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CONVOCATORIA PROPUESTAS DE PROYECTOS 2013-2014

1. ANTECEDENTES GENERALES

Id de la propuesta: 187

1. Nombre de la Propuesta

SECADOR VERDANI: PROCESO DE SECADO SEMICONTINUO AUTOMATIZADO DE NUECES

2. Caracteristicas de la Propuesta
2.1. Sectores, Subsectores y Rubros de la Propuesta

Sector Subsector Rubro
Agricola Frutales de Nuez Frutales de Nuez
Agricola Frutales de Nuez General para Subsector Frutales de Nuez

2.2. La propuesta corresponde a una iniciativa de innovacion en

Proceso Producto

2.3. Principales lineas de tematicas de la Propuesta

Linea Tematica

lAgroindustria y Tecnologia de los Alimentos

Mecanizacion

Postcosecha

Procesamiento / Transformacion

2.4. La propuesta corresponde a una iniciativa de innovacion en bien/servicio:

Privado

Publico

3. Lugar donde se llevara a cabo la Ejecucion Técnica de la Propuesta

Region

Provincia

Comuna

REGION METROPOLITANA de SANTIAGO

TALAGANTE

Padre Hurtado

4. Duracion de la Ejecucion de la Propuesta: 24 mes(es)

5. Ejecutor de la Propuesta

IANTECEDENTES GENERALES
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Tipo Entidad Persona Juridica

1711



09/07/13

www.fia.cl/postulacion2013/imprime_off.asp?id_prop=187

Recuperacion IVA (;La

entidad juridica esta afecta a [Afecta a IVA

IVA?)

Nombre/Razén Social IAGRICOLA'Y TRANSPORTES VERDANI LTDA.
Origen de Constitucion Chilena

RUT

Pais Chile

Region REGION METROPOLITANA de SANTIAGO
Provincia TALAGANTE

Comuna Padre Hurtado

Localidad PADRE HUERTADO

Direccion |

Teléfono Fijo

Teléfono celular

Fax

E-mail

Tipo de Entidad Empresa (SA, EIRL, SPA, Ltda u otra)
Giro IAGRICOLA'Y TRANSPORTE

Rango de Ventas

N° Trabajadores

10

Usuario INDAP

NO

Direccion WEB

Resena Ejecutor

Somos una empresa familiar de agronomos dedicada a la agricultura y su transporte,
cultivando desde elano 1991, nogales, cerezos, kiwis y manzanos. Actualmente 50 Ha
plantadas de los frutales mencionados. Las oficinas administrativas estan ubicadas en
la Region Metropolitana y el campo esta ubicado en la VIl Region, Ciudad de Talca.

DATOS REPRESENTANTE LEGA

L

Nombre DANILO

IApellido Paterno DANERI

iApellido Materno SOLANO

RUT

Cargo REPRESENTANTE LEGAL

6. Coordinador Principal de la Propuesta

IANTECEDENTES GENERALES

Tipo Entidad Persona Natural
Nombre/Razdn Social IVERONICA SOLEDAD
IApellido Paterno CASTRO

IApellido Materno BRAVO

Nacionalidad Chilena

RUT

Genero Mujer

Fecha de Nacimiento 15-02-1957

Pais Chile
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Region VIl del MAULE
Provincia ITALCA

Comuna Talca

Localidad ITALCA

Direccion

Teléfono Fijo

Teléfono celular

Fax

E-mail

Profesion/Oficio IAgronomo
IANTECEDENTES LABORALES

Empresa IAGRICOLA'Y TRANSPORTE VERDANI LTDA.
Cargo GERENTE GENERAL
RUT

Jefe(a) de hogar S|

Etnia S/C

7. Asociados de la Propuesta

IANTECEDENTES GENERALES

Tipo Entidad

Persona Juridica

Recuperacion IVA (;La

lentidad juridica esta afecta a |[Afecta a IVA

IVA?)

Nombre/Razdn Social VINOLAB LTDA.

Origen de Constitucion Chilena

RUT

Pais Chile

Region REGION METROPOLITANA de SANTIAGO
Provincia TALAGANTE

Comuna Padre Hurtado

Localidad PADRE HURTADO

Direccion

Teléfono Fijo

Teléfono celular

Fax

E-mail

ITipo de Entidad Empresa (SA, EIRL, SPA, Ltda u otra)
Giro LABORATORIO AGROPECUARIO

Rango de Ventas

N° Trabajadores

25

Usuario INDAP

NO

Direccion WEB

Resena

Es una empresa chilena creada en 1989, orientada al analisis y certificacion de calidad
y origen de diversos productos como vinos, alcoholes, frutas, suelos y foliares. Agricola
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Verdani Ltda, es una empresa relacionada con Vinolab Ltda.

