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INTRODUCCION

La pifia es un fruto que tiene el mayor consumo en nuestra sociedad, la facilidad de su
cultivo, sus excelentes condiciones para la industrializacion de estos frutos y su

mercado existente en la region hacen posible el planteamiento de este proyecto.

La situacién de pobreza de los agricultores en el VRAE ha sido de suma importancia,
para la agenda de desarrollo del Pais, teniendo gran potencialidad en el sector agrario
no se ha podido lograr y desarrollar como se ha podido lograr en otros departamentos

del Perd, como es el caso de la region Junin.

El cultivo de Pifia en el VRAE es una alternativa de desarrollo para las familias, ya que
muchas de ellas se han beneficiado de los programas de desarrollo alternativo que
promueve los Gobiernos Locales, Regionales y Nacionales, invirtiendo mas de 25
millones, en el desarrollo del cultivo de la Pifla. Programas como PROCOMPITE.
Aroideas, Provrae y entre otros fueron los impulsadores del cultivo de la Pifia, teniendo

como resultado en los ultimos 5 afios el crecimiento de 4.9% de superficie cultivada.

Se pudo determinar a través del diagndstico de campo que la cadena productiva se
distribuye a través de los eslabones de la cadena y se pudo identificar que el problema
principal se ubica en los eslabones de produccién, durante el acopio los intermediarios
compran la fruta a bajos costos por debajo de los limites de rentabilidad, motivo por el
cual, muchos agricultores prefieren vender su Pifia al mercado Local a un precio de un
S/ 1.00 la unidad de Pifia generdndoles gastos en el trasporte y en muchos casos
perdidas por falta de demanda, es por esa razén que el Gobierno Regional del Cusco ,
inaugurd el 28 de enero del 2016 la Planta Procesadora de Pifia. Dandole una direccion
equivoca, ya que siendo los costos de produccion mas elevados, generandoles mayores
gastos al Gobierno y al Agricultor, es por esa razén que en biisqueda de obtener mejores
precios para la fruta de la Pifia y obtener mercados mas frecuentes y participativos se
ofertara Pifia fresca seleccionada y de buena calidad, motivo por el cual se propone
realizar el: “ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE
UNA PLANTA DE MANEJO POSCOSECHA DE LA PINA EN EL CUSCO”, con la
finalidad de ver su rentabilidad econémica y financiera y dar un mejor precio a los
productores para que de esta manera se promueva el desarrollo de las familias

Agricultoras.



El cultivo de la pifia en la provincia de la Convencién que se ha convertido en los
ultimos afios como un centro de produccion de piiia.
Ademas el proyecto permitira el aprovechamiento de un recurso natural renovable para

crear nuevas fuentes de trabajo en el pais.



JUSTIFICACION

A. JUSTIFICACION ECONOMICA

En la actualidad no se aprovecha la pifia, por lo que se presenta este estudio como una
alternativa en la solucién de un mejor nivel de la poblacion desocupada, generando de

esta manera un ingreso econdémico.

El proyecto tendré un impacto social principalmente en los productores de pifia, quienes
tendran un mercado seguro y a la vez mejoraran su calidad de vida al tener una fuente

de trabajo segura.

Ademas de ello, el principal problema que afecta el desarrollo econdmico del pais es la
falta de empleo, por consiguiente el proyecto contribuye a la generacion de puestos de
trabajo para ocupar la mano de obra calificada y no calificada; mitigando sus

necesidades primordiales.
B. JUSTIFICACION TECNOLOGICA

La existencia de materia prima suficiente, asi como de la tecnologia necesaria para el
manejo poscosecha de la pifia, existencia de mercado, unido a diversos estudios, se
concluye que al instalar una planta de manejo poscosecha de la pifia se va a incrementar
el movimiento econémico del ambito de influencia del proyecto mediante la actividad
agricola, involucrando a las personas ligadas a la produccion y comercializacion de la
pifia.

La existencia de entidades financieras, cuyo fin es apoyar la creacién de la Micro,
Pequeiia y mediana Empresa, otorgando créditos en condiciones flexibles que permiten

la ejecucion del proyecto.
C. JUSTIFICACION SOCIAL

El proyecto tendra un impacto social principalmente en los productores de piiia, quienes
tendran un mercado seguro y a la vez mejoraran su calidad de vida al tener una fuente

de trabajo segura.

Ademas de ello, el principal problema que afecta el desarrollo econémico del pais es la

falta de empleo, por consiguiente el proyecto contribuye a la generacion de puestos de



trabajo para ocupar la mano de obra calificada y no calificada; mitigando sus

necesidades primordiales.

D. JUSTIFICACION AMBIENTAL

El proyecto generara residuos sélidos como pifias no seleccionadas, asi como generara
residuos liquidos como agua de lavado y desinfectado. Para los residuos solidos se
prevé mitigarlo con la disposicion de estos solidos para los productores de abono
organico y los residuos liquidos debido a que estan dentro de los limites de las ECAS se
podra drenar a la red pablica. De acuerdo a nuestra propuesta el proyecto se justifica
ambientalmente por que no generara impactos significativos durante la instalacion y

operacion del proyecto.



OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Realizar el estudio de pre factibilidad para la instalacion de una planta de manejo

poscosecha de la pifia (Ananas comosus) en el Cusco.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar la disponibilidad de materia prima para su manejo pos cosecha de la
pifia.

e Realizar el estudio de mercado para la comercializacion de pifia.

e Determinar el tamafio adecuado de la planta de manejo post cosecha de la pifia.

e Proponer una tecnologia adecuada para el manejo post cosecha de la pifia.

e Evaluar el estudio de impacto ambiental.

e Evaluar técnica, econdmica y financieramente, la pre-factibilidad de la planta de

manejo post cosecha de la pifia.



RESUMEN

CAPITULO I: ESTUDIO DE MATERIA PRIMA

El proyecto utiliz6 como materia prima pifia variedad Cayena Liza y Golden, de
acuerdo a los datos estadisticos, Pichari, Kimbiri y Echarate son los Distritos que
producen més pifia en la provincia de La Convencidn, alcanzando una produccién de
11204.0 Tm de pifia para el afio 2015. De acuerdo al estudio de la materia prima y su
disponibilidad se piensa utilizar el 54,60% de la disponibilidad de pifia para el afio 2016
y el 74,0% de la disponibilidad de pifia para el 2026. Segin los registros estadisticos del
Ministerio de agricultura hay un incremento del 5,4% para la produccion de pifia en los
ultimos S afios en estudio realizados a través de apoyo de instituciones ligadas al

gobierno se estd garantizando de esta manera su abastecimiento.

| CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO
El area geografica delimitada comprende las poblaciones urbanas de los 2 distritos de
Lima con mayor poblacidn y tasa de crecimiento poblacional tales como: Ate vitarte y
Santa Anita, con expectati\}as posteriores de ingresar al mercado regional y nacional,
alcanzando una poblacion potencial de 858 507 habitantes.
La oferta se determindé con informacion de los distribuidores, y a la vez fueron
compilados directamente de los mayoristas del mercado mayorista de frutas N°02, bajo
una revision de sus registros de ventas anuales desde el afio 2006 al 2015. Alcanzando
una oferta de 2069,00 Tm para el 2015 y 3132,71 Tm para el 2026.
El estudio de la demanda, se realizd en base a 280 encuestas, determinandose en 3,06
unidades familia mes el consumo per cépita de fruta para el estrato A; 2,90 unidades
familia mes el consumo per capita de fruta para el estrato B y 2,51 unidades familia mes
el consumo per capita de fruta para el estrato C, con el cual se proyect6 la demanda en
el horizonte del proyecto con la poblacion objetivo; alcanzando valores de 3153,62 Tm
para el afio 2016 y 5473,56 Tm par el afio 2026.
Finalmente se determiné una demanda insatisfecha de 1605,29 Tm para el 2016 y

2340,84 Tm de piifia fresca para el afio 2026.
CAPITULO III: TAMANO

Los factores que condicionan el tamaifio optimo de la planta son la materia prima,
mercado, tecnologia y financiamiento. Analizando cada uno se determiné como factor

limitante es la materia prima, a pesar de contar con una buena poblacion potencial en la



ciudad de Lima, el consumo per cépita en inferior a los consumos per cépita de otras
ciudades de latinoamericanas, por lo cual el proyecto pretende cubrir solo el 55% de la
demanda insatisfecha para el afio 2016 y el 50% de la demanda insatisfecha de pifia
para el afio 2026; por lo cual en el horizonte del proyecto representa una produccion de

1259 Tm/afio de piiia, alcanza su maxima produccion en el quinto afio.
CAPITULO IV: LOCALIZACION

La localizacién de la planta se realiza en funcién a factores cuantitativos y cualitativos,
para elegir el lugar mas adecuado se evalio utilizando el método de Brown y Gibson y
el andlisis de costos a nivel macro localizacién, alcanzando un mayor puntaje y menor
costo el distrito de Pichari al alcanzar 0,3857 puntos y un costo de S/.601 487,96; en
cuanto a la micro localizacion, se determiné el barrio de Pichari Bajo por existir areas
adecuadas para el uso industrial.
CAPITULO V: INGENIERIA DE PROYECTO

El estudio de ingenieria para la instalacion de una planta de manejo poscosecha de pifia
se determiné aplicar una tecnologia intermedia existente en nuestro pais, alcanzando un
rendimiento de proceso 97,00%. Teniendo como referencia el tamafio de planta en la
capacidad maxima 1259,74 Tm/afio y 4,19 Tm/dia, se realizé el balance de materia y
energia, asi como el disefio de planta y requerimientos de equipos. El proceso
productivo requiere de una tecnologia intermedia de origen nacional, requiriendo:
Equipo de lavado desinfectado, equipo encerador, cinta de inspeccion y otros, asimismo
se determino el requerimiento de energia eléctrica de 966.04 kw-h mes, 400,72 m’-mes.
Para determinar el 4rea de procesamiento se realizé empleando el método Gourchett. La
distribucién en planta se determind mediante el andlisis de proximidad. El area total de
la planta es de 350 m? con un drea construida de 256,21 m”,

CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION
La empresa a constituir sera una Sociedad Anonima Cerrada, en la que el capital esta
dividido en particiones iguales, que no pueden ser incorporados en titulos, valores ni
denominarse acciones.
De acuerdo al organigrama estd dividida en Junta de accionistas, Gerencia general,
ademas contara con el departamento de produccion, comercializacién y administracion;
cada uno de ellos con funciones y obligaciones definidas. Dentro del departamento de

produccion se contara con el area de Produccion y Control de calidad.



CAPITULO VII: IMPACTO AMBIENTAL
Se han seleccionado las medidas en funcién a las actividades que generan mayor
impacto ambiental, siendo las actividades de mayor cuantia la seleccion de la piﬁa
generando residuos sélidos, ademas se generar agua de lavado.
Se plantea las actividades correspondientes para reducir el minimo estos impactos, a
través de las medidas de mitigacion como el monitoreo y vigilancia permanente.
CAPITULO VIII: INVERSION Y FINANCIAMIENTO
La inversion total del proyecto de manejo poscosecha de la pifia asciende a S/.602
784,68 incluyendo los intereses pre-operativos. El financiamiento del proyecto se hara
a través de la Corporaciéon Financiera de Desarrollo COFIDE teniendo como
intermediario el banco ScotiaBank tiene un aporte de 70,25% de la inversién
equivalente a S/. 423 427,57 y el 29,75% como aporte propio equivalente a S/. 179
357,10.
El plazo para amortizar la deuda es de cinco afios incluyendo el trimestre de gracia, la
tasa de intereses es de 20,10% anual.
CAPITULO IX: PRESUPUESTO DE EGRESOS E INGRESOS
El presupuesto de los ingresos esta constituido por la venta del producto terminado el
cual es pifia seleccionada; el presupuesto de egresos esta representado por los costos de
produccion, gasto de operacion y gastos financieros, cuyos valores para el afio 2016 fue
S/. 873 158,05 y para el 2026 alcanzara S/. 1 313 819,11; alcanzando un CUP de
S/.1,04 y un PV de S/1,50 por kg de pifia; la empresa alcanza su punto de equilibrio en
18,65% del nivel de produccidn al quinto aiio.
CAPITULO X: ESTADOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS.
El andlisis de los estados econdomicos y financieros tiene la finalidad de mostrar la
situacion econémica financiera de la planta de manejo poscosecha de la pifia durante el
horizonte del proyecto, en base a los beneficios y costos efectuados. Evaluando el
estado de pérdidas y ganancias del proyecto; se obtiene utilidades netas desde el primer
afio de funcionamiento. Para el 2016 se alcanz6 un ingreso de S/. 855 850,93 y un
egreso de S/.755 733,89 generando una utilidad después de impuestos (UDI) de S/.
70081,93, para el 2026 se alcanzara un ingreso de S/. 1 728 822,60 y un egreso S/. 1096
278,85 logrando una utilidad después de impuestos del quinto afio de S/. 442 780,62.

CAPITULO XI: EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

Los indicadores determinantes para aprobar el proyecto, son los siguientes:



El valor actual neto econdémico (VANE) es de S/. 535 893, 29

El valor actual neto financiero (VANF) es S/. 811 015, 12

La tasa interna de retorno economico (TIRE) es 44,03 %

La tasa interna de retorno financiero es de 77,04%.

El coeficiente beneficio/ costo es de 1,10

Estos resultados indican que el proyecto es viable desde el punto de vista econémico y
financiero, ya que el VANE es mayor a cero y ¢ VANF esta por encima del VANE;
asimismo e] TIRF es un valor mayor que el TIRE y este altimo supera la tasa minima
exigida por el proyecto que es de 21,80%.

El periodo de recuperacion del capital es de 2 afios, 6 meses y 26 dias.
CAPITULO XII: ANALISIS DE SENSIBILIDAD

La evaluacion de sensibilidad arroja que el proyecto presenta una sensibilidad al precio
de la pifia seleccionada en un orden de mas de 40%, en cuyo caso muestra valores

negativos del VAN, por lo que no es tan sensible al precio de la materia prima.

Para el caso del precio de la pifia seleccionada del proyecto se observd que puede
soportar hasta una caida del -21% de los precios, a mayores valores se vuelve muy

sensible.
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CAPITULO1
ESTUDIO DE LA MATERIA PRIMA

1.1. CARACTERISTICAS GENERALES DE LA PINA (4nanas comosus)

1.1.1. La pifia

La pifia (4nanas comosus), fruta tropical de la familia de las Bromilaceas la pifia es el
fruto de las coniferas, llamado asi por su forma similar a la fruta. Es una pequefia
herbicea perenne con 30 o mds hojas espinosas y puntiagudas que rodean un grueso
tallo.

La palabra anana es de origen guarani; el término "pifia" se adopté por su semejanza
con la pifia de una conifera. La fruta fue introducida en Europa durante la colonizacién
espafiola. El fruto de la pifia se desarrolla a partir de pequefias bayas fusionadas. Es
grande y de forma ovoide, con una dura y espinosa céscara cerosa compuesta por

muchas secciones octogonales. La pulpa blanco amarillenta es dulce y 4cida. (Anderson,
1991)

Figura 1.1: La piiia

Las bromelias son un grupo de plantas de origen tropical, concretamente de la Selva de

Brasil que comprende muchos géneros diferentes. Su caracteristica principal es que
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crecen sobre los arboles, en huecos naturales y practicamente no necesitan sustrato
como las plantas normales. Sus hojas son lanceoladas, de tonos variados segiin su
especie. Lo que se conoce como la flor de las bromelias es en realidad una espiga
formada por bracteas, que al principio tienen colores verdes y posteriormente rojos o
purpureos. La verdadera floracidn se produce dentro de las bracteas, también de vivos
colores pero més pequefias. Cuando una bromelia florece, cerca del segundo afio,
termina por marchitarse y morir; y los hijuelos tomaran el relevo durante los dos
proximos afios (Garcia D., y Serrano, 2005).

Fisicamente una pifia es de forma ovalada, de piel 4spera y gruesa. El color de
un fruto sano es una mezcla entre amarillo, verde y naranja acompafiado de una
corona de hojas fuertes y verdes.

La pifia es un fruto compuesto, formado por aproximadamente 150 a 200 pequefios
frutos individuales unidos al eje central de la inflorescencia. En el extremo superior del
fruto se encuentra una corona de hojas, la cual continia su crecimiento hasta que el
fruto madura y que es utilizada para la propagacion de la planta. En la base del fruto
pueden crecer esquejes algunos de los cuales en realidad son las coronas de frutos
pequefios que no siempre son visibles y que también son utilizados para la propagacion
de la planta.

Normalmente, la maduracion del fruto se lleva a cabo en unos 5 o 6 meses después de la
formacion de la inflorescencia, dependiendo de las condiciones climdticas (Castafieda,
2003).

Una pifia promedio debe medir entre 22 y 30 centimetros y tener un didmetro entre 13 y
18 cm. Su peso varia segun su tamafio, pero en promedio pesa entre 1 y 2,5 kilogramos.

La pifia posee un fruto multiple denominado sorosis, cuya parte carnosa esta constituida
por la fusion de los tejidos de los frutos individuales y del eje de la inflorescencia. De
cada una de las flores se desarrollan los frutos individuales que aparecen hacia el
exterior en forma de escudetes, los cuales constituyen la corteza dura y cerosa del fruto.
Al momento de la cosecha los frutos presentan una coloracién general marr6n brillante
y el borde de los escudetes se encuentra delineado por una tonalidad amarillo-verde. El
fruto en estado maduro es de pulpa blanca a amarillo muy palido, aromatico, carnoso,

jugoso y de sabor dulce.
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1.1.2. Origen

Es originaria del continente americano, especificamente de la cuenca superior del
Paran4 de la region de Mattogroso, es decir, entre Brasil, Paraguay y Argentina. Desde
antes del descubrimiento de América ya formaba parte de la dieta de los nativos del
lugar. (PEPP, 1990 y Villachica, 2001). |

Cuando los espafioles la descubrieron, ya la planta habia pasado por un proceso de
domesticacion y seleccion, entre la poblacion indigena, predominando tres clones por
sus preferencias entre la gran multiplicidad de genotipo; los nativos lograron obtener
frutos sin semillas, una caracteristica deseable (OIRSA, 2004)

Los primeros reportes de este cultivo se tienen desde alrededor de 1600 cuando
reiteradamente era mencionada en las crénicas de los conquistadores europeos quienes
estaban impresionados por su sabor y tamatio.

Alli fue donde la encontraron los colonizadores espafioles y portugueses. Es el fruto de
la planta conocida como Ananas; los portugueses continian manteniendo este nombre

originario que para los indigenas significa "fruta excelente"(Villachica, 2001)

1.1.3. TAXONOMIA

La familia Bromeliaceae crece en las regiones tropicales y subtropicales del Continente
Americano (Neotropical). El mayor nimero de especies provienen de Sudamérica,

siendo Brasil uno de los mas ricos en esta flora (Garcia D., y Serrano, 2005)

Su taxonomia segun Sandoval y Torres (2011), es la siguiente:

Nombre comun : Pifia

Nombre cientifico  : Ananas comosus
Reino : Vegetal

Divisién : Monocotileddneas
Clase : Liliopsida

Orden : Bromeliaceae
Género : Ananas

Especie : Comosus

El nombre cientifico de la pifia de ornato es Ananas spp. y algunas de las especies
utilizadas para este fin son: Ananas nanas, Ananas bracteatus, Ananas comosus,

Ananas lucidus, Ananas parguazensi y Ananas sativus.
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1.1.4. DESCRIPCION BOTANICA

El ananéds es una planta herbicea perenne, terrestre, creciendo aproximadamente un
metro de alto, con tallo corto y peciolos expandidos y apropiadamente juntos formando
un tipo de tanques de almacenamiento de agua en la base de la planta. Las hojas actian
como dareas de conduccidn, contencién y como tanques de reservorio. El agua es
absorbida desde estos “tanques”, cuando sea necesario por medio de sus raices
adventicias parecidas a pelos en las hojas ((OIRSA, 2005).

La pifia es una planta herbicea perenne, que crece en generaciones sucesivas cuyo
sistema de propagacion es exclusivamente por via vegetativa, a través de hijuelos,
bulbillos y coronas. Es importante conocer las partes de una planta; de tal forma que se
pude definir en forma correcta a fin de usar un mismo criterio técnico en el manejo
tecnificado del cultivo. A continuacion se describen las partes de la planta (PEPP,
2005).

a) Raices. El sistema radicular es pequefio, forma un conjunto denso, fibroso, poco
profundo y fragil. Generalmente las raices se encuentran en los primeros 15 cm
del suelo, raramente pueden profundizar hasta 60 c¢m. Las raices subterrdneas
son fuertes, de ramificacion escasa; sobre el suelo se forman raices adventicias
que se desarrollan a partir de las yemas axilares de las hojas basales, estas se
enrollan alrededor del tallo y juegan un rol importante en la absorcion de
nutrientes (PEPP, 2005).

b) Talle. El tallo es corto relativamente grueso de consistencia herbacea y
entrenudos muy préximos que le confieren una forma de maza de 25 — 30
centimetros de largo por 2.5-3.5 cm. En de 5.5-6.5 cm. por debajo del meristemo
terminal, los entrenudos estd muy préximos y su distancia no excede de los 10
cm, y esta cubierto por la base de las hojas. En el dpice del tallo, se encuentra el
meristema generadora de hojas durante la fase vegetativa y al culminar su
crecimiento se diferencia para formar una inflorescencia y desarrollar un fruto
multiple (PEPP, 2005).

c) Hojas. Las hojas son erectas angostas y estan adheridas al tallo formando un
espiral compacto. Una planta adulta de pifia presenta un méximo de 70 a 80
hojas. La base de la hoja es envolvente en el tallo y se abre hacia afuera en una
lamina lanceolada, acanalada, lo cual termina en una punta muy aguda. Los

bordes del limbo pueden ser completamente lisos, con espinas o de borde
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d)

g)

cortante tipo ‘Samba’. El largo y ancho son muy variables, asi como el color
(PEPP, 2005).

Pediinculo. El pedunculo es una simple prolongacion del tallo que soporta el
fruto, el tamaflo (longitud) y grosor tienen mucha importancia en la
sostenibilidad del fruto, si los pedinculos son muy largos y delgados las plantas
tienen la tendencia a echarse produciéndose anomalias en los frutos como los
quemados de sol y corona deformada. En el pedinculo se desarrollan los
bulbillos material que se usa para la siembra (PEPP, 2005).

Inflorescencia y flor. La inflorescencia presenta un niimero variable de flores,
de color violaceo (figura 1.2); la apertura floral se inicia en la base de la
inflorescencia y contintia hacia arriba en un periodo de 3 a 6 semanas. La flor de
la pifia est4 formada por tres sépalos que son cortos y anchos, tres pétalos que
son alargados y finos, seis estambres un poco mas cortos que los pétalos, el
estilo termina en tres estigmas cada uno con un canal independiente que lo
comunica con las celdas del ovario (PEPP,2005).

Fruto. La fruta estd formada por la fusién de “frutillos” con el eje de la
inflorescencia conocida como “corazon”. Cada “frutillo” es un fruto individual,
al exterior se presenta como un escudete poligonal duro y prominente; la mitad
inferior del escudete esta cubierta por el apice de la bractea y la superior por los
tres sépalos. El centro del “frutillo” es prominente en estados inmaduros y
aplanado a la madurez, la parte interna presenta una camara de paredes
endurecidas y mas adentro quedan las celdas del ovario en cuya parte inferior
estan los évulos y semillas (PEPP, 2005).

Después de la recoleccion del fruto, las yemas axilares del tallo prosiguen su
desarrollo y forman una nueva planta semejante a la primera, que da un segundo
fruto o “retofio”, generalmente de tamafio inferior al primero, al tiempo que las
yemas axilares del pie-hijo se desarrollan a su vez para dar un tercer fruto. De
esta forma pueden sucederse numerosas “generaciones” vegetativas”, pero en la
practica, para la mayoria de los cultivares no resulta rentable ir mds alld de las
dos o tres cosechas (PEPP, 2005).

Hijos. Del tallo central brotan los diferentes tipos de materiales que se pueden
utilizar para propagar la pifia, estos son: basales que se forman en la base del
fruto; los hijuelos de tallo que se desarrollan a partir de yemas axilares del tallo

y los retofios que se originan en la base de éste, por la proximidad al suelo
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presentan raices propias, cualidad que los convierte en aptos para una segunda
cosecha; y la corona que se ubica en la parte superior del fruto. Para propagar
la pifia el material mas recomendable son los hijuelos que se desarrollan a partir

de las yemas axilares del tallo (FAO, 2007).
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Figura 1.2: Partes de la planta de piiia.

1.1.5. REQUERIMIENTOS CLIMATICOS Y EDAFICOS

Segin Contreras (2001), el cultivo de pifia se ha extendido a varios paises tropicales
gracias a las condiciones climaticas y edaficas que éstos poseen y que, en parte,
garantizan que los resultados de la produccion satisfagan los requerimientos minimos de
calidad que demanda el consumidor.

Dentro de las condiciones climéaticas y de suelo que deben tener los trépicos tenemos:

a. Temperatura. Es el factor climatico de mayor importancia para obtener un buen
crecimiento y desarrollo de la pifia. El crecimiento maximo de la fruta se obtiene en
un clima célido de 30-31° C y el mejor desarrollo a una temperatura anual de 24-27°
C. (Contreras, 2001).

Las plantas que crecen en zonas calidas y humedas normalmente son maés
exuberantes; las hojas son numerosas, anchas, largas y poco rigidas; los frutos son
de mayor tamafio y mejor calidad; la corona es mas grande, sensible al dafio por
almacenamiento y transporte; los bulbillos e hijuelos son muy vigorosos; en
cambio, en las zonas donde la temperatura media son relativamente mas bajas las
plantas presentan menor desarrollo, las hojas son més rigidas; los frutos presentan

una mejor coloracion externa, pero la pulpa es mas pélida y més acida; las coronas
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mas pequefias y firmes. La latitud y la altitud tienen una influencia marcada sobre
las condiciones de temperatura de la zona de cultivo, estas condiciones tienen un
efecto sobre: el ciclo del cultivo, el tiempo entre la induccién floral y la cosecha, la

calidad de fruta y la €poca de cosecha de ciclos naturales (PEPP, 1990).

. Altitud. Para que la fruta se desarrolle en condiciones favorables, es necesario que
se la cultive en lugares con una altitud de 100 a 600 metros sobre el nivel del mar
(MICTIP y ONUDI, 2006)

Con respecto a la altitud se conoce que la pifia crece bien hasta 1200 m. s. n. m.
altitudes superiores a los indicados pueden causar problemas en el crecimiento y
desarrollo del cultivo. En nuestro caso, hay plantaciones de ‘Samba’ sobre 1500 m
de altitud; pero a esta altura las plantas presentan un crecimiento mas lento y el
vigor de las mismas es menor que plantas que crecen en menores alturas. El ciclo
del cultivo, es afectado por la altitud, donde es mads dificil controlar el ciclo y la
calidad del fruto (PEPP, 1990).

. Luminosidad. La luminosidad es determinante a la hora de obtener rendimientos,
pues su insuficiencia podria afectar a la coloracion externa del fruto (MICIP y
ONUDI, 2006)

La luminosidad puede afectar sensiblemente el desarrollo de la planta de pifia;
cuando hay poca luminosidad las hojas son largas y delgadas de un color mas
oscuro, una reduccion de la luminosidad de 20 % disminuye el rendimiento en un
10%. Para las condiciones de San Ramoén la figura 6, muestra la radiacién solar
registrada durante el afio. La radiacion recibida estd sobre 19.0 Langley por mes
con la excepcion de los meses de mayo y junio; estas cantidades de radiacion solar
son consideradas apropiadas para el cultivo de pifia y su crecimiento y desarrollo
seran adecuados (PEPP, 1990).

. Humedad. La fruta requiere ser cultivada en un ambiente con humedad relativa
entre 70% y 90% (MICIP y ONUDI, 2006).

. Precipitacién. Para garantizar un crecimiento normal del cultivo, es necesario tener
una pluviosidad anual de 1200-2000 mm. En épocas de sequia se requiere de riego,
ya sea por aspersion o goteo (MICIP y ONUDI, 2006).
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Su morfologia la hace poco exigente y soporta regimenes desde 1,000 mm. anuales
bien distribuidos. Aunque es poco exigente, la falta de agua en la etapa inmediata
después de la siembra y en el inicio de la floraciéon y formacién del fruto retarda el

crecimiento de la planta y reduce el tamafio del fruto ((Rojas et al, 1998).

La pifia es considerada como una planta resistente a las condiciones de estrés por
agua y su cultivo se desarrolla en zonas con precipitaciones muy variables que
oscilan entre 600 y los 4000 mm anuales, pero la produccion 6ptima se obtiene con
precipitaciones entre 1,000 a 1,500 mm., una buena distribucién y una alta
humedad atmosférica son buenas para el cultivo de la pifia. Sin embargo es una

planta capaz de soportar deficiencias hidricas acentuadas (PEPP, 1990).

Suelos. La pifia necesita de suelos con buen drenaje, permeables, franco limosos y
con un pH de 5 a 6 (MICIP y ONUDI, 2006).

La pifia puede cultivarse en la mayoria de suelos, siempre que sean profundos,
fértiles y que tengan buen drenaje. El pH dptimo esta entre 5.5-6.2; suelos con pH
elevados dan lugar a la aparicion de clorosis calcarea (deficiencia de Hierro) y pH
menores de 5.5 afectan el crecimiento de la raiz y la disponibilidad de nutrientes

potasio y calcio (Rojas et al, 1998).

El conocimiento de las caracteristicas del suelo permite conocer las propiedades
fisicas y quimicas; tanto internas como externas (clima, relieve), ayuda a clasificar
los suelos segun su capacidad de uso; esto es, el uso y manejo que se debe dar para
obtener una produccién agricola, pecuaria o forestal sostenible. Una adecuada
clasificacion del suelo favorece recomendar el manejo seglin la categoria a la que
pertenecen; sin embargo, esto no es posible porque existen factores de indole
socioeconémico que limitan la aplicacién de las recomendaciones técnicas; esto es
evidente, en el caso, del uso de suelos de ladera con pendiente mayor a 30%,
altamente erosionados y con capacidad de uso forestal que son usados para cultivar
pifia (PEPP, 1990),

. Viento. La pifia no es muy resistente a largos periodos de viento, éste puede
disminuir su tamafio hasta en un 25% (MICIP y ONUDI, 2006).

25



1.1.6. VARIEDADES DE PINA PLANTADAS EN EL PERU

En la Selva Central, se cultiva las variedades comerciales: Cayena Lisa, Golden,

Hawaiana, Samba Chanchamayo y Lagarto. Todas destinadas para el mercado regional

y nacional.

Samba. Es la variedad tradicional y predominante de Chanchamayo; es ristica y se
caracteriza por presentar plantas de porte mediano, hojas sin espinas, de borde
cortante, erectas, largas y de ancho moderado; las hojas tienen fuerte presencia de
antocianinas que le dan un color particular rojizo a las plantaciones. El fruto es de
color rojo oscuro exteriormente, de forma algo cilindrica; con un peso que puede ser
mayor de 1.5 kg/fruto, pulpa de color blanco amarillento; el contenido de azicar es
bajo (11 a 12 °Brix) y baja acidez. El pedinculo de esta variedad es delgado y largo

comparado con ‘Cayena Lisa’ por lo que se produce mucho tumbado o acame de las

| plantas. El defecto de este cultivar es la presencia de numerosos bulbillos y coronas;

muchas veces salen del mismo fruto. Esta variedad es resistente “barrenador del
fruto de pifia” y a la “fusariosis” (PEPP, 1990).

Pucalpina o Negra. Se cultiva en la region Ucayali. Se caracteriza por presentar un
planta de porte muy vigoroso, hojas sin espinas, de borde cortante; fruto grande
(mayores de 2.5 Kg.), de corona simple, de forma cénica a cilindrica (foto 6) y se
deforma cuando los frutos alcanzan tamafio superiores a los 3 Kg/fruta; piel de color
anaranjado rojizo a la madurez; de “ojos” grandes y planos, con las cavidades
florales profundos que la dan una apariencia cribosa al pelar la fruta, la pulpa tiene
un color blanco amarillento, de bajo brix (12 °B) y baja acidez; tiene muchos
bulbillos. Es resistente a la “fusariosis”; poco afectado por el “barrenador de la
fruta”. Se comercializa principalmente en Pucallpa en estado de fruta fresca (PEPP,
1990).

Cambray (Milagreiia): Es la variedad PEROLERA, originaria del Brasil y hasta
hace poco la mas cultivada, su fruto se destina exclusivamente al consumo local
como fruta fresca, de tamafio grande, tiene forma cénica y ojos profundos, corazén
grueso,. Pulpa blanca, es poco adecuada para la industrializacion.

Cayena Lisa: Esta variedad es posiblemente originaria de Guyana, con un area de
cultivo en permanente expansion dada sus posibilidades para la industrializacién y
la exportacion como fruta fresca, de tamafio medio, la fruta tiene forma cilindrica,

ojos superficiales, corazon delgado y pulpa amarilla.
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e Champaka F-153: Es un clon puro de la variedad Cayena Lisa, es mds resistente a
enfermedades que las otras variedades, es una variedad con gran aceptacion y alta
demanda en los mercados de exportacion (PEPP, 1990).

e MD2: Es una variedad de reciente introduccién al pais que por su presentacion,
aroma, etc. Esta catalogada como una fruta de lujo en los mercados externos (PEPP,
1990). Sin embargo, a raiz de la introduccion de la pifia Golden Sweet (MD2) por
parte de la multinacional Dole, los paises estdn reemplazando sus cultivos por esta
variedad que ha tenido mayor éxito en el mercado mundial y la han convertido en la

segunda variedad con mayor produccién mundial (MICIP y ONUDI, 2006).

1.1.7. COMPOSICION NUTRICIONAL

La pifia es la fruta tropical de mayor demanda en el mundo y también es la mejor
posicionada, pues su comercio se orienta a los principales paises desarrollados, como
Estados Unidos, Japén y Europa, donde el consumo muestra una tendencia creciente.10
Todo esto gracias a su agradable sabor, sus varios beneficios nutritivos (es libre de
grasa, libre de colesterol, tiene un alto contenido de vitamina A y C, azicares y potasio)

y sus propiedades diuréticas y desintoxicantes.

Tabla N°1.1: Composicién nutricional de la pifia

Componentes unidades . Vil: res s
Energia (k cal) 45,00 50,00 38,00
Humedad (g 86,80 89,60 89,30
Proteina (2) 0,50 0,54 0,40
Grasa (g) 0,10 0,12 0,20
Carbohidratos (g 11,50 13,12 9,80
Fibra (2 1,20 1,40 1,40
Cenizas (g) - - 0,30
Calcio (mg) 12,00 13,00 10,00
Hierro (mg) 0,50 0,29 0,40
Magnesio (mg) 14,00 12,00 -
Sodio (mg) 3,00 1,00 -
Potasio (mg) 250,00 109,00 -
Fosforo (mg) 11,00 8,00 5,00
Vitamina E (mg) 0,10 0,04 -
Niacina (mg) 0,30 0,50 0,27
Acido félico (ug) 11,00 18,00 -
Vitamina C (mg) 20,00 47,80 19,90
Vitamina A (ug) 13,00 12,00 7,00

Fuente: (*) MICIP y ONUDI, 2006.
(**¥) USDA. 2015. USDA National Nutrient Database for Standard Reference

(***) INS. 2009. Tabla peruana de los alimentos.
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La pifia es una fruta que contiene un alto porcentaje de vitaminas (A, By, B, CYE) y
minerales (cobre, potasio, magnesio, manganeso y yodo) los cuales estan
distribuidos entre la fibra y el 85% en promedio de agua que contiene. Los 4acidos
citrico, folico, mélico y oxalico contribuyen a dar el grado de acides al fruto. Estos
componentes hacen de la pifia un fruto con propiedades que contribuyen a una
dieta sana.

Ademas, al ayudar con la correcta evacuacion de liquidos y sélidos en el
organismo, previene problemas de estreflimiento y retenciéon de liquidos. De la
misma forma, el alto porcentaje de agua ayuda a mantener la piel limpia y suave.

La pifia s6lo madura satisfactoriamente en la planta. Su contenido en aziicar y en
principios activos se duplica en las Gltimas semanas de maduracién, por lo que los
frutos recolectados prematuramente resultan acidos y pobres en nutrientes. Si ha sido
bien madurada contiene alrededor del 11% en promedio de hidratos de carbono. La
vitamina mas abundante es la C. También es importante su contenido en yodo; y algo
menos apreciable, el de potasio, magnesio y hierro.

Segin Castafieda de Pretelt (2003), de 10 g de fruto podemos obtener hasta 0.87 g de
bromelina. Se trata de una potente enzima que ha revolucionado la dietética mundial,
sobretodo en tratamientos para adelgazamiento y anticeluliticos. La bromelina o
bromelaina, enzima o fermento de accién proteolitica, capaz de romper las moléculas de
proteina dejando libres los aminoacidos que las forman. Por ello se usa en la industria
alimentaria para ablandar carnes y hacerlas mas tiernas. En el tracto digestivo, la
bromelaina facilita la digestion de las proteinas al igual que lo hace la pepsina, enzima
producida en el estomago y que forma parte del jugo géstrico. Su consumo esta indicado
en afecciones de estdbmago como la hipoclorhidria, o la falta de jugos que se manifiesta
por una digestion lenta y pesadez de estomago. También se ha demostrado que la
bromelaina es un potente inhibidor de la formacion de nitrosaminas. Las nitrosaminas
son una de las causas conocidas mas importantes del cancer de estomago. Ademas, la
bromelaina ejerce un efecto inmunomodulador positivo frente al desarrollo de tumores.
Algunos autores también confieren a la bromelaina un efecto antiinflamatorio,
antiedematoso, antitrombético y fibrinolitico.

