSTRIAL

La licuadoraindustrial tiene un diseñovertical superiory
un motor inferior acopladodirectamenteal vaso,con sello
metálico para evitar filtraciones de líquidos, también se
encuentraincorporadoconun tanquey unatapafabricados
enlaminadeaceroinoxidable.

FERMENTADOR ALCOHOLICO Y ACETICO

Sirve tantoparafermentaciónaerobiacomoanaerobias. Su
esterilizaciónes automáticausando el abastecimientode
aguade su laboratorioy el calentadorincorporado. Es un
sistemapara la alta producciónde baterías,de levaduray
dehongosenculturasaerobiasy anaerobias.

BIORREACTOR/FERMENTADOR COMBINADO

Diseñadopara la fermentaciónmicrobianay de la célula
para la hornada y procesos continuos. Se encuentra
incorporadacon sensorespara el control y la medidade
pH, Eh, dO2, CO2, RPM, gasquesemezcla,temperatura
anti-espuma.
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Figura N°  13 - Tipos de Maquinaria de Alta Tecnología Utilizada en la 

Elaboración de Vinagres 

Fuente: García Karol & otros (2012) 

 

El uso de la tecnología es indispensable para mejorar la calidad y 

productividad de las industrias, en la Figura N° 13 se encuentran 

algunas de las maquinas que se utilizan mundialmente en la elaboración 

de vinagres. La tecnología que usan las empresas medianas y grandes 

normalmente es avanzada y esto es un factor que al Ecuador aún le falta 

desarrollar, pero esto no impide que los empresarios sean cada vez más 

conscientes de que la innovación y la tecnología son factores claves 

para el éxito. El innovar ha permitido a muchas empresas producir, 

elaborar y generar productos con alta calidad, de manera rápida y eficaz 

y de este modo mejorar los índices de producción lo cual implica que 

la empresa pueda ser más competitiva. El aumento de equipos permite 

FERMENTADOR SBI SERIES

Sistemaautomatizadode todo tipo de fermentacióncon
capacidadhastade30.000litros.

FILTROS ROTATORIO AL VACIO

Los filtros ayudana la clarificacióndel aguaen el proceso,
están fabricadasde acero inoxidable e interviene en el
tratamientodelasaguasresidualesdelproceso.

DESTILADOR DE ALCOHOL

Equipo utilizado para la destilación de alcohol,
determinaciónde grado alcohólico de vinagre,vino bruto,
levadura,caldoy mosto. Construidoconaceroinoxidablee
indicadoresde volúmenesde calentamientoy nivel de
caldera.
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también mejoras en los procesos productivos que dan como resultado 

mayor calidad en los productos y reducción en los costos productivos. 

 

1.2 ANÁLISIS INTERNO DE LA EMPRESA ñV.R. INDUSTRIA NATURISTA S.C.Cò 

ï PRODUCTO OBJETO DE ESTUDIO ñVINATUò 

 

1.2.1 Vinagre Natural de Manzana ñVinatuò 

 

 

1.2.1.1 Concepto del Vinagre de Manzana 

 

Según la RAE (2014) El origen de la palabra Vinagre viene de la frase 

latina vinum acre ñvino agrioò y es un líquido agrio y astringente, 

compuesto principalmente de ácido acético y agua que se produce a 

partir de la combinación de fermentaciones alcohólica y acética 

proveniente del jugo de manzana. 

 

 

1.2.1.2 Composición del Vinagre Natural de Manzana 

 

 Según Muller (2002) el Vinagre se forma por la acción conjunta del 

oxígeno del aire y de las acetobacterias que transforman el alcohol 

contenido en el jugo en ácido acético y agua, su resultante es el vinagre 

y su fórmula química correspondiente es:  

 

Ácido acético + agua, o, C2H4O2 + H2O 
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El Instituto Ecuatoriano de Normalización (2003) estableció la Norma 

Técnica NTE INEN 2 296 en donde se decreta los requisitos específicos 

para la elaboración del Vinagre en Ecuador: 

 

Tabla N° 4 - Composición del Vinagre Según Norma Técnica 

INEN 2 296 (2003) 