Rolen la iniciativa

Elrolde Vinolab en el proyecto corresponde a apoya en la gestion de la investigacion, a
saber: (1) planificacion en diversas metodologias de investigacion y diseiio de
experimento; (2) Controle informe de resultados certificados, analisis de laboratorio
(humedad, otros); (3) sugerencias en mejoras para la evolucion del desarrollo de la
tecnologia.

DATOS REPRESENTANTE LEGAL

Nombre SERGIO DANILO
IApellido Paterno DANERI

lApellido Materno SOLANO

RUT

Cargo GERENTE
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2. CONFIGURACION TECNICA

8. Resumen ejecutivo de la Propuesta

La presente innovacion esta dirigida al desarrollo de un secador industrial de nueces mas eficientes a los actuales del
mercado, dado que captura las mejores condiciones climaticas del entorno chileno en temporada de cosecha de nueces,
alusar un sistema de reciclaje energético semejante alde la industria delvino, también alser disefado como elipsoides
verticales y porque utiliza tecnologia a través de aplicaciones smart.

De este modo el objetivo es disenar, construir y probar dos prototipos experimentales y un modelo comercializable de
deshidratadores con proceso innovador Verdani.

Los resultados esperados son una menor cuantia en tiempo de proceso al poder acondicionar la fruta que entrara a la
operacion, este acondicionamiento se refiere a un aumento de la temperatura inicial de la fruta con una menor
humedad inicial sin gastar nueva energia. También se espera una alta calidad de la fruta en forma homogénea, dado que
alreducir el tiempo de secado disminuimos las interacciones quimicas reduciendo los efectos del pardeamiento haciendo
una nuez mas blanca que tiene un mayor precio en el mercado global. Esta calidad se espera homogénea dada la
disposicion del secado dentro de tambores de forma elipsoide que algirar permiten una homogénea distribucion del
calor dentro del proceso por consiguiente en cada fruta.

Elcrecimiento global de la demanda de nueces proyecta un importante aumento de la necesidad de secado. Ese
crecimiento lo proponemos con una mayor eficiencia.

9. Problema y/u oportunidad.
Problema Oportunidad Oportunidad y Problema

9.1. Problema

Elsecado de nueces es vitalen su proceso para alcanzar una rentabilidad en esta industria en crecimiento. Todos los
equipos secadores de nueces que se usan en Chile son o importados del Hemisferio Norte o los que se hacen en Chile son
fiel copia de los extranjeros. Es decir no se disefian estas maquinas secadoras en funcion directa del tipo de variedad
de fruta (nuez) que madura en Chile ni de las condiciones climaticas de los lugares en las fechas cuando se procesan.
Tampoco existe conciencia de reciclaje energético en los disefios operados en Chile.

Por esto se puede mejorar el proceso de secado usando variables chilenas como criticas para el disefio fisico del equipo
secador y para las especificaciones de funcionamiento del proceso.

9.2. Justificar la relevancia del problema identificado

Los disefos provienen de los paises Francia, Italia y EE.UU.

Comparando promedios en Septiembre para Paris, Roma y California, y Marzo en Santiago y Talca, se tiene (Bing 2013):
T°C Max: 20°; 27°; 27° - 28°; 28°

Aguacaida: 4,98cm; 2,45cm; 9,94cm - 1,78cm; 0,91cm.

Horas de SOL: 6h/dia; 8h/dia; 5h/dia - 9h/dia; 9h/dia

Dias de Lluvia: 12; 5;10-1; 1

Estas diferencias climatologicas generan una desventaja por malgasto de energia por disefio, ya que en Chile el
ambiente provee mejores condiciones naturales para elsecado, entregandole alaire un mayor potencial deshidratador.
Una alternativa es usar este aire en una etapa de preacondicionado de la fruta como reciclaje energético, semejante al
proceso calienta vinos en destilacion.

9.3. Oportunidad

Chile tiene ventajas climaticas que se pueden capturar para llevarlas a eficiencias operativas, en este caso especifico
delsecado de la nuez.