Ademas posee propiedades anticoagulantes que ayudan a prevenir trombosis, ataques
cardiacos, apoplejias y la hipertension. La bromelina también ayuda a digerir las

proteinas resultando de mucha ayuda en el proceso de la digestion de los alimentos. Por
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su poder antiinflamatorio se vuelve muy eficaz para tratamientos de la artritis

(Botanical-online, 2011).

1.1.8. COSECHA

Se puede realizar en cualquier época del afio sin embargo, la calidad del fruto no es la
misma, ya que el indice de madurez (relaciéon soélidos solubles totales en grados
Brix/Acidez en %) varia considerablemente. Los frutos mas 4cidos se cosechan entre
enero y febrero, lo que coincide con las temperaturas mas frias. Con las altas
temperaturas, que pudieran estar asociadas a las lluvias, los frutos tienden a madurar
mas rdpido pero son mas propensos al ataque de patégenos. Las experiencias cubanas
con el cultivar Espafiola Roja indican que con destino al turismo o la exportacion, se
puede iniciar la cosecha entre las 20 y 21 semanas, a partir de la induccion floral.

En ese momento han alcanzado una estabilizacién en su desarrollo. Cuando el destino es
la industria y el mercado local la cosecha se realiza entre las 24 y 25 semanas a partir de
la induccioén floral con una coloracion rojo-amarillenta.

En todos los casos se deben evitar dafios por manipulacién durante la cosecha que afecte
la calidad de los frutos. Se debe evitar la transportacion en las horas de una mayor
incidencia de la luz solar.

El grado de maduracién que deben tener los frutos para ser cosechados depende de la
distancia a la que deben ser transportados y el tiempo que deben aguardar para llegar en
estado satisfactorio al consumidor. De forma practica, la determinacion de los sdlidos
solubles totales es una medida de la madurez del fruto, por lo que la norma cubana NC
445:2006, establece como requisito un contenido minimo de éstos en la pulpa del fruto
de 12 °Brix , para el consumo en fresco, que coincide con el valor establecido en la
norma Codex de alcance internacional. Con destino al procesamiento industrial se va
loran de forma positiva los frutos con sélidos solubles totales superiores. Para la
determinacion de este indicador de calidad se tomara una muestra representativa del
jugo del fruto entero, que se evaluard mediante un refractometro, con dos réplicas por
muestreo (Instituto de Investigaciones en Fruticultura Tropical, 2011).

Es la etapa del crecimiento y desarrollo del fruto; esta fase comprende desde el fin de la
floracién hasta la cosecha foto 13; en esta etapa, el contacto con el medio externo esté
sellada y solo se espera el crecimiento y desarrollo del fruto hasta el momento de la

cosecha y esta fase tiene una duracién de 3 a 5 meses.
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Como se ha sefialado el tamafio y la calidad de la fruta estan en funcién del tamafio (kg)
que alcanz6 la planta durante su crecimiento hasta el momento de la induccién floral de
aqui para adelante poco o nada se puede hacer para cambiar el tamafio y la calidad de la
fruta (PEPP, 2005).

1.1.9. USOS

La pifia por su sabor dulce y nutritivo tiene varias formas de consumo, ya sea como
fruta fresca o bien destinada a la agroindustria para la preparacion de los siguientes
productos:

La pifia (4nanas comosus L.), es una fruta tropical que tiene alta demanda en el
mercado de nuestro pais. Se consume tanto en forma fresca como procesada en jugos,
helados, rodajas o segmentos con sirope.

Una forma bastante habitual de consumir la pifia es en conserva. Tras este procesado, la
pifia mantiene algunas de sus vitaminas y minerales, pero es pobre en su enzima
bromelina que se degrada con facilidad, y ademas resulta méas caldrica puesto que se
conserva en almibar, una solucién azucarada (MRECI. 2011).

Ademds de elaborar mermeladas, confituras, vinagres, vinos, jugos, néctares, fruta
deshidratada y otros, la pifia concede un tipico sabor tropical cuando se mezcla en
ensaladas de frutas y rellenos de aves, también puede mezclarse con yogurt, cereales y
en recubrimientos de pasteles, aunque lo ideal es consumirla fresca (Sandoval y Torres,
2011).

Figura 1.3: Derivados de la piiia

1.2. PRODUCCION DE PINA
1.2.1. PRODUCCION NACIONAL DE PINA

Actualmente en el Pert, es uno de los principales cultivos del pais en superficie
sembrada y representa el 12% del PBI agropecuario. La pifia es uno de los cultivos

competitivo de frutas.
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La produccién de pifia en el Perti muestra un crecimiento sostenido durante los ultimos
20 afios, presentando una tendencia creciente a una tasa de crecimiento de 235%;
pasando de 203 931 toneladas en 2005 a 479 884 toneladas en el afio 2015, tal como se

muestra en la tabla siguiente.

Tabla N°1.2: Produccién nacional de pifia por regiones (t)

Afio Junin {La libertad | San Martin | Ayacucho | Cuzco | Otros | Total Nacional
2005 | 103626 27195 11385 2603 6446 | 52676 203931
2006 | 109862 28361 12452 2846 7538 | 57788 218847
2007 | 104757 27567 14227 3301 8075 | 53036 210963
2008 | 137584 26519 14649 3283 7535 | 51476 241046
2009 | 162063 26764 18914 3316 9045 | 51931 272033
2010 | 204018 26148 15277 3205 9797 | 50457 308902
2011 | 290018 26170 15374 3151 8546 | 57018 400277
2012 | 313852 26173 15849 3101 9228 | 68605 436808
2013 | 320916 26475 16579 2704 10374 | 71837 448885
2014 | 328671 23878 17642 2776 10895 | 71435 455297
2015 | 352006 24662 18115 2898 11204 | 70999 479884

FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA Y RIEGO. 2014. Anuario de produccién agricola 2014.
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y RIEGO. 2015. Boletin Agrario.

La produccién de pifia se da durante todo el afio y se concentra mayormente en el
primer semestre proveniente principalmente de la selva y zonas tropicales del Peru,
cubriendo satisfactoriamente la demanda de la poblacion peruana. Se dan importaciones

infimas de volumen porque estdn comprometidas con ciertas franquicias de alimentos.

La Regién de Junin es la primera productora de pifia, cuyo crecimiento fue 339,6%,
pasando de 103 626 toneladas en 2005 a 352 006 toneladas en el 2015, la produccién ha
mostrado un crecimiento sostenido la gran mayoria de produccion se destina al mercado
local y la zona de donde mas se produce en Junin (Chanchamayo, Satipo) la variedad
criolla selva.

Las regiones que mas crecieron en la produccion fueron Cajamarca, pasando 1560% de

crecimiento.
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Figura 1.4: Distribucion porcentual de piiia por regiones.

1.2.2. PRODUCCION DEPARTAMENTAL DE PINA
a. Identificacion de zonas de produccién

Ayacucho esta ubicado climatologicamente segin la altura en la zona quechua de
acuerdo a la clasificacién hecha por el estudioso Javier Pulgar Vidal; que dividi el
territorio del Peru en ocho regiones naturales. Esta zona se caracteriza por tener
quebradas amplias con fondos planos. El clima es templado y seco, con una temperatura
promedio de 17.5 °C y una humedad relativa promedio de 56 %. La cuenca no es muy
amplia, esta limitada por los contrafuertes de los Andes, cuyos cerros rodean la ciudad y
no son muy altos. En estas condiciones de topografia se dan la irradiacion, la formacion
de nubes y lluvias, que en conjunto hacen el clima de Ayacucho.

El VRAEM se encuentra ubicado en la selva alta conformado por tres departamentos
Ayacucho, Cusco y Junin, de la zona oriental de las provincias de Huanta y la Mar del
departamento de Ayacucho y al noroeste de la provincia de la Convencion, Cusco.
Sobre una superficie de 12000 km2. Es una zona con gran diversidad ecoldgica y
geografica, consta con altitudes que van desde los 540 msnm. Hasta los 3000 msnm. El
valle esta irrigado por el rio Apurimac, cuyo significado “Dios que habla” que

antiguamente fue llamado “Céapac Mayo”.

La pifia se cultiva principalmente en la region del VRAEM, (el Valle Rio Apurimac Ene
y Mantaro), principalmente en las provincias de Tambo, San Francisco, Kimbiri,

Pichari, Santa Rosa, San Miguel, LLochegua, etc.
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Figura 1.5: Zonas de produccién de piiia.

b. Produccién histérica
De acuerdo a la informacién obtenida de las diferentes unidades agrarias del Ministerio
de Agricultura a nivel regional nos indica que las provincias de La Mar y Huanta son
zonas de mayor produccion de pifia en la region Ayacucho debido principalmente a las
caracteristicas especiales de la tierra como también las condiciones agro climéticas para
su cultivo de esta planta. Mientras que la provincia de La convencién es la zona de

mayor produccién de pifia en la Region de Cuzco.

Tabla N°1.3: Produccién de piiia en el VRAEM (Tm)

Ajfio Ayacucho Cuzco

Tm kg/ha Tm kg/ha
2005 2603 11995 6446 8493
2006 2846 13115 7538 12119
2007 3301 13928 8075 12016
2008 3283 13970 7535 12455
2009 3316 14111 9045 13501
2010 3205 13638 9797 12528
2011 3151 13524 8546 10525
2012 3101 13309 9228 10686
2013 2704 11556 10374 11294
2014 2776 11856 10895 12350
2015 2898 12036 11204 12455

FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA Y RIEGO. 2014. Anuario de produccién agricola 2014.
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y RIEGO. 2015. Boletin Agrario.

La produccion de las regiones de Cusco y de Ayacucho, muestran diferentes tendencias.

La Region Cusco muestra un crecimiento creciente de 173,8%, pasando de 6446
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toneladas en 2005 a 11204 toneladas en el 2015; mientras que la Regién Ayacucho
parece haberse estancado, solo creci6 en un 111%. Esta tendencia se ve principalmente
a que instituciones del gobierno vienen promoviendo en los altimos 5 afios mediante el
proceso de reconversion productiva agropecuaria de coca que impulsa el Minagri con la
finalidad de generar desarrollo sostenible en el Vraem mediante la producciéon de
cultivos licitos y rentables.

La produccién de pifia se da durante todo el afio y se concentra mayormente en el
primer semestre proveniente principalmente de la selva y zonas tropicales del Perd,
cubriendo satisfactoriamente la demanda de la poblacion peruana. Se dan importaciones
infimas de volumen porque estdn comprometidas con ciertas franquicias de alimentos.
El rendimiento de una plantacion de pifia dependen de las condiciones del suelo, de los
métodos de cultivo y de la variedad plantada, pero puede esperarse una produccion de
entre 7 y 16 toneladas anuales de fruta por hectirea. Las plantaciones comerciales
intensivas superan las 23 toneladas/ha anuales. El rendimiento de la produccién de pifia
en los ultimos 10 afios se mantuvo entre 13003 kg/ha en la regiéon de Ayacucho,
mientras que en la region del Cuzco se alcanzo 11674 kg/ha.

Para mantener este rendimiento no sb6lo debe seguirse rigurosamente el régimen de
abonos, sino también renovarse la plantacion cada dos o tres afios, evitando asi el
envejecimiento de las plantas. A partir del cuarto afio, la productividad comienza a
disminuir, y la produccion irregular se hace antieconémica. De toda la produccion de

pifia la variedad Cayena Lisa alcanza el 75%, La Golden el 15% y otros un 5%.
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Figura 1.6: Produccion histérica de piiia.
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¢. Producciéon futura

Para proyectar la produccién futura de pifia se empled los modelos matematicos de
proyeccion, en el cual se considera el coeficiente de Pearson o de regresion el principal
factor para considerar si la tendencia es la adecuada o no, para ello se enfocod
principalmente la produccién de la region del Cuzco en cual es mayor a la de la region
Ayacucho.

A. Por el método grifica de tendencias. Se determina las graficas de tendencia,
lineal, exponencial y polinomial, eligiendo aquella tendencia que tenga el R* entre 0,95
a 1,00 por considerar que se ajusta mejor a la tendencia de datos y su dispersion sea

minima, por lo que se elige para la proyeccién.
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Figura 1.7: Tendencias de la produccién histérica de la piiia.

Como podemos observar en la figura 1.7, la tendencia lineal y exponencial sus * no son

adecuados para realizar una proyeccion segura por tener valores muy por debajo de 1,0;
sin embargo la tendencia polinomial alcanzo un 1* de 0,87 y la tendencia lineal alcanzo
un 1* de 0,87 por lo que no se encuentra dentro del rango establecido de 0,95 a 1,00.

Ante estos resultados no se pudo elegir como modelo matemaético de referencia para

realzar la proyeccion futura de la produccion.

B. Por el método de las medias

Para proyectar la producciéon de la pifia y todo tipo de productos agricolas se realiza
encontrando el promedio del rendimiento histérico, con el cual la proyeccion se realizard
de una manera mas adecuada, en ella se encontr6é una tasa media de crecimiento de las

hectareas de cultivo de 3,4% anual.
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Tabla N°1.4

Produccion y rendimiento histérico de la piiia en el cusco.

Ajio Distritos de la Prov. Convencién Cusco
Echarate Pichari Kimbiri j Otros Tm Has %

2005 1224,7 2256,1 1804,9] 1160,3 6446 759 0,0%
2006 1432,2 2638,3 2110,6| 1356,8 7538 6221 -18,1%
2007 1534,3 2826,3 2261,0| 1453,5 8075 672 8,0%
2008 1431,7 26373 2109,8! 1356,3 7535 605| -10,0%
2009 1718,6 3165,8 2532,6] 1628,1 9045 670 10,7%
2010 1861,4 3429,0 2743,2] 1763,5 9797 782 16,7%
2011 1623,7 2991,1 2392,9| 15383 8546 812 3,8%
2012 1753,3 3229,8 2583,8] 16610 9228 864 6,4%
2013 1971,1 3630,9 2904,7| 1867,3| 10374 919 6,4%
2014 2070,1 38133 3050,6| 1961,1| 10895 985 7,2%
2015 2128,8 3921,4 3137,1| 2016,7| 11204 1015 3,0%

Fuente: DRC. 2015. Produccién Agricola - 2015.

Para la determinacion de la produccion proyectada de la pifia en el Cuzco se realizb lo

siguiente:

a. Se proyecto la superficie cosechada historica (ver tabla 1.4), utilizando la tasa de

crecimiento de las Hectéreas (3,4%), con la siguiente formula.

Super.Cosech. futura = Super.Cosech.actual x (1 + A % sup.Cosech.)

b. Se determiné también el rendimiento promedio 11,67 TM/ha (ver tabla 1.3), y

este valor se multiplica a la superficie cosechada proyectada, para asi obtener la

produccién proyectada.

Los resultados proyectados de la produccion de pifia se muestran en la tabla 1.5.

Tabla N°1.5
Produccién proyectada de piifia en el Aambito del proyecto (Tm)

Aiio . Echarate Pichari Kimbiri Total

2016 2328,72 4289,75 3431,80 10050,28
2017 2408,63 4436,94 3549,55 10395,12
2018 2491,27 4589,18 3671,35 10751,80
2019 2576,75 4746,65 3797,32 11120,72
2020 2665,16 4909,51 3927.61 11502,29
2021 2756,61 5077,97 4062,37 11896,95
2022 2851,20 5252,20 4201,76 12305,16
2023 2949,03 5432,42 4345,93 12727,37
2024 3050,21 5618,81 4495,05 13164,07
2025 3154,87 5811,60 4649,28 13615,76
2026 3263,12 6011,01 4808,81 14082,94
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d. Disponibilidad de materia prima

Para determinar los porcentajes destinados para la comercializacién, autoconsumo, y

pérdidas poscosecha se realizé una encuesta a 50 productores de pifia de los distritos de

Kimbiri, Pichari y Echarate, de esta manera se obtuvo los porcentajes correspondientes.

El aporte a la produccién por los pequefios y los medianos productores es de bajo a

moderado en éstos se encuentra el 79% de las explotaciones y generan el 50.7% de la

produccién. La produccién de pifia de este nivel de explotaciones estd dirigida
principalmente al mercado nacional.

En realidad, la produccién de pifia se comercializa en estado fresco y alcanzan

aproximadamente entre el 52-63% de la produccién, un 12-19% se destina para

autoconsumo y un 12-18% representa la perdida poscosecha.

Tabla N°1.6

Destino de 1a produccién del cultive de pifia

Autoconsumo

Comercializacidn

Produccién Perdidas Disponibilidad
Localidades
- Tm % Tm % Tm % Tm % Tm %
Echarate |2128.76|100.00/298.03| 14.0/1106.96| 52.0{255.45|12.0| 489.61 | 23.0
Kimbiri 3137.121100.00|423.51} 13.5{1945.01{ 62.0{313.71110.0} 489.39{ 15.6
Pichari 3921.40|100.00 | 470.57| 12.0(2470.48| 63.0| 35293} 9.0| 62742} 16.0

Fuente: GDE. 2012. Linea de base para formulacién de proyectos en sanidad agraria e
inocuidad alimentaria - Echarati 2012. MDE. 120 pags.

Tabla N°1.7
Disponibilidad de piiia en la regién cusco en Tm
Aiio Comercializacién | Autoconsumo | Perdidas Disponibilidad
2016 5929.7 1323.3 1474.0 1323.3
2017 6133.1 1368.7 1524.6 1368.7
2018 6343.6 1415.7 1576.9 1415.7
2019 6561.2 1464.2 1631.0 1464.2
2020 6786.4 1514.5 1687.0 1514.5
2021 7019.2 1566.4 1744.9 1566.4
2022 7260.0 1620.2 1804.8 1620.2
2023 7509.2 1675.8 1866.7 1675.8
2024 7766.8 1733.3 1930.7 1733.3
2025 8033.3 1792.7 1997.0 1792.7
2026 8308.9 1854.3 2065.5 1854.3
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Como se observa en la tabla N°1.7, se cuenta con materia prima disponible en el futuro

para el proyecto; sin embargo es necesario indican que ademas de esta disponibilidad se

puede disponer de mas pifia debido a los siguientes supuestos:

1.3.

El Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri) en el afio 2015 inicié la
ejecucion del proceso de reconversion productiva de hoja de coca con la siembra
de 100 mil semillas de pifia Golden en varias hectareas de cultivo, ubicadas en el
distrito de Pichari, en La Convencion, Cusco.

Se viene desarrollando proyectos y planes de negocios de los gobiernos locales
como la Municipalidad Distrital de Kimbiri para incrementar las reas de cultivo
de pifia lo que incrementaria la disponibilidad de la pifia para el proyecto. Las
variedades que compiten en el mercado de Lima son: La Pifia Cayena Lisa, la pifia
Hawaiana y la Pifia Golden, El producto a desarrollar con el proyecto para la instalacion
del cultivo de pifia variedad Golden en diez (10) hectireas, en los areas de la
ASOCIACION DE PRODUCTORES DE PINA GOLDEN DE LA COMUNIDAD DE
CALIFORNIA ubicados en el distrito de Kimbiri, provincia de La Convencidn, Regién
Cusco. Es importante precisar que estos predios se encuentran en la zona de

intervencion directa del VRAEM.

ANALISIS DE COMERCIALIZACION

De acuerdo con la informacion facilitada por el diagnodstico situacional de los

productores de pifia en la provincia de la Convencién y por la misma version de los

agricultores, la comercializacion de la pifia en las localidades en estudio, se da en gran

porcentaje en la zona rural, es decir a través de los acopiadores rurales.

Esta informacion es contrastada en el Plan de negocio de instalacion de la pifia Golden

en la Comunidad de california, realizada por la Municipalidad Distrital de Kimbiri; en

ella el canal de la comercializacion se realiza de manera directa, es decir del productor

al acopiador o comerciante. El siguiente diagrama representa los canales de

comercializacién de la pifia en el &mbito de influencia del proyecto en estudio.
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PRODUCTOR

ACOPIADOR RURAL

COMERCIANTE MAYORISTA

Figura 1.8: Cadena de Comercializacién actual de la piiia.

La pifia se comercializa por intermedio de comerciantes (muchos con vehiculos de
‘transporte propio ) que compran muchas veces cosechas enteras de los agricultores que
se encuentran cercanas a la carretera y los transportan a las ciudades de Ayacucho y
Lima de donde se distribuyen a distintos lugares, en caso contrario es ofrecido a

minoristas y publico en general.

PRODUCTOR

ACOPIADOR RURAL

COMERCIANTE MAYORISTA

COMERCIANTE MINORISTA

Figura 1.9: Sistema de comercializacion propuesto para la piiia.

La politica que el proyecto adoptara para la compra de esta materia prima es mediante el
acopio de la pifia en la misma chacra realizando convenios con los productores agrarios
de pifia. Por otro lado con la finalidad de orientar y propiciar que la actividad agricola
de la pifia sea mas productiva y sostenible se formara parte de las alianzas estratégicas

de las instituciones comprometidas con el desarrollo de este sector.

1.4. ANALISIS DE PRECIO DE LA PINA
El Ministerio de Agricultura (MINAG) informé que durante enero del 2012, la pifia

suman el 48% del total ofertado en frutas en los mercados mayoristas de la capital,
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seguidas de la manzana, papaya, uva y sandia, las cuales también registran ingresos
importantes, por lo que se sugiere su consumo.

Los precios han tenido una varianza en el tiempo, mostrandose los mejores precios en
los 4 ultimos afios, alcanzando un pico de S/. 0.94 en el afio 2015.

En la Tabla N°1.8 se observa la evaluacion del precio histdrico de la pifia en los ultimos
6 afios, en la figura 1.2 se muestra la evolucion de los precios en chacra de la pifia en los
ultimos 6 afios, inici6 con S/.0.55-0.73 el kg el afio 2010 para luego alcanzar en S/.0.74
—0.94 en los 5 afios debido al aumento de la oferta y el incremento de produccién de

pifia en el departamento de pifia y en otros lugares del Peri.

Tabla N° 1.8
Precios Historicos de la Piiia (S/. x kg)
Afio | Pifia CayenaLiza |  Golden
2010 0,55 0,73
2011 , 0,60 1,00
2012 , 0,64 0,88
2013 0,65 0,90
2014 , 0,70 0,92
2015 0,74 0,94

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y RIEGO. 2015. Boletin Agrario.
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Figura 1.10: Evolucion del precio de Ia pifia en chacra en el &mbito del proyecto.
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CAPITULO 11

ESTUDIO DE MERCADO

2.1. CONSIDERACIONES GENERALES

El estudio de mercado del tiene como finalidad determinar las caracteristicas y el
comportamiento del mercado frente al producto (pifia fresca), otro aspecto es analizar
las diferentes variables que afectan la oferta y la demanda de los productos del proyectd;
establecer la cantidad de demanda insatisfecha, teniendo en cuenta los volimenes de
demanda local, analizando las ventajas comparativas y competitivas con respecto a los
productos similares. Del mismo modo se hace un analisis de los volumenes de
produccioén y las posibilidades futuras de la materia prima.

Por lo tanto el estudio de mercado constituye un factor importante que determinara los
niveles de produccion. El ambito que sea considerado para nuestro producto es el
mercado -local que es uno de los grandes demandantes de diversos productos
alimenticios que se producen a nivel nacional, y los mecanismos de comercializacion
adoptadas, son con el propdsito de establecer una relacién optima entre el productor y el

consumidor.

2.2. DELIMITACION AREA GEOGRAFICA DEL MERCADO

El mercado nacional de la pifia es un mercado con tendencias a segmentarse segun los
estratos socio econémico de la poblacién, pero marcado por el reconocimiento cada vez
mas creciente de que el producto es bueno para la salud porque es un poderoso

purificador de la sangre y reforzador del sistema inmunolégico del cuerpo.
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La evaluacién de alternativas se realizé teniendo en cuenta los factores geograficos,
demograficos y socioeconémicos. Dentro de ellos se mencionan los mas importantes

para este proyecto:

a. GEOGRAFICO

El ambito geografico para la pifia fresca como producto a comercializar se considerd el
Distrito de Santa Anita, debido a que en su jurisdiccion se encuentra el Mercado
mayorista de frutas N°02, asi como se considerd al distrito de Ate Vitarte debido a que
en los ultimos 5 afios ha alcanzado una alta tasa de desarrollo econdémico y es
considerado como uno de los més grandes demandantes de diversos productos
alimenticios y frutas que se producen a nivel de la Regién Lima. Ademas cuenta con

sus 3 supermercados Plaza Vea, Wong, Tottus, asi como su mercado mayorista de
frutas.

VoS

San Juan de
Lurigancho
% Jf:z:rga Chaclacayo
[34
é Lurigancho ?‘"""wﬂ\\/\
Campoy :
Rimac Ate

Lima Santa Anita
Azcona wima

La Victoria i
La Molina
San Borja e Cieneguilla
>
Miraflores Map data 62014

Figura 2.1: Area geogrifica del mercado: Santa Anita — Ate vitarte

b. DEMOGRAFICA

De los § distritos pertenecientes a la zona 5 de Lima, tal como se puede apreciar en la
tabla 2.1 el distrito con mayor crecimiento demografico es el distrito de Ate Vitarte con
una poblacién de 630085 y una tasa de crecimiento de 4.1%, le sigue el distrito de San
Juan de Lurigancho con una poblacion de 1091303 habitantes y una tasa de 3.1%,
seguido por Santa Anita con una poblacion de 228422 habitantes y una tasa de

crecimiento de 3.1%. De acuerdo a esta informacién se tomé los distritos de mayor
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poblacion y mayor tasa de crecimiento poblacional; por lo que se tomé Ate Vitarte por
su tasa de crecimiento y Santa Anita por su tasa de crecimiento y sus cercanias al

mercado mayoristas de frutas.

Tabla N°2.1: Poblacion de los distritos de la Zona 5 de Lima.

DISTRITOS ZONA 5 |POBLACION | TASA DE CRECIMIENTO
Ate Vitarte 630085 4,2 V
Santa Anita 228422 3,1

Chaclacayo 43428 0,9

San Juan de Lurigancho 1091303 3,1

San Luis 57600 0,8

El Agustino 191365 1,1

Fuente: INEL 2015. Una mirada a Lima metropolitana.

c. SOCIOECONOMICO

La pifia como fruta fresca estara orientado a las familias de condiciones econémicas en

los NSE A, B, y C de los 02 distritos seleccionados.

De acuerdo a los datos estadisticos recolectados, se seleccionara a la poblacion que
pertenece a los NSE a, B y C, estos distritos alcanzan el 2.7% el NSE A, 13% el NSE B,
43.1% el NSE C. El nivel socioecondmico NSA A llega a un ingreso mensual de
S/.11395 y gasta en consumo de alimentos el 18%, el NSE B alcanza un ingreso de
S/.5519 y gasto el 31% en alimentos y el NSE C alcanza un ingreso de S/.3422 y gasta

un 43% en alimentos.

Tabla N°2.2: Niveles socioeconémicos de los distritos de la Zona 5 de Lima.

Distritos Zona 5 Lima | Poblacién [ NSE A| NSE B|NSE C | NSE D | NSE E
Ate 630085

2,7 13 43,1 31,4 9.8
Santa Anita 228422
Fuente: APEIM 2014.: Distribucién del gasto seglin NSE- Lima metropolitana. ENAHO
2013
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2.3. DEFINICION DEL PRODUCTO

Segun la NTE INEN 1836 del 2009, la Pifia (Ananas comosus L.) fruto de las plantas de
la familia de las Bromeliaceas de forma ovalada y/o cilindrica, con rangos de color
desde verde a anaranjado de acuerdo a su madurez de consumo, de olor agradable, pulpa
jugosa y sabor dulce ligeramente &cida. Tiene pulpa camosa de consistencia firme; el
pedinculo en el momento de la cosecha, debe ser desprendido desde la base, de
preferencia libre de bracteas. La corona debe tener un largo minimo de 10 cm y de
maximo 1,5 veces mas que la longitud de la fruta, recta y libre de esquejes. Las
variedades mas comunes en el Perli son: hawaiana (cayena lisa), milagrefia (cambray) o

perolera, criolla (marafiona), MD-2 (golden, super o extra sweet) y champaka.

23.1. CARACTERISTICAS MINIMAS

e Enteras, con la forma caracteristica de la variedad.

e De aspecto fresco y consistencia firme.

e Sanas, libres de ataques de insectos o enfermedades.

e Con los ojos bien formados y llenos.

o Limpias, exentas de olores, sabores o materias extrafias visibles.

e Pricticamente libres de magulladuras, humedad exterior anormal producto de
mal manejo poscosecha.

¢ El corte del pedinculo debe estar bien curado y sin grietas, con una longitud
entre los 5 y 25 mm.

e La corona debera ser de color verde y bien adherido a la fruta.

e Libres de quemaduras por el sol.

2.3.2. CARACTERISTICAS FISICO - ORGANOLEPTICAS

o Forma: son infrutescencias de forma ovalada y gruesa,

e Color: La pulpa de color amarillo o blanco se encuentra rodeada de bracteas que
forman la piel del fruto; en el extremo superior las bracteas se transforman en
una llamativa corona de hojas verdes.

e Tamaiio y peso: La pifia tropical mide unos 30 centimetros y tiene un didmetro
de 15 centimetros. Su peso ronda los dos kilos. La pifia baby pesa entre 300 y

700 gramos.
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e Sabor: La pulpa es muy aromética y de sabor dulce. Las pifias pequeiias suelen

tener un sabor mas delicado que las grandes.

Figura 2.2: Caracteristicas minimas de la piiia.

2.4. ESTUDIO DE LA OFERTA DE PINA

2.4.1. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES PRODUCTORES

La produccién nacional de pifia estd dominada por la produccion de la Region de Junin,
la pifia provino completamente de Junin (Satipo y Chanchamayo) para la regién Lima.
En la tabla 2.3. Presentamos la razén social de los principales proveedores de pifia
fresca que abastecen al mercado mayorista de frutas N°02, asi como su distribucién a

los supermercados de Ate Vitarte.

Tabla N° 2.3: Empresas proveedoras de piiia al MMN°02.

EMPRESA PRODUCCION (TM )

Asoc. Productores Quimiri Chanchamayo 19029,3
Asoc. Productores Chincana Fruits Chanchamayo 17760,7
Asoc. Productores de la Selva Central Pangoa 7611,7
Asoc. productores las Palmas -Ipoki 3171,6
Asoc. productores del distrito de San Ramén 5074,5
Asoc. productores Jose Crespo y Castillo 3171,6
Asoc. Productores “El Samaiiu” de Pangoa-Satipo 2537,2
Otros empresas 5074,5
TOTAL 62431,3

Fuente: MERCADO MAYORISTA NRO 2-FRUTAS
Elaboracién: MINAGRI-DGESEP-DEA-Area de Comercializacién. 2015.

45



2.4.2. OFERTA HISTORICA

Como se aprecia en la Tabla N°2.4 el ingreso histérico de pifia al mercado de Lima
viene incrementandose los tltimos 10 afios, en ella se puede observar que desde el afio
2007 al 2015 hubo un crecimiento del 6,82% y los tdltimos 5 afios se produjo un

crecimiento de 4.9%.

Tabla N° 2.4: Oferta historica de piiia fresca a nivel Lima (Tm).

Aiio Pifia | Naranja | Mango | Manzana | Melocotén | Papaya
2006 35704 47369 71631 48 844 517321 15783
2007 36 925 78 676 39404 61719 197741 86 007
2008 37128 91680 50748 84 171 21370 59644
2009 47792 90809 57 880 95 291 28 685| 68314
2010 49 775 81 098] 60416 87 734 27985 79493
2011 56 473 84777 53771 76 732 24917 50141
2012 59 441 85980| 55230 73 238 21243 44776
2013 57 131 88 053| 58848 75 255 20618 | 47 829
2014 55333 87 359 50957 86 805 23521 | 51565
2015 62 431 88 550] 51945 84 331 23749| 53948

Fuente: MERCADO MAYORISTA NRO 2-FRUTAS
Elaboracién;: MINAGRI-DGESEP-DEA-Area de Comercializacién. 2015.

De la cantidad total que ingresa al Mercado Mayorista de frutas N°02 (Ver Tabla
N°2.5), aproximadamente el 26,82% en promedio se queda para el mercado de Lima y
el 73,22% se distribuye a las diferentes ciudades del Pert como Trujillo, Chiclayo,

Chimbote, Ica, Arequipa, Moquegua, Tacna, Cuzco y otros.

Cabe sefialar que de acuerdo al estudio realizado por el MINAGRI-DGESEP-DEA con
informacion del Mercado Mayorista de frutas N°02, se ha establecido que en los tltimos
5 afios de toda la produccién que ingresa al mercado mayorista el 14,7% se distribuye al
distrito de Ate Vitarte y el 5,3% se distribuye al distrito de Santa Anita en promedio

anual, siendo esta tasa de crecimiento muy alentadora para los proximos afios.

La pifia fresca se comercializa en el Distrito de Santa Anita a través de Tottus Santa
Anita y Makro, asi como su mercado mayorista de frutas.; en el distrito de Ate Vitarte a

través de sus 3 supermercados Metro, Super mercado Wong, Tottus,
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Tabla N° 2.5: Oferta histérica de pifia fresca en el 4mbito del proyecto (Tm ).

Oferta Metcado | Oferta Mercado | Oferta Mercado Produccién

Afio Nacional Lima objetivo Total

2006 14965,60 20738,40 1589,99 35704,0
2007 15883,72 21041,28 1638,76 36925,0
2008 15787,21 21340,60 1687,67 371278
2009 26146,81 21645,27 1737,55 47792,1
2010 27811,18 21963,98 1789,22 49775,2
2011 34174,23 22298,29 1842,86 56472,5
2012 36798,43 2264231 1897,90 59440,7
2013 34136,78 22993,80 1954,10 57130,6
2014 31991,31 23342,03 2011,21 553333
2015 38029,81 23701,46 2069,00 61731,3

2.4.3. OFERTA ACTUAL Y FUTURA

Para realizar la proyeccion de la oferta de pifia fresca se utiliz6 la tasa de crecimiento de

los ultimos § afios de ingreso de pifia al mercado mayorista N°02 el cual fue de 4,90%,

asi mismo el consumo per cépita de fruta para Lima metropolitana es 4,8

kg/persona/afio, por lo que se procedidé a proyectarle con la tasa de crecimiento, tal

como se observa en la Tabla N°2.6.

Tabla N° 2.6: Proyeccion de la oferta en el Aambito del proyecto.

Afio Total Oferta Metcado Oferta Mercado Oferta -Mfarcado
Nacional Lima objetivo
2016 64600,72 40529,52 24071,20 2148,32
2017 67603,55 43156,84 24446,71 2230,73
2018 70745,96 45917,88 24828,08 2316,34
2019 74034,44 48819,04 25215,40 2405,28
2020 77475,78 51867,02 25608,76 2497.,67
2021 81077,08 55068,82 26008,26 2593,67
2022 84845,78 58431,79 26413,99 2693.,40
2023 88789,66 61963,61 26826,04 2797,01
2024 92916,86 65672,33 27244.,53 2904,66
2025 97235,91 69566,36 27669,54 3016,51
2026 101755,71 73654,52 28101,19 3132,71
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2.5. ESTUDIO DE LA DEMANDA DE PINA
2.5.1. CENTROS DE CONSUMO

El mercado nacional de la pifia es un mercado con tendencias a segmentarse segun los
estratos socio econdémico de la poblacién, pero marcado por el reconocimiento cada vez
mas creciente de que el producto es bueno para la salud porque es un poderoso
purificador de la sangre y reforzador del sistema inmunoldgico del cuerpo.

El consumo de pifia es masivo, los centros de consumo se encuentran ubicados en
Mercados, Minimarket, Supermercados y tiendas de Retail (Supermercados Wong,
Metro, Tottus, Makro y otros) existen en el ambito de estudio, su consumo varia desde
los estratos econémicamente bajos ascendentes hasta los ingresos elevados, siendo el
nivel socioecondmico A el que tiene un mayor consumo per capita de pifia, seguido del
NSEB y NS C.

La pifia actualmente esta dentro de las 4 frutas con mayor demanda a nivel nacional. A
continuacién se observa la siguiente grafica, el cual muestra la preferencia por la pifia

alcanzando un valor de 50,4% en relacion a otras frutas.

¢QUE FRUTA CONSUME CON MAS FRECUENCIA?

MARACUYA i 0.7%

NARANIA [ 1.1

PINA

paravA [N 1:6%

PLATANO _ 7.0%

Figura 2.3: Preferencia de consumo de la pifia.

50.4%

Cabe indicar que la preferencia del consumo por las frutas frescas ha crecido a nivel del
mercado de Lima Metropolitana, siendo un indicador muy importante para la creciente

demanda por las frutas frescas, si bien es cierto la preferencia y el habito de consumo
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por la pifia Cayena Liza, Hawaiana y Golden ha crecido, siendo catalogada como una
fruta con grandes potencialidades de venta.

2.5.2. DEMANDA HISTORICA

No se lleva el registro del comportamiento historico, por no existir una dependencia que
se encarga de dicho control. Sin embargo se puede suponer que la pifia distribuida del
Marcado Mayorista de Frutas N°02 a los mercados y retail se comercializaron al 100%.
En el tabla 2.7 y anexo 2.1 se observa la demanda histérica de los principales retail en

Lima metropolitana.

Tabla N° 2.7: Demanda histérica de los principales retail y empresas

en el Ambito del proyecto.

Aiio Total Merca.do Super Wong | Plaza Vea | Metro | Tottus | Otros
mayorista | mercados

2012 5908 4380.0 1528.0| 3514 183.4| 504.2| 152.8| 336.2

2013 8366 6240.0 2126.0| 531.5 2764 744.1| 191.3} 382.7

2014 11579 8454.0 3125.0| 843.8 468.8|1125.0] 312.5]375.0

2015 14938 10814.0 4124.01154.7 659.811525.9| 453.6| 3299

Fuente: Mercado Mayoristas de frutas N°02 — Lima.