Composición Mínimo  Máximo 

Acidez total,(ácido acético), %      m/v 4 6 

Acidez fija, (como ácido acético), %    m/v - 0,3 

Acidez volátil (como ácido acético), %   m/v 3,7 - 

Alcohol etílico a 20 °C, %      v/v - 1 

pH a 20 °C 2,3 2,8 

Numero de oxidación con permanganato 3 - 

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana - NTE INEN 2 296 (2003) 

 

La Tabla N° 4 contiene la Norma Técnica NTE INEN 2 296:2003 que 

incluye los requisitos que todo Vinagre debe cumplir: obtener un color 

uniforme, sabor y olor característico. El vinagre tampoco debe contener 

materias y sedimentos en suspensión, así como también debe estar 

exentó de turbiedad causada por microorganismos críticos. 

 

 

1.2.1.3 Historia del Vinagre Natural de Manzana 

 

Muller M. (2002) describe la historia del vinagre de la siguiente 

manera:  

 

La existencia de vinagre radica desde los tiempos bíblicos, es decir, 

desde la biblia, a los antiguos libros mágicos, pasando por textos 

procedentes de Grecia, Roma y Egipto, en los cuales ya se nombraba al 
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Vinagre como un ingrediente de uso común.  En la Edad Media se lo 

llego a utilizar como persevante de verduras y como protector contra el 

contagio por sus propiedades antimicrobianas. 

 

Los primeros vinagres vinieron probablemente de la fermentación 

alcohólica no controlada de jugos de fruta y cereales. Nuestros 

antepasados recolectaban frutos silvestres y los aplastaban para obtener 

su jugo, es probable que este jugo fermentase casualmente, dando lugar 

al vino. Se debe tomar en cuenta que cualquier bebida alcohólica dejada 

sin tapar al aire libre puede convertirse al cabo de un tiempo en 

ñvinagreò. 

 

El vinagre natural de manzana puro y sin destilar, es uno de los 

auxiliares más preferidos por el hombre desde la antigüedad como 

persevante de verduras y antimicrobiano. Para que un vinagre de 

manzana sea natural, este se lo debe producir a partir de manzanas 

fresca machacadas o licuadas. Cuando al alcohol de manzana (sidra) se 

lo ha dejado en contacto con el aire este se oxida y se induce a una 

fermentación acética mediante un proceso biológico ocasionado por 

microorganismos vivos (acetobacter) presentes en toda fruta que 

provocan que el alcohol se transforme en ácido acético. 

 

Un vinagre 100% natural de manzana debe poseer un color café cobrizo 

oscuro, que lo obtiene por la oxidación del jugo de la manzana durante 

sus procesos de fermentaciones alcohólica y acética, además el vinagre 
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natural de manzana debe poseer un olor característico a la sidra o 

alcohol de manzana, es decir, ligeramente avinagrado y agradable que 

en nada se parece a un vinagre industrial habitual. 

 

Cuando el hombre conoció las virtudes del vinagre de manzana, dio 

origen a que su producción se extendiera por todo el mundo. El uso del 

vinagre de manzana se puede observar a través de los tiempos, en 

muchas épocas y culturas diferentes, podría incluso decirse que ha 

cambiado el rumbo de la historia. El vinagre de manzana paso a ser un 

conservante y a ser usado como medicamento casi a nivel mundial. Así, 

la fama del vinagre de manzana creció y sus usos rebasaron las cocinas 

hacia otros campos como el de la salud y la belleza. 

 

 

1.2.1.4 Propiedades y beneficios del Vinagre Natural de Manzana 

 

El Vinagre de Manzana además de ser utilizado como un aderezo y 

conservante alimenticio, es también utilizado por sus propiedades 

terapéuticas, las mismas que se detallan a continuación en la Tabla N° 

5: 
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Tabla N° 5 - Propiedades y Beneficios del Vinagre de Manzana 

 

 

 

 

 

 

        
 

Fuente: Muller M (2001) El antiácido natural Vinagre de Sidra. p. 15-19 

 

 

1.2.2 Datos Generales de la Empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò 

 

 

1.2.2.1 Descripción general  

 

La ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò es una sociedad civil comercial 

constituida el 3 de Junio de 1992, cuyo objeto social es la fabricación 

de productos naturales, alimentos procesados, además de la 

comercialización, distribución y venta de dichos productos.  