Seglin lo expuesto en cifras climatoldgicas y operacion rutinaria de proceso se establece como una oportunidad tomar
dichas ventajas y levarlas a un nuevo proceso e incorporar tecnologia smart.

La produccién y exportacion de nueces entrega un alto volumen de divisas al pais, emplea un nimero importante de
trabajadores y la nuez como producto tiene un creciente mercado global, donde ha sido definida por la FAO como uno
de los mejores alimentos para el corazon. Asi una reduccion en los costos y una mejora del proceso tecnologico
provocaran un aumento de la eficiencia en la industria a nivel nacional.
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9.4. Justificar la relevancia de la oportunidad identificada

En términos industriales en Chile, se espera que para el 2013 se produzcan 46 milones de Kg de nuez y para el 2015
llegar a 57 millones de Kg de nuez. Esto significa que se requerira un aumento de la capacidad nacional de
deshidratacion de nueces en un 23%, y para los proximos 5 afos, se espera un aumento del 54%.

En términos del proceso de deshidratacion de los secadores actuales promedio, elaire que entra al proceso, Marzo en
Santiago, con 19°C y con 50% HR pudiendo legar a un minimo de 24% HR. En proceso en si, la nuez se secaa 40°Cy el
aire que sale esta entre 35 a 37°C y una humedad de relativa del 65%. En proceso cercano al adiabatico, por
psicrometria, elaire alin posee cerca de un 45% de potencial deshidratador utilizable.

10. Solucion innovadora de la Propuesta

La presente innovacion es un Secador de nueces, o similares, semicontinuo mas eficiente a los actuales.

Constituido con un conjunto par de tambores de forma elipsoides dispuestos uno sobre el otro con capacidad desde 100
Kg hasta 4.000 Kg cada uno, ambos tambores del secador con movimiento giratorio horizontal (rotatorio longitudinal)
de baja revolucién. Elconjunto par esta dentro de un ambiente cerrado por materialaislante. En su interior el flujo de
aire a alta presion asciende en contracorriente con el flujo del producto que, en proceso, desciende del elipsoide
superior alinferior, y delinferior sale la fruta como producto secado. Elelipsoide superior contiene la fruta en espera
que entrara al proceso de secado, estando en un estado de espera o acondicionamiento, y es la fruta que esta siendo
sometida a la energia reciclada del proceso de secado propiamente tal, es decir esta fruta acondicionada esta siendo
sometida al calor sobrante del elipsoide inferior. Luego, el elipsoide inferior es el que se expone directamente al flujo de
aire calentado, tiene la fruta que esta en el proceso de secado, el aire que sale de este proceso subiendo alin posee
temperatura, capacidad y presion que le otorgan un potencial deshidratador que es el que se esta usando en el elipsoide
superior en etapa de acondicionamiento. Ciertamente es beneficioso usar alta presion de aire y una temperatura de
secado de 40°C, pero en Chile a estas condiciones sobra capacidad que puede ser reutilizada.

Disponer de dos tambores elipsoidales, uno sobre elotro, permite que el que se esta secando abajo pueda entregar el
calor sobrante altambor superior que esta almacenado esperando entrar a proceso.

Alcontar con un aire con potencial deshidratador se permite que la fruta en acondicionamiento aumente su
temperatura con la que entrara al proceso de secado junto con una menor humedad inicial, lo que se traduce que
durante el proceso de secado en el tambor inferior dentro del periodo operativo (no de puesta en marcha) sea de menor
duracién, de forma tal que utilizando los dos tambores el total del proceso permitira secar un volumen mayor y a menor
tiempo, con un menor costo del proceso total. Es decir que en un proceso de secado descrito, ya iniciado, la fruta
entra alsecado acondicionada tanto en temperatura mas alta como una humedad inicial mas baja. Por consecuencia, se
tiene que a menor tiempo de secado a temperatura correcta, mejor calidad del producto final.

Elprincipio de reciclaje energético utilizado en este equipo de secador se basa en los actuales destiladores de vino,
éstos poseen un sistema calienta vinos que permite que la destilacion del vino sea de menor duracion dado que ya va
con una temperatura cercana al punto de ebullicion, lo cual logra disminuir los costos del proceso total. En éste se
recicla energia lo que permite pasar de 4 destiladores a 3 destiladores para producir la misma cantidad de volumen de
licor en el mismo tiempo.