De acuerdo a la tabla 2.7 y anexo 2.1, se determiné una tasa de crecimiento histérico de
la demanda de 39.4% anual, reflejando que existe una demanda de 4124 Tm para el afio
2015. Para contrastar y validar esta informacion recurrimos a las encuestas para

determinar la demanda actual y compararla con la demanda futura.

2.5.3. DEMANDA ACTUAL

Por tratarse de un producto no tan nuevo, el andlisis de la demanda se realiza por medio
de encuestas, a la poblacion consumidora de este tipo de productos y al resto de
poblacion en general. Este andlisis se realiz6 mediante una correlacién de datos.

La estructura de la encuesta realizada se encuentra en el Anexo N° 2.2.

El producto en mencién fue dirigido a la poblacion en general, porque la pifia es una
fruta de consumo personal y familiar, y el precio de venta sera accesible para toda clase

social y edad.

A. ESTIMACION DE LA DEMANDA
El siguiente paso en la estimacion de la demanda, es obtener el tamafio de muestra (n),

para ello recurrimos a la metodologia de la encuesta que consiste en realizar una
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encuesta previa a 50 personas de nuestro publico objetivo, a fin de obtener los
porcentajes del atributo a favor (p) y en contra (q). Los resultados obtenidos se resumen

en la tabla 2.8.

Tabla N°2.8

Resultados obtenidos en la encuesta previa

Atributo a favor

“Dispuestos a consumir pifia seleccionada”. p="76%

Atributo en contra

“No estan dispuestos a consumir pifia seleccionada”. q=24%

Con la informacién de la tabla N°2.8 y considerando un nivel de confianza del 95% (Z
= 1,96) y un criterio de tolerancia del 5% (e = 5%), se obtuvo un tamafio de muestra de

280 encuestas, de acuerdo a la siguiente formula (N > a 100000 habitantes):

Z:p.q

n-=
eZ

Donde:
n :Numero de encuestas
: Nivel de confianza
¢ : Criterio de tolerancia (%)
: Atributo a favor (%)

: Atributo en contra (%)

1 96%.0.7.0.3

Y A

Finalmente se obtiene el nimero de poblacion a encuestar que es de 280 habitantes, de

acuerdo a los calculos realizados.

B. IDENTIFICACION DE LOS CONSUMIDORES POTENCIALES
De acuerdo al analisis de la delimitacion geografica, demografica y socioeconomica se

determind que el mercado objetivo estara constituido por la poblacién urbana de los dos
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distritos que se muestra en la tabla 2.9; quienes perciben ingresos significativos como

los NSE A, NSE B y NSE C y por tanto son los que tienen mayor poder adquisitivo,

todo esto relacionado con los habitos de consumo de fruta fresca.

Tabla N° 2.9
Distribucién de la muestra por distritos
Poblacion
Distrito

NSE (A) NSE (B) NSE (C) |Total
Ate Vitarte 10 44 152 206
Santa Anita 3 17 54 74
Poblacién total 13 61 206 1 280

C. RESULTADOS DE LA ENCUESTA

Las encuestas realizadas en el mes de Febrero del 2016, basados en la poblacién de los

distritos seleccionados tal como se muestran en la tabla 2.9, considerando su mayor

poder adquisitivo y sobre todo cercanias a los grandes centros comerciales como:

Wong, Metro, Makro y otros. La cantidad de encuestas por distrito, se distribuyen

mediante una sencilla relacién proporcional, en base al porcentaje que representa la

poblacion de un determinado distrito con respecto al total de poblacion proyectada para

el afio 2016.

La informacién que se obtuvo a continuacién se detalla:

Pregunta: ;Consumiria Ud. piiia seleccionada?

Comportamiento Total Estrato A | Estrato B Estrato C
Consume Fi % | Fi % Fi % Fi %

S1 1871 66,79 | 9| 69,23[ 42| 68,85| 136]| 66,02

NO 93 | 33,21 | 47 30,77| 19} 31,15 70| 33,98

Total 2801100,00] 13| 100,00| 61| 100,00 206|100,00
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Pregunta: ;En qué establecimiento lo compraria?

Establecimiento fi %

Supermercados 100 55,25
Minimarket 50 27,62
Tiendas/bodegas 25 13,81
Otros 6 3,31
Total 181 100,00

Tabla N° 2.10
Determinacion del Consumo per capita (kg familia/Mes) del NSE A

fi hi Xi | Xi*hi | Xi-Xp |Xi-Xp)| Xi-Xp)*h
1,0 2,0 4 0,444 1,50 0,667 -1,5556 2,42 9,679
3,0 4,0 3 0,333 3,501 1,167] 0,4444 0,20 0,593
5,0 6,0 2 0,222 5,501 1,222 24444 5,98 11,951
Total 9 | 1,000 3,056 22,222
Tabla N° 2.11
Determinacion del consumo per capita (kg familia/mes) del NSE B
fi hi Xi | Xi*hi |Xi-Xp|Xi-Xp)l!| Xi-Xp)*f
1,0 2,0 17 0,425 1,50 0,6381 -1,4000 1,96 33,32
3,0 4,0 18 0,450 3,50 1,575] 0,6000 0,36 6,48
5,0 6,0 5 0,125( 5,50 0,688 2,6000 6,76 33,80
Total 40 1,000 2,900 73,60
Tabla N°© 2.12
Determinacion del consumo per capita (kg familia/mes) del NSE C
fi hi Xi | Xi*hi | Xi-Xp | Xi-Xp)’ | (Xi-Xp) *fi
1,0 | 2,0 70 0,530| 1,50 0,795| -1,0152 1,03 72,14
3,0 4,0 57 0,432 3,50 1,511 0,9848 0,97 55,29
50 | 6,0 5 0,038 5,50 0,208 29848 8,91 44,55
Total 132 1,000 2,518 171,97




Para determinar el consumo per cépita (Cp) de la pifia fresca seleccionada en kg

persona/ afio se realiz6 los siguientes calculos.

Tabla N° 2.13
Determinacién del consumo per capita (kg persona/aiio)
Caracteristicas Formulas NSE A |NSEB |NSE C
Consumo promedio familiar (Xp) 3,056 2,900 2,515
Desviacién poblacional E(Xi - Xp)* *fi/N-1)12 1,667 1,374| 1,146
Desviacién muestreal Desv.poblacional / (n)'? | 0,589| 0,220 0,100
Consumo minimo personal (XP - Z*Dm) 6,178 6,529 5,840
Consumo medio personal XP) 7,333 6,960 6,036
Consumo maximo personal (XP + Z*Dm) 8,488 7,391 6,233

Para propositos de anélisis del presente proyecto se considera que el consumo per cépita
se mantendréa constante en todo el horizonte del proyecto, sin embargo esta situacion no
se dar4 en la realidad, puesto que en el tiempo existen diversas situaciones que cambian
constantemente y que es dificil de pronosticar, por lo que el supuesto de consumo per

capita constante es s6lo para el anédlisis del proyecto.

2.54. DEMANDA FUTURA
La cuantificacion de la demanda de pifia fresca seleccionada se utiliz6 a la poblacion del
mercado objetivo; asi mismo para nuestro producto se utilizé el 66,79% de aceptacion.

Para la determinacidon de la demanda proyectada se usd la siguiente formula:

Dp =Po*Cp*% Aceptacion

Dénde:

Dp: Demanda potencial
Po: Poblacién segmentada
Cp: Consumo per capita
%Aceptacion = 66,79%
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Tabla N° 2.14

Proyeccion de demanda de piiia seleccionada

Demanda
Afio
NSE A NSE B NSE C Total

2016 217086,13 915708,76 2620821,62 3753,62
2017 225413,14 950833,62 2721351,41 3897,60
2018 234063,79 987323,61 2825788,27 4047,18
2019 243050,78 1025232,37 2934285,75 4202,57
2020 252387,34 1064615,67 3047003,47 4364,01
2021 262087,21 1105531,50 3164107,40 4531,73
2022 272164,69 1148040,14 3285770,06 4705,97
2023 282634,63 1192204,27 3412170,85 4887,01
2024 293512,49 1238089,07 3543496,29 5075,10
2025 304814,33 1285762,27 3679940,29 5270,52

En la tabla N° 2.14 se observa la demanda determinada para 10 afios para la pifia
seleccionada estd en funcién a la tasa de crecimiento poblacional del ambito geografico
delimitado para el proyecto. De acuerdo a los datos calculados determinamos la
demanda actual que es de 3753,62 TM incrementdndose asi hasta el ultimo afio hasta
5473,56 TM.

2.6. DEMANDA INSATISFECHA

Para obtener el valor de la demanda insatisfecha se obtendra entre la diferencia de la

demanda y la oferta, la cual se muestra en la tabla N°2.15

Tabla N° 2.15:
Balance Demanda-Oferta (TM)
Afio Oferta . Oferta Mercado Demand.a Demanda
Mercado Lima objetivo Mercado objetivo | Insatisfecha
2016 24071,20 2148,32 3753,62 1605,29
2017 24446,71 2230,73 3897,60 1666,87
2018 24828,08 2316,34 4047,18 1730,84
2019 2521540 2405,28 4202,57 1797,29
2020 25608,76 2497,67 4364,01 1866,33
2021 26008,26 2593,67 4531,73 1938,06
2022 26413,99 2693,40 4705,97 2012,58
2023 26826,04 2797,01 4887,01 2090,00
2024 27244,53 2904,66 5075,10 2170,44
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’ 2025 27669,54 3016,51 5270,52 2254,01
l 2026 28101,19 3132,71 5473,56 2340,84

Como se ve en la tabla 2.15 los valores de la demanda insatisfecha para el primer afio es
-1605,29 TM incrementdndose asi hasta el décimo afio que es de -2340,84 TM con las
cuales se va ingresar al mercado de Lima, principalmente a los distritos de Santa Anita y
Ate Vitarte, para asi en el futuro aumentar la produccién para desplazar a los

competidores.

2.7. CANALES DE COMERCIALIZACION

Los canales de comercializacion cumplen con la funcién de facilitar la distribucion y
entrega de nuestro producto (Pifia seleccionada: Cayena Liza, Hawaiana y Golden) al
consumidor final. El canal de comercializacion que se optara para nuestro proyecto sera
el Canal de Comercializacién Directo e Indirecto, siendo el Directo el mas apropiado
por ser una empresa que estd en condiciones de producir bienes o servicios para un
nimero grande de consumidores, distribuidos por més de una ciudad o pais, a los cuales
estamos imposibilitados de llegar en forma directa con el personal de nuestra empresa.
Parte fundamental de su estrategia de comercializacion es contar con los medios idéneos
para hacer llegar su producto al consumidor final (distribuidor mayorista, cadenas de

supermercados, etc.)

PRODUCTOR ,———————

1

- ]

L}

{

Ao o .- .

MINORISTAS - RETAIL MAYORISTA MMF N®02

.

-~ ~ 1

CONSUMIDOR ¢ --—--—-——-—~— t

.,
N

",

Figura 2.4. Sistema de comercializacion propuesto para la pifia.

2.7.1. PUBLICIDAD Y PROMOCION
La publicidad es el arte de llegar al consumidor, pues es un instrumento eficaz para el
incremento de ventas. Es importante que demos a conocer el producto a los potenciales

consumidores, por medios de camparfias publicitarias. La promocion se hard a través de
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medios de difusién masiva, como la televisién, la radio, periédicos, afiches, carteles,
volantes, entre otros y de esta manera ganarse la preferencia del consumidor. Nuestra
formas de motivar més ventas a través de ofertas especiales, exhibiciones del producto
en eventos como degustaciones, entre otros.

Por otro lado tenemos en claro que cualquier accién de promocién o publicidad
encaminada a hacer conocer o impulsar el consumo, generara necesariamente un valor

agregado y supone desde luego la necesidad de asumir un costo por este concepto.

2.8. ANALISIS DE PRECIOS

El precio es el valor monetario que tiene un producto, el cual queda determinado por el
mercado de pifia fresca. La determinacion del precio debe ser adoptada en forma
estratégica, ya que hoy existe una serie de factores que influyen en el éxito o fracaso en
este tipo de decisiones. Dentro de estos factores se encuentran la inflacion, el alza de los
costos de la materia prima, la tasa de interés, los controles y limitaciones de precios.
Nuestro mercado que serd la ciudad de Lima especificamente los distritos de Santa
Anita y Ate Vitarte de acuerdo al dmbito geogrifico delimitado, los precios del
producto, se fijaran en moneda constante de acuerdo a los costos de produccién unitario,
de igual manera para la determinacién del precio se toma como referencia los precios de
la pifia fresca que se comercializa actualmente en el mercado, el precio promedio del
producto similar es de S/ 1,50; ademas debemos tener en cuenta que el consumo del a
pifia fresca esta creciendo, ya que se puede encontrar diferentes variedades como
Cayena Liza, Hawaiana, Golden para todos los gustos. Los precios de las principales

marcas podemos encontrar en el siguiente cuadro:

Tabla 2.16: Precios de la pifia en el mercado de Lima

Mercado Mayorista de Frutas N°02 - Lima
Aiio Unidad de | Equiv. | Pifia hawaiana | Pifia Cayena Liza Golden
medida | (kg./1t) | Precio prom.| Precio prom. |Precio prom.

2009 Kg 1,00 0,87 0,91 -

2010 Kg 1,00 0,84 0,91 -

2011 Kg 1,00 0,89 1,03 1,30
2012 Kg 1,00 0,93 1,00 1,40
2013 Kg 1,00 1,07 1,06 1,45
2014 Kg 1,00 1,07 1,10 1,50
2015 Kg 1,00 1,10 1,16 1,60

Fuente: MINAG. 2016. Boletin mensual de precios de .productos industriales.
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CAPITULO III
TAMANO DEL PROYECTO

El objetivo principal de este capitulo es seleccionar el tamafio de planta, que maximice
los ingresos en el horizonte del proyecto, el cuél serd aquello que conduzca a un
resultado econémico més favorable para el proyecto en estudio.

El tamafio de planta de pifia fresca del proyecto se refiere a la capacidad normal a la que
debe producir la planta para atender la demanda potencial durante el horizonte del
proyecto.

3.1. TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio para el proyecto se refiere a la capacidad de produccién que pueda tener la
industria durante un determinado periodo de funcionamiento. La importancia del
tamafio radica en la estimacion de la rentabilidad que generara su implementacion
(Sapang Chain, 2000).

El tamafio ademas, estard ligado a factores econdmicos y financieros que condicionen el
tamafio de la planta tales como la materia prima, el mercado, tecnologia y
financiamiento. El resultado econdmico que es aspecto mas favorable para el proyecto

en su conjunto serd el que defina el tamafio del proyecto.

3.1.1. ALTERNATIVAS DE TAMANO
Las alternativas de tamafio de planta se dan por la informacién disponible en torno a la

disponibilidad de la materia prima para la produccién, la existencia de mercado
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disponible para el consumo del producto, la presencia de una tecnologia adecuada para
la produccién y el financiamiento para la ejecucion del proyecto. Todas estas
alternativas tendran sus respectivos estudios para asi poder ver cual es el factor limitante

para el producto y también obtener una alternativa adecuada.

3.1.2. ESTUDIOS DE LAS ALTERNATIVAS
El estudio de las alternativas para el tamafio se da en funcién a 4 relaciones

fundamentales como son:

A. Tamaifio- materia prima

La materia prima es uno de los factores que va a determinar el normal funcionamiento
de la planta durante el horizonte del proyecto; es decir es necesario contar con la
suficiente cantidad de materia prima.

Para poder determinar si existe suficiente materia prima disponible se relaciona la
demanda insatisfecha de pifia con la materia prima disponible, encontrando que para el
afio 2017 con toda la materia prima disponible se puede cubrir el 82,11% de la demanda
insatisfecha y para el 2026 solo se podra cubrir el 79,21%, por lo que resulta como

factor limitante en la determinacion del tamafio de planta.

Tabla 3.1: Disponibilidad de la materia prima _

- . - Demanda
Aiio Disponibilidad insatisfecha
2016 13233 1605.29
2017 1368.7 1666.87
2018 1415.7 1730.84
2019 1464.2 1797.29
2020 15145 1866.33
2021 1566.4 1938.06
2022 1620.2 2012.58
2023 1675.8 2090.00
2024 17333 2170.44
2025 1792.7 2254.01
2026 1854.3 2340.84
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Finalmente se concluye que la materia prima es el factor limitante con respecto a la
determinacion del tamafio dptimo de la planta. Ademas es importante mencionar que
como existen varios proyectos de incremento de las 4reas de cultivo de la pifia en el
distrito de Kimbiri y Pichari, la materia prima se incrementarid garantizando la
disponibilidad de la materia prima, siendo posible en el futuro de incrementar el

mercado en la ciudad de Lima.

B. Tamaiio- mercado
Se considera como una relacién fundamental puesto que define el volumen de producto
a ofertar durante la vida 1til del proyecto, segiin el estudio de mercado con relacién a la
demanda insatisfecha del producto para el décimo afio se tiene 2340,84 Tm/afio, por
consiguiente esta relacion depende directamente de la cantidad demandada. Si
utilizamos el 100% de la disponibilidad de la materia prima solo cubririamos el 57,48%
de la demanda insatisfecha en el ler afio y el 55,45% en el 10mo afio.
Por consiguiente es necesario precisar que se tendria que producir 2340,84 Tm/afio de
pifia fresca para abastecer el 100% de la demanda insatisfecha, pero existe el
inconveniente que con toda la materia prima disponible (100%) se puede obtener
solamente 1297,97 Tm/afio, lo cual resulta técnicamente inadecuado toda vez que segiin
recomendaciones teéricas no se puede tomar el 100% de la disponibilidad de la materia
prima, por lo que solo se tomard solo el 50% de la materia prima disponible
garantizando el abastecimiento de un 41,05% de la demanda insatisfecha para el décimo
afio empleando el criterio conservador.
El planteamiento fundamental es tener un tamafio que responda al potencial de ventas
estimado en el estudio de mercado, asi como de la disponibilidad de materia prima, en
este caso segin la demanda insatisfecha para el Gltimo afio se debe producir 969,03
Tm/aflo de pifia fresca seleccionada y para el primer afio se planea producir al 29,07%
de la capacidad determinada.
En conclusién la relacion tamafio — mercado no es un factor limitante porque depende

de la demanda insatisfecha y en algunos casos del precio.
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Tabla 3.2: Materia prima necesaria para el tamaiio propuesto en TM

Afio | Disponibilidag|  Demanda Tamafio MP
insatisfecha propuesto | necesaria

2017 1368.7 1666.87 692.86 900.71

2018 1415.7 1730.84 818.83 1064.48
2019 1464.2 1797.29 944.80 1228.25
2020 1514.5 1866.33 1070.78 1392.01
2021 1566.4 1938.06 1259.74 1637.66
2022 1620.2 2012.58 1259.74 1637.66
2023 1675.8 2090.00 1259.74 1637.66
2024 1733.3 2170.44 1259.74 1637.66
2025 1792.7 2254.01 1259.74 1637.66
2026 1854.3 2340.84 1259.74 1637.66

C. Tamaiio financiamiento
El financiamiento se realiza a través de las entidades financieras que brindan las
mejores condiciones con respecto a la cantidad, tiempo de pago e interés del préstamo.
El financiamiento es uno de los factores de mayor importancia que permite definir el
tamafio de la planta, la implementacién y puesta en marcha de la unidad productiva,
puesto que es necesario disponer de recursos financieros para la inversion fija y capital
de trabajo, acciones que posteriormente demandardn una evaluacién econdOmica y
financiera del proyecto.
En nuestra regién existen diferentes entidades crediticias tales como: Bancos,
Cooperativas de ahorro, Cajas de crédito, etc., que pueden cubrir el capital necesario
para el desarrollo del proyecto. Entre esta entidad es la Cooperacién Financiera de
Desarrollo (COFIDE) es la que mejores condiciones presenta, ya que mediante el
programa de crédito para la pequefia empresa (PROPEM) a través de una entidad
financiera atiende las siguientes necesidades:

e (Gastos de pre inversion.

e Activos fijos (adquisicién de maquinarias y equipos, obras civiles y otros.

e (Capital de trabajo.
Financia montos hasta $200 000. PROPEM cubriendo hasta un 70% del total de la
inversion en un proyecto, siendo cubierto el saldo por el beneficiario y/o intermediario.
La tasa de interés serdn fijados por los intermediario financieros como el Banco
Interbank, BCP, Banco Continental, Scotyabank y otros. Por lo tanto se considera que

1a relacidn tamarfio-financiamiento no es un factor limitante.
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D. Tamaifio tecnologia

El tamafio de una unidad productiva, estd en funcién a la tecnologia disponible; por lo
que en base a las caracteristicas técnicas de proceso productivo el proyecto contempla
emplear una tecnologia intermedia adecudndose a la zona de operacién empleando
equipos nacionales.

La tecnologia a utilizar la encontramos en el mercado y en ella encontramos equipos
tales como: Fajas transportadoras, tina de lavado, balanzas electrénicas, etc. En el Perti
los principales vendedores de maquinarias industriales son Alfa Laval, Vulcano, Jarcon
entre otros, donde podemos adquirir equipos para nuestro proyecto.

Por lo tanto se concluye que la relacién tamafio-tecnologia no es un factor limitante para

el proyecto.

3.1.3. SELECCION DE LA ALTERNATIVA APROPIADA

La seleccion de la alternativa apropiada se realiz6 teniendo en cuenta el factor limitante,
como se observa en el andlisis de cada factor podemos ver que el factor materia prima
es el factor que nos condiciona el tamafio, toda vez que con toda la materia prima
disponible solo se podria abastecer el 70% de la demanda insatisfecha, sin embargo por
recomendaciones tedricas es recomendable tomar el 50% de la demanda insatisfecha, en
ta] sentido teniendo en cuenta esta recomendacion solo se toma el 55% de la demanda
insatisfecha que equivale a un tamafio de planta de 1259 TM/afio.

Los demas factores evaluado no representan restriccion para dimensionar el tamafio.
Después de haber analizado los factores considerados anteriormente, estaremos en la
condicién de fijar finalmente el tamafio 6ptimo de la planta, es decir las unidades por
dia, o afio que se deben producir para atender la demanda insatisfecha del proyecto, esto
debe ser concordante con el planeamiento de la produccién. En la tabla 3.3 se definir
los factores condicionales, determinando que el factor que nos limita es la materia

prima, es decir se necesita mas pifia para ampliar el tamafio de planta.
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Tabla N° 3.3: Resumen del andlisis de tamaifio

Relacion tamaiio Andlisis
Materia prima Limitante
Mercado No limitante
Tecnologia No limitante
Financiamiento No Limitante

a) Tamaiio propuesto

De acuerdo al andlisis realizado para las diferentes relaciones se concluye que el tnico
factor limitante para la produccion de pifia fresca seleccionada es la relacion tamafio -
materia prima, debido a que la demanda es mayor (1666,87 TM/afio) a la Oferta de pifia
fresca seleccionada (1368,7 TM/afio). Por lo tanto la disponibilidad de materia prima es
la base que limita al determinar el tamafio de planta, teniendo en cuenta la competencia
existente en el mercado. Para ello el presente proyecto piensa cubrir el 41,26% de la
demanda insatisfecha de pifia fresca seleccionada; por lo que el proyecto iniciara sus
operaciones con el 50% de su capacidad instalada equivalente a 692,86 Tm/aflo,
ingresando al mercado en forma paulatina, tratando de desplazar a los productos
similares que se ofrecen. La planta producira 1259,74 Tm/afio y 4199,44 kg/dia de pifia
fresca, con una entrada de producto de 4315,87 Kg/ diarios, coordinada con los
agricultores y asociaciones, con quienes se piensa trabajar; laborando 300 dias al afio,
con un turno de trabajo de 8 horas por dia, iniciando con un 55% de la capacidad de la
planta, que ird incrementdndose en un 10% por un afio hasta alcanzar la maxima
capacidad (100%) al 5to afio.
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CAPITULO IV
LOCALIZACION

41. LOCALIZACION

La localizacion tiene por objeto analizar los diferentes lugares donde es posible
ubicar el proyecto, con el fin de establecer el lugar que ofrece los méximos
beneficios, los mejores costos, es decir en donde se obtenga la méxima ganancia, si es

una empresa privada, o el minimo costo unitario, si se trata de un proyecto social.

“La localizacién éptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a que
se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital (criterio privado) u obtener el

costo unitario minimo (criterio social)” (Baca Urbina, 2005).

La localizacién consiste en la eleccién del lugar apropiado para la ubicacion de la
planta, como resultado del analisis de una serie de factores locacionales; para ello es
necesario considerar como un factor fundamental el aspecto econémico y algunas
consideraciones cualitativas, zonas geograficas bastante amplias y la medicién
cuantitativa del costo que representa su instalacion como la materia prima, terreno,
transporte entre otras, aunque las mediciones en la teoria de las alternativas son

infinitas y se debe orientar a minimizar costos y maximizar los beneficios.

42. MACROLOCALIZACION

La localizacién a nivel macro, es comparar alternativas entre las zonas del pais y

seleccionar la que ofrece mayores ventajas para el proyecto.

63



Las decisiones atinentes a la localizacién de la planta son del orden estratégico, y por
lo tanto comprometen al staff ingenieril, dado que éstas son cruciales al comprometer
a lamisma con costos por largos periodos, empleos y patrones de mercado. Las
alternativas de localizacion deben ser revisadas bajo las condiciones de servicios
basicos, mano de obra, fuentes de materias primas e insumos, demanda del mercado,
acceso etc. siguiendo regularmente para su determinacion éptima un proceso de

seleccion basado en el método cientifico.

Teniendo en cuenta que la planta hara un manejo pos cosecha de la pifia, entonces se
considerd las zonas de mayor produccioén de pifia de la provincia de la Convencién.
Para fines del presente estudio, se considerd los distritos de Pichari, Kimbiri y

Echarate como alternativas de localizacion.

En términos simplificados, el problema de la localizacion radica en establecer si la

planta debe localizarse cerca de la materia prima o cerca del mercado objetivo.

Para poder determinar la alternativa mdas adecuada, se analizd cada uno de los
factores locacionales, de modo que los beneficios netos generados por esta

alternativa, sean mayores que las otras alternativas, generando mayor valor agregado.

Sin embargo, el estudio de mercado, se realizé en la ciudad de Lima en base a que
cuenta con una mayor cantidad poblacional con Niveles Socioecondmico altos (NSE
A, B y C), siendo nuestro producto pifia fresca seleccionada, el cual es consumido

como fruta directamente, en jugos, postres y coktails.

42.1. FACTORES LOCACIONALES CUANTITATIVOS
al. DISPONIBILIDAD Y COSTOS DE MATERIA PRIMA

Es un factor de importancia que influye de manera significativa en la determinacién
de la localizacion de la planta de procesamiento, puesto que se necesita contar con un
abastecimiento de materia prima lo suficientemente adecuado para el tamafio de

planta, y ademas dicho abastecimiento debe ser constante y de la calidad requerida.

El distrito de Pichari, cuenta con una mayor produccion de Pifia, como se puede
apreciar en la tabla N°4.1. Ademas es necesario indicar que para el presente proyecto

no solo adquirira pifia del distrito de Pichari, sino también del distrito de Kimbiri se
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plantea adquirir Pifia, con la cual nos garantizara el abastecimiento de 969,03 Tm. de

pifia.

Tabla N°4.1: Produccién de

pifia en el Ambito del proyecto.

Aiio Echarate Pichari Kimbiri
2010 1334 3485 4782
2011 1265 3651 3530
2012 1580 3887 3642
2013 1950 4215 4164
2014 2313 4552 3989
2015 2456 4735 3948

En funcién a este andlisis y teniendo en consideracién que la pifia, es 1a materia prima

principal y que se requerird en mayor porcentaje; se concluye que tanto el distrito de

Pichari, constituye una buena alternativa para la localizaciéon de la planta, a razon de

que cuenta con la mayor produccion de pifia a nivel provincial. Siguiendo en

produccién el distrito de Kimbiri.

a2. COSTODE TRANSPORTE

En un proyecto productivo se debe tener en consideracion el transporte, el cual

generalmente es por via terrestre, pues a través de ella se efectia el abastecimiento de

las materias primas e insumos, asi como la canalizacién del producto hacia los

centros de venta. Para ello, es importante conocer los costos de transporte unitario por

transporte y la distancia entre las ciudades, cuyos valores se muestran en la tabla 4.2.

Tabla N° 4.2: Distancia y costo de las alternativas propuestas.

PRODUCTO A RUTA DISTANCIA | FLETE
TRASLADAR (Km.) S/.kg.
Pichari —~ Kimbiri 17,0 0,05
Pifia Kimbiri — Echarate 253,0 0,08
Pichari - Echarate 266,0 0,10
Producto Pichari — Lima 1371,0 0,15
Terminado y Kimbiri — Lima 1473,0 0,18
€nvases Echarate — Lima 1007,8 0,12
Fuente: Direcciébn Regional de Transportes, Comunicaciones, vivienda y

construccion.
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Para el caso de la pifia como la materia prima que participa en mayor cantidad en el
proceso pos cosecha (125%); ademads se determiné que se podria instalar la planta en
el distrito de Echarate por sus cercanias a Lima, seguido del distrito de Pichari; sin
embargo es necesario considerar que la mejor alternativa serd aquella que economice
los gastos por fletes y que garantice que la pifia llegue en buenas condiciones a la
planta y al mercado.

Conociendo que el distrito de Pichari tiene la de mayor produccién de este fruto, y si
comparamos con el distrito de Echarate los costos de transporte se incrementan en un
8.5%. Ademas es indispensable considerar la ruta Lima — Pichari sera a través de ella
que se dard el abastecimiento de los insumos, envases, equipos, entre otros.

Por lo tanto seria conveniente determinar al distrito de Pichari como el lugar

adecuado de instalacién de la planta.

a3.  DISPONIBILIDAD Y COSTO DE AGUA

El agua potable representa el elemento indispensable para la instalacién de una planta
post cosecha de pifia. Este recurso se destina a cada una de las etapas del proceso
productivo, tales como: limpieza de equipos, utensilios e infraestructura. Es por esta

razon es importante una adecuada su evaluacion y eleccidn de este servicio.

Tabla N° 4.3: Tarifa de agua potable y desagiie segin alternativas.

RANGO DE DISPONIBILIDAD
LOCALIDAD VOLUMEN | CONSUMO | TARIFA S/. -
(m*/dia) (m*/MES) xm’ AGUA DESAGUE

Pichari 2 750,00 0260 1809 | reGULAR | BUENA
61 amas 1.901
. g 0a60 1.851

Kimb 2 100,00 REGULAR | BUENA
ot 61 amas | 1975
0aé60 2,000

Echarate 2 804,00 REGULAR | BUENA
61 amas 2,200

FUENTE: Municipalidad de Pichari- Kimbiri y Echarate.

De acuerdo a los datos obtenidos que se muestran en la tabla 4.3 podemos afirmar que
la mejor localizacion por el volumen producido de agua potable seria Echarate,

seguido de la localidad de Pichari.
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ad4. ABASTECIMIENTO Y COSTO DE ENERGIA ELECTRICA

La energia eléctrica es un factor que tiene una incidencia directa en el manejo post
cosecha de la pifia, debido a que los equipos y maquinarias requieren de energia
eléctrica para realizar el proceso.

Las localidades de Pichari, Kimbiri y Echarate cuentan con suficiente energia
eléctrica, para el caso de las localidades de Pichari y Kimbiri la energia eléctrica
proviene de la central hidroeléctrica de Mantaro a través de la linea de transmisién de
cobriza I de 60 Kv; para el caso de la localidad de Echarate, est4 interconectado con
la linea de transmision de Machupicchu de 44 Kv.

De acuerdo a las necesidades del proyecto las tres alternativas podrian ser
conveniente, toda vez que satisfaceria adecuadamente nuestras necesidades

energéticas.

Tabla N° 4.4: Disponibilidad y tarifa industrial de energia eléctrica.

Alternativa Linea.d‘e Potencia de Cargo x energia
transmision | transmision (Kv) (s/./kw-mes)
Pichari Cobriza I 60,00 2,15
Kimbiri Cobriza I 60,00 2,21
Echarate Machupicchu 44,00 2,78

FUENTE: ELECTROCENTRO S.A. - Ayacucho
ELECTROSURESTE S.A. - Cusco

En base a la tarifa debido al cargo por energia, la ubicacién a proponer es la localidad

de Pichari por el menor precio del kw-h.

aS. MANODE OBRA

La mano de obra en cualquier empresa es de suma importancia, para el normal
funcionamiento de la misma. El presente proyecto requiere de la disponibilidad de
mano de obra calificada, como: Ingenieros Alimentarios, Administradores,
Contadores, etc. Ademas de ello, se demanda de mano de obra no calificada, debido a
que parte del proceso productivo sera realizado en forma manual.

Otro factor a considerar es la poblacién econdmicamente activa (PEA) y desocupada,

los cuales se muestran numéricamente en el cuadro 4.5:
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Tabla N° 4.5: Poblacién econémicamente activa de 15 afios a mds

Provincia Censo 2007 Tasa c;g:;mlento PEA desfc%;a da
Pichari 15807 0,95 49,85 5,50
Kimbiri 16434 0,85 48,65 4,80
Echarate 42676 1,10 57,3 3,50

FUENTE: INEI Censo 2007.
La disponibilidad de mano de obra, estd garantizada en las tres alternativas
propuestas, debido acierto grado de desempleo existente. Siendo la que mayor PEA

desocupada la localidad de Pichari en comparacién a las otras localidades.

a6. COSTODE TERRENO

La localizaci6bn de la planta debe ser ubicada preferentemente en las zonas
industriales predeterminados en los proyectos de expansion urbana, esto debido a que
el principal factor para la localizacion de la planta de produccion, es la disponibilidad
de terreno, facilidad de acceso y el costo del mismo, teniendo en cuenta la expansién
futura urbana, debe contar con los servicios basicos (energia eléctrica, agua y
desagiie).

2

Los costos de terreno por m®, varian segun la ciudad y segin la ubicacion de las

mismas; estos costos se muestran en el Tabla 4.6:

Tabla N° 4.6: Costos de terreno en las diferentes alternativas

ALTERNATIVAS COSTO S/. m*

Kimbiri (2 cdras del IE Divino Maestro) 954,75
Kimbiri (1 cdra Hotel Koricancha) 1373,50
Pichari Alto (Av La cultura) 1273,00
Pichari Bajo (Prolog. Av Cesar Vallejo) 921,25
Echarate (Carretera la Calzada) 1323,25
Echarate (Barrio Cocobambilla) 1641,50

Fuente: Municipalidad Kimbiri, Municipalidad Pichari, Municipalidad Echarate.

El costo de terreno por m” en la localidad de Pichari Bajo, es menor en comparacion a
las otras localidades en estudio. Esta diferencia se debe a que la localidad de Pichari
tiene mayores dreas de expansion urbana; sin embargo en las dos alternativas se
cuenta con 4reas periféricas del centro urbano, que garantizaria la disponibilidad de

terrenos para la instalacion de la planta. Considerando este factor, se puede decir que
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la mejor ubicacion de la planta por el costo es la localidad de Pichari, a efecto del

menor costo de terreno.

4.2.2. ANALISIS DE FACTORES CUALITATIVOS
Dentro de los factores cualitativos consideramos los siguientes por ser los mdas
importantes:

a) Disponibilidad de Infraestructura
En cuanto a infraestructura las tres localidades cuentan con vias de comunicacion, asi
cuenta con agencias del Banco de la Nacion, Colegios primarios y Secundarios,
Comisarias, Agencia Agraria, Centros de Salud, Hoteles y restaurantes.
En cuanto a medios de comunicacion las tres localidades cuentas con medios de
comunicacién, contando con: Telefonia, radio, Internet, etc. Estos medios existentes
permitirdn estar comunicados con cualquier parte del mundo y del pais,
principalmente con el mercado que serd Lima.

b) Aspectos legales
En cuanto a los aspectos legales en las tres localidades cuentas con oficinas del poder
judicial, asi como existe normas legales que permite establecer y promover la
inversion privado en proyectos productivos, no existiendo ningun impedimento legal
que impida su desarrollo.
Dentro de los aspectos legales tenemos el DL. N° 22407 a la letra dice: Empresa
Industrial y descentralizada es aquella que tiene su sede principal y mas del 70% el
valor de produccion de sus activos fijos, de sus trabajadores y monto de planilla fuera
del departamento de lima y la provincia constitucional del callao.
La region Cusco se acoge a las politicas de descentralizacion establecida por el
gobierno regional y por ende estan expeditos para recibir apoyo financiero y
tributario obedeciendo a los planes de gobierno de descentralizar a la industria
nacional, con el fin de incentivar el desarrollo socioecondémico de otras regiones del
pais.
La politica de gobierno en los Gltimos afios se orienta al fortalecimiento empresarial e
industrial de una determinada region, con el propdsito de impulsar la fuerza de
trabajo y con ella contribuir a elevar los niveles de vida, principalmente en zonas de

pobreza extrema.
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El presente proyecto que se propone, contribuye al desarrollo sostenible de la region
Cusco, en ella se plantea una alternativa clara y objetiva para el manejo pos cosecha
de la pifia; y a su vez incentivar el cultivo de este fruto.