 

Sistema Beneficios 

Óseo 

Elimina y ablanda el calcio formado en los 
huesos aliviando el dolor causado por artritis, 

reduciendo la progresión de la enfermedad. 

Digestivo 

Desintoxica el hígado debido a que ayuda a metabolizar 

las grasas del organismo y ayuda a mantener un buen 

funcionamiento del sistema digestivo, mejorando las 

digestiones lentas mediante el aumento de las enzimas 
del organismo, destruyendo las bacterias dañinas y 

regulando los ácidos del estómago. 

Circulatorio  

Promueve el pH sanguíneo mientras mejora la 

circulación, ayudando a limpiar la sangre del 

organismo de contaminantes o toxinas. 

Cardiovascular 
Estabiliza la presión arterial aumentándola o 

disminuyéndola, es decir, regulándola. 

Nervioso 
Contiene vitamina A y sales minerales que ayudan a 

mejorar el sistema nervioso del cuerpo. 

Urinario  

Reduce el riesgo de contraer infecciones urinarias, 

riñones u vaso mediante la limpieza del tracto urinario 
manteniendo la orina ácida. También ayuda a alcalinizar 

el pH sanguíneo del organismo debido a que contiene 

gran cantidad de potasio que complementa a la 

eliminación de líquidos del organismo. 

Tegumentario 
Ayuda a corregir la acción de los jabones en la piel, 
restaura la vitalidad de la piel, y alivia la fatiga crónica.  
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La empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò, es una de las empresas 

pioneras en el mercado nacional en la producción de productos 

naturales y alimentos procesados, tiene 23 años de existencia, por lo 

que se la considera una empresa líder dentro del mercado local. El 

futuro de la empresa es mantener su consolidación dentro de este 

mercado y desarrollar productos innovadores.   

 

 

La empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò durante su tiempo de vida 

ha mantenido políticas sostenibles y responsables que le ha permitido 

su supervivencia ante los avatares políticos y económicos del país. La 

empresa siempre ha estado adaptándose a los frecuentes cambios de las 

nuevas regulaciones impuestas por los gobiernos de turno, y para esta 

ocasión también asumirá el cambio de la Matriz Productiva, por lo que 

deberá implantar Manuales de Procedimientos a todos sus procesos 

productivos y someterlos a aprobación ante: ARCSA, MRL, Ministerio 

de Ambiente. 

 

La ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò nació de la mano de los fundadores 

de la empresa, un matrimonio joven con formación en Ingeniera 

Química, con conocimientos técnicos y administrativos y con un deseo 

de fundar una pequeña empresa en donde se les permita aplicar sus 

conocimientos y trabajar independiente. La inquietud germinó al 

momento de ser consumidores de productos y alimentos naturales 

procesados, ya que para ellos no existía en el mercado local productos 

elaborados nacionalmente que satisfagan las exigencias de calidad, lo 
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que les llevo hacer un estudio de mercado a nivel nacional, en donde 

observaron una demanda insatisfecha de productos y alimentos 

naturales procesados de fabricación nacional, razón por la cual vieron 

una oportunidad para emprender en este nicho. 

 

Con ahorros personales y un préstamo bancario, diseñaron y 

construyeron marmitas de acero inoxidable para realizar maceraciones 

y fermentaciones, todo esto en un área de 60 m2. Con la ayuda de dos 

empleados partieron con la producción y comercialización de los 

mismos, paralelamente se hacían papeles para legalizar dicho 

emprendimiento como: convertirse en una Sociedad Civil Comercial, 

sacar RUC, permiso de funcionamiento, registros sanitarios, entre otros. 

 

La misión de la empresa era satisfacer la creciente demanda en el 

mercado local de productos y alimentos naturales procesados a través 

de una producción nacional que pueda sustituir a las importaciones. 