En elcaso delcalienta vinos, que levado a ecuacion de calor (Q=m*Cp*AT), se puede reutilizar un 20% del calor usado. En
elcaso del Secador Verdani parte delaire con potencial que se pierde (45%) puede ser reutilizado dirigido a la fruta
almacenada que espera entrar a proceso.

También elsecador se puede programar para ajustar su eficiencia y también automatizar con aplicaciones a los
smartphone, semejante a otras aplicaciones agricolas, para poder controlar con mayor precision la operacion, bajo una
clara psicrometria.

11. Estado del arte de la innovacioén propuesta

11.1. Estado del arte de la solucidén innovadora en Chile

La produccion de nueces en Chile va desde la IV Region hasta la IX Region. Con la V, la VI y la VII Region con los mayores
voliumenes (Odepa)

En la actualidad existen dos maneras de secar nueces: Secado Naturalo Secado Forzado. ElNaturalse realiza casi
siempre en elsuelo del predio: sobre mayas o en asoleaderos, esta manera la utilizan principalmente pequenos
agricultores a baja escala, sus producciones son generalmente de baja calidad debido a lo lento e irregular del proceso.
ElForzado, es aquel que usa aire a presion, tanto caliente como naturalo mezcla, en ambiente cerrado y consume
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energia, ya sea gas u otro, es mas rapido que el Naturaly también es mas regular, lo que le confiere generalmente
mayor calidad, lo utilizan agricultores ya mas grande a los anteriores, con producciones mayores a 20-25 Ton/afo, este
valor es muy relativo, pues también se puede dar una mezcla de procesos dentro de un campo.

ElSecado Forzado es a través de secadores y es utilizado a escala industrial. Los secadores experimentan relevancia
por sus costos y proyectan un potencial de crecimiento.

Los secadores son utilizados en Marzo, para que dentro de 15 dias puedan secar toda la produccion de la temporada y
asi alcanzar una calidad mas valiosa y obtener un retorno mas rapido.

La eficiencia térmica delsecador, la calidad del producto y el consumo de energia son el conjunto de variables criticas
en los disenos actuales operativos.

Los secadores comunes son Guillot, Cilindrico y de Cajon.

11.2. Estado del arte de la solucidén innovadora en el extranjero

Se han desarrollado varios tipos de secadores que son los que se importan en Chile, estos se detallan a continuacion:
-Secador Guillot, modelo francés, consiste en un tambor vertical, semejante a un silo, en su eje central tiene un tornilo
sin fin accionado desde la base por un motor que gira y hacen distribuir la fruta por elespacio de secado, es un sistema
batchy es considerado eficiente, secando, aprox. 2.500 Kg desde 12 a 14 Hrs. Son los que ofrecen mayores controles
para elproceso. En la base delsecador entra elaire caliente que sube, en la parte superior, a la salida delsecador, se
pueden medir las condiciones que sale el aire con potencial.

-Secador de Tambor Cilindrico, es un rodillo giratorio, en sistema batch, es considerado medianamente eficiente,
secando, aprox. 2.500 Kg desde 14 a 18 Hr. Es uno de los mas imitados en Chile.

-Secador de Cajon, son cajones con maya donde el aire entra por la parte inferior y sube pasando a través de la nuez,
las nueces no se mueven dentro del cajon en todo el periodo, hay de varios tamanos. Los de 3.000 Kg procesan
generalmente en 20 Hrs o mas.

Cientificamente es aceptado que la relacion entre la cantidad de energia destinada alsecado y la cantidad de agua
evaporada del proceso es la base de la competitividad cuando se organizan para la calidad del producto. En esta
direccion también se comporta la eficiencia de los equipos que se importan a Chile. De este modo el Secador Verdani se
ubica entre los de alta eficiencia.

12. Restricciones legales

Eldiseno energéticamente mas eficiente ha sido patentado por el mismo inventor que hoy trabaja en esta postulacion
FIA 2013. Sin embargo, hoy se plantean diversas mejoras tecnologicas tanto en el disefo como en su control operacional
que aumentan las cualidades competitivas y que son conducentes a nuevas solicitudes de patentamientos. Esto se
plantea dentro de los objetivos especificos.

No hemos identificado otras restricciones como las solicitadas.

13. Mercado.

13.1. Demanda

Elmercado mundial de las nueces se proyecta que crecera un 45% en los proximos 8 afos. Para Chile se proyecta un
aumento en 10,780 millones Kg de nuez entre el2013 al2015 y para el 2018 se proyecta un aumento en 25,350 millones
de Kg (Exponut 2013).