¢) Factores climatolégicos y ambientales
La planta debe ubicarse en un lugar distante de fuentes de contaminacién y puntos de
riesgo de contaminacion cruzada, por lo que las frutas de pifia deben estar exento en
lo posible de contaminacion.
La localidad de Pichari, su clima es tropical, se encuentra entre los 700 y 350 metros
sobre el nivel del mar, las lluvias oscilan entre los 1000 y 2000 mm. Cuyas
temperaturas oscilan entre los 16° a 24° C.
El clima de Kimbiri es clasificado como tropical, en invierno hay en Kimbiri mucho
menos lluvia que en verano. La temperatura media anual en Kimbiri se encuentra a
24.3 °C. La precipitacion es de 1179 mm al afio.
La localidad de ECHARATI en cuanto al clima tiene una estrecha relacién con los
pisos ecoldgicos. La temperatura media ambiental es variable 24° a 26° grados
Centigrados, con una precipitacion pluvial cuya media anual fluctia entre 2100 mm.
y 2600 mm. Asimismo, a la parte territorial que conforma la selva alta (400 a 1,000
m.s.n.m) le caracteriza un clima calido con promedio anual entre los 18° y 23° grados
centigrados; y a la parte del territorio cubierto por la selva baja ( menos de 500
m.s.n.m), le corresponde un clima calido humedo con un promedio anual de
temperatura de 25° grados centigrados.
Las tres localidades tienen similares climas tropicales, presentando similares
condiciones climatolédgicas.

d) Situacion sociopolitica
El gobierno actual ha tomado la decisién politica de superar las condiciones del
VRAEM. Esta decision no alcanza solamente al campo militar, sino la orientacion
que se viene dando es la de buscar el desarrollo de este espacio e incorporarlo a la
economia nacional.
Paralelamente a las acciones militares se declard de prioridad nacional el desarrollo
econdmico social y la pacificacion del Valle de los rios Apurimac, Ene y Mantaro —
VRAEM a fin que las entidades del Estado desplieguen sus esfuerzos encaminados a

este proposito.
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En la actualidad la region VRAEM integrado por Pichari, Kimbiri y Echarate, con las
nuevas perspectivas politicas que se vislumbran, tomard mayor posicién en el sector
productivo el cual favorecera a la implementacion y puesta en marcha del presente

proyecto.

4.2.3. ANALISIS POR EL METODO DE BROWN Y GIBSON

Empleando los factores locacionales analizados anteriormente, se procedié con la
valoracién de cada uno de ellos, empleando el método de Brown y Gibson, el cual
consiste en asignar coeficientes de ponderacion a los factores en cuestion, a fin de
determinar cuantitativamente la localizacién.

En los cuadros N°4,7 al cuadro N°4,12 se muestran los pasos de calculo del
método de Brown y Gibson en funcidén los factores locacionales mas importantes
para cada zona.

A. Determinacion de los "Factores Objetivos"

Tabla N° 4.7: Factores objetivos.

| Localidad | MP Transp. | Agua |Energia] MO | Terreno Total Reciprroco F.O.

A 598469 | 150700,0| 2640,0} 3753,0! 15000,0) 595350,0 | 827289,9 | 0,0000012 | 0,27077

B 62630,5 | 106725,0| 2280,0 | 2902,5| 12500,0 ] 414450,0 | 601488,0{ 0,0000017 | 0,37242

C 58455,11 121770,0 | 2364,0| 2983,5| 12500,0; 429750,0 | 627822,6 ) 0,0000016 | 0,35680

TOTALES 0,0000045 | 1,00000

B. Determinacién de los ""Factores Subjetivos"

_Tabla N° 4.8: Ponderacién de los "factores subjetivos."

Factores Subjetivos Comparacion pareadas | Suma Indice
. DI { AL | FCA | SSP | Prefer. Wj
Disponibilidad de Infraestructura 1 1 1 3 0,38
Aspectos legales 0 1 1 2 0,25
Factor climatolégico y ambiental 0 0 1 1 0,13
Situacién Sociopolitica 0 1 1 2 0,25
TOTALES 8 1,00
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C. Ordenacion jerarquica de cada "Factor Subjetivo' en las alternativas

Tabla N° 4.9: Ordenacion jerarquica de cada "factor subjetivo."”

Factor DISPON.INFRAESTRUCTURA ASPECTOS LEGALES
Localidad Co;nparaci;;n pareédas s:er;:; Rjl Coxparack;l pareagas :,:l;:; Rj2
A 1 1 2 0,40 1 1 2 10,40
B 1 1 2 0,40 1 1 2 10,40
C 0 1 1 0,20 0 1 1 10,20
TOTALES 5 1,00 5 1,00

Tabla N° 4.10: Ordenacién jerarquica de cada "factor subjetivo."

Factor CLIMA Y AMBIENTE SITUACION SOCIOPOLITICA
. Comparacién pareadas| Suma . {Comparacién pareadas| Suma .
Localidad A B C Prefer. Rj3 A B C Prefer. Rj4
A 1 1 2 0,33 0 1 1 0,25
B 1 1 2 0,331 1 1 2 0,50
C 1 1 2 0,33] O 1 1 0,25
TOTALES 6 1,00 4 1,00
D. Determinacion de los "Factores Subjetivos"
7 Tabla N°4.11: Determinacion de los "factores subjetivos.”” _
| Localidad | Rj1 | W1 | Rj2 | W2 | Rj3 | W3 | Rj4 | W4 F.S.
A 040 { 038 | 0,40 | 0,25 | 0,33 ] 0,13 | 0,25 | 0,25 0,3542
B 0,40 | 038 [ 040 | 0,25 |1 0,33 { 0,13 | 0,50 | 0,25 0,4167
C 0,20 | 0,38 | 0,20 { 0,25 | 0,33 | 0,13 | 0,25 | 0,25 0,2292
TOTALES 1,0000

E. Medida de preferencia de localizacién

Tabla N°4.12: Medida de preferencia localizacional (MPL).

Localidad K F.O. 1-K F.S. M.P.L.
A 0,7 | 0,2708 0,30 0,3542 0,2958
B 0,7 | 03724 0,30 0,4167 0,3857
C 0,7 | 0,3568 0,30 0,2292 0,3185
TOTALES 1,0000

De acuerdo con el Método de Brown y Gibson y luego de examinar y realizar las

calificaciones correspondientes a cada alternativa se observa que la localidad B
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(Pichari) alcanzo el mayor puntaje (0.3857), lo cual hace el lugar mas apropiado para

la macro localizacién de la planta.

4.2.4. ANALISIS POR COSTOS

Seguidamente se muestra el compendio de costos generados por cada una de los
factores locacionales y para cada una de las alternativas propuestas.

Finalmente se calcula el valor presente de costos para el horizonte del proyecto que se

ha fijado en 10 afios; con la férmula:

(1+"—-1
VPC =CT X —m————
ix(1+im
Donde:
VPC : Valor presente de costos
CT  : Costo total anual (Igual a lo largo del horizonte del proyecto)
n : 10 afios (horizonte de planeamiento del proyecto)
i : 24,91 %, costo de oportunidad del capital, COK.
Tabla N° 4.13: Andlisis por costos
ECHARATE PICHARI KIMBIRI
FACTORES Requerido| P.U Costo P.U Costo P.U Costo
LOCACIONALES (aiio) (S/) jtotal (S/1) | (S/) |[total (8/) | (8/) | total (S/.)
MATERIA PRIMA
Pifia (TM) 13,92 4300,0 | 59846,88 | 4500,0 | 62630,46 | 4200,0|  58455,09
TRANSPORTE (Tm)
Materia prima 630,00| 80,0] 50400,00|  50,0| 31500,00] 50,0] 31500,00
Insumos menores 1,50] 200,0 300,00 150,0 225,00 1800 270,00
Prod. Terminado 490,00 | 200,0| 98000,00| 150,0] 73500,00] 180,0|  88200,00
Envases 10,00 2000  2000,00{ 150,0{ 1500,00| 180,0]  1800,00
SUMINISTROS 0,00
Energia eléctrica (Kw-h) 1350,00 | 2,78  3753,00]  2,15| 2902,50] 2,21 2983,50
Agua (m3) 1200,00{ 220] 2640,00] 1,90] 2280,00] 1,97|  2364,00
OTROS 0,00
Terreno (m?) 450,00 | 1323,0| 595350,00{ 921,00| 414450,00| 955,0| 429750,00
Mano de Obra 10,00 1500,0) 15000,00] 1250,00 12500,00| 1250,0 12500,00
COSTO TOTAL* (S/.) 827280,88 601487,96 627822,59
COK 24,32 24,32 24,32
FAS 3,646 3,646 3,646
VALOR PRESENTE 3015954,74 2192774,86 2288779,99

* Costo anual a plena capacidad.

Aplicando la regla de decisidn, se selecciond la alternativa de localizacion la que

tiene menor costo anual, correspondiendo a la localidad de Pichari, con un costo total

anual de $/.2192774,86
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425. MICROLOCALIZACION

La micro localizacion esté referida a la seleccion del lugar exacto donde se instalard y
operara la planta poscosecha de pifia. A este nivel los factores predominantes son de
indole técnico, pero no se deben dejar de lado los aspectos econdmicos; por lo que se
tiene que realizar investigaciones de caracter técnico como:

- Facilidades de infraestructura

- Servicios de agua, desagiie y energia eléctrica

- Condiciones del subsuelo para construir el edificio

- Area de terreno de acuerdo a las necesidades y posible expansion.

- Impacto del medio ambiente

- Otros (facilidades de ingreso y salida de vehiculos de carga, etc.)

El analisis de micro localizacion indica cual es la mejor alternativa de instalacion de
un proyecto dentro de la macro localizacion elegida. Una vez elegida la macro
localizacion del proyecto en la localidad de Pichari, realizaremos los analisis de micro

localizacion; para dicho efecto se propone el barrio de Pichari Bajo.
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CAPITULOV
INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

La concepcién central del presente proyecto esta dirigido al desarrollo de la
agroindustria para producir frutas como la pifia y contar con una planta de manejo
poscosecha en el valle del rio Apurimac y Ene (VRAE),especificamente en la localidad
de Pichari, bajo el concepto tecnolégico de un sistema modular que permite lograr un
incremento progresivo de la capacidad instalada original; para la elaboracién de este
producto la materia prima a utilizar es la pifia (Ananas Comosus) de variedad Cayena

Liza y Golden.

5.2. SELECCION DE LA TECNOLOGIA
Para la seleccién de la tecnologia se consider6 dos flujos procesos mediante el cual se
evalu6 como factores de calidad y vida en anaquel, los cuales se muestran a

continuacion.
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Alternativa 1
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Figura 5.1: Alternativas tecnolégicas de proceso

Las alternativas tecnologicas fueron evaluadas, teniendo en cuenta el costo y el tiempo
de vida en anaquel, resultando la mas adecuada tecnoldgicamente la alternativa 2, por

lo cual se eligi6 para el proyecto.

5.3. DESCRIPCION DEL EMPACADO DE LA PINA

5.3.1. MANEJO POSCOSECHA DE LA PINA

Aunque de manera estricta el proceso de empaque se inicia a partir de la recepcién de
los frutos de pifia en la sala de recepcion, se considera pertinente incluir en este
apartado una descripcién de cosecha y transporte de los frutas de pifia, debido a que
estas operaciones tienen efecto sobre la eficiencia o rendimiento del proceso de

empaque.
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a) COSECHA
La cosecha de las pifias puede realizarse en forma manual o mecanizada. Para la
cosecha manual es necesario cortar el pedinculo con un cuchillo dejando
aproximadamente unos 10 cm de longitud. Se debe evitar cosechar rompiendo el
pedunculo ya que ello facilita la infeccién del hongo Mycosphaerella causante de la
pudricion pedincular. Los frutos cosechados a mano deben transportarse lo mas rapido
posible al centro de seleccion y empaque evitando dejarlos expuestos al sol y a la lluvia.
El punto en el cual un fruto se considera listo para cosechar depende de su destino final
ya sea para enlatado, exportacién o mercado local. La fruta para enlatado y mercado
local tiene que cosecharse madura. Las frutas de color verde oscuro no son apropiadas
para los mercados en fresco. La madurez se determina por los dias después de la
floracion o por el color de la cdscara que cambia de un verde oscuro a un verde claro y
después a un amarillo anaranjado, dependiendo de la variedad.
Una clasificacion en base a la coloracidn de las bracteas del fruto es la siguiente:
M1: Iniciando coloracién; M2: Pintona y M3: 100 % coloracién, siendo recomendado
para el mercado nacional el M2.
También se puede cosechar teniendo en cuenta los °Brix, normalmente, pifias con mds
de 12 grados Brix, tienen un buen contenido de azicar y sabor. Para el transporte aéreo

y maritimo, se recomienda un minimo de 13 grados Brix (FAO, 2000).

b) TRANSPORTE

Durante la cosecha y el transporte, la fruta debe manejarse con sumo cuidado evitando
los golpes y dafios mecénicos ya que el simple dafio de uno de los pequefios frutos es
suficiente para dafiar toda la fruta. La base del fruto unida al pedinculo es mas sensible
al dafio que la parte superior unida a la corona porque su madurez es mayor. Los
recipientes para el acopio y el transporte al centro de seleccién y empaque deben tener
el tamafio adecuado para evitar que la pifia quede sometida a presiones ejercidas por el
empaque. Los frutos deben acomodarse de tal forma que los pediinculos no dafien a los
frutos circunvecinos. De preferencia, se debe acolchar las cajas de recoleccién con papel
o material de poliuretano para evitar el dafio de la pifia (FAQ, 2000).

El transporte se realiza en jabas de PVC, en carretas a lugar de acopio, para luego

transportarlo en camiones a la planta de manejo poscosecha de pifia que estd ubicado en
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Pichari. Este sistema de transporte tiende a desaparecer el alto porcentaje de dafio que
ocasiona a la fruta; es recomendable transportar la materia prima de inmediato o en
horas de la noche para que esta pueda ser procesada en la planta en horas de la mafiana.
¢) RECEPCION Y PESADO

El pesado se realiza en jabas de PVC aproximadamente de 15 kg cada jaba, y
posteriormente se transportan a la planta donde se realiza el empacado. Los procesos
anteriores y esta son realizados en el campo o lugar mas cercano donde se realiza la
cosecha de la pifia.

El sitio donde se reciben las jabas con pifia, en la planta se denomina sala de recepcién,
lugar donde se acomodan las jabas con pifia procedentes de los diferentes lugares como:

Pichari, Kimbiri, Echarate, etc. quedando en espera de entrar al proceso.

d) INSPECCION
En la sala de recepcion existe un inspector de la pifia, encargado de calificar y verificar
el cumplimiento de las especificaciones de sanidad y calidad.

Se calificara las pifias por calidades:

Calidad 1 Fruto con peso mayor a 1.6 Kg

Calidad

Calidad 2 Fruto con peso menor a 1.6 Kg

Al final del proceso el inspector entrega un resumen de las caracteristicas de la fruta
recepcionada durante la jornada; esta informacién es importante para conocer el estado

de sanidad de 1a pifia.

¢) LAVADO Y DESINFECCION
Las pifias seguidamente se proceden al lavado con agua en una proporcion de 1:2, para
eliminar la suciedad, para ello se utilizara detergente DF 2000 se procederd a su
enjuague para luego realizar la desinfeccién con hipoclorito de sodio en 200 ppm. El

equipo a utilizar es un lavadora de cepillo (Ver Anexo 5.0)
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f) ENCERADO

Se utilizara la cera “NATURAL SHINE 90007, que es una emulsién de ceras naturales

de grado alimenticio (Carnauba de ultima generacion), formulada especialmente para el

recubrimiento de frutos que proporciona:

% Alto brillo natural, que intensifica el color de la fruta.

< Excelente control de la pérdida de peso, optimizando la vida de pos cosecha.

% Pelicula permeable al O, y CO, que permite una espiracién normal del fruto,
evitando los cambios de sabor por acumulacién del etanol / aldehidos en el
almacenamiento prolongado.

% Alta resistencia a la humedad, que asegura un mayor brillo de la fruta encerada
después de un tiempo prolongado en frio.

<+ Eficiente secado en linea de packing y compatibilidad con fungicidas post-cosecha.

La dosis de recubrimiento de la cera en la fruta es de 1.4% P/P. las caracteristicas

fisicoquimicas de la cera NATURAL SHINE 9635, es de material no volatiles de 21.5%

+/- 0.5% (P/V), la viscosidad es de 3-6 CPS (Ver anexo 5.1A y 5.1B), luego del

encerado se procede al oreado con ayuda de un ventilador.

Cabe indicar que las especificaciones de uso de la cera mds reales de acuerdo como se

va experimentando su uso en el proceso real.

g) PESADO Y EMPACADO

Antes de del empacado se realiza el pesado previa clasificacion de la pifia en base a
calidades fijas de acuerdo a las necesidades de los mercados, una vez claras las normas
de calidad y las tolerancias para la fruta. El empacado se realiza en cajas de carton tal
como se aprecia en el Anexo 5.2.

Las cajas de cartén pueden ser telescopicas o de otro modelo, pero es necesario que el
cartén sea lo suficientemente resistente para soportar el estibamiento (formacion de las
estibas o rumas) y contar con orificios de ventilacion. Los mejores empaques para pifia
en fresco son bandejas abiertas de carton corrugado con esquinas reforzadas que
facilitan su estibamiento en camiones y contenedores, estas facilitan la ventilacién de la
pifia, es necesario cubrir las cajas superiores para proteger las frutas del polvo y otros
posibles contaminantes. La adecuada ventilacion de la fruta durante el transporte
facilita la eliminacion del agua y gases generados durante la respiracién, alargando de

esta forma la vida comercial del producto.
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h) ALMACENADO
Una vez realizado el empaque de los pifias se almacenan a 15° C en una cdmara de
refrigeracion para luego distribuir al mercado en cajas de cartén contenido de 6
unidades de empacado.
5.3.2. DIAGRAMA DE FLUJO CUALITATIVO DEL MANEJO POSCOSECHA
En funcién de la descripcién del proceso productivo, el diagrama de flujo puede

presentarse en el siguiente grafico.

MateriaPrima ~ —>[  COSECHA _

_ mgpoxm

RECEPGIO:{I- PESADO
INSPECCION | Calidad3y4

v
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Figura N° 5.2: Diagrama de flujo cualitativo I del proceso de empacado del piiia.

5.4. BALANCE DE MATERIA

La finalidad del balance de materia es determinar en forma cuantitativa, la cantidad de
materia prima e insumos que se utiliza en el proceso productivo y es necesario a nivel
de ingenieria el detalle de la planta, de esta manera poder disefiar las operaciones més
simples tanto para calcular el tamafio del equipo como para considerar las
interrelaciones entre distintos equipos.

En el siguiente cuadro se presenta el balance de materia de pifia, expresado en unidades

masicas por unidad de tiempo.

5.4.1. BALANCE EN LAS OPERACIONES DEL PROCESO

COSECHA

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Pifias 4315,87 | 100,00% { Pifias 4229,55| 98,00%
Perdidas 86,32{ 2,00%

TOTAL 4315,87 1100,00% | TOTAL 4315,87 1 100,00%

TRANSPORTE

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Pifias 4229,55 1100,00% | Pifias 4212,21§ 99,59%
Perdidas 17,34 0,41%

TOTAL 4229,55 |100,00% | TOTAL 4229,55( 100,00%

RECEPCION Y PESADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Pifas 4212,21 {100,00% { Pifias 4211,79| 99,99%
Perdidas 0,421 0,01%

TOTAL 421221 | 100,00% | TOTAL 4212,21 | 100,00%

INSPECCION

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Pifias 4211,791 100,00% | Pifias 4197,04| 99,65%
perdidas 14,741 0,35%

TOTAL 4211,79] 100,00% | TOTAL 4211,79 | 100,00%
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LAVADO DESINFECTADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %
Piiias 4197,04| 25,00% | Piiias desinfectadas 4199,14] 25,01%
Agua 12584,42| 74,96% | Agua con hipoclorito 12589,04| 74,99%
Hipoclorito de sodio 2,521 0,02%

Detergente DF2000 4,20{ 0,03%

TOTAL 16788,18 | 100,00% | TOTAL 16788,18 | 100,00%
ENCERADO

ENTRADA kg % SALIDA kg Y%
Pifias desinfectadas 4199,14| 14,28% | Pifias encerada 4199.,44 | 14,25%
Cera natural Shine 58.78 0,01% |Perdida cera 8.8171 0,02%
TBZ 0,000008 | %0902 | Aire + humedad 22T 85,71%
Aire 35°C 25194,86| 85,71%

TOTAL 29396,80 | 100,00% | TOTAL 29453.08 | 100,00%
SECADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %
Pifias encerada 4199,44 | 14,29% | Pifias enceradas 4197341 14,28%
Aire 35°C 2524482 85,71% |Pérdida cera 25198,72| 85,72%
TOTAL 29396,06 | 100,00% 29396,06 | 100,00%
PESADO - EMPACADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %
Pifias enceradas 4199.,44 | 100,00% | Pifias enceradas 4199,44 | 100,00%
Stickers 2328.00

Almohadilla PU 1164,00

Cajas de carton 388,00

TOTAL 4199,44 | 100,00% | TOTAL 4199,44 | 100,00%
PRE ENFRIADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %
Pifias enceradas 4199,44 | 20,00% |Pifias enceradas 4199,44 | 20,00%
Aire frio 16797,75 | 80,00% | Aire frio 16797,75 | 80,00%
TOTAL 20997,19 | 100,00% 20997,19 | 100,00%
ALMACENADO

ENTRADA Unidades % SALIDA Unidades %
Cajas pifia 388,00 | 100,00% | Cajas pifia 388,00 |100,00%
TOTAL 388,00 | 100,00% 388,00 {100,00%
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5.4.2. DIAGRAMA DE FLUJO CUANTITATIVO DEL PROCESO DE

EMPAQUE
Pifias 451587 > | COSECHA > £6,32
422955
| TRANSPORTE | —=> 13
J 201
| RECEPCION Y PESADO | —> 042
211,79
| INSPECCION |- 1478
Agua - 1258442 ‘L 419704
Hipoclorito de sodio 420 _s, LAVADO 1258904
Detergente DF2000 252 DESINFECTADO
\L 4199,14
Cera natural Shine 280—> ENCERADO > 2519737
1BZ 0,000008
Aire 35°C 2519662 l
4199 44
Stickers 22800 _ | prsaADO/EMPACADO
Cajas de carton 388,00
Almohadilla de potiuretano 1164,00 l
419944
Aire frio 1679775 —> | PREENFRIAMIENTO |—> 1679775
J_ 38800

| ALMACENADO |

Figura N° 5.3: Diagrama de flujo cuantitativo del manejo poscosecha de la pifia.
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5§.5. BALANCE DE ENERGIA Y DISENO DE EQUIPO
Los célculos del disefio y tamaiio de los equipos, obedecen a la produccion diaria que es
de 4199 kg/dia, los equipos estan sujetos a disefio estdndar o en su defecto fabricado

con materiales existentes en el mercado nacional.

5.5.1. DISENO DE LA CAMARA DE REFRIGERACION
El presente disefio tiene por objetivo determinar las condiciones necesarias de este
ambiente, para poder mantener el producto final con las caracteristicas apropiadas para

su distribucion. Se basa principalmente en la aplicacién del frio y humedad adecuada.

A. CONDICIONES DE OPERACION
1. CAPACIDAD DE LA CAMARA
La temperatura de conservacion es de 10 a 7°C para asegurar una buena conservacion

durante 10 a 15 dias. La capacidad de la camara se obtiene considerando los siguientes

parametros:
» Cantidad de producto a obtener diariamente : 4199,13 kg
» N°de dias a almacenar el producto final : 2 dias
» Total a almacenar : 8398,26 kg
> Peso de la caja empacada : 12,0 kg
» N°de cajas a almacenar : 700 Cajas

Dimensiones de las cajas de almacenamiento:

% Longitud : 0,30 m

%+ Ancho : 040 m

< Altura : 0,20 m
> Area que ocupa cada jaba : 0,12 m
» Numero de paquetes que entra a cada jaba : 6 cajas
» Cantidad/jaba : 12,0 kg
» Numero de cajas que se necesitan : 700  cajas
» Peso de cada jaba vacia : 0,15 kg
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Dimensiones de la tarima

« Longitud : 1,2 m
< Ancho : 1,00 m
< Altura : 02 m
> Area ocupada por la tarima : 1,20 m?
» Nuamero de jabas en la base por tarima : 6 unidades
» Numero de planchas por tarima : 9
» Total de jabas por tarima : 54
» Numero de tarimas necesarias : 13 unidades

2. DIMENSION DE LA CAMARA DE ALMACENAMIENTO
La determinacion final de las dimensiones de la camara interna, se disefié teniendo

en cuenta el movimiento de los bloques mas la circulacién del personal que opera en

la planta.
» Lago : 5,00 m
» Ancho : 440 m
> Altura : 239 m

Las paredes se mantienen en el mismo espesor del aislante para el disefio de la
camara de refrigeracion. Por lo tanto segun el aislante elegido para el disefio es el
poliestireno moldeado, el espesor final estd en funcién a la temperatura de

almacenamiento del producto, el cual se muestra en el anexo.

3. DETERMINACION DEL VOLUMEN DE LA CAMARA

> Area lateral : 45,00 m*
> Area de la base : 22,00 m?
> Area del techo : 22,00 m?
> Area total : 89,00 m>
» Volumen de la camara 52,67 m’
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5.5.2. BALANCE DE ENERGIA EN LA CAMARA DE REFRIGERACION
El balance de energia es necesario determinar en las camaras de refrigeracion por ello se
requiere calcular el calor especifico (Cp) de la pifia; haciendo uso la composicion

quimica del mismo; (tedricamente también sabemos que es 0,81 kcal/ kg°C).

Cp =1,424X, + 1,549X,, + 1,675X; + 0,837X + 4,187X},  .covvvnierrnennnnnee (Ec5,1)
Donde:

Xec : Carbohidratos = 9,80%

Xp :Proteinas = 0,40%

Xg  :Grasas = 0,20%

Xs : Cenizas = 0,30%

Xh  : Humedad 89,30%

Cp = 3, 902 kj/kg°C = 0,828 Kcal/Kg°C.

La carga de refrigeracion total del sistema, viene de muchas fuentes de calor, esta a su

vez son causadas por:

» Transmision de calor

» Infiltracion de aire

» Carga de los productos, los cuales vienen del calor contenido dentro del producto
que se almacena.

» Cargas suplementarias, causadas por los motores, las luces, herramientas y del

personal.

5.6.2.1. CALCULO DE LA CARGA CALORIFICA TOTAL

QT=Q1+Q2+Q3+Q4+Q5+Q6+Q7+Q8+Q9...cc0c0vrurene (Ec 5,2)
Donde:

Q1 = Carga térmica del producto

Q2 = Carga térmica de las cajas

Q3 = Carga térmica de las tarimas

Q4 = Carga térmica debido al movimiento del aire
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Q5
Q6
Q7

it

Carga térmica de la iluminacioén

Pérdida de calor a través de las paredes

Carga térmica por la circulacion del personal

DESARROLLANDO CADA UNO DE LAS ENERGIAS

1. CARGA TERMICA DEL PRODUCTO

Q1 = MP*Cp*(Tr - Te)

Donde:

MP: Masa del producto (pifia x 5 dias)
Cp: Calor especifico del producto

Tr: Temperatura de refrigeracién

Te: Temperatura de entrada

Remplazando en la ecuaciéon Q1 se tiene

2. CARGA TERMICA DEL EMBALAJE
Q2 =ME*Cp*(Tr - Te)

Donde:

Me: Masa del cartén

Cp: Calor especifico del cartén
Tr: Temperatura de refrigeracion
Te: Temperatura de entrada

Remplazando en la ecuacion Q2 se tiene

3. CARGA TERMICA DE LAS TARIMAS

Q3 =Mt*Cp*(Tr - Te)

Donde:

Mt: Masa de las tarimas

Cp: Calor especifico de la madera

i

8398,26 kg
3,90 kj/kg®C
8 °C

24 °C

524 364,38 kj
315 kg

1,88 KkjkgC
8 °C

24 °C
7106,40 kj
195 kg

3,14 kjkg°C
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Tr: Temperatura de refrigeracion =

Te: Temperatura de entrada =

i

Remplazando en la ecuacién QS se tiene

. CARGA TERMICA DEBIDO AL MOVIMIENTO DEL AIRE (Q4)

Q4 =V.p N° (H-Hy)

Donde:

Volumen de la cdmara (V) =
Entalpia (Te) (HR =85%)
Entalpia (Ti) (HR =95%) =

8§ °C
20 °C
7347,60 Kj

52,67 m°
50,98 kij/kg
13,00 kj/kg

Renovaciones N (en 24 horas)(informacién técnica)= 5

Densidad del aire que ingresa a la cdmara =

I

Remplazando en la ecuacion Q6 se tiene

1,20 kg/m’
11962,59 kj/dia

. CARGA TERMICA POR LA CIRCULACION DEL PERSONAL

QS5 =Np*Fac*n

Donde:

Np: Numero de personas =
Fac: Factor calorico de cada persona =
N: Numero de horas =

Remplazando en la ecuacién QS5 se tiene =

. CARGA TERMICA DE LA ILUMINACION
Q6 = Ai*F*0,89*n

Donde:

Ai: Area interna de la cAmara =
F: Potencia de la luz =
n: Numero de horas encendida =

Remplazando en la ecuacion Q6 se tiene =

2
5870,15 kj/h
1 h

11740,30 kj

22,00 m?
50 W
1 h
979,00 kj
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7. PERDIDA DE CALOR A TRAVES DE LAS PAREDES, TECHO Y
PISOS
a) Paredesy techo

Q7 = Apa*U*(Te - Ti)

Donde:

Ki: Conductividad térmica de plancha acero = 0,015 W/m°C
Kj,: Conductividad térmica del corcho = 0,037 W/m°C
Kj3: Conductividad térmica de fibra de vidrio = 0,036 W/m°C
Apa: Area de las paredes y techo = 67,01 m’

Te: Temperatura externa de la pared = 24 °C

Ti: Temperatura interna = 8 °C

Los espesores de los materiales que constituyen la pared y techo son

similares y se muestra en el cuadro 5.1.

Cuadro 5.1: Conductividad y espesor del material de la cimara

Material k (keal/ hm°C) k (kJ/ hm°C) Espesor (m)
X, Plancha de acero 0.015 0.062802 0.002
X, Corcho 0.037 01549116 0.010
X; Fibra de vidrio 0.036 0.1507248 0.090

Fuente: Herndndez Goribar E. 2014. Fundamentos de refrigeracion.
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Figura N° 5.3: Espesor de paredes y techo.

La velocidad del viento es de 2.8 (Km/h) en la ciudad de Pichari.

Calculando fo :




kcal
fo=68+085v=68+0.85(2.8) =9.18—.m2°C

h
Calculando f1 :
_fo 918 kcal
= 3 3 6 A .m=.°C
Calculando U, se tiene:
_l.= J..+£l.+£?.+x3 ++-1_
u Jo kA K 3 A

1 +o.002+o.o10+0.09+ 1 _3 h
9.18 ' 0.015 0.037 0.036 3.06 ~ kcal

1
u

Entonces U sera:

1 kcal
= — = 0.376 ——.m2.°C

U= 3.09 h

S

Remplazando en la ecuacion Q7, la perdida de calor en techo y paredes es:
Q7 =26 111,71 kj

b) Piso

Q7b = Apa*U* (Te - Ti)
Donde:
K1: Conductividad térmica azulejo = 0,30 W/m°C
K2: Conductividad térmica cemento y arena = 0,303 W/m°C
K3: Conductividad térmica plexiglas = 0,195 W/m°C
K4: Conductividad térmica fibra vidrio = 0,036 W/m°C
K35: Conductividad térmica corcho = 0,037 W/m°C
Te: Temperatura externa de la pared = 24 °C
Ti: Temperatura interna = 8 °C
App: Area del piso = 22,00 m2
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Cuadro 5.2: Conductividad y espesor del material del piso

Material k (kcall hm°c) |K{(KJ/hm°C) 14 \wym.K)) | Espesor (m)
Cemento y arena (X1) 0.300 125604 1.047 0.051
Azulejo térmico (X2) 0.303 1.2686004 0.370 0.004
Plexiglas (X3) 0.195 0.816426 0.004
Fibra de vidrio (X4) 0.036 0.1507248 0.035 0.016
Corcho (X5) 0.037 0.1549116 0.042 0.025
Azulejo térmico
Cemento con arena
| Plexiglas
— Fibra de vidrio
Corcho
I T -4
Figura N° 5.4: Espesor del piso.
Calculando U, se tiene:
lla,n, x5, .1
u fo Kk Kk kA
1 0.004 N 0.051 N 0.004 N 0.016 . 0.025 132 oo, o
-_—= = 1. —_—.m-.
u 0303 0300 0.195 0360 0.370 kcal

Entonces U sera:

=L sk oo
= 3.09-— . h .me.

<

U=

Remplazando en la ecuacién Q7b la perdida en peso es:

Q7 =20 038,43 kj

Sumando los valores el Q7 el total sera: Q7= 46150,15 kj
Finalmente la carga total de la cdmara de frio es:

Q. = 609 650,42 Kj
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Como factor de seguridad se agrega a Qt un 20% mas (carga térmica)

Energia térmica necesaria: 731 580,50 kj

Figura N°5.4: Camara de frio para almacenar piiia.

La compresora trabaja 20 horas

Potencia del compresor = 10680,613KJ/Frigorias necesarias=1987,59 Frigorias/dia
Finalmente de acuerdo a la carga térmica se elige el tipo de fluido refrigerante y

con ello se determina el tipo de compresor.

Temperatura del evaporador

T, = (8 —10)°C = —~2°C = 28,4°F

Temperatura del condensador

T. =T amb.+10°C = 35°C = 95°F

Considerando la refrigeracién como un proceso isoentrépico:

De la tabla de propiedades del Freon 12
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Te=-2°C

hl : Entalpia de vapor saturado = 44,58kcal/kg

P1 : Presién 1 =2,95 kg/cm2

S1 : Entropia 1 =0,167 kcal/kg°C
T°=35°C

h3 = h4 = 29,9 Kcal/Kg
P2 =P3 = 8,66 kg/cm?

De las tablas de vapor sobrecalentado:

P : Presion =8,66 kg/cm2
S : Entropia = 0,167 kcal/kg°C
h2 : Entalpia 2 = 49,05 kcal/kg

Calculo del coeficiente de performance (COP):

cop =Mz ha
hy = m
COP =3,28
HP/Tonelada de refrigeracion: =1,436 HP/Ton. Ref
Potencia del compresor =8 111,54KJ/h
=1 937,60 Kcal/h
Potencia del compresor en HP = = 3,06 HP
Masa del refrigerante:
Mr = hIQ—T’M
Mr =13 261,37kg/h
Mr = 3,6837kg/s
5.6. ESPECIFICACION DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS
5.6.1. CAMARA DE REFRIGERACION
Funcién : Conservacion de la pifia
Operacién : Contintia
Condicidn de operacion : Temperatura de proceso (10°C)
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DATOS DE DISENO
Capacidad
Modelo

Potencia

Dimensiones
Exterior
Interior
Tiempo de acondicionamiento :
Refrigerante

Material aislante

Espesor minimo del aislante
Controles especiales

Detalles pertinentes

:8T™M
: Rectangular
14,00 Hp

:9,05x5,35x2,95
:9,028x4,778x2,8

: Fre6n - 12

: Poliestireno moldeado

: 7 pulg

: Sistema de control de temperatura

: Acabado con plancha metalica tipo escarcha y

pintada con pintura poliéster.

Material de construccion :
Proveedor :
5.7.2.BALANZAS

Acero inoxidable.
REDAS INGENIEROS S.A.

A. BALANZA DE PLATAFORMA

Funcién  : Peso de materia prima

Capacidad : 500Kg
Cantidad : 01

Material : Acero inoxidable

B. BALANZA ELECTRONICA

Funcién  : Pesado de la pifia empacado

Capacidad : 50 Kg
Cantidad : 01

Material  : Acero inoxidable

5.7.3.MESA CINTA DE TRANSPORTE E INPECCION
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Funcién
Capacidad
Potencia
Cantidad
Material

Forma

: Seleccion de materia prima, pesado y empacado.
: 1000 kg/ hora

: YaHp

101

: Acero inoxidable

: Rectangular

3.7.4.EQUIPO DE LAVADO - DESINFECATADO

Funcion
Capacidad
Potencia
Cantidad
Material

Forma

: Lavado y desinfectado mecanico de las pifias.
: 2000 kg/ hora

:2Hpy1Hp

: 01

: Acero inoxidable

: Rectangular

5.7.5. EQUIPO ENCERADOR

Funcidén
Capacidad
Potencia
Cantidad
Material

Forma

: Encerado de las pifias.
: 2000 kg/ hora
:1/4Hpy l.5Hp

: 01

: Acero inoxidable

: Rectangular

3.7.6. TANQUE DE AGUA ROTOPLAST

Funcion
Cantidad
Capacidad
Material

: Lavado de los pifias
: 01
: 05 m3

: Acero inoxidable

5.6.7. JABAS DE PLASTICO

Funcion
Cantidad

: Recepcion de M.P. y almacenamiento del platano empacado.

1277
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Material : Plastico
Dimensiones :0,65*%0,45*0,15

5.6.8. CARRETILLA HIDRAULICA ECOMOVIL

Funcién : Transportar el producto final al carro refrigerante

Capacidad : 120Kg
Cantidad : 01
Material : Acero fundido

5.6.9. INDUMENTARIA

5.6.10.

5.6.11.

Guantes de Jebe
Botas jebe

Tapa boca
Cubre cabellos
Mandil

MOBILIARIO PARA OFICINAS
Escritorio

Estantes

Equipo de computo

Sillas

Material de limpieza

EQUIPOS Y MATERIALES AUXILIARES

Tarima
Caja de herramientas

Andamio

5.7. DISENO DE PLANTA

Las areas distribuidas en todos los ambientes con el objetivo de lograr un ordenamiento

de los espacios que ocupan los equipos, materiales y para la circulacion del personal,
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espacios libres. La distribucién fue disefiada tomando en cuenta los principios basicos

de Layout, y son los siguientes:

Movimiento de material por distancias minimas.

Circulacion del personal en la planta.

Espacio ctibico, utilizacion adecuada de todo espacio.
Optimo flujo, arreglo del 4rea de trabajo para cada operacion.
Flexibilidad de ordenacidn para facilitar cualquier reajuste.