Desde un inicio todos los productos elaborados por la empresa tuvieron 

una gran aceptación, lo que le permitió crecer, ahora la empresa se 

encuentra en un área de 420 m2 diseñado y construido para el  

cumplimiento los requerimientos necesarios para fabricar productos y 

alimentos naturales procesados, de tal manera que le permite acceder a 

todos los permisos de funcionamiento otorgados por las diferentes 

entidades de control como: ARCSA, Municipio de Quito, Ministerio de 

Medio Ambiente, Ministerio de Relaciones Laborales, IESS, SRI, entre 

otros. Para un futuro próximo, la empresa ñV.R. Industria Naturista 
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S.C.Cò se trasladará a un galpón de área 1.500 m2 que estará ubicado 

en Carcelén Industrial, en la calle Juan Barrezueta en el año 2020.    

 

La empresa salvaguarda una política de mejora continua por lo que 

siempre están buscando mejorar todos sus procesos productivos, a 

través del diseño de nuevos equipos que facilitarán y optimizarán sus 

procesos, cumpliendo con todos los requerimientos necesarios. La 

proyección a futuro de la ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò en el 2016 

será incursionar con una nueva gama de productos alimenticios 

naturales procesados como: caramelo blando de leche con equinacea, 

barras de cereales orgánicos con frutas deshidratadas, de frutos secos o 

de chocolate. Serán nuevos productos dentro del mercado nacional 

porque poseerán un valor agredo diferente en sus componentes como: 

cereales orgánicos, frutas deshidratadas, frutos secos, chispas de 

chocolate orgánicos; que le permitirá a la empresa crecer 

económicamente innovando, además de aportar al crecimiento del país 

con la sustitución de productos importados. 

 

1.2.2.2 Actividad Principal  

 

Las principales actividades de la ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò son: 

 

¶ Primera actividad: Fabricación y comercialización de productos 

Naturales Procesados de uso medicinal. 
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¶ Segunda Actividad: Fabricación y comercialización de Alimentos 

Procesados. 

 

La empresa ñV. R. Industria Naturista S.C.C,ò según el Ministerio de 

Industria y Productividad (MIPRO) está calificada como Pequeña 

Industria para el año 2015, en base a valores reportados por el SRI y el 

IESS. 

 

En este momento la empresa se encuentra enfocada en la 

implementación de un programa de BPM para su producción, por esta 

razón, el presente estudio estará dirigido a desarrollar los Manuales de 

Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitización del 

proceso productivo del Vinagre Natural de Manzana ñVinatuò, ya que 

esto es un requerimiento para poder obtener el certificado de BPM. De 

este estudio se espera obtener un modelo óptimo que se ajuste a la 

realidad de la empresa, los POES desarrollados deberán adaptarse 

fácilmente a todos sus procesos productivos y lograr así una gestión de 

calidad efectiva para la producción. 

 

1.2.2.3 Misión, Visión y Valores  

 

 

¶ Misión:  ñDesarrollar, producir, comercializar y distribuir 

productos naturales y alimentos procesados de calidad que superen 

las expectativas de los consumidores, buscando mejorar la salud y 
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bienestar de las personas cada día y en cada lugar.ò Registros 

Generales de la empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò (2013). 

 

La empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò estableció su misión 

desde 1993 y a través de estos 22 años ha buscado cumplir con la misma 

mediante la búsqueda constante de la calidad en cada producto que 

realiza, desde la localización de los mejores proveedores de insumos 

del país, mejoras de procesos, hasta la entrega del producto terminado, 

siempre pensando en la salud del cliente. La empresa tiene muy claro 

que la calidad es un proceso de mejora continua por lo que se mantiene 

investigando constantemente la innovación de procesos. 

 

¶ Visión: ñCrear, innovar, y sustituir importaciones de productos 

para el mercado, brindando satisfacción al cliente por la calidad, 

precio y presentación, teniendo como base la comunicación 

integral con los clientes, para lograr un deleite total. Esto dará un 

diferencial único y a la vez  será una ventaja para poder ser más 

competitivos, alcanzando y manteniendo un liderazgo en el 

mercado.ò Registros Generales de la empresa ñV.R. Industria 

Naturista S.C.Cò (2013). 