Si un secador de capacidad 2.500 Kg, puede procesar en 15 dias, 37.500 Kg (situacion actual), usando las proyecciones
obtenemos que se requerira un nimero de 290 secadores aprox para los proximos 2 afos.

Si cada secador promedio tiene un costo, con linea de proceso incluida, de unos CL$20 millones aprox. La demanda es un
valor totalcercano a los USS 12 millones para estos proximos 2 afos. Y para los proximos 5 ainos, hasta el2018, un valor
cercano a los USS 30 millones, con un nimero aproximado de 680 secadores.

Si nos planteamos obtener un 25% de participacion de la demanda nacional por secadores, asi comercializando en los
proximos 5 afios 170 secadores, el proyecto tiene un valor cercano a los US$7,5 millones.

Este planteamiento se sustenta dado que el precio medio internacional de nuez de alta calidad es de 4,5 USS$/Kg
mientras que el de baja calidad medio es de 1,5 US$/Kg, el proceso de secado Verdani propone una produccion de alta
calidad gracias a la estabilizacion hidrica del fruto bajando rapidamente la actividad de agua, pudiendo negociar mejor
alcanzando permanentemente precios propios de la alta calidad, triplicando asi los ingresos respecto a la baja calidad,
ayudando a una mejor amortizacion de la inversion.
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13.2. Oferta

La oferta anual de secadores la identificamos a través de cuantos entran a Chile (Q1), cuantos se fabrican en Chile (Q2)
y cuanto vale promedio un secador (P): Of=P*[Q1+Q2]

Segln nuestras investigaciones, con asesores directos, se estima que Chile importa anualmente cerca de 50 equipos
secadores, estos provenientes principalmente desde Francia, Italia y EE.UU. Secadores: Modelos Guillot, Tambor
Cilindrico y Secador de Cajon estos Ultimos los menos eficientes.

Hemos identificado en Chile a 4 maestranzas agricolas que producen equipos secadores, usando como modelos los
importados. Cada una de estas maestranzas producen entre 3 a 14 equipos al ano.

Con estas cifras hemos estimado que en Chile aumenta el nimero de secadores en unos 100 por afo, esto respondiendo
alaumento de la necesidad de deshidratacion que tiene directa relacion con elaumento de la produccion nacional de
nueces.

Este numero de secadores tienen un potencialen valor que permite proyectar e identificar los ingresos tanto para la
importacion como para el mercado nacional.

Y como se ha expuesto en la determinacion de la demanda, elvalor proyectado es el mismo que eventualmente estos
actuales participantes tomaran del mercado si no entra ninguna diferenciacion mas eficiente.

14. Objetivos de la Propuesta
14.1. Objetivo General

Disefhar, construir y probar dos prototipos experimentales y un modelo comercializable de deshidratadores con proceso
de Secado Verdani.

14.2. Objetivos Especificos (OE)

N° Objetivo Especifico

1 [Disenar y construir un prototipo Secador Verdani a nivel piloto.

Disenar y construir un prototipo Secador Daneri a nivelindustrial.

Realizar las pruebas de validacion del proceso de deshidratacion con cada uno de los prototipos.

Crear un modelo comercializable de Secador Verdani para la industria.

g N | W | N

Realizar al menos un patentamiento, de las mejoras del proceso de Secado Verdani

15. Etapas de la Propuesta

N° Etapa

Diseno conceptualy de detalle del equipo piloto como prototipo n°1 de 100 kg para incluir las variables de
1 lentraday de salida criticas. Trabajo en conjunto con la PUCV Esc. de Alimentos y el Centro para la Creatividad e
Innovacion (CCl) de la USM.

2 |Construir, de acuerdo a lo disefado, el prototipo n°1, tanto en el laboratorio propio como en el CCl.

Probar el prototipo n°1 secando las nueces, segiin cronograma, de la temporada 2015.Con las pruebas se toman
3 |los datos para validar las variables de entrada y de salida. También para una retroalimentacion delsiguiente
prototipo.

4 |Diseno conceptualy de detalle del equipo industrial como prototipo n°2 de 2.500 kg.

5 |Construir, de acuerdo a lo disenado, el prototipo n°2, tanto en el laboratorio propio como en el CCl.

Probar el equipo industrial prototipo n°2, segln cronograma, de la temporada 2016.Con las pruebas se toman los
6 |datos para validar las variables de entrada y de salida. También para una retroalimentacion del equipo
comercializable.