Seguridad.

5.7.1. DETERMINACION DE LAS AREAS QUE CONFORMAN LA PLANTA

A. SALA DE PROCESO

Calculado de acuerdo a la distribucion de equipos, muebles y del transito del personal;

para lo cual se aplica el Método de Gourchet, donde el area requerida resulta de la

sumatoria del valor obtenido en cada ecuacién. Este método considera una serie de

factores para obtener una estimacion, de tal forma que en ella se contemple todos los

espacios necesarios para los seleccionadores y supervisores.

1.SUPERFICIE ESTATICA (SS)
Esto representa el drea neta de las maquinarias y equipos.

SS=L*A

Donde:
L = Longitud
A = Ancho

2.SUPERFICIE GRAVITACIONAL (SG)

Representa el area necesaria para el manejo de la maquinaria o equipo.

SG =SS*n

Donde:

n = Numero de lados por los que se puede trabajar (n = 2)
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3.SUPERFICIE DE EVOLUCION (SE)
Representa el area reservada para el desplazamiento de los materiales y el

personal entre las estaciones del trabajo.

SE =(SS + SG)*K

Donde:
K = Factor que varia de 0,7 a 2,5 de acuerdo al tipo de industria.
K =h'/h”

Donde:
h' = Altura promedio del personal de la planta (1,70m)

h” = Altura promedio de los elementos que no se desplazan (h” = 1,20m)
K=1,70/1,20 = 1,417

AREA TOTAL

Representa el area de la maquina o de otro tipo de equipo.

AT =(SS + SG + SE)*m

Donde:

m = Numero de unidades requeridas.

En esta area se realiza las principales operaciones como el primer lavado, segundo

lavado y desinfectado, recepcion, pesado y empacado de la pifia.

Tabla N° 5.1: Valoracion del area de la sala poscosecha

Ss S Se St

EQUIPOS N|A| L |H|GIN (m%) K | oty | (md)

Equipo de lavado - desinfectado | 1 [ 0,8 |8,00|1,40|6,40{ 1 [ 6,40]1,05]|13,44]26,24
Equipo encerador-secador 111,2]5,0011,2016,00{ 1] 6,00]1,05]12,60}24,60
Tarimas 2 11,0011,1001,50(2,20]1 1| 2,2011,05] 4,62] 9,02
Tanque de agua 4 m3 1 11,6]1,55]1,65/12,4001 | 2,40]1,05] 5,05] 9,85
Cinta transportadora- inspeccion | 1 [0,8]13,00]1,00{1234] 1| 2,34]1,05] 491] 9,59
Margen de seguridad 10% 7,93
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Area total J l 87,23 l

B. AREA DE ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

Masa de pifia/dia = 4315,90 Kg
Kilogramos por jaba = 18,00 Kg

Total de jaba por dia = 240  Unidades
Capacidad de almacenaje = 1 dias
Total de jabas a almacenar = 240  Unidades

Dimensiones de la jaba:

+ Longitud: = 0,495 m

¢ Ancho: = 0,370 m

< Altura: = 0,290 m

Area total de la jaba = 0,182 m2

N° de jabas/filas = 6,00 Unidades
N° de filas por tarima = 8,00

N° total de jabas a almacenar por tarima = 48 Unidades
N° tarimas necesarias = 5 Tarimas

Dimensiones de la tarima:

% Longitud: = 1,20 m
¢ Ancho: = 1.0 m
< Altura: = 02 m
Area total de la tarima = 6,00 m?
Area total ocupada por las tarimas: = 15,98 m?
Area total del almacén = 21,98 m®
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Figura 5.5.; Caja de plastico para transporte de Materia prima

C. AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

Masa de pifia/dia = 4199,44 kg
Kilogramos por jaba = 10,80 kg

Total de jaba por dia = 388  Unidades
Capacidad de almacenaje : = 2 dias
Total de jabas a almacenar = 776  Unidades

Dimensiones de la caja carton:

s¢ Longitud: = 0,370 m

% Ancho: = 0,320 m

< Altura: = 0,290 m

Area total de la jaba = 0,1184 m2

N° de jabas/filas = 776,00 Unidades
N° de filas por tarima = 7,00

N° total de jabas a almacenar por tarima = 63 Unidades
NP° tarimas necesarias = 12 Tarimas

Dimensiones de la tarima:

% Longitud: = 1,20 m
< Ancho: = 1,0 m
« Altura: = 02 m
Area total de la tarima = 6,00 m?
Area total ocupada por las tarimas: = 15,60 m?
Area total del almacén B 35,55 m?
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Tabla N° 5.1

Resumen de los ambientes que conforman la planta

AREA
AMBIENTES A L h (m2)
Sala de recepcion 4,00 4,50 5,00 18,00
Almacén de materia prima 3,50 6,00 5,00 21,00
Area de manejo poscosecha 7,40 12,00 5,00 88,80
Laboratorio y control de calidad 3,00 3,00 3,17 9,00
Almacén de envases y embalajes 3,00 3,00 5,00 9,00
Almacén de producto terminado 4,50 6,00 5,00 27,00
Oficina de jefe de planta 2,50 2,50 3,17 6,25
Oficinas Gerencia 2,50 3,00 3,17 7,50
Oficinas secretaria 2,50 2,50 3,17 6,25
Oficinas Ventas 3,00 3,501 3,17 10,50
SS.HH administracion varones 1,20 3,15 3,17 3,78
SS.HH administraciéon damas 1,20 3,15 3,17 3,78
Vigilancia y control del personal 2,75 3,40 3,17 9,35
Vestuario varones 2,00 2,00 3,17 4,00
Servicio higiénico varones 1,50 2,75 3,17 4,13
Vestuario damas 2,00 2,001 3,17 4,00
Servicio higiénico damas 1,50 2,75 3,17 4,13
Almacén de materiales de limpieza 2,00 2,00 3,17 4,00
Area de mantenimiento 2,50 3,000 3,17 7,50
Casa fuerza 3,00 4,001 4,00 12,00
Area Libre 90,04
TOTAL 350,00

5.7.2.DISTRIBUCION DE AMBIENTES EN LA PLANTA

La distribucién de la planta de determina haciendo uso el método del sistema layout

planning (SLP). Para determinar las diferentes distribuciones e interrelaciones de los

diferentes ambientes respecto a la sala de procesamiento, la disposicion de los equipos

sera en forma de U. esto con la finalidad de que facilite la operatividad en la sala de

proceso.
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Equipo de lavado y

desinfectado Encerador

Mesa de

. : Mesa
inspeccion

empacado

Figura 3.5: Distribucion de planta
5.7.3. DISTRIBUCION GENERAL DE LA PLANTA

La distribucion general de la planta de manejo poscosecha se muestra en el plano de

distribucion, en ella se detallas las 4reas y sus relaciones (Ver Plano de planta).
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5.8. SERVICIOS AUXILIARES -
5.8.1. Requerimiento de energia eléctrica
a. Determinaciéon del nimero de luminarias
Se considera un alumbrado interior que garantice una adecuada iluminacion artificial.

Para ello se emplea la siguiente ecuacion:

_ Ex*S1
~ K* (Limen — Limp.)

o

Donde:

®=Numero de luminarias

E=Iluminacién deseada en lux

S1=Superficie en planta del ambiente

K=Factor de transmision

El factor K se obtiene con la siguiente relacion:

K=CuxCc

Donde:

Cu = Rendimiento de iluminacién

Cc= Coeficiente de conservacion

Estos valores se obtienen de las tablas que se indican en el anexo N°, para lo
cual es necesario conocer el indice de local (IL) que se calcula con la siguiente

ecuacion:

L=lmara

Donde:

L =Longitud del ambiente, en m

A = Ancho del ambiente, m

H = Altura de la l1ampara

Para la iluminacion interior de cada uno de los ambientes se empleara
fluorescentes de 40w

Para todos los ambientes la iluminacion deseada es de 120Lux

b. Determinacién del consumo eléctrico de la planta

En la tabla 5.2 se muestra el consumo por iluminacién de la planta.

104



Tabla N° 5.2
Consumo energia eléctrica en las dreas de la planta

Ambientes IL | K |Luminarias{ KW | horas | Consumo KW-dia
Sala de recepcion 0,47 10,405 1,0 0,04 | 2,0 0,08
Almacén de materia prima 0,49 10,405 2,0 0,08 | 2,0 0,16
Area de manejo poscosecha 1,020,531 10,0 0,40 | 2,0 0,80
Laboratorio y control de calidad 0,47 10,405 1,0 0,03 2,0 0,06
Almacén de envases y embalajes | 0,33 | 0,405 1,0 0,04 | 20 0,08
Almacén de producto terminado 0,570,531 2,0 0,08 | 2,0 0,16
Oficina de jefe de planta 0,39 10,405 1,0 0,03 3,0 0,10
Oficinas Gerencia 0,43 10,405 1,0 0,031 3,0 0,10
Oficinas secretaria 0,3910,405 1,0 0,031 2,0 0,06
Oficinas Ventas 0,510,405 1,0 0,03 2,0 0,06
SS.HH secretaria 0,27 10,405 1,0 0,02 1,0 0,02
SS.HH Administracién 0,2710,405 1,0 0,02 1,0 0,02
Vigilancia y control del personal | 0,48 | 0,405 1,0 0,04 | 40 0,16
Vestuario varones 0,320,405 1,0 0,02 | 1,0 0,02
SSHH varones 0,310,405 1,0 0,02 | 2,0 0,04
Vestuario damas 0,320,405 1,0 0,02 | 1,0 0,02
SSHH damas 0,310,405 1,0 0,02 | 2,0 0,04
Almacén de materiales de limpieza | 0,32 | 0,405 0,0 0,00 | 2,0 0,00
Area de mantenimiento 0,43 | 0,405 1,0 0,03 | 2,0 0,06
Casa fuerza 0,430,405 1,0 0,03 | 2,0 0,06
Iluminacidn patios 1,200,531 13,0 0,521 3,5 1,82
Iluminacidn exterior 1,120,531 6,0 024 | 7,0 1,98
TOTAL 5,91
¢. Determinacién del requerimiento de energia de los equipos
Tabla N° 5.3
Requerimiento de energia eléctrica en equipos

EQUIPOS Y/O MAQUINARIAS | Capacidad mol::res P";;‘l‘,“i" C("l:‘;“':‘)“’ tg‘::‘; Clg“f‘:;;;“
Equipo de lavado - desinfectado | 10 Tm/h

Motor de bomba centrifuga 1 2.00 1.47 1.0 1.47

Motorreductor 1 0.75 0.55 1.0 0.55
Equipo encerador-secador 3 Tm/h

Motor del dosificador de cera 1 0.25 0.18 2.0 0.37

Motor de cinta transportadora i 1.50 1.10 2.0 221
Cinta transportadora- inspeccién | 3 Tm/h

Motor para cinta transportadora 1 1.50 1.10 1.5 1.65
Cémara de frio 5 Tm/turno

Motor del refrigerante 1 3.00 221 12.0 2648
Total 32.73
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Tabla N° 5.4
Requerimiento total de energia eléctrica

Requerimientos Kw-h/dia | Kw-h/mes | Kw-h/aiio
Maquinarias y equipos 32.73 818.24| 9818.93
Iluminacién 5.91 147.80{ 1773.60
Total 38.64 966.04| 11592.53
5.8.2. Requerimiento de agua
Tabla N° §.5
Requerimiento de agua
OPERACION m’/dia | m’/mes
Lavado - Desinfectado 12.58 314.61
Laboratorio 0.38 9.50
Jardines 1.00 25.00
Lavado de equipos 1.50 37.50
Servicios higiénicos 0.25 6.25
Otros (2% subtotal) 0.31 7.86
Total agua requerida 16.03 400.72
Tabla N° 5.6
Requerimiento total de agua
Consumo de agua Mes Aiio
Proceso 361.61 4339.33
Administracion 39.11 469.29
400.72| 4808.61
59. PLANEAMIENTO DE LA PRODUCCION
Para ello se toma en cuenta 300 dias de trabajo durante el afio.
Tabla N° 5.7
Programa de produccion
. ANOS
RUBROS Unidad 1 > 3 2 510
Pifias Tm 712.26] 841.59| 971.26} 1100.55 1294.76
Agua M’ 2076.83 ] 2453.96| 2832.05| 3209.03| 3775.33
Hipoclorito de sodio kg 415.591 491.05] 566.71] 642.15 755.47
Detergente DF2000 kg 692.65] 818.42] 944.52] 1070.25 1259.11
Cera natural Shine kg 9970.80111781.26]13596.49}15406.40 | 18125.533
TBZ kg 9.06 10.69 12.35 13.99{ 16.46
Stickers Unidades { 383400 453600] 523800) 594000 698400
Almohadilla de poliuretano | Unidades | 191700] 226800] 261900 297000 349200
Cajas de cartén Unidades | 63900 75600| 87300 99000] 116400
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5.10.2. CONTROL DE PROCESOS

El control de proceso significa el conjunto de conocimientos , métodos , herramientas

, tecnologia , aparatos y experiencia que se necesita para medir y regular

automaticamente las variables que afectan a cada proceso de produccién , hasta lograr

su optimizacion , ente la mejora del control , productividad , calidad , seguridad u otro

criterios ( Castafieda , 2003)

Por el cual esté referida al monitoreo constante del cumplimiento de los parametros

establecidos para cada una de las etapas del proceso productivo, a través de registros y

de acuerdo al diagrama de elaboracion del producto. Los controles pueden ser:

A. LA RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA E INSUMOS

>

>

Se efectuara con una previa inspeccion y la verificacion de los certificados o
informes de calidad.

El almacenamiento se realizar4 de acuerdo a las normas bdasicas de
almacenamiento.

El lavado de las pifias se procedera con la cantidad de agua establecida en la
figura N° 5.1.

B. ENCERADO DE LOS PINAS

C.

» El riesgo de la tasa de respiracién alta del pifias, esta en realizar un encera
inadecuado para ello verificas la concentracion de cera a utilizar.

> Los limites criticos de control son las concentraciones de hipoclorito, cera y el
tiempo de oreo luego del encerado. ,

» El monitoreo es de forma constante segun la operacion en la planta.

> Entre las medidas correctivas se menciona: el tiempo de oreo luego del
encerado.

EMPACADO

> El peligro de una contaminacion que puede producir efectos colaterales la pifia.

> Esta puede ser causada por la contaminacion de envases, inadecuada précticas

de manipuleo durante el empacado. Practica inadecuada de higiene del personal

encargado durante el proceso de empacado.
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» Limite critico es de tener cero defectos: falta de envases activo para el
empacado.

» El jefe de control de calidad esta en obligacién de supervisar constantemente y
tomar acciones correctivas frente a un incumplimiento.

» La pifia empacada se almacenara en la cdmara de refrigeracion para su posterior

comercializacion.

5.12.1. CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO

En nuestro pais, todos los productos para su elaboracion, veta y consumo se rigen
mediante reglamentos consignados en la Norma Técnica Peruana, ISO 22000, 2006 en
la cual se especifican los requerimientos y exigencias para cada producto. La institucion

encargada de proporcionar estas normas es el INDECOPIL. (Ver anexo 5.3)
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CAPITULO VI
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

La organizacion de un proyecto esta referida al tipo de empresa que debera adoptar el
mismo en su etapa de operacion, mientras que la administracion se encuentra
relacionada con la direccién y supervision en su etapa pre-operativa y operativa.

La administracion del proyecto tiene relacion estrecha con los objetivos y desarrollo
del proyecto y tiene que ver con e cumplimiento de actividades y metas para lo cual
utiliza técnicas de control y supervisién de proyectos como las barras de Gantt,

PERT-CPM y otros.

6.1 TIPO DE EMPRESA _
Una vez determinado el estudio técnico, es conveniénte plantear la estructura
organizativa que debe seguir la empresa para su buen funcionamiento.
En primer lugar se debe proponer el tipo de entidad juridica a la que se debe ceifiir la
empresa como el proposito de este proyecto es con fines de produccion y
comercializacion, el tipo de sociedad mas recomendable es una de las Sociedades
Comerciales y no las de Sociedad Civil.
La Sociedad Anonima Cerrada es una de las mejores alternativas por presentar las
siguientes ventajas:

e En casos fortuitos (pérdidas) responden frente a obligaciones con terceros

solo por el monto de capital aportado.
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e No tienen restricciones de ingreso al mercado para ofertar productos y
competir.

e Pueden participar en concursos publicos y adjudicaciones directas como
proveedor de productos o servicios.

e Tienen mayor facilidad para acceder al sistema de crédito formal.

e Conocen el rendimiento de sus inversiones a través de la evaluacion de sus
resultados econdmicos contables.

e Pueden expandir su empresa ampliando su capital social o abriendo nuevas
filiales.

¢ Los socios no responden personalmente de las deudas. La responsabilidad de
los socios alcanza al monto de su inversion.

¢ No es necesario pagar la totalidad del aporte de capital para constituirla.

Es por ello que la empresa se constituird, como Sociedad Andnima Cerrada bajo las
siglas SAC., cuya razén social sera PINAPPLE SAC, nombre que sera planteado en

INDECOPI y que cumplird con todos los requisitos legales comerciales.

6.2 ORGANIZACION ESTRUCTURAL Y FUNCIONAL

Para el presente proyecto, la estructura organizacional ha sido definida en funcion a
los requerimientos de division (el trabajo que la empresa demanda y las respectivas
funciones de desempeiio por cada una de las personas que forman parte de la misma,
con la finalidad de que el trabajo se desarrolle de una forma coordinada).

La empresa como Sociedad Anénima debe estar conformada por tres drganos
superiores como la Junta General de Accionistas, y Gerencia General.

En la Figura 6.1 y 6.2 se presenta el organigrama integral y el organigrama funcional
respectivamente, los cuales seran flexibles, es decir sujetos a variaciones futuras (de
acuerdo al crecimiento y nuevos requerimientos).

Ambos organigramas por su naturaleza podemos decir que son micro administrativos
por corresponder a una sola organizacioén, por su ambito podemos decir que son
generales por contener informacion representativa hasta cierto nivel jerdrquico como
una carta maestra, por su presentacion podemos decir que son verticales por

encontrarse ramificados de arriba hacia abajo y por su contenido el primero es
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integral para que indique las relaciones jerdrquicas de las unidades administrativas,
mientras que el segundo es funcional para que indique las principales funciones que

tiene asignadas cada unidad administrativa.

JUNTOS GENERAL DE
ACCIONISTAS

l

GERENTE GENERAL

[ secremaria |
' v

DEPARTAMENTO DE
ADMINISTRACION Y
CONTABILIDAD

DEPARTAMENTO DE DEPARTAMENTO DE
COMERCIALIZACION PRODUCCION

Figura 6.1: Organigrama funcional

Junta General de Accionistas
Decidir los asuntos propios de la
organizacion, elegir al Gerente General.

'

Gerencia General
Ejecutar los actos y contratos ordinarios
correspondientes &/ objeto social.

Secretana
Realka la recepciony redaccion
de documeanios, 8poys en ia

organizacin de eventos.
L 4 4
Dpto de Comercializacién Dpto. Produccién Dpto de adm. y contabilidad
Administrar eficientemente el flujo de Elaboracién de productos en /a Administrar eficientemente La parte
ventas necesarios en la organizacion, organizacién, asi como administrativa y el flujo contable, para
para el buen funcionamiento de sus mantener la maquinaria de el buen funcionamiento de sus
actividades. produccion y de servicio. actividades.

Figura 6.2; Organigrama funcional
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6.3.

DESCRIPCION DE LOS ORGANOS DE DIRECCION

a) JUNTA GENERAL DE SOCIOS

Conformado por la junta de accionistas, quienes ejercen la autoridad suprema y el

control de la empresa regidos por su estatuto y reglamento. Sus principales funciones

Son:

Establecer un estatuto de la empresa

Aprobar el plan de Inversiones y feinversién de la empresa

Aprobar los estatutos financieros de la empresa

Aprobar las operaciones de préstamos a corto a lo largo de la linea de
produccién y administracidn.

Fiscalizar las actividades de la empresa de acuerdo a los objetivos y metas de
produccion.

Aprobar la ejecucion de obras de ampliacion, etc.

b) GERENTE GENERAL

Es el representante legal de la empresa que tiene a su cargo la administracion de la

empresa. Sus principales funciones son:

6.4.

Ejecutar los acuerdos de la asamblea de socios con sus 6rganos de apoyo y de
reponer a la junta de socios la designacion del asesor y los posibles jefes de
departamento.

Representar a la junta de socios el plan de inversiones de la empresa y los dos
estados financieros.

Participar en las reuniones de los socios con voz pero sin voto.

Dictar las normas necesarias para la mejor marcha de la empresa.

Coordinar con la diferente dependencia de gobierno.

DESCRIPCION DE LOS ORGANOS DE APOYO

a) SECRETARIA

- Servira de apoyo en las labores administrativas, redaccion de documentos, etc. En

todos los niveles de la empresa.
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6.5. DESCRIPCION DE LOS ORGANOS DE LINEA

a. DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
Conformado por el personal que esta directamente ligado a la produccion.

e Jefe de planta
Responsable del Departamento estard encargado del control de calidad en las
diferentes etapas del proceso productivo, mejorar los productos mediante trabajos
experimentales y ampliar los campos de produccién cuando sea necesario.

e Jefe de control de calidad
Estara a cargo de un profesional con conocimiento en analisis de los alimentos, es el
encargado de:

e Controlar y coordinar con las secciones de comercializacion las
adquisiciones de materia prima, insumos para el proceso y control del
producto final.

e Realiza pruebas, analisis en los procesos productivos con la finalidad de
tomar decisiones.

e Obreros
Personal capacitado ligado al proceso productivo, que dependen del jefe de planta,
quien velara por estricto cumplimiento de sus funciones y responsabilidades,

establecidos en el Estatuto y Reglamento de la empresa.

b. DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION Y CONTABILIDAD
La administracion es una de los principales campos de la actividad empresarial, es un
proceso permanente durante la vida de una empresa, el proceso administrativo abarca
una serie de funciones dentro de la empresa, los cuales debe cumplir para que se
logre la optimizacion de uso de los recursos. La administracion agrupa a tres grupos:
planificacién, ejecucién y control.
Ademas estara a cargo de un profesional con conocimientos en contabilidad, es el
responsable de planear, organizar, coordinar, dirigir, ejecutar y controlar las
actividades de contabilidad y tesoreria de la empresa. Entre sus funciones estan:

e Realizacion y revision de los estados financieros.

¢ Dirigir y ejecutar controles sobre el stock de materia y activos fijos mediante

inventarios fisicos y permanentes.
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e Establecer el flujo de caja mensual, estableciendo la capacidad de pagos para

' remuneraciones, proveedores, leyes sociales y toda obligacion contraida por
la empresa en los plazos y fechas establecidas.

o Elaborar los balances generales y los estados de pérdidas y ganancias anuales

para su aprobacioén por los accionistas y preparar la declaracion jurada del

impuesto a la renta, presentando a la direccion general de contribuyentes en

los plazos establecidos por la ley.

¢. DEPARTAMENTO DE COMERCIALIZACION
Esté constituida por el jefe y personal responsables del proceso de comercializacion
y venta del producto, para tal fin disefiaran estrategias, con perspectivas de mantener

e incrementar el segmento del mercado.

6.6. ESTUDIO LEGAL

e VIABILIDAD LEGAL.- La viabilidad legal trasciende los alcances del
estudio legal de cdmo constituir y formalizar una empresa, pues se refiere al
estudio de las normas y regulaciones existentes relacionadas a la naturaleza
del proyecto y de la actividad econdmica que desarrollara.

e ESTUDIO LEGAL.- es importante recordar que este rubro se van a analizar
los aspectos legales necesarios para la formalizacién de la empresa los cuales
inciden en los rubros operativos y econdémicos del proyecto. Los aspectos que

se consideran en el estudio legal se detallan en el siguiente esquema:

6.7. FORMA SOCIETARIA

Se constituird una Sociedad Anénima Cerrada (S.A.C) en esta sociedad, el capital
esta dividida en participantes iguales, acumulables e indivisibles. Al constituirse la
-sociedad del capital debe estar pagado no menos del 25% de cada participante en el
cual se depositara en la entidad bancaria a nombre de la sociedad. El nombre de la
empresa sera "PINAPLLE S.AC". Es importante mencionar que de acuerdo a la ley

" no existe un capital social minimo para la constitucién de la empresa.
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6.8. LICENCIAS

De acuerdo a la ubicacidén del proyecto, se realiza los tramites correspondientes para

obtener la licencia de funcionamiento ante ]la municipalidad del distrito:

e Titulo de propiedad

e Copia de estructura de constituciéon de la empresa inscrita en los registros

publicos.

o Copia de documentos que acrediten el pago de tributos como predial, arbitrios.

e Copia de comprobante de inscripcién del registro Unico de contribuyentes

(RUC).

6.10. AFECTACION TRIBUTARIA

Esta etapa se realiza, tomando en cuenta la naturaleza del proyecto, se podra acoger a

algunos beneficios de carécter tributario.

6.11. DEL PERSONAL Y SUS REMUNERACIONES

El nimero del personal estara de acuerdo a las necesidades del proceso productivo,

tal como se indica en la tabla 6.1

Tabla N°6.1
Nimero de personal a contratar
MANO DE OBRA CALIFICAC. ANO DE OPERACION
1 2 3 4 5al 10

| I: DE FABRICACION 7 7 8 8 9

MANO DE OBRA DIRECTA 6 6 7 7 8
Obreros recepcién inspeccién NC 4 4 5 5 6

Obreros lavado desinfectado NC 1 | 1 1 1

Obreros encerado secado NC 1 1 1 1 1

Obreros empacado almacenado NC 0 0 0 0 0

MANO DE OBRA INDIRECTA 1 1 1 1 1

Jefe de planta y Control Calidad C 1 1 1 1 1

II. DE OPERACION 3 3 3 3 3

M.O. ADMINISTRATIVA 2 2 2 2 2

Gerente general C 1 1 1 1 1

Personal de seguridad NC 1 1 1 1 1

MANO DE OBRA VENTAS 1 1 1 1 1

Jefe de ventas C 1 1 1 1 1

TOTAL 10 10 11 11 12
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Las remuneraciones estaran de acuerdo a los siguientes criterios:
> El nivel de remuneraciones para la Gerencia y Jefe de cada area se ajustara
vigente al mercado nacional.
» El nivel de remuneraciones para los obreros estara a lo vigente en el mercado
local.

> Las remuneraciones seran en moneda nacional.
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Tabla N°6.2

Remuneraciones del personal a contratar

ler aiio 2do afio 3er afio 4to afio Sto aiio
CONCEPTO UNIDAD | CANT. | COSTO TOTAL CANT. | COSTO TOTAL | CANT. | COSTO TOTAL | CANT. | COSTO TOTAL | CANT. | COSTO TOTAL
1.2. Mano de Obra Directa ‘
Obreros Personal 6 54000 6 54000 7 63000 7 63000 8 72000
2.2. Mano de Obra Indirecta
Jefe de Planta Personal 1 26160.00 1 26160.00 1 26160.00 1 26160.00 1 26160.00
3. GASTOS ADMINISTRATIVOS
Administrador Personal 1 26400 1 26400 1 26400 1 26400 1 26400
Personal de seguridad Personal 1. 13428.00 1.00 13428.00 1.00 13428.00 1.00 13428.00 1.00 13428.00
4. GASTOS DE COMERCIALIZACION
Jefe de Ventas Personal 1 26400 1 26400 1 26400 1 26400 1 26400
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CAPITULO VII
ESTUDIO DEL IMPACTO AMBIENTAL

El Estudio del Impacto Ambiental contiene la evaluacién y descripcion de los
aspectos fisico-quimicos, naturales, bioldgicos, socioecondmicos y culturales del
drea de influencia del proyecto, con la finalidad de determinar las condiciones
existentes y capacidades del medio, analizar la naturaleza y magnitud del proyecto.

Toda actividad econémica genera en forma positiva o negativa cambios en el medio
ambiente, siendo necesarias realizar una evaluaciéon y plantear alternativas de
mitigacion ambiental. El estudio de impacto ambiental contendra la descripcion de
los procesos de produccion con aspectos medioambiental asociados y se presentara

las oportunidades para prevenir y reducir en origen la contaminacion.

7.1  ESTUDIO DEL IMPACTO AMBIENTAL

Se puede decir que con el Estudio del Impacto Ambiental es factible prevenir o
predecir los impactos ambientales atribuibles a un proyecto, y a través de la
aplicaciéon permanente de medidas que disminuyan o eliminen el deterioro ambiental,
se logra el objetivo de optimizar el uso sostenible del ambiente y garantizar la

viabilidad ambiental de la actividad productiva.

Existen numerosas herramientas para identificar y minimizar los posibles impactos
relacionados con cualquier proyecto. La prevencion de contaminacion (PC) es una de

estas herramientas. La PC es el uso de materiales, procesos o practicas que reducen o
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eliminan la generacion de contaminantes o desperdicios en la fuente. La PC resulta
del examen comprensivo de las operaciones de una instalaciéon e incluye practicas
que reducen el uso de materiales peligrosos y no peligrosos, energia, agua u otros
recursos, v a la vez, protegen los recursos naturales por medio de la conservacion o el

uso eficiente de materiales.

Como se mencion6 anteriormente, el proceso de Estudio Impacto Ambiental requiere
que las instalaciones identifiquen los posibles impactos de la generacién y
disposicion de desperdicios de las actividades relacionadas tanto con la
administracion, como con la produccion. Por lo tanto, este proceso es adecuado para
la identificaciéon de oportunidades que reduzcan y/o eliminen los desperdicios antes
de que la instalacion sea construida y los genere. Aunque es mas fécil incorporar la
PC durante las fases iniciales de disefio de un proyecto para poder reducir o eliminar
en primer lugar la generacién de desperdicio, en particular, también es posible
examinar los procesos existentes de la instalacion para identificar cambios en las
practicas y/o equipos que puedan reducir o eliminar la generacion de una fuente de
desperdicios.

Por lo general, la evaluacién del impacto ambiental es un estudio formal que origina
decisiones en el nivel gerencial dentro del proceso de planificacion de proyectos
dedicados al uso intensivo de mano de obra local, recuperacion y proteccion de los
recursos naturales o de minimizacion de desechos en general.

Los principales tipos de contaminacion ocasionados por las industrias y que hoy en
dia deberian prevenir son: atmosféricas, ruido, produccién de calor, residuos soélidos,

agua entre otro.

7.2.  LEGISLACION AMBIENTAL
La legislacion peruana en materia de proteccion ambiental cuenta con leyes, decretos
y reglamentos que enmarcan las actividades que pueden afectar el medio ambiente y
- soportan desde el punto de vista legal y técnico, las acciones dirigidas a la protecciéon
de los recursos naturales.
Entre los instrumentos que regulan y normalizan la politica ambiental estan:

a) El codigo del medio ambiente y los recursos naturales, D.L N°613, del 0709-

.90, . establece en su articulo 1°, que "La politica ambiental tiene como
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Tabla N°7.2
Matriz de impactos positivos y negativos de la instalaciéon de la planta

IMPACTO POSITIVO
Actividad Elementos del mercado afectado
e Empleo
«  Funcionamiento de la plaﬁta de e FEconomia
encerado y empaque ¢ Bienestar Social

e  Turismo Infraestructura

IMPACTO NEGATIVO
Actividad Elementos del mercado afectqdo

. e  Aguas superficiales y subterraneas

e Riesgo de derrame de aguas g ) P Y
contaminadas o residuos sélidos e Paisajes

e Flora Fauna

e Bienestar social

e Economia

e Presencia de Centros de o Paisaje

Empresas.

Tabla N°7.3
Efecto negativo producido sobre factores ambientales

ACTIVIDAD ELEMENTOS DEL MEDIOAFECTADOS

Produccion de lixiviados y fenémenos de escorrentia, con el
peligro de contaminacion de la zona de desfogue y el medio que
lo rodea.

Aguas superficiales
subterraneas

Paisaje Deterioro del paisaje

Flora y Fauna Modificacion o disminucién de la cubierta vegetal y por lo
tanto, peligro de erosién de suelo.

Presencia de contaminantes expuestos al medio ambiente

‘| Bienestar Social que puede afectar la salud de la poblacion

Una imagen descuidada de la empresa que influye
negativamente en su competitividad dentro del sector
agroalimentario que cada vez exigen una calidad de los

Economia procesos productivos y del producto terminado.

Fuente: Consejo Nacional del Medio Ambiente-CONAM,

Dentro de los potenciales impactos ambientales del proyecto se identificé los
siguientes:

a) Impacto ambiental en el uso agricola del suelo
La planta de encerado y empacado de la pifia tiene los siguientes impactos
potenciales:

e El cultivo de la pifia contribuye a la reforestacion de las zonas productoras, en
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vista de que cuentan con grandes extensiones de terreno.
e Provee una actitud econdémica que podria reducir las actividades de
extractivismo que hace dafio a la flora y a la fauna (incluyendo la tala de

arboles y la caza indiscriminada).

b) Impacto ambiental de los residuos sdlidos de proceso
‘Es particularmente notorio €l impacto negativo que sobre el suelo, la calidad de las
-aguas, paisaje, ‘turismo y bienestar social, entre otros; provoca la existencia de
vertederos de residuos sélidos incontrolados. Estos vertederos, no so6lo suponen la
presencia de roedores, malos olores y panorama de plasticos y productos no
degradables junto a la zona que rodea la planta de manejo poscosecha. Pese a la
existencia de un sistema de recogida de residuos sélidos para todos los municipios y
posterior transporte de los mismos a un relleno sanitario, es urgente el sellado de los
actuales vertederos y escombreras y la creacion, en caso necesario, de vertederos

controlados.

¢) Impacto ambiental de los residuos liquidos de proceso
Los residuos liquidos generados seran aguas de lavado de la pifia y agua de limpieza
dela planta. De acuerdo a la clasificacion del nivel de contaminacién esta esta en el

grado 3, el cual no requiere un tratamiento previo para su vertido.

74. PROGRAMA DEL MANEJO AMBIENTAL EN LA PLANTA

La instalacion y ejecucion de la planta, no ocasionara efectos negativos o de alto
riego, sobre el medio ambiente, porque el encerado y empacado de pifia producira
contaminacién manejable, moderada en el caso del agua, aire y suelo, para lo cual se
tiene presente un plan de contingencia, para mitigar estos impactos.

La identificacion se realizé en la matriz de impactos positivos y negativos (Ver
anexo 7.1) de la instalacion de la planta y su resumen en la tabla 7.4. Para la
implementacion, se cuenta con un plan de manejo ambiental (PAMA), como

mostramos a continuacion, tabla 7.4.
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- Tabla N°7.4
Impacto sobre el medio ambiente (SIN PROYECTO)

Impacto del proyecto Componentes afectados | valores
Previas instalaciones

e Acondicionamiento del terreno Tierra-erodabilidad 2

e Retiro de los desechos para acondicionar el terreno | Tierra-compactacion .
En la instalacion

o Construccion de la planta empacadora Tierra-compactacion

e Retiro del material inadecuado Tierra-contaminada 1

¢ Acondicionamiento de las maquinarias y equipos | Tierra- contaminada 2
En la post instalacion 2

e Acumulacion de los residuos Tierra y agua-contaminada 3

Magnitud: Leve (1); Moderado (2) y Significativo (3)

El nimero maximo indica pues la situacion de impacto. El nimero asignados a cada

factor es la parte mas subjetiva del analisis

Tabla N°7.5
- Impacto en el medio ambiente (CON PROYECTO)
Medio
afectado PLAN DE MANEJO AMBIENTAL
Impacto del proyecto Tierra | Agua | Medida actividad
Previas a la instalacion
¢ Acondicionamiento del .. ..t Reducir al minimo el
2 0 | Mitigacién .. .
terreno. movimiento de tierra
¢ Retiro de los desechos para ... .. | Eliminar desechos en areas
.. 1 0 | Mitigacion| .
acondicionar el terreno eriazas
En la instalacion
e Construccién de la planta ... .. | Utilizacién de materiales de no
1 0 Mitigacion .
empacadora contaminantes
e Retiro del material .. .
. 2 0 Control | Eliminar los materiales
inadecuado
e Acondicionamiento de las 5 0 Control Evitar el uso de aditivos
maquinarias y equipos ' contaminantes
En la post instalacion
.y . ... .. | Construir pozo de tratamiento
e Acumulacién de los residuos 3 0 |Mitigacién d 1r poz ratami
e aguas residuales

Magnitud: Leve: 1

Moderado: 2  Significativo: 3
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El proceso de encerado y empaque de la pifia no origina variacién o dafio al medio

ambiente, si se controlan las siguientes variables:

a) Disminucion de la contaminacién atmosférica

El proceso contara con los dispositivos para controlar la contaminacién utilizindose
lo siguiente:

e El personal de control de calidad, mantenimiento y de produccién realizaran
el monitoreo permanente de las inspecciones de los residuos sélidos y
elementos que se tiene que almacenar en lugares debidamente implementadas
y seleccionados. La inspeccidén de los procedimientos de seguridad y de
control de contaminacién, con revisiones oportunas y actualizaciones de
- planes de seguridad. La generacion de algunos gases que altere la calidad de

aire y el control de componentes quimicos.

b) Disminucion de la contaminacién del agua

El flujo contintio del agua en el proceso productivo, para realizar los diferentes
lavados y enfriamientos, contaminan el agua si descargan sin tratamiento propio.
Entre las medidas se tomardn en cuenta para disminuir esta contaminacion, esta en
desechar el agua reutilizada a los ductos del desagiie que luego sera tratado para
riegos, se tomara en cuenta las fugas, separando las corrientes de desechos con
caracteristicas especiales.

Las acciones que pueden causar un mayor impacto sobre el ambiente son las
aplicaciones de sustancia quimicas, que un exceso de estos tiene efectos daiiinos
sobre a diversidad del suelo. La preparacion de suelos tiene un efecto mas fuerte
sobre el terreno ya que si se deja descubierto sin cobertura vegetal, se dan procesos
erosivos por parte del agua.