 

La visión de la empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò busca 

sustituir las importaciones de productos naturales y alimentos 

procesados del mercado extranjero y lo ha venido cumpliendo desde 

algunos años atrás mediante la búsqueda constante de la mejor calidad, 
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precio y presentación. Muchos productos importados tienen precios 

muy altos, lo que favoreció a los productos de la empresa ya que los 

mismos tienen un bajo precio para el consumidor.  

 

¶ Valores 

 

Los fundadores de la empresa V.R. Industria Naturista S.C.Cò en 

sus registros generales en 1993 establecieron los siguientes valores 

para la ejecución de la misma:  

 

- Respeto hacia los clientes y proveedores: Es un valor 

considerado porque es la base de la convivencia entre los seres 

humanos. Cuando existe respeto entre las personas, las 

actividades en una organización fluyen de mejor manera y 

permite una comunicación más directa. 

 

- Honestidad consigo mismo y con los demás: Es un valor 

importante también para una buena convivencia y se debe 

empezar siendo honestos con nosotros mismos y conscientes de 

nuestro trabajo para de esta manera reflejarlo hacia los demás. 

 

- Responsabilidad en todas las tareas asignadas: Es un valor 

que se debe tomar en cuenta porque es el compromiso de las 

personas en realizar de manera adecuada su trabajo, en tiempos 

establecidos y cumpliendo con todos los requerimientos 

solicitados. 
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- Puntualidad en la asistencia y en el trabajo: Este valor se basa 

también en el respeto del tiempo propio y de los demás. Se trata 

de llegar siempre a tiempo tanto a los puestos de trabajo, como 

a reuniones y a citas con clientes, entre otros. Además, que 

engloba también a la responsabilidad de entregar a tiempo tareas 

asignadas. 

 

- Confianza y colaboración entre compañeros: Tomando en 

cuenta que la confianza es importante para una buena 

comunicación y para crear un ambiente de trabajo placentero, es 

tomado como valor corporativo. Además, la colaboración 

permite que exista el ambiente de compañerismo y cordialidad 

en la empresa. 

 

La empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò ha buscado a lo largo de 

estos 22 años llevar a todos sus miembros por un camino de confianza, 

honestidad, respeto y responsabilidad para que exista un ambiente 

estable en donde se pueda realizar todas las labores con agrado. Aun en 

la actualidad la empresa busca el bienestar de los trabajadores mediante 

un monitoreo de satisfacción constante y la corrección de efectos 

adversos que se presentan en el entorno de la empresa. 

 

1.2.2.4 Ubicación  

 

La empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò se encuentra ubicada en 

la ciudad de Quito en la parroquia Carcelén, en la avenida Raúl Padilla 
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N75-118 y Mariscal Sucre, en la Figura N° 14 se detalla la ubicación 

de la misma en un mapa: 

 

 
Figura N°  14 - Mapa de Ubicación de la Empresa  

 

Fuente: Google Maps (2015) 

 

 

 

La ubicación de la empresa fue elegida estratégicamente por los 

propietarios debido a que tiene acceso directo al inicio de la avenida 

Mariscal Sucre la misma que cruza casi en la totalidad de la ciudad de 

Quito, también cruza a las avenidas principales de Quito como: Galo 

Plaza Lazo, La Prensa, 6 de Diciembre, Eloy Alfaro y Simón Bolívar 

permitiéndole tener un acceso rápido a toda la ciudad. 
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1.2.2.5 Planos de la planta  

 

 
Figura N°  15 - Plano de Distribución de la Planta  

 

Fuente: Registros Generales de la empresa ñV.R. Industria Naturista 

S.C.Cò (2013)  
 

 

La distribución de la empresa ñV.R. Industria Naturista S.C.Cò fue 

planeada estratégicamente por sus fundadores. Como se puede ver en la 

Figura N° 15, el objetivo de la distribución es facilitar la logística de 

producción, es decir, ellos buscaron una distribución comercial que 

aumente el valor tiempo y el valor lugar de todos sus productos, con el 
































































































































































































































































































