Se inicia comercializacion de los nuevos equipos deshidratadores. Eventualmente puede ser al finalizar la etapa
de prueba del prototipon®1.

8 [Se acompahan a las etapas procesos de patentamiento.

www.fia.cl/postulacion2013/imprime_off.asp?id_prop=187

8/11



09/07/13

www.fia.cl/postulacion2013/imprime_off.asp?id_prop=187
16. Metodo

Para cada prototipo, tanto el piloto como elindustrial, elmétodo de trabajo es el siguiente:

0.- Identificacion y parametrizacion completa de las variables criticas en el Secado de Nueces en Chile. Trabajo con
apoyo de la PUCV Escuela de Ingenieria de Alimentos.

1.- Disefo Conceptual del Deshidratador con elapoyo de la PUCV Escuela de Ingenieria de Alimentos, para ambos
prototipos. Uso de la teoria de la cinética de secado en alimentos. Puntos de medicion y requerimientos de control para
elset point, determinacion de los lugares fisicos de medidas de temperaturas (himeda y seca), HR% delaire, flujo de
aire, humedad de la fruta, actividad de agua, entre otros.

2.- Disefo de Detalles, con elapoyo del Centro para la Creatividad e Innovacion (CCl) para la Creatividad e Innovacion
de la USM, trabajos en ambos prototipos. Uso de Software de disefo industrialy analisis finito INVENTOR CAD. Uso de
metodologia TRIZ y AHP para la disposicion de los elementos en detalle. En esta etapa también se considera la
participacion de un programador informatico para incluir controlde los equipos via remota.

3.- Construccion de los prototipos con el apoyo de la Escuela de Alimentos y del CCl. Esta construccion se realizara
principalmente en los laboratorios y talleres propios.

4.- Pruebas de los prototipos, tanto el piloto n°1 como elindustrialn®2, con un disefio de experimento meticuloso,
apoyados por Vinolab, para la extraccion de un amplio nimero de datos para correlacionar en analisis multivariable
(SPSS, ANOVA) y optimizar eluso de las variables geograficas y frutales locales dentro de los disefios de los prototipos y
delmodelo comercializable. Trabajo también con el apoyo de las universidades. Estas pruebas requeriran de los lugares
optimos para que sean realizadas, asi como también de una adecuada cantidad de nueces para ser deshidratadas. En el
caso de las pruebas del prototipo n°2 la cantidad de nueces es significativa. Ambos aportes de nueces lo realizara la
Agricola Verdani.

5.- Proceso de patentamiento. Estos pueden ser mas de uno y a lo largo del proyecto dependiendo de los avances
logrados, referentes a la varianza inherente a la innovacion.

6.- Elproceso de comercializacion es la fuerza motora del |+D que se postula. Por consiguiente sera un esfuerzo
permanente legar a éllo antes posible una vez validadas las variables que den confianza a una serie industrial.

7.- Validacion del Proceso de Secado Verdani.

17. Modelo de Negocio

Los clientes son los agricultores y empresarios que procesan nueces para comercializarlas.

Elproducto de valor es un nuevo secador de nueces capas de reciclar energia haciéndolo mas eficiente en términos de
costo energético y duracion del proceso, lo que se traduce en produccion de nueces de mayor calidad.

Los canales de distribucion son semejantes a la comercializacion de maquinaria y equipos agricola. Se exponen en ferias
y catalogos web.

La relacion con los clientes es anual, preproceso para preparado de los secadores antes de la temporada para
funcionamiento optimo y postproceso para guardar los equipos hasta la siguiente temporada.

Los ingresos son por venta de secadores con sus respectivas lineas de proceso (cintas transportadoras y tolvas), estos
instalados en las plantas de operacion.

Los egresos provienen de los materiales directos, equipos y los controles operacionales e informaticos web que se
instalan tanto en el secador como en la linea, también provienen de las personas que fabrican e instalan los secadores,
otros egresos son los propios de la comercializacion.

Las actividades claves provienen de un ajustado uso de la tecnologia para la captura de la ventaja climatica y como
recurso clave esta el conocimiento técnico de la psicrometria.

Los proveedores son los que venden quemadores, ventiladores, materiales aislantes y equipos de controlindustrialy
automatizacion. También los que proveen transporte.

Una alianza beneficiosa es con los exportadores de nuez.
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