En el proceso de lavado y empaque de la pifia, requerirdn gran cantidad de agua fria
con una temperatura de 6-7°C, con cloro. Si el agua es liberado al medio provocaran

la muerte de gran parte dela biodiversidad del riachuelo en la que se arroje.

¢) Disminucion de la contaminacion de ruido

La planta de procesamiento puede causar niveles de ruidos importantes debido al
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_‘desarrollo del proceso productivo mediante la utilizacién de maquinarias como:
bombas, motores y otras.

Los niveles de ruidos pueden variar entre los 50 y 70 dB, la solucién inmediata serd
el movimiento acustico de los equipos, teniéndose en consideraciéon para la
adquisicion de los equipos, aquellos que produzcan bajo nivel de ruido.

El plan de impacto, también empleard el monitoreo y estudio de la evolucion de

control de los niveles de ruido en todos los puntos de la planta de procesamiento.

d) Disminucion de la contaminacion de los residuos solidos
Con relacion a los envases (las bolsas y los cilindros) seran de material reciclable, ya
que esto es exigido por lo paises; como medida de proteccion del medio ambiente.
Es importante mencionar también los implementos personales de seguridad para los
empleados y operarios de la planta, los cuales deberan de usar obligatoriamente
durante sus labores dentro de la planta.
Si describimos la situacion de partida, podemos decir que los residuos solidos
asimilables a urbanos e inertes, estdn compuestos principalmente por carton, papel
plastico y madera; y que proceden sobre todo de la linea de manipulacion y envasado
de frutas. Estos residuos seran recogidos realizando la respectiva separacion, en
contenedores colocados en puntos estratégicos para su posterior recoleccion
periddica hecha por la municipalidad.
Junto con ellos existen, residuos sélidos domésticos generados por el personal. La
produccién de este tipo de residuos depende de la distribucion temporal de las
actividades que se realizan y del nimero de personal trabajando en las instalaciones.
Se implementard un programa de recogida selectiva de residuos solidos para su
recuperacién o reutilizacion. Incluso se dispondra de papeleras a la entrada de cada
area para la recogida de basura. La disposicion de los Residuos Sélidos en planta se

hara de acuerdo a la siguiente Cartilla de Colores:
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Tabla N°7.4

Cartilla de colores

COLOR DEL RECIPIENTE DESECHO
Azul Plasticos, papeles, madera, etc.
Verde Residuos orgéanicos (fruta)
Amarillo Basura
Rojo Desechos téxicos
Plomo Servicios Higiénicos

Fuente: Consejo Nacional del Medio Ambiente-CONAM,

Tabla N°7.5
Cantidad de RRSS generados en el proceso

50% | 60% | 70% | 80% | 100%
RUBROS Unidades ANOS
1 2 3 4 5
'Sélidos de proceso Tm 536 634 731| 829 9.5
Bolsones PEHD x 30 kg unidades | 179.00|211.00{244.00]276.00 [ 325.00
TOTAL Tm 536 634 731 8.29| 9.75
Tabla N°7.6
Costos de PAMA en S/.
ANOS
Costos de _transporte anual 1 2 3 4 3
Pago Servicio de recoleccion
de RRSS 4,080.00 | 4,080.00 | 4,080.00 | 4,080.00 | 4,080.00
Bolsones PE (S/.0.3 x unidad) 56.90 63.30 73.20 82.80 97.50
TOTAL 4,136.90 | 4,143.30 | 4,153.20 | 4,162.80 | 4,177.50
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CAPITULO VIII
INVERSION Y FINANCIAMIENTO

8.1 INVERSION

La inversion de un proyecto son los valores de los recursos asignados para la
produccion del empacado de la pifia, la adquisicion de bienes de capital; esto permite
conocer y cuantificar el capital necesario para la creacion, instalacion y puesta en
marcha de la empresa, hasta la distribucion del producto, con los cuales el proyecto
producira durante su vida util.

Para efecto de los calculos economicos-financieros, se consideran dos etapas bien de

finidas en funcion del tiempo, la etapa pre-operativa y la etapa operativa (INDDA).

o KEtapa Pre-operativa.- Equivale la fase de inversidon del ciclo de un proyecto,
se refiere a la proyecciéon de todos los desembolsos necesarios para crear la
infraestructura requerida para la produccién del bien o servicio, para el cual
se creara la empresa. Durante este periodo el proyecto no genera ningun tipo

de ingreso propio, concentrandose ¢ a s6lo salida de fondos o efectivo.

e Etapa Operativa.- Equivale a la fase de operaciéon o funcionamiento del

ciclo de un proyecto, es el periodo que se inicia con la produccion de un bien
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o servicio por parte de la empresa, y por lo tanto empieza a generar sus
propios ingresos en forma sostenida.
Todas la evaluaciones calculadas estaran referidas a monedas extranjeras

cuyo equivalente es de US$ 1.0 = S/. 3.50.

8.2. ESTRUCTURA DE LA INVERSION
La inversion efectuada de la puesta en marcha del proyecto se puede agrupar en tres
tipos®. (Sapang Chaing 2000)

e Inversiones fijas

e Inversiones diferidas

e Capital de trabajo

8.l2.1. INVERSION FIJA

Son todos aquellos que se realizan en los bienes tangibles que se utilizara en el
proceso de transformacion de los insumos o que sirvan de apoyo a la operacion
normal del proyecto. Constituyen activos fijos, los terrenos, las obras fisicas, el
equipamiento de la planta, oficinas y sala de venta y la infraestructura de servicio de

apoyo (agua potable, desagiie, red eléctrica, comunicaciones, etc.).

a) TERRENO
En funcién del estudio de micro localizacidn, que nos permitié determinar el lugar
donde se instalara la planta de manejo poscosecha. El area que se requiere para las
instalaciones de la planta es de 350 m2, valorizado en S/. 157 500,00. El cual esta
ubicado es la Asociacion Bajo Pichari, distrito de Pichari, Provincia de La

Convencién y Region de Cusco.

Tabla N°8.1
Inversion del terreno
CONCEPTO Unidades AREA S/./m? TOTAL S/.
Terreno: m? 350,00 396,64 138 824,00

Fuente: Municipalidad Distrital de Pichari-drea de desarrollo Urbano
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b) CONSTRUCCIONES Y OBRAS CIVILES
El costo global incluye desde la preparacion, adaptacion para la construccion en su
totalidad de la planta, como también las instalaciones respectivas de: agua potable,
desagiie, energia eléctrica, drenajes, nivelacion, etc. En el anexo 8.1 resume la
inversion de las respectivas obras que se realizaran segin LCH Contratistas

Generales S.A.C., el cual asciende a S/.263 317.35.

¢) MAQUINARIA, EQUIPO Y HERRAMIENTAS
Viene a ser las inversiones necesarias para adquirir las maquinarias y equipos para la
produccion; el tabla 8.2, muestra la cantidad, el costo total y los equipos y
magquinarias, la cotizacion se realizd con el grupo Jamsa, Vulcano, Thor, y la

empresa Maquicentro.

Tabla N° 8.2
Inversién en maquinaria, equipo y herramienta

EQUIPOS Y MAQUINARIAS CAPACIDAD | UNIDAD C.U C.T
SALA DE PROCESO

Balanza electrénica (500 Kg) 500 kg 1 1750,00] 1750,00
Carretillas hidraulicas -ECOMOVIL 1000 kg 1 4725,00| 4725,00
Equipo de lavado - desinfectado 2000 kg/h 1 14000,00| 14000,00
Equipo encerador-secador 2000 kg/h 1 21000,00| 21000,00
Cinta transportadora- inspeccion 1000 kg/h- 6 m 1 2800,00| 2800,00
Tanque de agua 5m’ 1 6979,00|  6979,00
Céamara de enfriado 8§ T™M 1 15750,00| 15750,00
SUB TOTAL 67004,00

Fuente: Grupo Jamsa, Vulcano 'y Maquicentro.

d) BIENES FiSICOS AUXILIARES Y DE SEGURIDAD
Los bienes fisicos complementarios esta referido a aquellos bienes auxiliares que
coadyuvan al normal funcionamiento de la planta como: los andamios para la
maduracién de quesos, tarimas y equipos de seguridad como extintores, botiquin y
medicamentos en caso de que se presenten problemas de salud o accidentes en la
planta. En la tabla N° 8.3 se muestra la inversion en bienes fisicos auxiliares y de

seguridad.
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Tabla 8.3

Bienes fisicos auxiliares y de séguridad en S/.

EQUIPOS AUXILIARES UNIDAD| C.U C.T
Botiquin con medicamentos 1 525,00 525,00
Extintor 2 175,00 350,00
Tarimas 15 70,00 [ 1 050,00
Cajas de plastico (0.36*0.27*0.30)| 277 17,5014 847,50
Otros (10% sub total) 192,50
TOTAL 6 965,00

¢) EQUIPOS Y MATERIALES DE LABORATORIO

muestran en la tabla N° 8.4.

Tabla N° 8.4

Equipos y materiales de laboratorio en S/.

Estos costos servirdn para garantizar el control de calidad del producto antes, durante
y despugs del proceso de manejo poscosecha de la pifia. Los costos de los equipos y
materiales de laboratorio segun cotizaciones realizadas en KOSSODO S.A.C. y en la

Compaiiia Importadora de Materiales y Aparatos Técnicos S.A. (CIMATEC S.A.) se

BIENES FiSICOS LABORATORIO | UNIDAD| C.U C.T

pHmetro 1 350.00 350.00
Brixometro 1 190.00 190.00
Pisetas 2 5.01 10.01
Soporte universal 1 52.50 52.50
Balanza semi analitica 1 900.00 900.00
Termémetro (0-100°C) 1 35.00 35.00
Pipetas (Imly 10 ml) 1 21.00 21.00
Vaso de precipitado ( 50 y 250 ml) 2 22.05 44.10
Probeta (100 m 1) 2 42.35 84.70
Matraz erlenmeyer (500 ml) 2 43.05 86.10
Refrigeradora comercial 1 1421.50] 1421.50
Subtotal 3194.91

f) MUEBLES Y ENSERES

Comprenden los muebles y enceres que a lo largo del horizonte del proyecto servira

como Bienes tangible de la empresa, como observamos en la tabla N°8.5.




Tabla 8.5

Muebles y enceres bienes fisicos de oficinas en S/.

BIENES DE OFICINAS - UNIDAD C.U C.Total
Impresoras 1 320,00 320,00
Escritorio de oficina 3 525,00 1575,00
Sillas 3 203,00 609,00
Archivadores 10 17,50 175,00
Computadora/UPS/mueble 2 2180,00 4360,00
Sillas fijas de recepcion 1 122,50 122,50
Reloj de pared 2 77,00 154,00
Mesas de madera 2 248,50 497,00
Teléfono _ 2 273,00 546,00
Estante de madera 4 550,00 2200,00
T OT AL 10528,50

g) MITIGACION AMBIENTAL
Se denomina asi al conjunto de procedimientos a través de los cuales se busca bajar a
niveles no téxicos y/o aislar sustancias contaminantes en un ambiente dado. En
términos generales, las estrategias de mitigacion ambiental incluyen:

1. ‘Eliminacion de los residuos sélidos para el arranque de la planta.

2. Limpieza del terreno contaminado, Residuos generados por la propia

instalacion.
Tabla 8.6
Inversiones en mitigacion ambiental en S/.
CONCEPTO TOTAL S/.
Inversiones para mitigacion ambiental 4136.90

8.2.2. INVERSIONES DIFERIDAS

Son todas aquellas que se realizan sobre activos constituidos por los servicios o

derechos adquiridos necesarios para la puesta en marcha del proyecto.

En otras palabras, se realiza sobre la compra de los servicios que son necesarios para
la puesta en marcha del proyecto los cuales no estdn sujetos a desgastes fisicos. El

monto delas inversiones diferidas se presenta a continuacion:

129



“A. ESTUDIOS PREVIOS

“Son los gastos ocasionados por la formulacion del proyecto a nivel de factibilidad y
el estudio de construccién como es la elaboracién de planos necesarios: Ubicacion,

arquitectura y de instalacion. Se le asigna un monto de S/.5250,00.

B. GASTOS DE CONSTITUCION Y ORGANIZACION

Son los gastos que ocasiona la organizacion de la parte administrativa, incluyendo el
~ periodo de instalacién y operacién, concerniente a la constitucién y registro de la
sociedad, adquisicion de licencia de funcionamiento, registro unificado para la

empresa; para lo cual se le asigna un monto de S/. 1 500,00.

C. INTERESES PRE-OPERATIVOS
La organizacion deberd asumir cierto costo antes del comienzo de la produccién en
forma regular.
Estos son: gastos de intereses para el periodo de prueba hasta alcanzar la calidad y
eficiencia. El monto asignando a este rubro es de S/.19 900,00.

En el tabla 8.6, se resume el costo total de la inversion intangible del proyecto.

Tabla 8.7
Inversion intangible
INTANGIBLES COSTO TOTAL
Estudios previos 5 250,00
Gastos de organizacion y constitucion 1 500,00
Gastos de instalacion maquinarias y equipos 6 700,40
Gastos en puesta en marcha 2 168,51
Gastos en instalacion de servicios bésicos 2 500,00
Intereses pré—operativos 19 900,00
TOTAL 38 018,91
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8.2.3. CAPITAL DE TRABAJO

La inversion de capital de trabajo constituye el conjunto de recursos necesarios en la
forma dé activos corrientes, para la operacion normal del proyecto durante un ciclo
~ productivo.

Estos recursos son necesarios para el pago de planillas de personal, operarios y
administrativos, entre otros gastos que se incurra durante el proceso operativo. El
capital de trabajo destinado para el proyecto ha sido estimado para un ciclo operativo
de un mes, tomando en cuenta los dias de operacién que son de 25 dias, durante 8
horas diarios. Esto es, el proceso que se inicia con el primer desembolso para
cancelar las materias primas e insumos de la operacién y finaliza cuando los insumos
transformados en productos terminados son vendidos y el monto de la venta
recaudado y disponible para cancelar la compra de nuevos insumos.

Lo siguientes tabla muestran en forma detallada los montos que implica el capital de

trabajo.
Tabla 8.8. a
Capital de trabajo en S/.
CONCEPTO C.TOTAL USS$
1. COSTOS DIRECTOS 52472.66
1.1. Materiales directos 47 972.66
Materia prima 43 281.45
Insumos 3195.42
Envase y empaque 985.13
Suministros 510.67
1.2. Mano de Obra Ditecta 4 500.00
2. COSTOS INDIRECTOS 2 751.84
2.1. Materiales indirectos 571.84
2.2. Mano de Obra Indirecta 2 180.00
3. GASTOS ADMINISTRATIVOS 3489.00
4. GASTOS DE COMERCIALIZACION 6 341.66
COSTO TOTAL 65055.17
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Tabla 8.8.b
Capital de trabajo en S/.( Desagregado)

CONCEPTO ' UNIDAD | CANTIDAD CuU. C.TOTAL
1. COSTOS DIRECTOS R 52 472.66
1.1. Materiales directos 47 972.66
Materia prima 43 281.45
Pifia Cayena Liza Tm 38.58 648.00 25 000.20
Pifia Golden Tm 20.77 880.00 18 281.25
Insumos 319542
Hipoclorito de sodio kg 34.63 2.20 76.19
Detergente DF2000 kg 57.72 3.50 202.02
Cera natural Shine kg 830.90 3.50 2908.15
TBZ kg 0.76 12.000 9.06
Envase y empaque 985.13
Stickers Unid. 5325.00 0.010 53.25
Almohadilla de poliuretano Unid. 5325.00 0.050 266.25
Cajas de cartén Unid. 5325.00 0.125 665.63
Suministros 510.67
Energia Eléctrica kw-hr 450.00 0.65 292.50
Agua m’ 198.33 1.10 218.17
1.2. Mano de Obra Directa 4 500.00
Obreros - - ‘ Operarios 6.000 750.00 4 500.00
2. COSTOS INDIRECTOS 2 751.84
2.1. Materiales indirectos 571.84
Energia Eléctrica kw-hr 147.800 | 0.65 95.69
Agua m® 39.107 1.10 43.02
Desinfectante Glb 1.000 35.65 35.65
Productos de limpieza Glb 1.000 54.57 54.57
Materiales de limpieza Glb 1.000 42.92 42.92
Indumentaria Glb 6.000 50.000 300.00
2.2. Mano de Obra Indirecta 2 180.00
Jefe de Planta Personal 1.00 2180.00 2 180.00
3. GASTOS ADMINISTRATIVOS | 3 489.00
Administrador Personal 1.00 2200.00 2 200.00
Personal de seguridad Personal 1.00 1119.00 1119.00
| Utiles de oficina Glb. 1.00 50.00 50.00
Telefono - Glb. 1.00 120.00 120.00
4. GASTOS DE COMERCIALIZACION 6 341.66
Jefe de Ventas Personal 2200.00 2200.00
Gastos de transporte ™ 57.74 70.00 4 041.66
Promocién y publicidad Glb. 1.00 100 100.00
TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO 65 055.17
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8.2.4. RESUMEN DE LAS INVERSIONES

En resumen, el tabla 8.8 permite apreciar el monto de cada una de las inversiones,
| para determinar la inversion del proyecto fue necesario conbcer los precios de los
materiales, equipos y maquinarias que se requiere en el proceso de la pifia empacada.
La inversion del proyecto es de S/. 597 044,74. El valor de la inversion fija es de S/.
531 898.57; que representa el 8§9,10% de la inversion total; la inversion fija tangible
asciende al monto de S/. 493 970.66, que corresponde el 82.74% de la inversion fija
total. La inversion fija intangible asciende a S/.38 018,91 que equivale al 6.37% de la

inversion fija total.

Tabla 8.9.a
Resumen de la inversion total en S/.
Estructura de la inversion S/. %
Inversion fija tangible 493 970.66 82.74%
Inversidn fija intangible 38 018.91 6.37%
Capital de trabajo 65 055.17 10.90%
597 044.74| 100.00%

8.2.5. CRONOGRAMA DE INVERSIONES
El siguiente tabla 8.9.b, se presenta el calendario de inversiones cualitativo y
cuantitativo, el tiempo de inversion durard 5 meses, es la etapa Pre operativa, del

proyecto y estén sujetas a los desembolsos de la fuente financiera.
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Tabla 8.9.b
Cronograma de inversiones

CONCEPTO TOTAL S/. MESES
1 2 3 4 5 6

TANGIBLES 493 970.66
Terreno 138 824.00 138 824.00
Obras civiles 263 317.35 52 663.47 52 663.47 105 326.94 52 663.47
Bienes fisicos de:
Magquinarias y equipos 67 004.00 33 502.00 33 502.00
Equipos de laboratorio 319491 1597.46 1 597.46
Equipos auxiliares 6 965.00 3 482.50 3 482.50
Muebles de oficina 10 528.50 10 528.50
Inversiones para mitigacion ambiental 4 136.90 4 136.90
INTANGIBLES 38 018.91
Estudios previos 5250.00 5250.00
Gastos de organizacidn y constitucion. 1500.00| 1500.00
Gastos de instalacion 6 700.40 3350.20 3350.20
Instalacion de servicios basicos 2 500.00 2 500.00
Gastos en puesta en marcha 2168.51 2 168.51
Intereses pre-operativos 19 900.00 19 900.00
INVERSION FIJA TOTAL 531 989.57
CAPITAL DE TRABAJO 65 055.18 65 055.18
IMPREVISTOS 1.0% DEL SUB TOTAL 5739.94 5739.94
INVERSION TOTAL MENSUAL 602 784.69| 6 750.00 191 487.47 58 403.41 142 179.14 99 264.14 104 700.53
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8.3. FINANCIAMIENTO

El financiamiento es el proceso mediante el cual se canalizan las fuentes de
financiamiento y se determina su estructura mas adecuada de capital a fin de
implementar y operar el proyecto. La asignacion de recursos financieros y reales para la
implementacion de una actividad productiva.

La Inversion para la planta encerado y empaque de pifia, es de S/. 602 784,68 luego de
realizar un andlisis de las fuentes financieras existentes en el medio que financian

proyectos como el presente, se ha decidido con las siguientes fuentes:

8.3.1. FUENTES DE FINANCIAMIENTO
Las fuentes de financiamiento para la ejecucion del proyecto se realizara de dos formas:

financia miento por deuda y financiamiento propio.

A. FINANCIAMIENTO POR DEUDA
El proyééto serd financiado por la Cooperacion Financiera de Desarrollo S.A.
(COFIDE). La canalizacion del préstamo se realiza mediante un intermediario
financiero: SCOTIABANK. —

Las caracteristicas del programa PROPEM BID, son las siguientes:

(A quiéné_s est4 destinado?

- A las empresas del sector privado, que desarrollan sus actividades como persona natural
o persona juridica, pertenecientes a la pequefia empresa establecida en el pais, con
proyectos rentables y viables técnica, ambiental y financieramente.

Para fines del PROPEM-BID, se define como pequefia empresa aquella que realiza

ventas anuales que no excedan al equivalente de US$ 1 500 000.00.

+Qué financia?
e Activo fijo, adquisicién y/o instalacién de maquinaria, equipo y repuestos,
ejecucion de obras civiles y otros. '
e Capital de trabajo estructural, asociado al proyecto.
. Capitai de trabajo ordinario, solo mediante la modalidad de Linea de Crédito.

e Servicios técnico-gerenciales, de apoyo a la inversion.
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e Reposicion de las inversiones de proyectos en implementacion, realizadas con
una antigiiedad no mayor a 360 dias, contados a partir de la fecha de solicitud de

la Institucion Financiera Intermediaria -IF1L.

- Qué montos presta?

El monto maximo que financia PROPEMBIO es de US$ 300 000,00 por sub prestatario.
En el caso de préstamos para capital de trabajo, el monto maximo sera de US$ 70
000,00 por sub prestatario. Los préstamos se otorgaran en Délares Norteamericanos y se
devolveran en la misma moneda.

PROPEM-BID financia como méaximo el 70% del total de los requerimientos del

beneficiario.

LA qué plazos presta?

Los plazos para la amortizacion de los créditos seran, como minimo, de un afio y, como
méximo, de 10 afios, que pueden incluir un periodo de gracia que serd determinado de
acuerdo a la? necesidades de cada proyecto; a excepcion de los préstamos para capital
de trabajo, cuyo plazo maximo sera de 3 afios, pudiendo incluir un periodo de gracia de

1 afio.

B. FINANCIAMIENTO PROPIO
Esté constituido por el aporte de promotores, que pasara a formar parte del patrimonio

de la empresa en forma de capital social.

8.3.2. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

En la siguiente tabla se detalla la estructura de financiamiento, donde el 70% sera
financiado por el programa de financiamiento PROPEM-BID, a través de la institucién
financiera intermediaria: SCOTIABANK, las condiciones fijadas para el préstamo son

los siguientes:

Monto requerido via crédito : S/. 423 427,57

Tasa de interés efectiva anual :20.10%

Forma de pago : Trimestral

Periodo de gracia : 01 trimestres

Tiempo de amortizacion : 20 trimestres (3 afios).
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Tabla 8.10

Estructura del financiamiento (S/.)

FUENTES DE
RUBROS TOTAL US § FINANCIAMIENTO
APORTE APORTE
RUBROS TOTALUS$ | cOFIDE |COFIDE |PROPIO | PROPIO
% US$ % US $
TANGIBLES 493970.66
Tetreno 138824.00{ 0.00% 0.00| 100.00% . 138,824.00
Obras civiles 263317.35{ 100.00% | 263,317.35 0.00% 0.00
Magquinarias y equipos 67004.00| 100.00% 67,004.00 0.00% 0.00
Equipos de laboratorio 3194911 100.00% 3,194.91 0.00% 0.00
Equipos auxiliares 6965.00| 100.00% 6,965.00 0.00% 0.00
Muebles de oficina 10528.50| 100.00% 10,528.50 0.00% 0.00
mitigacion ambiental 4136.90| 100.00% 4,136.90 0.00% 0.00
INTANGIBLES 38018.91
Estudios previos 5250.00| 100.00% 5,250.00 0.00% 0.00
Gastos de organizacion y constitu. 1500.00{ 0.00% 0.00] 100.00% 1,500.00
Gastos de instalacion 6700.40| 100.00% 6,700.40 0.00% 0.00
Instalacidn de servicios basicos 2500.00 | 100.00% 2,500.00 0.00% 0.00
Gastos en puesta en marcha 2 168.51| 100.00% 2,168.51 0.00% 0.00
Intereses pre-operativos 19900.00 [ 100.00% 19,900.00 0.00% 0.00
INVERSION FIJA TOTAL 531989.57
CAPITAL DE TRABAJO 65055.18 | 40.00% 26,022.07 60.00% 39,033.11
IMPREVISTOS 1.0% 5739.94| 100.00% 5739.94 0.00% 0.00
Escalamiento de la invetsién 0.00| 0.00% 0.00| 100.00% 0.00
INVERSION TOTAL 602784.69| 70.25% 423,427.58 29.75% 179,357.11

El monto restante sera cubierto por aporte propio
8.3.3. SERVICIO A LA DEUDA

El reembolso de la deuda son los montos por conceptos de amortizacion € intereses

provenientes del préstamo del proyecto, este se realizard en cuotas constantes y

trimestrales. Las cuotas incluirdn amortizacion de la deuda y los intereses.
8.3.4 AMORTIZACION DEL FINANCIAMIENTO

Para hallar la cuota trimestral a pagar primero se halla la tasa efectiva trimestral de la

siguiente manera:

Donde:

i=Yi+r—1

i : Tasa efectiva trimestral

n : Numero de periodos por afios

r : Tasa efectiva anual (18%)
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De la ecuacion obtenemos, la tasa efectiva trimestral 4.69%. La forma de pago del

financiamiento se realiza en forma constante, para el calculo respectivo utilizamos la

ecuacion siguiente:

Doride:

M = monto a financiar

1 = Interés trimestral

n = Numero de periodos

M@GEQA+ D)
T((@+dDr-1)

423 427,57
4.69 %

: 20 trimestres

C = Cuota a pagar por periodo :33 076,26

- Tabla 8.11
Servicio a la deuda (S/.)
Aifios | Trimestre| Saldo Interés | Amortizacion| Cuota
0 1 423427.57| 19838.90 0] 19838.90
' 2 423427.57{ 19838.90 13237.36| 33076.26
1 3 410190.21| 19218.69 13857.57| 33076.26
4 396332.64| 18569.42 14506.84| 33076.26
5 381825.80| 17889.73 15186.53| 33076.26
6 366639.26| 17178.19 15898.07| 33076.26
) 7 350741.19| 16433.32 16642.94] 33076.26
8 334098.25| 15653.55 17422.72| 33076.26
9 316675.53 | 14837.24 18239.03| 33076.26
10 298436.50| 13982.68 19093.58| 33076.26
3 11 279342.92| 13088.09 19988.18| 33076.26
. 12 259354.74| 12151.58 20924.69| 33076.26
13 238430.06 11171.19 21905.07| 33076.26
14 216524.98| 10144.87 22931.39| 33076.26
4 15 193593.59 9070.46 24005.80| 33076.26
16 169587.79 7945.72 25130.55| 33076.26
17 144457.24 6768.27 26307.99| 33076.26
18 118149.25 5535.66 27 540.60| 33 076.26
5 19 90608.65 4245.30 28 830.97| 33 076.26
20 61777.68 2894.48 30 181.79| 33 076.26
21 31595.90 1480.37 31595.90| 33076.26
TOTAL 162,580.96| 366,639.26529,220.23
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* Tabla 8.12 -
Servicio a Ia deuda total

Concepto Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Afio 4 Afio §

Amortizacion 56 788.31 71398.27| 85749.33| 102984.94| 90 608.65
Intereses 75 516.75 60 906.78 | 46 555.73| 29320.11 8 620.14
TOTAL 132305.06 132305.06 | 132305.06 | 132305.06| 99228.79
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CAPITULOIX
PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

La finalidad del presupuesto es cuantificar en términos monetarios los planes de
desarrollo para la operacién de la empresa del proyecto en cuanto se refiere a los

ingresos y egresos.

9.1. PRESUPUESTO DE EGRESOS
Viene a ser el costo total del ejercicio de la empresa, el cual podemos clasificar en

dos rubros: Costo de fabricacion y los gastos Operativos.

9.1.1 COSTO DE PROCESAMIENTO

Los costos de produccién estan formados por los costos directos e indirectos.

A. COSTOS DIRECTOS
Se encuentran dentro de este rubro todos aquellos costos que tienen relacion directa
en la elaboracion del producto, para establecer estos costos es necesario detallar
primero los costos de materia prima, costos de material directo y mano de obra
directa.

a) MATERIA PRIMA
Es aquella que sufrira precisamente el proceso de transformacién y quedara

plenamente involucrado en el bien producido. Las asignaciones de materia prima se
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haran anualmente, acorde al programa de produccién proyectada.

b) INSUMOS

Participan directamente en el proceso de fabricacion del producto terminado.

¢) ENVASES
Dentro de este rubro se encuentra el envase para el empacado de la pifia encerada,

siendo muy necesario para el producto terminado.

d) SUMINISTROS
Los principales componentes de este rubro son: servicio de agua y energia eléctrica.
Su estimacion se realiz6 teniendo en cuenta el programa de produccion, y las tarifas

vigentes. Los montos correspondientes a este rubro se muestran a continuacion.

e¢) MANO DE OBRA DIRECTA
Son aquellos que participan directamente en el proceso de fabricaciéon del producto,
en este caso participan la mano de obra calificada, y la mano de obra no calificada en
las operaciones poscosecha, seleccion entre otros.
Estos costos de planilla se calculan en funcién al nimero de trabajadores, por el

sueldo mensual que perciben, més las bonificaciones y las leyes sociales fijadas por

el Gobierno.
Tabla N°9.1
Costos directos (S/.)
CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10

1. COSTO DE PRODUCCION: 661 244.55 765 295.81 | 879 114.34 | 983 914.58| 1150 406.17
A. COSTOS DIRECTOS 629 671.95( 733 397.96 | 847 163.72 | 951 633.56| 1118 066.97
1.1. Materiales directos

Materia prima

Pifia Cayena Liza 300 002.41 | 354 479.32| 409 094.20 | 463 549.89 | 545 352.81
Pifia Golden 219374.98] 25921090 299 147.70 | 338 968.10| 398 786.00
Insumos

Hipoclorito de sodio 914.29 1080.32 1246.76 1412.73 1 662.03
Detergente DF2000 242427 2 864.48 3 305.82 3 745.86 4 406.90
Cera natural Shine 34897.80| 41234.83| 47 58791| 53922.47 63 438.20
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TBZ 108.70 128.44 148.23 167.96 197.60
Envase y empaque

Stickers 639.00 756.00 873.00 990.00 1164.00
Almohadilla de poliuretano 3 195.00 3 780.00 4 365.00 4 950.00 5 820.00
Cajas de cartén 7 987.50 9450.00| 10912.50| 12375.00 14 550.00
Suministros

Energia Eléctrica 3510.00 3549.71 414132 473294 5916.18
Agua 2618.00 2 863.96 3341.28 3818.61 4773.26
1.2. Mano de Obra Directa

Obreros 54 000.00F 54 000.00| 63 000.00] 63 000.00 72 000.00

B. COSTOS INDIRECTOS
Son todos los desembolsos que estan relacionados que estan relacionados de manera
indirecta con la produccion. Entre estos costosa tenemos: materiales indirectos,
manos de obra indirecta y otros gastos (suministros, mantenimientos, depreciacion,

transporte).

a. MATERIALES INDIRECTOS
Los principales componentes de este rubro son: servicio de agua y energia eléctrica,
desinfectantes, productos de limpieza y otros. Su estimacion se realiz6 teniendo en
Los montos

cuenta el programa de produccion, y las tarifas vigentes.

correspondientes a este rubro se muestran en la tabla N°9.2.

b. MANO DE OBRA INDIRECTA
Se considera mano de obra indirecta el costo del personal que interviene
indirectamente en el proceso productivo, como es el caso del gerente General; en el

siguiente tabla podemos ver el costo de mano de obra indirecto.

c¢. SUMINISTROS
Los principales componentes de este rubro son: servicio de agua y energia eléctrica.
Su estimacion se realizo teniendo en cuenta el programa de produccion, y las tarifas

vigentes. Los montos correspondientes a este rubro se muestran a continuacioén.

d. MANTENIMIENTO Y REPARACION

Constituye todas las erogaciones por concepto de conservacion y reparaciones de los
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eqﬁipos y maquinarias. El monto anual por este concepto; que corresponde al 2%

del costo inicial de la unidad de refrigeracion.

Tabla N°9.2
Costos indirectos (S/.)
CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10
2. COSTOS INDIRECTOS 30 867.63 | 30 917.88 | 31 245.65 | 31 301.05 | 31 634.23
2.1. Materiales indirectos
Energia Eléctrica 96.07 96.07 96.07 96.07 96.07
Agua 43.02 43.02 43.02 43.02 43.02
Desinfectante 427.80 427.80 427.80 427.80 427.80
Productos de limpieza 654.89 654.89 654.89 654.89 654.89
Materiales de limpieza 515.00 515.00 515.00 515.00 515.00
Indumentaria 1925.00f 1925.00| 2200.00] 2200.00{ 2475.00
2.2. Mano de Obra Indirecta
Jefe de Planta 26 200.80 { 26 200.80 | 26 200.80 | 26 200.80 | 26 200.80
2.3. Mantenimiento y reparacién
Mantenimiento y reparacion 1005.06| 105531| 1108.08} 1163.48| 1221.66

9.1.2 GASTOS OPERATIVOS

“ Para determinar el costo total que podria tener el producto del proyecto, se calcularon
también los gastos correspondientes a la venta del producto y los relativos al
funcionamiento de la organizacion que se encargara de la administracion y direccioén
de la empresa correspondiente al proyecto. Los gastos operativos estan divididos en:

Gastos Administrativos, Gastos de ventas y Gastos financieros y otros.

A. GASTOS ADMINISTRATIVOS

Dentro de los gastos administrativos se encuentran el pago de personal
administrativo, ttiles de oficina y pago de teléfono, tal como se observa en la tabla

N°9.3.
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Tabla N°9.3

Gastos administrativos (S/.)

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10
3. GASTOS ADMINISTRATIVOS | 48241.00| 48 241.00 |48 241.00| 48 241.00| 48 241.00
Administrador 32751.00| 32 751.00(32 751.00| 32 751.00{ 32 751.00
Personal de seguridad 13 750.00 13 750.00]13 750.00} 13 750.00| 13 750.00
Utiles.de oficina 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00
Teléfono 1440.00| 1440.00| 1440.00| 1440.00| 1 440.00

B. GASTOS DE COMERCIALIZACION
Dentro de los gastos tenemos los siguientes:

e Pago de personal. Consta el pago del jefe de ventas el cual tendra la misién
de comercializar nuestro producto utilizando estrategias de comercializacion
y marketing.

e Gastos de transporte. su estimacion se realiza teniendo en cuenta los niveles
de produccion previstos segliin programa de produccion, y los precios segin
flete por tonelada.

e Promocion y publicidad. Son los gastos generados por la promocion del
producto, como degustaciones de la pifia, asi como los gastos generados por
la publicidad del producto en medios de comunicacién como radio,

periddicos y afiches.

Tabla N°9.4
Gastos de comercializacion (S/.)
CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10

4. GASTOS DE .

COMERCIALIZACION 78 617.55| 87495.72 96 376.90( 105195.07| 118 422.33
Jefe de Ventas 28917.60| 28917.60| 28917.60| 28917.60( 28917.60
Gastos de transporte 48499.95| 57318.12| 66136.30| 74954.47| 88181.73
Promocién y publicidad 1200.00f 1260.00 1323.00 1323.00 1323.00

6.1.3. OTROS GASTOS

a. GASTOS FINANCIEROS

Son los intereses que deben pagar en relacion con capitales obtenidos en préstamos
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de las instituciones financieras, en este caso COFIDE a través de su intermediario
SCOTIABANK, cuyos desembolsos de dinero y los servicios de la deuda se
programaron como amortizaciones e intereses de présfamos. En la tabla N°7.5 se
presenta el reéumen del pago de la deuda que se realiza dentro de esta etapa operativa
durante 5 afios. Los intereses son pagos trimestrales y cada vez son menores puestos

que son a rebatir.

b. GASTOS DE IMPACTO AMBIENTAL
Estos gastos son generados durante la fase de operacion de la planta de manejo
poscosecha, consiste en gastos del manejo ambiental de los residuos sélidos que son

generados en el horizonte de proyecto.

c. DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE ACTIVO F1JO
Este rubro de depreciacion y amortizacion representa la asignacion de dinero
necesario a la futura reposicion del activo fijo tangible. Con la finalidad de mantener
la capacidad fisica de operacion en la tabla N°9.5 se presenta la depreciacion y

amortizacion del activo fijo, obteniendo el valor residual después de 10 afios.

Tabla N°9.5
Otros gastos (S/.)
CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10
5. GASTOS FINANCIEROS 75 516.75| 60 906.78 | 46 555.73 29 320.11| 8 620.14
Intereses generados 75 516.75| 60 906.78 | 46 555.73 129 320.11 | 8 620.14
6. GASTOS IMPACTO AMBIENTAL | 4136.90| 4,143.30) 4,153.20| 3,162.80| 3,177.50
Tratamiento de Residuos solidos 413690 4,143.30| 4,153.20} 4,162.80| 4,177.50
7. DEPRECIACION 17 838.39 117 838.39 | 17 838.39 | 17 838.39 | 17 838.39
Cargos por depreciacion 17 838.39|17 838.39 |17 838.39| 17 838.39 |17 838.39
8. IMPREVISTOS (0,5%) 3230.30| 3722.19] 4281.66| 4773.39| 5557.21

| 9.1.4. DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO DE PRODUCCION
El costo unitario es la relacion del costo total y unidades producidas, se desarrolla

segun la siguiente ecuacion:
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Costo unitario = Costo de produccion/volumen de produccion

Tabla N°9.6

Costo unitario y precio de venta

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10
Costos anuales totales 873 158.05 |966 304.57 1073 299.56| 1163 728.31 | 1313 819.11
Produccion Pifia Cayena (kg) 519 642.34 [614 122.77| 708 603.19| 803 083.62| 944 804.25
Produccion pifia Golden (kg) 173 214.11 {204 707.59 | 236 201.06| 267 694.54] 314 934.75
CUP (S/./kg) 1.26 1.18 1.14 1.09 1.04
CUP (US$/ke) 0.36 0.34 0.32 0.31 0.30
% de utilidad 16.00%] 21.30% 24.30% 27.50% 30.50%
Precio venta unitario US$/kg $0.43 $0.43 $0.43 $0.43 $0.43
Precio venta unitario S/./kg S/. 1.50 S/.1.50 S/. 1.50 S/. 1.50 S/. 1.50

6.2. INGRESOS

Los ingresos totales se han determinado basandose en el volumen de produccién y el

precio de venta.

A su vez para el caso de este proyecto no existen ingresos adicionales a los de la

venta, tales como, el ingreso por venta de equipos maquinarias que cumplié su vida

util puesto que todos los equipos tienen una vida 1til mayor de 5 afios, el cual es el

periodo de analisis del proyecto.

En este ac4 pite se deduce el ingreso que ha generarse como consecuencia de la venta

de pifia encerada y empacada, durante el periodo de operacion del proyecto.

Tabla N°9.7
Ingreso anual por ventas
CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5
Produccién Pifia Cayena (kg) 519 642.34| 614 122.77[708 603.19 |803 083.62| 944 804.25
Produccion piiia Golden (kg) 173 214.11| 204 707.59|236 201.06 (267 694.54 | 314 934.75
Precio de venta unitario S/./kg 1.50 1.50 1.50 1.50 1.50
Precio de venta unitario S/./kg 1.60 1.60 1.60 1.60 1.60
INGRESOS DEL PROYECTO | 1056 606.09 | 1248 716.29 1440 826.491632 936.69 1921 101.98
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9.3.

PUNTO DE EQUILIBRIO ECONOMICO

El punto de equilibrio es el nivel de produccidn en el que son exactamente iguales los

beneficios por ventas a la suma de los costos fijos y las variables.

La determinacion del punto de equilibrio nos permite conocer los estados de

ganancia y pérdida del proyecto, se puede evaluar por dos métodos: Método analitico

y Método grafico. .

6.3.1. DETERMINACION DE COSTOS F1JOS Y VARIABLES

Para construir el diagrama del punto de equilibrio es necesario identificar los costos

fijos y variables a lo largo del horizonte del proyecto.

En la tabla N° 9.8 y 9.9 se presenta los costos fijos y costos variables que se realizan

en un afio de produccidn, teniendo en cuenta que en el cuarto afio se alcanza el 100%

de la capacidad instalada de la planta industrial.

Tabla N°9.8
Costos variables
CONCEPTO ANOS

1 2 3 4 5
1. COSTOS VARIABLES 674 706.75 | 782 463.22 [ 903 809.27| 1011 473.63 | 1182 264.40
Materia prima 519 377.39{613 690.23 | 708 241.90| 802 517.99| 944 138.81
Envases y embalaje 11 821.50| 13986.00| 16 150.50 18 315.00| 21 534.00
Suministros Proceso 929.63 1859.261 2 788.89 3718.52 929.63
Mano de obra directa 78 000.00{ 78 000.00| 91 000.00| 91 000.00| 104 000.00
Mantenimiento y reparacion 1005.06| 105531 1 108.08 1163.48 1221.66
Indumentaria del personal 192500 1925.00] 2200.00 2200.00 2 475.00
Tnsumos 506421 5983.81| 690574 7824.98] 9205.86
Gastos de Transporte 48499.95| 57318.12| 66136.30| 74954.47| 88181.73
Publicidad y promocion 1 200.00 1260.00 1323.00 1323.00 1323.00
Imprevistos (0,5% ) 323030 3722.19] 4281.66 4773.39 5557.21
Tratamiento de Residuos solidos| 3 653.70! 3663.30| 3673.20 3 682.80 3 697.50
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CAPITULO X
ESTADOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS

En este capitulo se pretende mostrar el resumen de toda la situaciéon econdmica y
financiera del proyecto en base a altos beneficios y costos.
Los estados de pérdida y ganancia muestran el movimiento de flujo de caja de fondos

en efectivo, tanto entrada y salida.

10.1. ESTADOS FINANCIEROS
Se da con la finalidad de mostrar la situacion econdmica y financiera del proyecto,

sobre la base de los beneficios y costos.

10.1.1. ESTADOS DE PERDIDA Y GANANCIAS

Muestra la utilidad o pérdida de las operaciones de la empresa mediante la
comparacion entre los ingresos por la venta del producto con los costos y gastos que
incurrieron en el periodo de produccidn.

En la tabla 8.1 se muestra ¢l Estado de pérdidas y Ganancias proyectado para la vida

util del proyecto.
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Tabla 10.1

Estado de pérdida y ganancias

RUBROS ANO DE OPERACION
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
INGRESOS 855850.93 | 1011460.19 | 1167069.46 | 1322678.72 | 1556092.60 | 1556092.60 | 1556092.60 | 1556092.60 | 1556092.60 | 1728822.60
Ingreso por ventas 855850.93 | 1011460.19 | 1167069.46 | 1322678.72 | 1556092.60 { 1556092.60 | 1556092.60 | 1556092.60 | 1556092.60 | 1556092.60
Ingresos por ventas de Subproductos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Valor residual 142,191.33
Valor de recuperacién del capital de trabajo 30.538.66
EGRESOS 755733.89 | 828406.68 | 914815.92 | 984788.44 | 1104898.99 | 1096278.85 | 1096278.85 | 1096278.85 | 1096278.85 | 1096278.85
Costos de produccién 545723.59 | 625807.24| 719365.77| 799423.41| 929507.95| 929507.95| 929507.95] 929507.95| 929507.95| 929507.95
Gastos de operacién 117084.96 1 124276.28 | 131470.03 | 138612.75| 149326.83 | 149326.83 | 149326.83 | 149326.83 | 149326.83 | 149326.83
Gastos financieros 75516.75| 60906.78 | 46555.73| 29320.11 8620.14 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Gastos en impacto ambiental 2959.50 2967.27 2975.29 2983.07 2994.98 2994.98 2994.98 2994.98 2994.98 2994.98
Depreciacion 14449.10 |  14449.10 14449.10 [ 14449.10 14449.10 14449.10 14449.10 14449.10 |  14449.10 14449.10
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 100117.04 | 183053.52 | 252253.53 | 337890.28 | 451193.61 | 459813.75| 459813.75| 459813.75| 459813.75| 632543.74
Impuestos (30%) 30035.11| 54916.06| 75676.06| 101367.08 | 135358.08 | 137944.13 [ 137944.13| 137944.13 | 137944.13 | 189763.12
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS | 70081.93 | 128137.46 | 176577.47| 236523.19| 315835.53 | 321869.63| 321869.63 [ 321869.63 | 321869.63 | 442780.62
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10.2. FLUJO DE CAJA
Viene a ser un elemento de importancia para verificar la rentabilidad y evaluar econémica
y financiera del proyecto. Para la elaboracion de este estado se utiliza los datos del estado

basico, para un mejor estudio el flujo de caja se divide en:

10.2.1. FLUJO DE CAJA ECONOMICO
Con esta herramienta podemos analizar la bondad del proyecto respecto de la inversion
total requerida, esto independientemente de cdmo sea financiada.

Esta conformada por los flujos de beneficio y de costos, sin considerar los financieros.

10.2.2. FLUJO DE CAJA FINANCIERO

Es utilizada para la evaluacion financiera. Estd conformada por el flujo de préstamos,
‘amortizaciones € intereses.

El cuadro 10.2, muestra los flujos econdmicos y financieros
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Tabla N°10.2

Flujo de caja proyectado

RUBROS ANOS
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

BENEFICIOS 0.00 |  1056606.09 | 1248716.29 | 1440826.49 | 1632936.69 | 1921101.98 | 1921101.98 | 1921101.98 | 192110198 | 1921101.98 | 2161702.00
Ingresos por ventas de productos 0.00 | 1056606.09 | 1248716.29 | 1440826.49 | 1632936.69 | 1921101.98 | 1921101.98 | 1921101.98 | 1921101.98 | 1921101.98 | 1921101.98
Ingresos por ventas de subproductos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Valor residual 175544.85
Valor de recuperacion del capital de

trabajo 65055.17
COSTOS -597044.74 | 809838.03 | 1000129.71 | 1203244.19 | 1352644.28 | 1582197.21 | 1584783.25 | 1584783.25 | 1584783.25 | 1584783.25 | 1704472.28
Inversién fija tangible -493970.66

Inversién fija intangible -38018.91

Capital de trabajo -65055.17

Costos de produccién 646060.36 | 744437.18 | 856332.68 | 954677.55 | 1111442.53 | 1111442.53 | 1111442.53 | 1111442.53 | 1111442.53 | 1111442.53
Gastos de operacién 13051225 | 139400.02 | 148291.10| 157118.87 | 170360.83 | 170360.83 | 170360.83 | 170360.83 | 170360.83 | 170360.83
Imprevistos 0.00 323030 3722.19 4281.66 4773.39 555721 555721 555721 555721 5557.21 555721
Pago de IGV 0.00| 5765426 | 118662.69 | 134707.39| 159478.55| 159478.55| 159478.55| 159478.55| 159478.55| 227348.58
Impuestoalarenta _30035.11|  54916.06 | 75676.06 | 101367.08 | 135358.08| 137944.13| 137944.13| 137944.13| 137944.13 | 189763.12
 FLUJO DE CAJA ECONOMICO | -597044.74 | 246768.06 | _248586.58 | 237582.30 | 280202.41| 338004.77| 336318.73| 33631873 | 336318.73| 336318.73| 45722072
Préstamos 423427.57

Amortizacién de la deuda -56788.31 |  -71398.27 | -85749.33 | -102984.94 | -90608.65 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Intereses 7551675 | -60906.78 | -46555.73 | -29320.11|  -8620.14 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
FLUJO DE CAJA FINANCIERQ 17361716 | 11446300 | 11628153 | 10527725 | 14798735 | 23967598 | 33631873 | 336318.73 | 336318.73 | 33631873 | 45722072
SALDO DE CAJA RESIDUAL 114463.00 | 116281.53 | 105277.25| 147987.35| 239675.98 | 336318.73 | 336318.73 | 336318.73 | 336318.73 | 457229.72
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CAPITULO X1
EVALUACION DEL PROYECTO

Esta evaluacion enfoca el analisis desde dos puntos de vista: Rentabilidad del proyecto
y rentabilidad del capital propio aportado. El primer enfoque es conocido como

evaluacion econdmica y el otro como evaluacién financiera.

111 EVALUACION ECONOMICA Y FINANACIERA
La evaluacion, permite determinar la rentabilidad del conjunto de factores e insumos
que intervienen en un proyecto. El cual se realiza mediante los indicadores financieros
tales como el VAN, TIR, relacion Beneficio Costo, para cuyo efecto se determina los
flujos de caja econémicos y financieros.
De acuerdo al préstamo otorgado por la entidad financiera (COFIDE), se tomara en
cuenta los siguientes factores:

e Costo del Banco (tb) 18%

e Costodelaentidad (ic) 16%

¢ Prima por riesgo (r)
Se toma en cuenta: para proyectos de alto riesgo el 25%, mientras que proyectos de
menor riesgo 5%
El costo de oportunidad COK

COK=(1+tm)(1+r) -1

Donde:

tm : es el promedio externo: 17.5 %

Para el presente proyecto tomamos una tasa de 5% de riesgo
Tenemos: COK = 21.80%
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11.2. INDICADORES DE RENTABILIDAD
A. VALOR ACTUAL NETO ECONOMICO (VANE)

Asi el VAN, "mide en moneda de hoy, cuanto més rico es el inversionista si realiza el
proyecto en vez de colocar su dinero en la actividad que tiene como rentabilidad la tasa

de descuento".

Es el monto equivalente del flujo de efectivo, computado al momento actual o presente,
denominado periodo de tiempo cero o inicial, descontada a una tasa de descuento.
Como afirma Nassir Sapag: el VAN mide la rentabilidad del proyecto en valores
monetarios que exceden a la rentabilidad deseada después de recuperar toda la
inversién. En caso se quiera determinar el Valor Actual Neto Economico (VANE), la
tasa de descuento sera el Costo Ponderado del Capital (CPK). Para obtener el Valor
Actual Neto Financiero (VANF), la tasa de descuento valida serd el Costo de
Oportunidad del capital (COK). Las férmulas que permitan determinar ambos

indicadores de rentabilidad son las siguientes:

(Yn+ En)
VANE = —I, + Z 1

Donde:

Iy = Inversion del Proyecto

Yn = Ingresos

En = Egresos

I = Costo Ponderado del Capital (CPK)

t = Periodo de evaluacidon del proyecto.

Para determinar el VAN, empleamos el flujo de caja econémico, cuyo resultado muestra

la tabla 11.1.
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Tabla N°11.1

Calculo de VANE
ANO FLUJO DE CAJA FSA FLUJO
ECONOMICO (Fe) (1/(1+COK)") ACTUALIZADO

0 -597044.74 1.000 -597044.74
1 246768.06 0.821 202595.17
2 248586.58 0.674 167555.21
3 237582.30 0.553 131472.37
4 280292 41 0.454 127342.06
5 338904.77 0.373 126409.10
6 336318.73 0.306 102989.24
7 336318.73 0.251 84553.58
8 336318.73 0.206 69418.00
9 336318.73 0.169 56991.78
10 457229.72 0.139 63611.52

VANE 535893.29

VANE = §/. 535 893.29

B. VALOR ACTUAL NETO FINANCIERO (VANF)
Para determinar el VANF se emplea el flujo de caja financiero hasta el horizonte de los

10 afios. Como en el caso anterior se determina una tasa de actualizacién de 16.32%.

Tabla N°11.2
Calculo de VANF
ANOS FLUJO DE CAJA FSA FLUJO

FINANCIERO (Ff) | (1/(1+COK)n) | ACTUALIZADO

0 -173617.16 1.000 -173617.16
1 114463.00 0.860 98404.51
2 116281.53 0.739 85942.98
3 105277.25 0.635 66893.52
4 147987.35 0.546 80839.57
5 239675.98 0.470 112557.31
6 336318.73 0.404 135784.47
7 336318.73 0.347 116734.69
8 336318.73 0.298 100357.49
9 336318.73 0.257 8627791
10 457229.72 0.221 100840.01
VANF 811015.30

VANF = §/. 811 015,30
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De los resultados para el VAN y VANF, se deduce que el proyecto es viable econémica

y financiera.

C. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Es la tasa de descuento que hace el VAN igual a cero, o alternativamente, es la tasa que
iguala la suma de los flujos descontados a la inversion inicial.

Se le llama tasa interna de rendimiento porque supone que el dinero que se gana afio a
afio se reinvierte en su totalidad. Es decir, se trata de la tasa de rendimiento generada en
su totalidad en el interior de la empresa por medio de la reinversion.

La TIR también nos indica la rentabilidad equivalente que se obtendria de aplicar los
fondos en una inversién a interés compuesto. Lo que expresa es que el conjunto de
movimiento de fondos es equivalente, en término de rentabilidad, a una inversién a

interés compuesto con una duracién idéntica al de la inversion.

TIR = K1+ (K2—-K1)x __VAN1 _
VAN — VAN2
Donde:

il = Tasa de actualizacion baja

i2 = Tasa de actualizacion alta

Vp=VAN (+)

Vn=VAN (-)

a) TASA INTERNO DE RETORNO ECONOMICO (TIRE)
TIRE = 44.03 %

I 700000 —————p——- =
3 600000 |-——————f——— -
' 500000 [~— ;
400000 |——— ~ - -
300000 |- — -}
200000
100000
l 0 l

' 100000 0% 10% _ _ 20%___ 30%

VANE S/.

i

Tire %

Figura 11.1: Variacién del VANE y el TIRE
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b) TASA INTERNO DE RETORNO FINANCIERO (TIRF)
TIRF =77.04 %

" 1100000 | - VARIACION DEL TIRF
900000 | - - @ —- 4 . L »
700000 '

500000
300000 |

VANF S/.

] 100000

-100000 g, C20% T T40% 60% "80%
BRLLLE

Figura 11.2: Variacion del VANF y el TIRF

Luego de analizar y evaluar los indicadores econdmicos, desde el punto de vista
econdmico y financiero podemos concluir que el proyecto es rentable y favorable para

su ejecucion.

D. RELACION BENEFICIO - COSTO (B/C)
Denominado asi a la relacion de los valores actualizados del os beneficios sobre los
costos de inversion.
El coeficiente Beneficio/Costo es el coeficiente resultante de dividir la sumatoria del
flujo neto de beneficios actualizados, entre la sumatoria del flujo neto de costo,
generados durante la vida del proyecto.
B/C = Beneficio/Costo

Tabla N°11.3
Beneficio- Costo actualizado

~ FSA COSTOS BENEFICIOS
ANO| COSTOS | BENEFICIOS (1/(1+COK)n | ACTUALIZADOS | ACTUALIZADOS
0 597044.74 0.00 1.000 597044.74 0.00
1 809838.03 1056606.09 0.821 664872.39 867467.56
2 1000129.71 1248716.29 0.674 674119.04 841674.25
3 1203244.19 1440826.49 0.553 665846.57 797318.94
4 1352644 .28 1632936.69 0.454 614531.47 741873.53
5 1582197.21 1921101.98 0.373 590148.46 716557.56
6 1584783.25 1921101.98 0.306 485300.42 588289.66
7 1584783.25 1921101.98 0.251 398428.87 482982.45
8 1584783.25 1921101.98 0.206 327107.82 396525.83
9 1584783.25 1921101.98 0.169 268553.65 325545.44
10 {1704472.28 2161702.00 0.139 237132.60 300744.12
TOTAL 5523086.04 6058979.33
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LA relacién B/C:
B/C=1.10

El cuadro 8.1, muestra lo flujos de beneficio y costo actualizados a una tasa de 21.80%,
con la que se obtiene una relacion de B/C de relacion 1.10, cuyo resultado nos indica

que el proyecto es viable.

E. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION
Es el tiempo necesario para recuperar la inversion realizada en el afio cero, por medio de
sus ingresos es efectivo (ganancia neta + depreciacion).
PRI =1 — (Un + Dt)
Donde:
I: inversion total
PRI: periodo de recuperacion del capital
Un: Utilidad neta en el afio t

Dt: depreciacion anual en el afio t

De la ecuacion obtenemos:

FPR = 0.572

Tabla N°11.2
Periodo de recuperacion de la inversién
ANO FLUJO DE CAJA FLUJO ACTUAL
ECONOMICO (Fe) ACUMULADO
0 -597044.74 -597044.74
1 246768.06 -350276.68
2 248586.58 -101690.09
3 237582.30 135892.21
4 280292.41 416184.62
5 338904.77 755089.39
6 336318.73 1091408.11
7 336318.73 1427726.84
8 336318.73 1764045.56
9 336318.73 2100364.29
10 457229.72 2557594.01

159



PRK =2

Del resultado podemos decir que el periodo de recuperacion de la inversion es de 2
afios, 6 meses y 26 dias, por lo tanto los dias de recuperacién es menor que el horizonte

del proyecto. Se Acepta el presente proyecto.

11.3. RENTABILIDAD ECONOMICA Y FINANCIERA

La rentabilidad es un concepto que surge de comparar un flujo de beneficio con un flujo
de costos para determinar si esa utilidad representa o no una remuneracion adecuada
para el capital invertido, por lo tanto al evaluar el proyecto se presentara especial énfasis
a la rentabilidad del mismo, ya sea desde el punto de vista econémico o financiero.

Finalmente una vez realizada la evaluacidon econémica y financiera los resultados se ven

favorecidos, cuya apreciacion resumida se aprecia en la tabla N°11.2.

Tabla N°11.3

Resumen de la evaluacion del proyecto

RESULTADOS REGLAS DE DESICION
EVALUACION ECONOMICA

VANE = §/. 535 893,29 VANE > 0, ACEPTA

TIRE =44.03 % TIRE > Ke, ACEPTA

B/C =1.10 B/C >1, ACEPTA

PRI =2.572 afios PRI < Horizonte del proyecto; acepta
EVALUACION FINANCIERA

VANF =§/. 811 015.12 VANF > VANE; se acepta el proyecto

TIRF =77,04% TIRF > TIRE; se acepta el proyecto

De la tabla N°11.3, los resultados sobre la evaluacion financiera muestran los

indicadores econdmicos que son favorables para aceptar el proyecto.
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CAPITULO XII
ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Al elaborar un proyecto se trabaja con cifras proyectadas de modo que se asume cierto
comportamiento de las variables que intervienen. Sin embargo, las condiciones
dinamicas del medio donde se desarrolla el proyecto influyen sobre los factores del
proyecto, tales como el precio, costos financieros y volumenes de venta, entre otros.

El andlisis de sensibilidad, consiste en hacer conjeturas sobre el VAN de un proyecto,
para cada variacion que ocurra en las variables del mismo. El procedimiento consiste en
suponer variaciones porcentuales para uno o mas factores y luego medir sus efectos en
los demas factores, y como afecta a la rentabilidad del proyecto para saber hasta qué
punto sigue siendo aceptable.

Este andlisis de sensibilidad es de gran ayuda para la evaluacién de un proyecto, pues el
asignar valores extremos a las variables permite conocer el grado de variabilidad de los
mismos, Para determinar la sensibilidad del presente proyecto respecto a las variables
mencionadas y los cambios que genera sobre el VAN y ei TIR, se toma como referencia
la variacién en el precio de la materia prima y la variacién en el precio del producto

final.
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12.1. ANALISIS DE SENSIBILIDAD AL PRECIO DE LA MATERIA PRIMA

En la tabla N°12.1, se muestra la variaciéon del precio de la materia prima y los
correspondientes valores de VANE y TIRE. Asi mismo, en la figura N° 12.1 se observa

el VANE con respecto a la variacién del precio de la materia prima.

Tabla N° 12.1
Andlisis de sensibilidad del precio de materia prima
PRECIOS PRECIOS
% VARIACION $/./Tm CL S/Tm G VAN §/. TIR

-45% 0.356 0.484 1,775,878.09 174.27%
-30% 0.454 0.616 1,455,459.35 139.63%
-15% 0.551 0.748 1,132,883.87 106.71%
0% 0.65 0.88 811,015.30 77.04%
15% 0.745 1.012 489,828.42 50.81%
30% 0.842 1.144 154,912.26 26.47%
45% 0.940 1.276 -217,411.11 3.48%

Como se puede apreciar en la figura 12.1, el proyecto disminuye su rentabilidad a
medida que el precio de la materia prima se incrementa generando una disminucién del
VAN, en la grafica se observa que el proyecto es sensible cuando la materia prima

aumenta en mas del 40%.

2,000,000.00
® 1,500,000.00
&

VANE S/
[
©
[=)
o
Q
Q
/

--- 500,000.00 -

50%  -40%  -30%  -20%  -10% op6 10% 20% 30% 40%\@ 50%

O-00
v

-500,000.00

% VARIACION

Figura 12.1: Variacion del VAN en funcién a la variacién del clima.
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FIGURA N° 12.2: TIR con respecto a la variacion del precio de la Materia Prima

10.2. ANALISIS DE SENSIBILIDAD AL PRECIO DEL PRODUCTO

TERMINADO

El andlisis de sensibilidad de ésta variable resulta de gran importancia en la evaluacién

del proyecto, pues al tratarse de un producto similar a los existentes en el mercado, la

determinaciéon de los precios de venta ha sido establecida basdndose en los de la

competencia. Por lo tanto el proyecto podria ser altamente sensible a las variaciones del

precio de venta del producto.

En la tabla N°12.2, se detalla la variacion del precio del producto terminado y la

repercusion en el resultado de las variables econdmicas.

Tabla N° 12.2
Analisis de sensibilidad del precio del producto terminado
% PRECIOS PRECIOS
VARIACION S/./Tm CL S/Tm G VAN $ TIR COK

-45% 0,356 0,484 1.834.137,50 | 167,23% 21,80%
-30% 0,454 0,616 1.530.107,13 | 140,95% 21,80%
-15% 0,551 0,748 1.219.612,59 | 113,03% 21,80%
0% 0,65 0,88 902.117,12 84,48% 21,80%
15% 0,745 1,012 584.815,15 58,34% 21,80%
30% 0,842 1,144 267.702,81 34,77% 21,80%
45% 0,940 1,276 -83.147,56 11,15% 21,80%

De acuerdo al analisis precedente, una pequefia disminucién del precio del producto

final repercute directamente sobre la rentabilidad del proyecto; Por lo tanto, la
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viabilidad del proyecto es altamente sensible a las variaciones del precio de venta del

producto en mas 20%.
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Figura N° 12.3: VANE con respecto a

la variacion del precio de la pifia.
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CONCLUSIONES

El proyecto de Pre factibilidad para la instalacion de una planta de manejo

poscosecha de la pifia (4nanas comosus) en el Cusco, concluye:

1. En la regién de Cusco, provincia de La Convencidn, cuenta con los distritos
de Picahri, Kimbiri y Echarate como principales productores de pifia. Siendo
Pichari el mayor productor de pifia, por lo cual se dispone de 1095,00 Tm
para el afio 2017 y 1483,4 Tm para el afio 2026, siendo suficiente para la
necesidad del proyecto en estudio.

2. El estudio de mercado se realizé para dos distritos de la ciudad de Lima que
tienen alta tasa de crecimiento poblacional, estos don los distritos de Santa
Anita y Ate Vitarte; quienes en los dltimos afios han demandado de pifia
fresca por sus cercanias al mercado mayoristas de Frutas N°02. En el estudio
se determiné que tienen un consumo per capita de 7,3 unidades familia afio
para el NSE A; 6,96 unidades familia afio para el NSE B y 6,0 unidades
familia afio para el NSE C, alcanzando una demanda insatisfecha de 1666,87
Tm para el afio 2017 y 2340,84 Tm par el afio 2026 respectivamente. Al
realizar el balance demanda-oferta, se propone cubrir un uso el 53,82 % de la
demanda insatisfecha.

3. Del estudio del tamafio se determiné que la materia prima es una limitante de

“modo que el tamafio de planta estd en funcién a la disponibilidad de la
materia prima, por lo que se propuso un tamafio de 1259,79 Tm-afio y 4199
kg/dia.

4. Con respecto a la localizacion, se determind luego se someterse a una
evaluacion utilizando la metodologia de Brown y Gibson (0,3857 puntos) y
una evaluacién de costos que la mejor macro localizacion para el proyecto es
el distrito de Pichari. En cuanto a Micro localizacién la mejor ubicacién de la
planta es la zona de Pichari Bajo, lugar que cumple con todas las exigencias
técnicas y las recomendaciones legales y de medio ambiente.

5. En la ingenieria del proyecto se realizé la seleccion de tecnologia eligiendo

el proceso con encerado resultando como mejor alternativa técnica, en cuanto
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al disefio de la camara de refrigeracion se determinandose una potencia de
3,0 Hp, para el proceso de encerado y empacado de la pifia se requiere un
equipo de lavado-desinfectado, un equipo de encerado y otros, con respecto a
la tecnologia se requiere de una tecnologia intermedia, es decir de facil
adquisicion en el mercado nacional. El disefio de la planta requiere de 350 m?
en la cual se realizara la construccidon de acuerdo a las especificaciones
dadas. Ademas consumira 10875,41 Kw-afio de energia eléctrica y 4808,61
m3 afio de agua.

El tipo de sociedad que adoptara la empresa es sociedad andénima cerrada y
estara conformada por dos 6rganos superiores como la junta de accionistas y
Gerente General.

De la evaluacién del impacto ambiental para el presente proyecto se
concluye que el estudio no produce impacto significativo.

El proyecto requiere de una inversion fija de S/.593 618,77, siendo el 30,06%
aporte de los socios y el 69,94% sera financiado por la Corporacion de
Desarrollo (COFIDE) a través del programa PROPEM - BID, fondos
canalizados por el SCOTIABANK; con una tasa de interés defectiva de
20,1%

El producto alcanzo un CUP de S/.1,2 el kilogramo y sera comercializado a
un precio unitario de S/.1,6 el kilogramo de pifia, obteniéndose ingresos de
S/.1449019.67 al décimo afio. El punto de equilibro del proyecto se alcanza
trabajando a 17,89% de su capacidad total, es decir produciendo 225,37 Tm
de pifia encerada.

En la evaluacién financiera de pérdida y ganancias del proyecto se obtiene
utilidades netas positivas a partir del primer afio de funcionamiento, sin
embargo al finalizar el quinto afio de funcionamiento el proyecto lograra
liberarse de los gastos financieros. En cuanto a los indicadores econdémicos y
financieros del proyecto (VANE= S/. 613 635,68; VANF=S/. 902 117,12;
TIRE=47,15; TIRF= 84,48% y RBC=1,11), reflejan resultados favorables y
determinan su viabilidad para continuar con el estudio de factibilidad del

proyecto.



RECOMENDACIONES

De los resultados obtenidos en el presente proyecto, se recomienda pasar a la
siguiente etapa, que viene a ser el estudio de factibilidad, por su rentabilidad
y buscar la ejecucion.

El gobierno central y local tiene la responsabilidad de apoyar al agricultor,
con programas mas agresivos, incentivando el cultivo de pifia en variedades
con mayor demanda en el mercado nacional como: GOLDEN y CAYENA
LIZA, mejorando asi el rendimiento y la uniformidad de los frutos.

Lograr un mejor manejo en la gestion de la calidad, para obtener los
certificados como es ISO: 19000, 22000, para no tener mayores problemas

con los mercados nacionales y en el futuro con los mercados externos.
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CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Grupo/familia/clase

FICHA TECNICA
APROBADA

: PINA

: PINA CAYENA

. Alimentos, bebidas y productos de tabaco/Frutas
frescas/Pifias/Pifias smooth cayenne

Nombre del Bien en el Catalogo del SEACE  : PINA CAYENA

Cddigo
Unidad de medida
Descripcién General

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

: A5030560800134383

: KILOGRAMO

: La pifia cayena es una fruta proveniente de la especie
Ananas comosus L. de color amarilio oro al igual que su
pulpa pero brillante.

Caracteristicas Fisico - Organolépticas

Forma
Color

Tamafio

Sabor

Aspecto

: Son infrutescencias de forma ovalada y gruesa.
: La pulpa de color amariilo brillante se encuentra rodeada de bracteas que forman

la piel del fruto; en el extremo superior las bracteas se transforman en una
llamativa corona de hojas verdes. Tipica de cultivar.

: Se determinara por el peso de la fruta segln el siguiente cuadro:

Rango de peso Gramos

A 1500 6 mas
B 1000 a 1500
C 500 a 1000

El eje frutero debera ser cortado al ras y desinfectado (curado), tolerandose el
corte basal como maximo hasta 2 cm (perpendicular al eje vertical).

La corona debera ser de un largo no menor de 10 cm y no mayor de 2 veces mas
que la longitud de la fruta.

: La pulpa es muy aromatica y de sabor duice. Las pifias pequefas suelen tener

un sabor mas delicado que las grandes.

. Las pifias no deberan presentar brotes basales ni brotes en la corona.

Requisitos minimos de calidad -
Las pifias de acuerdo a sus caracteristicas se clasifican en los grados de calidad siguiente:

a) Categoria “Extra”.
b) Categoria Primera.
c) Categoria Segunda.

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
permitidas, la pifia debera estar exentos de;

e Humedad externa anormal;

o Exentas de olores y sabores extrafios;

o Libres de residuos de pesticidas y fertilizantes;
s Libres de impurezas y cuerpos extrafos.



e Exentas de sintomas de deshidratacién debido a larga conservacién en malas condiciones.

Requisitos de sanidad, aspectos y tolerancias respectivas para la pifa
Los lotes de pifia deberan cumplir con los requisitos de sanidad y aspecto que se especifican en la siguiente
tabla:

Caracteristicas Categorias de calidad
(Factores de Calidad)
“Extra” Primera _ Segunda

Dafios serios

= Indicios de pudricion No se tolera 3% 5%
Darlos leves

» Presencia de insectos* 2% 5% 10%

Tolerancia acumulativa 7% 12% 20%

* Insectos: queresas

Requisitos microbiolégicos (expresados en ufc/g)
La pifia debe cumplir con los requisitos minimos siguientes:

Agente Categoria | Clase [ n | C Limite porg.
microbiano m M
Escherichia coli 5 3 |5]2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5|0 |Ausencia26g| -

Es el numero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para
satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

Es un criterio microbiolégico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de
calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad
marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son
marginalmente aceptables o inaceptables.

Es un criterio microbioldgico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente
aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

Es el nimero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra cantidades
mayores de este namero el lote es rechazado.

Contaminantes
Para las tres categorias de la pifia se debera tener en cuenta lo siguiente:

a)

b)

Metales Pesados: La pifia debera cumplir con los niveles maximos para metales pesados establecidos
por la Comision del Codex Alimentarius.

Plomo (Pb): Nivel Maximo (NM) 0.1 mg/kg

Residuos de plaguicidas: La pifia debera cumplir con los niveles méaximos para residuos de
plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

Carbendazim Limite Maximo de Residuo (LMR) 5 mg/kg
Diazinon Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.1 mg/kg



Dimetomorf Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.01 mg/kg

Disulfoton Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.1 mg/kg
Etefon Limite Maximo de Residuo (LMR) 2 mg/kg
Heptacloro Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.01 mg/kg
Metidation Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kg
Propiconazol Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.02 undef
Triadimefon Limite Maximo de Residuo (LMR) § undef
Triadimenol Limite Maximo de Residuo (LMR) 5 undef

CERTIFICACION

Opcional

OTRAS ESPECIFICACIONES

Presentacién

Las pifias cayenas deberan envasarse en cajas de madera de 10 Kg resistentes a la manipulacion,
transporte, almacenamiento y distribucién, dicho envase debe permitir que el producto llegue a su lugar de
destino en estado satisfactorio.

Rotulado

Para el etiguetado se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos con tinta o pegamento no téxico. Asimismo el etiquetado
contendra como minimo lo siguiente:

¢« Nombre o marca del producto cuando corresponda.

» Designacién del producto segun la calidad y tamafio.

e Peso neto en kilogramos.

Transporte
El medio de transporte empleado no debera transmitir a la pifia cayena, caracteristicas indeseables que
impidan su consumo.

Vida atil
Consumo en fresco.



ANEXO 2.1

VENTAS CORPORATIVAS ANUALES 2012-2015  wmssvam e

‘ ®@ SISA MERCADO MAYORISTA DE FRUTANDZ -UMA  DGESEP
: L | O F e ¥ : ‘ i

OO GO DA DRESS 2OL0 | OIS | 2oy | XIS

Agroselva S.A.C 131.4| 312.0| 380.4| 70291
Asoc. de mercados cono norte qatuna mercados 87.6| 93.6{ 2705 356.9
Asoc. De mercados formales de villa Maria del triunfo| 153.3| 156.0| 236.7{ 270.35
Beffrut s.a.c. 87.6| 174.7| 202.9|281.164
Cencosud - Metro 504.21 744.1| 1125.0} 1525.9
Cencosud - Wong 351.4| 531.5| 843.8| 1154.7
Chuqguimbalqui vascones Sonia 96.4( 112.3| 236.7| 324.42
Consorcio de Productores de Fruta S.A. 525.6| 717.6| 870.8|1189.54
Corporacion Ecoainsa S.A.C. 284.7| 468.0| 388.9| 432.56
Corporacion Noubi Sac 604.4| 936.0f 1352.6| 1622.1
Grupo Falabella - Tottus 152.81 191.3| 3125} 453.6
Hidalgo Olaya José pablo 140.2| 249.6| 380.4|475.816
Hortifruit peru s.a.c 394.2| 436.8| 507.2/583.956
ibernatura sac 87.6| 212.2) 262.1| 378.49
Nature’s organics sac. 328.5| 530.4| 5495 648.84
Ollague de feijoo maria victoria 122.6| 162.2| 295.9{400.118
Productos del valle sac 262.8| 212.2| 338.2{475.816
Supermercados Peruanos Plaza Vea 183.4] 276.4] 468.8] 659.8
Supermercados Peruanos Vivanda-Makro y otros 336.2| 382.7| 375.0| 329.9
Supervending S.R.L. 635.1| 780.0( 1099.0|1297.68
Transeagleperu SAC 350.4| 592.8) 760.9(940.818
Villacorta Bardales Miguel 87.6f 93.6f 321.3| 432.56
TOTAL 5908.0 | 8366.0 | 11579.0 | 14938.0

Fosate - Mercato Wayrista de Fritas
BISdoracton | Oesliin Ganesa ge Saguirenn y EVANGLON 08 POTI3S - DTS Ge Eeladithea AQraZla - AR3 0 COTEITIacion.
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ANEXO 2.2: MODELO DE ENCUESTA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
HOJA DE ENCUESTA (Consumidores)

A continuacion se presenta diversas preguntas, marque con una equis (X) las respuestas que
corresponde a su caso.

1. ;Consume Ud. Piiia como fruta? Si( ) No( )

2. ;En qué presentacién compra Ud. la piiia como fruta?
A Granel ( )  Seleccionada ( )

3. ;Consumiria Ud. piiia seleccionada, de tamaiio uniforme y encerada?
Si( ) No()

4. ;Qué variedad compraria?
Cayena Lisa ( ) Golden ( ) Otros ( )

5. ;Cuantas unidades y en qué frecuencia compraria piiia seleccionada?

Cantidad Frecuencia
1 - 2 unidades Diario

3 - 4 unidades Semanal

5 - 6 unidades Quincenal
> 6 unidades " | Mensual

6. ;A qué precio prefiere comprarlo?
a. S/10elkg () d. S/l4delkg ( )

b. S/1l,1elkg ( ) e. S/15elkg ( )
c. S/12elkg () f. S/leelkg ( )
7. ¢En qué lugar prefiere comprarlo?
a. Supermercados ( ) d. Mercados ( )
b. Minimarket () e. Ferias ()
c. Bodegas () f. Otros ()
8. (Cual es su ingreso econéomico familia promedio mensual?
a. >3000 () d. Entre 1100 -2000 ( )
b. Entre 2100 -3000 ( ) e. Entre 750-1000 ( )
c. Entre 1600 -2000 ( ) f. <750 ()
9. ;en qué rango de edad se encuentra Ud. (afios)?
a. 1825 () d 4249 ()
b. 26-33 () e. SO0amas( )
c. 3441 ()

10. ;Cual es el distrito en que vive?

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

“Gracias por su opinién su informacion nos ayudara Mucho”



ANEXQ 5.0

CEETITASTIET T
(L= g e

Lavadora tipo Cepillos ' Modelo |

Lava enérgicamente frutas y verduras aplicandoles chorros de agua
al tiempo que avanzan sobre una cama de cepillos

La Lavadora tipo Cepilios Modelo | de Maquinsria Jerza lava enérgicamente frutas y verd.ras tales como manzana,
limén, neranja, toronja, mango, pifa, aguacate, cebolla, papa y zanahoria, aplicando’es primero chorros de agua
recircutada y en‘usgéndolas después con chorros de agua Umpia, al tiempe que avanzan sobre una cama de
cep:lios que ta'an el producto, e'm’nando asi residuos como tierra, basura, abono, insectos y pesticidas
adhendos al mismo.



avadora tipo Cepillos Modelo |

escripcion:

onsta de ectructura, rodillos con cerdas de nylon, ramal de distribucién de agua, bomba y tanque de recirculacion, Equipo
bricado completamente en acero inoxidable 304 con acabado tipo canitario. Su dicefio permite una facil y rapida limpieza del
wipo.

Zaracteristicas: Especificaciones técnicas:

Capacidad: hasta 10 tonJ/hr. (dependiendo de! i. Juego de cepillos de nylon.

producto a manejar) 2. Transmisién con motor de 0.75 HP.

3. Ramal de distribucién de agua.

Dimensiones: 4.  Motobomba de 20 HP.
s Ancho ik 0510 m. 5.  Egpreas de bronce tipo cono lieno.
*  Largo total: 3.600m. 6. Tanque de recirculacion con filttros
»  Altura de carga: 1903 m. 7. Tablero de contro! con vaniador de velocidad
*  Altura de trabajo: 1630 m. (opcional).
* Alura de deccarga: 1417 m.

¢ Alura total: 2.620m.
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| Solo Para Uso Agricola

: Los spentes de recubrimiento en este producto se ajustan a reguiaciones
. de FDA de los EELUU, en 21 CFR ¥ las normos de s UE, Japon, y Codex
l Para Jos recubAMI2ios e Mra,

1 INGREDIENTES. Hit:dxto de Amanio e ingredian‘es propietarios de grado

. aimentick

i MONO DE EMPLED

|1 Apficar sin diter sobre [a cama de cod1!ss a b futa Empia @ una proporcién
de 3600 2 542 ko 8000 3 12000 LErast de fta por caa 3 8 1iros (1 a3ton).

, 2 Aplicar con bamma 05 rociaco 6 goted.

.3 Cuando se cifge esle Lroducd, user la meno! camdad poshbie de

1‘ an‘espimants para cortolar b espuma2

I 4 Lenpiar of equipo de apcacion cads ocho horas con aguo tidla y £2scd.

5. Usar removedor de c-2 seTanImene 0 cuandd Caesponda.

6 Para mis recamendaciones a instuccones espectficas a ¢t shuacdn,

consu™e su representante téenico de Pace.

AVISTY. £ Food & Drug Adrinistaions Acl 403(((2) requlere que oS

. wegeldes freecos cishertts con ot'e producto s eliquetan "Recitvertos con

| ce'd 0 resing de grado vegeld' 0 gomd Ica” en las caas de envase agranel y
en las d2 venta o da'slhia

|

|

]j ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION: No perria que esie produd) s2

I congels Almaceas bajo techo a temoe-chirss enre 5° - 32°C (40" - 90°F).

‘] Guardar en un kagar resco v secn. Nantenga el envase ceTado y en poscion
wertedl pars provenT deTarss ¥ cordamnaddn. Consufe por 135 requiacio-
nes toczles pxa 10 elTadin g2 Ol Comenido o envase de esie prokxto.

MANEJD: Puede causar tmiacin en 13 riel v er Jos olos. Uttoe ropa Im-
permpable, guartes y gafat do proteccion cuando manpue o procicts No
[ PETIIaQUe erve en CoNnaTtd con 135 ofos 113 plel. Fuente 02 agua e mslaia-
‘ ¢tiones para enjurgarse gahen extar Cishon®ies en ef LI detrabajo Lavarse
’; 123 Monos con agua despuds de usor of products. Dafing ¢f e ingiere. No
1 0013, behd ¢ fume MeNiras use este producto.
|

| PRIMEROS AUXILIOS: S1ENLOS OJOS Emungar los 6j0s con aguz duranta
varos rinutos, En €200 do quo (2 persona tenga iontes do contacty retiratios
cuxiabsamente Sl es posidie, Connue emjuaganad. Contacie assienda
médica s 12 intacion de pel y ores persise. S EN LA PIEL. Lave con
i abuants zgua ¥ =hén Cortaste ai servico médico si la yritacion persiste, 81
£5 NGERIDO Erjuague (2 boea v cordacto 2 servicio méddion 8ino se senta
i ben. Rernueva ropas contarm.13das y Lave on'es de voiver a usar.

" Para mis mformacien tobre productos de PACE, sus aplicaciones y
| ventajas, corsul'sn su fepresentane de PACE O nuesuyo webske en
. wwwpaceint.com,

MPORTANTE: Lea b NTomaiin a contruocdn artes U= uty es'e produto. S

Iog euncs ro son aceptabies. daderi devaiver da inmediat el producta en so &

i envaac 5in ohridd pare obisner un reembobic completo.

GARANTIA LIMITADA. TERMMIOS DE VENTA Y LIMITACION DE RESPON. |
SABILIDADES |

Con ba compra y ¢l uto de ecte producis, €
VLoD Tiguienies. i
Ganntia; Pece intemafons) LLC (3 Compayiin) canantizs q3¢ esie producto se
corfarms @ S deserpeon Quirrics en {3 etquets, en todes los atpecios de lot
mater.cdes, y gue €5 1azonaemeric opic pam Luarse pare bs s rdicedus e

I geceidn de diveccicnes de o3¢, contas salvedaces anctadas a condruadion, las
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Soluciones para la agricultura intensiva

NATURAL SHINE® 965

Recubrimiento para frutas base carnauba para mercados EU y Japdn

DECC:

ADVERTENCIA: Las recomendaciones e informacién que facilitamos son fruto de amplios y rigurosos estudios y ensayos. Sin
embargo, en la utilizacién pueden intervenir numerosos factores que escapan a nuestro control (preparacidén de mezclas,
aplicacién, climatologia, etc.). La Compaiiia garontiza la composicién, formulacién y contenido, pero no se hace responsable de
los danos causados (falta de eficacia, toxicidad en general, residuos, etc.) por inobservancia total o parcial de las instrucciones de

la etigueta.

CARACTERISTICAS Y USOS AUTORIZADOS

NATURAL SHINE® 945 es un revestimiento a base
de carnauba para la aplicacion en  post-
cosecha de citricos, pomdceas, mangos y otros
productos. El recubrimiento evita la
deshidratacién, imparte brillo natural y  sirve
como un vehiculo para la mayorio de los
fungicidas.

NATURAL SHINE® 945 es compatible con todos los
fungicidas de Post-cosecha. Este producto es
para la aplicacién de post-cosecha en citricos,
pomaceas y mangos.

DOSIS Y MODO DE EMPLEO

La cera NATURAL SHINE® 965 estd disefada para
aplicarse en la etapa de post-cosecha de frutos
limpios.

Se puede aplicar mediante putverizaciéon o gota
conirolada, sin dilucién, en una cama de 6 a 8
rodillos de cera y pelo de caballo, sobre fruta
limpia y seca.

Aplicar la dosis recomendada por pulverizacion
sobre una cama de rodillos o aplicador
adecuado:

- Manzana: Aplicar (01} un litro de cera para
1.000-1.200 kg de fruta, dependiendo de la
variedad y el tamano de la fruta.

- Citricos: Aplicar (01} un litro de cera para 1.000-
1.200 kg de fruta, dependiendo de la variedad y
el tamano de Ia fruta.

- Mangos: Aplicar {01} un litro de cera para 1.000
kg de fruta, dependiendo de ia variedad vy el
tamano de la fruta.

- Pifia. Aplicar (01) un litro de cera para 1400 -
1500 kg de fruta, dependiendo de la variedad y
el tamano de la pifia.

CORPORACION LITEC SAC

www.litecperu.com

COMPOSICION

Carnauba (E-903), Goma laca (E-904)...21% p/v
(180 g/L) y otros {Acidos grasos, agentes
humectantes de calidad alimentaria, hidréxido
de amonio y antiespumante siliconado.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
pH: 10-11

Materia no volatil: 21.5% + 0.5% (p/v)
Viscosidad: 3-6 cps @ 21°C

ALMACENAMIENTO Y DISPOSICION:

Guarde en un lugar fresco y seco, encima de la
temperatura de congelacién y evitar la luz solar
directa.

PRESENTACION
Cilindro de 208 L.

PRECAUCIONES

- Evite contacto con los ojos, piel y/o vias
respiratorias.

- No respirar los vapores.

- Usense guantes adecuados

- Lavar a fondo después de manipular.

- Utilizar con ventilacién adecuadamente.,

- Manténgase fuera del alcance de 1os nifios,
lejos de alimentos, bebidas y piensos.

EN CASO DE ACCIDENTE O MALESTAR, ACUDA
INMEDIATAMENTE AL MEDICO, (si es posible
muéstrele la etiquetal).

Calle Los Aymaras 189 Monterrico, Lima 33 — Peru
TELF.: 434-4141 | CEL 994540862 | NEXTEL 833*6985] RPM # 676832 | RPC 987509611

ﬂﬂ corporacion litec


http://www.litecperu.com

ANEXO 5.2: MODELO DE CAJA DE CARTON

Gracias al estandar CF, se pueden configurar palés mixtos seguros y con altura
suficiente para aprovechar al maximo el espacio de carga, tanto en transporte como en
almacenaje de los productos hortofruticolas.

Asimismo, Plaform ha elaborado un compendio de buenas practicas en materia de
montaje, paletizado y carga de los envases de carton ondulado, con el fin de garantizar
la maxima calidad en todo el proceso y optimizar las ventajas de la caja. Estos consejos
son de gran ayuda para el envasador, porque permiten extraer el maximo rendimiento
del proceso integral de embalaje.

Versatil y resistente, el embalaje Plaform ha consolidado una trayectoria de servicio al
cliente valorada en el sector hortofruticola, hasta el punto de constituir-uno de los
principales referentes del sector del carton ondulado en Europa y América.

Caracteristicas

Tamafios de base estandar disponibles

Opcioén de fabricacién a medida para adaptarlas a sus requisitos exactos de
tamafio y rendimiento

Disponibles en distintas calidades de cartén ondulado y compacto
Impresién de alta calidad disponible para una 6ptima presentacion
Cartones impermeables y otros estucados barrera disponibles



ANEXO 5.2

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y OTROS REQUISITOS
PARA PROTEGER LA CALIDAD DEL PINA EN LA PLANTA
EMPACADORA

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) incluyen todos los métodos y procedimientos de la planta
empacadora que contribuyan a minimizar los riesgos de contaminacién del producto fresco mientras se
prepara para el mercado.

Incluyen aspectos relacionados con la infraestructura y sus alrededores, equipos, operaciones sanitarias
dentro y fuera de la planta, control de la materia prima y operaciones de empaque, control de plagas,
higiene del personal, registros y otros.

En este capitulo se detallan los cuidados y recomendaciones basados en conocimientos cientificos,
experiencia y précticas de sentido comiin que deben seguirse en una planta empacadora para minimizar
los riesgos de contaminacidn de la Pifia que se prepara para el mercado fresco.

Para implementar las BPM en la planta empacadora, se sugiere la siguiente metodologia:

1. Capacitacion y estudio de este manual de BPM y otros requisitos para proteger la calidad e inocuidad
de la Pifia.

2. Analizar cada uno de los cuatro apartados incluidos en este manual (el producto, el personal,
instalaciones y operaciones sanitarias) y plantear la lista informacion relevante) que permita identificar la
fruta en cualquier momento, desde que se cosecha hasta que Ilega a los puntos de venta en el mercado
nacional.

Para evitar la contaminacion cruzada entre el producto que viene del campo y el producto que se envia al
mercado recomienda incorporar en el procedimiento de recibo de la fruta los siguientes aspectos:
Inspeccion del drea de carga de los vehiculos en los que se transporta la Pifia del campo a la planta de
empaque (cajon). Deben estar limpios sin residuos de materia organica, productos quimicos u otros
materiales. Las cajas con Piiia tienen que transportarse en un vehiculo cerrado o cubierto con una lona
para protegerlas del sol y posibles contaminantes durante el transporte. Los vehiculos no deben utilizarse
para el transporte de animales ni productos quimicos.

Inspeccién de los empaques de campo, limpieza aparente del producto que se entrega. Es necesario que
los proveedores cumplan con las exigencias de uso de empaques limpios y desinfectados, en buen estado
y sin sobrellenar.

Inspeccion de la higiene de los operarios o productores que transportan la fruta hasta la empacadora.
Habitos de higiene son muy importantes para reducir el riesgo de contaminacién. Quienes cargan y
descargan, los productores, compradores, supervisores y otros visitantes que toquen la fruta deben tener
buenos habitos de higiene y lavarse las manos antes de tocar la fruta o los empaques que la contienen.
Inspeccion de la calidad de la fruta entregada y etiquetado y registro de la informacién completa del
origen de la fruta, indicando dia de corta, lote, etc.

Procedimiento para devoluciones de producto, en caso de que no tengan la calidad o grado de madurez
requerido.

1. Limpieza, lavado y desinfeccion de la fruta

Limpieza se refiere a eliminacion de la suciedad y desinfeccion es el proceso mediante el cual se reduce
la cantidad de microorganismos no deseados que tienen efecto en la salud de los consumidores, sin afectar
negativamente la calidad del producto.

Con la limpieza y desinfeccién, no necesariamente se logran eliminar los patégenos humanos que puedan
estar sobre la superficie del producto, razén por la cual hay que minimizar los riesgos de contaminacion
del producto desde el campo hasta el consumidor final.

Idealmente la limpieza y desinfeccién de los productos agricolas frescos se deberia hacer en cuatro pasos:
eliminar la suciedad superficial gruesa con una limpieza en seco (con aire o un cepillo), realizar un lavado
inicial para eliminar la suciedad superficial mas fina y luego un lavado con un agente desinfectante (cloro
u otro) y realizar un enjuague final. El procedimiento de limpieza y desinfeccién que se escoja dependera
en gran medida del tipo de producto, pues algunos vienen del campo mds sucio que otros, por sus
caracteristicas y por los riesgos asociados a los mismos, para el caso de la Pifia, generalmente pueden
hacerse solamente los dos ultimos pasos, por desarrollarse lejos del suelo.

Actualmente la Pifia no se lava en el pais, sino que solamente se selecciona, clasifica y empaca; sin
embargo, estudios realizados en el Laboratorio de Tecnologia Poscosecha del Centro de Investigaciones



Agronémicas, UCR muestran un efecto beneficioso cuando la fruta se lava y desinfecta. Cuando se lava
la fruta, se debe tomar en cuenta que esta operacién es un paso importante para reducir la carga
microbiana que se encuentra sobre la superficie de la fruta, que incluye tanto los patégenos que afectan la
fruta, como otros microorganismos que puedan dafiar la salud de los consumidores, pero que no los
elimina totalmente. Al reducir la carga microbiana se reducen los riesgos de transmision de enfermedades
a través de la Pifia por la contaminacién que pudiera ocurrir en las etapas de produccién, cosecha y
manipulacion de la fruta hasta la planta empacadora.

El cloro es el desinfectante mas usado para frutas y hortalizas frescas. Se usa en concentraciones de 50 —
200 ppm (mL/L) por 1 a 2 minutos, su efecto es superficial, de rapida accién, actiia contra muchos
microorganismos, se prepara facilmente y es barato. La solucién de cloro, como ya se menciond, debe
tener un pH de 6,0 a 7,5 a 20 °C, pierde eficacia por ¢l contacto con la materia organica y puede causar
irritacién en la piel y ojos por exposicion prolongada.

Otros desinfectantes utilizados para el lavado de productos frescos son: yodo (para frutas que no
contengan almidon), fosfato trisddico, acidos orgénicos, ozono y otros como compuestos de amonio
cuaternario, muy usado para paredes, suelos, drenajes, equipos y superficies en contacto con las frutas
pero no para el lavado y desinfeccion de la fruta.

Todos los productos que se utilicen en las operaciones de lavado y desinfeccién y en otras partes del
proceso de empaque deben ser aprobados para el uso en poscosecha y se deben utilizar siguiendo las
recomendaciones de dosis y forma de empleo.

Cuando la fruta no se lava y desinfecta existe el riesgo de que el producto se contamine en el campo,
durante el transporte y el ingreso a la empacadora y los procesos de empaque que se realizan no cuentan
con ningin tratamiento térmico letal para la contaminacién microbiana que venga con la Pifia; esto
representa un riesgo para el consumidor. Tales riesgos pueden reducirse con la implementacién de Buenas
Practicas Agricolas, destacando el uso de utensilios de cosecha, empaques y medio de transporte limpio y
desinfectado, buena higiene de los trabajadores, lavado y desinfeccion en el proceso de empaque. La
ventaja de incorporar esta operacién es que con ella se elimina la suciedad superficial sobre la fruta, que
pudo haber llegado a ella durante la etapa anterior a la cosecha hasta su llegada a la empacadora, periodo
en el que la fruta podria contaminarse facilmente por estar expuesta al ambiente y por la manipulacién
involucrada.

3. Seleccion, clasificacion y empaque

La seleccion, clasificacion y el empaque de la Pifia se realizan simultdneamente. Los operarios toman la
Pifia de las cajas de campo, lo separan segiin la especificaciones de calidad (peso, tamafio, defectos,
forma, etc.) y de acuerdo a ellas lo van colocando en distintas cajas, segin corresponda. El producto que
no califica en ninguna de las categorias se descarta, aunque la proporcion de frutos es muy pequefia.

Para estas operaciones, las superficies de contacto con la fruta son los empaques, mesas, balanzas y las
manos de los operarios, por lo que los procedimientos de limpieza y desinfeccion de estos y los hébitos de
higiene de los trabajadores se deben monitorear.

Es muy importante que se utilicen empaques limpios y que no se utilicen para ningun otro fin, que se
almacenen en un lugar seguro con los controles necesarios para evitar su contaminacion, que cumplan con
las especificaciones requeridas y definidas por la planta empacadora.

El procedimiento escrito para las operaciones de seleccion, clasificacion y empaque deben incluir o hacer
referencia a lo siguiente:

Descripcion de los procesos indicando las actividades que debe realizar el operario, como por ejemplo
colocar la caja con fruta sobre la mesa, tomar cada fruta separadamente, evaluar su apariencia, buscar
defectos y clasificarla seglin las categorias establecidas por la planta de empaque, colocarlas en cajas
limpias segun su tamaiio o categoria, cuanta fruta colocar en cada caja y que hacer con las cajas llenas.
Indicar lo que no deben hacer. No tirar la fruta, no vaciar las cajas sobre la mesa, etc.

Indicar el responsable de estos procesos y si se requiere hacer algun registro (cantidad de fruta por
categoria, nombre del productor, etc.).

Indicar las disposiciones para el personal o hacer referencia a los procedimientos relacionados con el
personal en que se describan las pautas al personal, tales como que no deben comer, beber, masticar
chicle u otro alimento en el drea de proceso, usar las ufias cortas, limpias, sin esmaltes ni uiias postizas, no
tocarse la nariz, orejas, boca u otras partes del cuerpo durante el trabajo, no estornudar o toser sobre los
alimentos, no fumar y otros.

Los equipos y utensilios que se utilicen en el drea de proceso tienen que cumplir con la funcién para la
cual se adquirieron pero ademds, deben ser ficiles de limpiar y desinfectar. No se pueden usar materiales
de vidrio ni de ningtin otro material que pueda quebrarse y contaminar la fruta. Se recomienda evitar las
superficies rugosas o con hendiduras profundas que permitan la acumulacién de suciedad tanto en las
mesas de trabajo como en los empaques.



4. Enfriamiento y almacenamiento refrigerado

El enfriamiento y almacenamiento de la fruta se lleva a cabo en los mismos cuartos frios. Una vez
empacada, la fruta se introduce a los cuartos frios para su almacenamiento temporal antes del despacho.
La manipulacién del producto es minima, consiste del trasiego de las cajas desde el area de empaque a los
cuartos frios. .

Aunque los operarios no tocan directamente la fruta, sino los empaques, deben tener buenos habitos de
higiene, usar gabachas y delantales limpios y seguir los procedimientos de limpieza y desinfeccion de los
cuartos frios, para evitar la contaminacién durante el almacenamiento. Dentro de la cdmara, es necesario
el uso de chaquetas para el frio, guantes y botas como medida para garantizar la salud ocupacional de los
empleados. Adicionalmente, se debe remover del cuarto frio cualquier producto que muestre sintomas de
deterioro.que pueda contaminar el resto del producto almacenado.

Cuando se requiere almacenar la fruta que se recibe del campo, antes de que pase por la linea de
empaque, conviene no mezclarla con la fruta lista para despachar, por lo que se recomienda utilizar otro
cuarto frio para la fruta sin tratar.

Si el espacio refrigerado es limitado, es mejor preparar rapidamente el producto para el mercado fresco y
solamente refrigerar el producto que ya est4 empacado.

El procedimiento para el uso de los cuartos frios debe incluir:

Registro de producto que ingresa al cuarto frio (fecha de ingreso, identificacion del lote, cantidades y
calidades, fecha estimada de salida).

Medicidn, registro y control de temperaturas (descripcién de forma de hacerlo y donde anotarlo).

5. Despacho de la Piiia

El despacho de la Pifia hacia el mercado meta debe hacerse en un area bajo techo, con una separacion
fisica del 4rea de recibo de la fruta que viene del campo.

Todos los medios de transporte utilizados para comercializar la Pifia deberan estar limpios, secos, en
buen estado, no deben haber sido utilizados para el transporte de productos quimicos, abonos orgénicos,
combustibles, animales u otras fuentes de contaminacién.

Lo mejor es utilizar medios de transporte refrigerados, pero si no se cuenta con ellos se pueden usar
camiones con aislamiento térmico con los mismos requerimientos de higiene en buen estado de
funcionamiento, con buena circulacion de aire, registrador de temperatura y evitar que caiga agua
condensada de los evaporadores sobre la carga de producto.

La higiene de los trabajadores (transportistas y ayudantes) que cargan la fruta en la planta y en el punto de
destino, debe ser adecuada. Es importante capacitar al personal de carga y descarga de la Pifia y a los
transportistas sobre la necesidad de higiene y desinfeccion de sus vehiculos, sobre conducir
cuidadosamente por las carreteras, especialmente si estdn en mal estado o tienen muchas curvas, para
evitar el deterioro del producto por dafios mecéanicos durante el transporte.

El procedimiento para el despacho de la fruta debe incluir:

Como, cudndo, donde alistar la fruta a despachar.

Dénde colocar la fruta lista para entregar.

Instrucciones y exigencias para los vehiculos a los que se entrega producto (limpieza y desinfeccion, para
el ingreso al area de despacho, planificaciéon de entregas, higiene de operarios, apagar motores dentro del
edificio, etc.).

Los operarios o transportistas que participen en la carga y descarga de la fruta deben observar buenos
hébitos de higiene y lavarse las manos antes de tocar los empaques y la fruta lista para el mercado.
Inspectores, compradores y visitantes también deben lavarse las manos antes de tocar la fruta.
Instrucciones para minimizar el tiempo en que el vehiculo permanece dentro del edificio.

6. Especificaciones de calidad de la Pifia, empagques y otros materiales

La planta empacadora establece las especificaciones de calidad escritas para la Pifia, los materiales de
empaque y otros materiales utilizados en los procesos de preparacion de la Pifia para el mercado fresco.
Estas especificaciones incluyen las caracteristicas importantes para cada producto, los criterios de
aceptacion y rechazo, y cualquier otra informacion que se considere importante.

Las especificaciones facilitan la comunicacién con los proveedores de tales materiales y agilizan las
labores dentro de la planta empacadora, pues establecen claramente los criterios de aceptacién y rechazo
de los mismos.

7. Recepcion, manipulacion y almacenamiento de empaques y otros materiales

Los empaques, productos quimicos utilizados para tratamientos poscosecha o para operaciones de
limpieza tienen que tener procedimientos establecidos. Es importante definir las especificaciones para
cada uno de ellos, ademas se debe establecer como y dénde almacenarlos, quienes son los responsables de
hacerlo y los cuidados que deben tener.



Todo producto que ingresa a la planta de empaque debe inspeccionarse y seleccionarse, rotularse con la
informacion del origen, fecha y horario de entrega, quien lo entrega, condiciones del medio de transporte,
etc. Debe descartarse producto con sospechas de contaminacién.

El material de empaque se inspecciona a su llegada al igual que cualquier otro producto que ingrese a la
planta empacadora. Si se utilizan cajas de segunda mano antes de introducirlo en las bodegas de
almacenamiento se lavan y desinfectan y durante el almacenamiento se debe asegurar que queden
protegidas de la contaminacién y deterioro. Los empaques no se colocan directamente sobre el suelo, sino
sobre tarimas. En cuanto a las caracteristicas de los empaques, deben ser fabricados de materiales no
toxicos, construidos de forma que puedan limpiarse y desinfectarse facilmente. Es necesario limpiar y
desinfectar los empaques después de cada uso y no utilizarlos para el transporte de otros alimentos,
herramientas, combustibles, pesticidas o cualquier otro material, porque podrian contaminar la Pifia.
Nunca mezclar los empaques que se utilizan en el campo con los empaques usados para el producto
preparado para el mercado.

El personal

Una de las principales fuentes potenciales de contaminacion de la “Pifia y los productos alimenticios en
general la constituyen los operarios que a lo Jargo de los procesos de cosecha y manejo poscosecha
manipulan la fruta con sus manos, por lo que pueden transmitir a los consumidores microorganismos en la
céscara de la fruta. Para minimizar el riesgo de contaminacién por esta via se sugieren las siguientes
practicas:

1. Enfermedades de los trabajadores
Para evitar la contaminacion, cualquier persona enferma o con heridas abiertas expuestas no podra estar
en la linea de produccion, en la linea de preparacién de empaque ni con los equipos y superficies que
estaran en contacto con la fruta. Se le deben asignar tareas fuera del drea de produccidn, y de toda
superficie que entre en contacto con la Pifia. Las enfermedades transmitidas por alimentos incluyen las
causadas por bacterias, virus, pardsitos y otros. Personal que ha contraido enfermedades como la hepatitis,
contintan siendo portadores atin después de que los sintomas de la enfermedad desaparezcan, por lo que
se debe dar un tiempo prudencial antes de que el trabajador se incorpore a la linea de proceso.
Los sintomas generales de las enfermedades transmitadas por los alimentos son: diarrea, vémito, mareos,
dolores abdominales. Los trabajadores deben capacitarse para que reconozcan estos sintomas y reporten
cualquier caso.
También deben capacitarse sobre practicas de higiene y habitos en el trabajo (no hablar, toser o
estornudar sobre el producto, no rascarse la cabeza, nariz u otra parte del cuerpo, lavarse las manos
siempre después de ir al bafio, bafiarse diariamente, etc.).
Cualquier trabajador con heridas expuestas que puedan contaminar los productos frescos debe desinfectar
y tapar las heridas antes de incorporarse a trabajar en el area de proceso directamente con las Pifias,
superficies en contacto con estos o materiales de empaque sin embargo, si las heridas son grandes o
muestran sefiales de infeccién no podran incorporarse al proceso. En el lugar de trabajo debe haber un
- batiquin de primeros auxilios con todo lo necesario para tratar las herida (vendajes adhesivos, agua
oxigenada, vendas, guantes y otros materiales para cubrir heridas). Los empleados deben recibir
capacitacion sobre como tratar las heridas y taparlas y se deben usar guantes sobre esta para evitar que las
vendas o curitas caigan sobre la Pifia durante las labores de empaque. También se deben establecer
procedimientos sobre la forma como se deben tratar las heridas.

2. Habitos de higiene del personal

La higiene personal de los trabajadores es muy importante para minimizar la contaminacion de los
productos frescos. Los operarios deben mantener una buena higiene personal, que incluye un bafio diario,
el lavado frecuente del cabello (al menos dos veces por semana), lavarse las manos frecuentemente y de
la manera correcta, usar ufias cortas y mantenerlas limpias, usar ropa limpia y delantales o gabachas
limpias mientras realizas las operaciones de empaque. Las gabachas o delantales no deben tener bolsas en
la parte superior, para evitar que caigan objetos sobre el producto (lapiceros, papeles, etc.). El personal no
debe comer, masticar, fumar, escupir ni tomar bebidas dentro del drea de proceso.

3. Lavado y desinfeccion de las manos

Gran parte de la contaminacién de los alimentos se atribuye al lavado ‘inadecuado de las manos. Los
operarios deben mantener sus manos limpias. El lavado de manos debe hacerse cuidadosamente,
restregando las manos con jabon desinfectante por unos 20 segundos. Este debe hacerse antes de
comenzar a trabajar, cada vez que se ausente del sitio de trabajo, antes y después de comer, después de



usar el servicio sanitario, cuando se toquen superficies sucias y las veces que sean necesarias cuando las

manos se ensucien. .
Procedimiento correcto para el lavado de manos (UM-FDA, 2002; BIDAGEXPRONT, 2001)

a) Se mojan las manos hasta el codo, de preferencia con agua caliente.

b) Se aplicar jabon de manera vigorosa, frotando ambas manos, incluidos el dorso de la mano, las
mufiecas y entre los dedos y ufias, por al menos 20 segundos. Se prefiere el uso de jab6n antibacterial
liquido.

¢) Se enjuagan por completo para eliminar el jabon, idealmente con agua caliente.

d) Se secan las manos con toallas.de papel o un secador automatico de aire caliente que no se accione
manualmente.

e) Las perillas de los lavamanos y las puertas de los bafios pueden contaminarse por malas practicas de
otras personas, por lo que se recomienda cerrar las ilaves y abrir las puertas utilizando una toalla de papel
que luego se descarta en un basurero para tal efecto.

El lavado de manos es obligatorio al iniciar la jornada de trabajo, después de ir al inodoro, después de
fumar o comer, después de los descansos, después de estornudar, toser o tocarse la nariz, después de tocar
o rascarse la piel o las heridas, después de tocar equipos y utensilios sucios, después de tocar desperdicios
en el suelo o después de manipular material desechable, después de tocar o manipular fertilizantes,
pesticidas, productos quimicos o materiales de limpieza.

La desinfeccién de las manos se puede hacer durante (jabén desinfectante) o después del lavado. Se
requiere realizarla antes de que los operarios ingresen al area de procesos. Un método de desinfeccion
para el ingreso al drea de procesos seria una inmersion por unos pocos segundos en una solucidn
desinfectante con yodo (25 g/L) u otro producto.

4. Uso de accesorios

El personal de la planta de empaque no debe usar ningin tipo de joyeria u otros objetos que podrian caer
en la linea de produccion.
*5. Protectores

Se recomienda el uso de redecillas para el pelo o gorras para cubrir la cabeza, ropa de trabajo adecuada y
limpia, tal como gabachas o delantales, preferiblemente de colores claros, sin bolsillos; pantalones largos
en buen estado (sin roturas, huecos, deshilachado) y zapatos cerrados o botas cuando sea necesario. Los
visitantes (inspectores, compradores, productores y otros visitantes) que ingresen al area de empaque
deben utilizar ropa adecuada y cumplir con las mismas exigencias de higiene que los operarios para lo
“cual la planta empacadora debe contar con el equipo requerido para ellos (gabachas, delantales, redecillas
para el cabello y otros).

6. Capacitacion del personal

El entrenamiento y capacitacion del personal es un aspecto clave para cualquier programa de calidad e
. inocuidad de frutas y hortalizas frescas. Se recomienda que el programa de capacitacion se tenga
componentes de motivacién, conocimientos y demostraciones que permitan a los operarios aprender
rapidamente, poner en practica y recordar a través del tiempo, algunos de los temas por tratar incluyen:

La importancia de garantizar la calidad e inocuidad en la Pifia y como hacerlo.

Manipulacion correcta del producto. Cémo deben realizarse los distintos procesos y los cuidados que
deben tenerse, desde el recibo de la fruta, hasta su despacho.

Como su trabajo puede afectar la seguridad de los alimentos y como 1las buenas practicas al manipular la
Pifia, especialmente las practicas de higiene personal y habitos durante el trabajo son importantes para
evitar la contaminacién.

El reconocimiento de sintomas tipicos de enfermedades infecciosas en los trabajadores que podrian
contaminar los alimentos y conocer las medidas correctivas (qué hacer en esos casos).

Coémo se transmiten las enfermedades: directamente de persona a persona o indirectamente a través del
agua, los alimentos, la tierra y objetos que el individuo portador toca (picaportes, perillas de puertas,
cuchillos y otros utensilios, ldpices, teléfono, ropa y otros), por lo que es necesario tomar medidas
preventivas para evitar este tipo de transmision de enfermedades (modificar puertas, perillas de
lavamanos, instalar estaciones de lavado y desinfeccion cerca de la entrada al drea de empaque de la
planta, etc.).

Este programa también debe incluir la estrategia para comprobar la comprension del personal y que lo
pongan en practica y puede apoyarse con uso de rétulos en distintas areas para recordar los buenos
habitos en el trabajo.

Instalaciones



Un punto basico para minimizar los riesgos de contaminacion de los alimentos es el uso instalaciones
adecuadas, pues con ello se puede tener un mayor-control.

En el caso de la Pifia, el mayor riesgo de contaminacién se da por la manipulacién de la fruta, y por el
contacto de la misma con superficies contaminadas, para evitarlo se requiere tomar medidas preventivas
en relacion con la planta empacadora donde la Pifia se prepara para el mercado fresco.

1. Alrededores de la planta fisica

La vigilancia de los alrededores de la planta fisica es importante para minimizar los riesgos de
contaminacion de la Pifia.

a) Se debe evitar la acumulacién de basura, equipo en desuso y eliminar los rincones donde puedan
alojarse roedores, insectos y otras plagas. Es importante mantener el césped recortado, evitar que los
productores o clientes tiren desechos (cdscaras y semillas de Pifia y otros) en la zona verde y remover las
malezas alrededor del edificio. :

b) El acceso a la planta de empaque debe estar limpio y en buen estado, eliminando huecos, charcos y
limpiando los cafios para evitar agua estancada.

Es conveniente implementar un sistema de desinfeccion del medio de transporte, atomizando la parte
inferior de los camiones que ingresan a la planta y prohibir la entrada de productores al area de empaque,
para que no arrastren contaminacion que venga del campo.

c) Se debe evitar el agua estancada en las afueras de la planta, por lo que constantemente deben vigilarse
los cafios a la entrada y salida de la empacadora para evitar que queden bloqueados y permitir el rapido
drenaje del agua. Se deben cubrir las trampas y cafios para evitar que animales se acerquen a beber agua.
d) Manejo de basura y desperdicios. Estos pueden ser fuente de contaminacion, por lo que deben definirse
los procedimientos para eliminarlos (enterrar, alejar, quemar, etc.) en sitios alejados de la empacadora.

e) Terrenos aledafios. La contaminacion y plagas pueden darse en los terrenos aledafios, por lo que es
importante vigilar lo que se haga en ellos y cuando corresponda, coordinar con sus vecinos para que
mantengan limpios sus terrenos, libres de posibles nidos de roedores y otras plagas, colocar trampas,
realizar inspecciones y formular un plan de control de plagas que reduzca el riesgo de que estas invadan
la planta de empaque.

2. Parte interna de la planta fisica

Es el lugar donde se recibira, preparard y almacenara la Pifia. La Pifia estara en contacto con las manos de
los operarios, mesas, balanzas, cajas y en los cuartos frios. Seguidamente se describen algunos aspectos
importantes para la planta.

a) Disefio. Debe tener las condiciones de espacio, disefio y construccién que permitan realizar las
operaciones de empaque, asi como permitir la limpieza y desinfeccion adecuadas, un facil mantenimiento.
El edificio debe estar protegido con barreras para evitar el ingreso de parésitos, animales domésticos y
salvajes, aves, insectos y roedores. Debe tener separadas las zonas de entrada de la materia prima con la
de salida del producto final (Pifia listo para el mercado).

b) Servicios sanitarios y édreas para comer. Los servicios sanitarios y dreas para comer deben estar
separadas del area de producciéon. En el apartado de instalaciones sanitarias se incluyen algunos
requerimientos para la operacion de los servicios sanitarios.

c) Area de recibo. El drea de recibo del producto debe estar separada del area de despacho del producto
para evitar la contaminacion cruzada.

d) Ventanas y aberturas hacia el exterior. Deben mantenerse en buenas condiciones, evitar grietas que
puedan permitir la entrada de plagas y utilizar mallas para evitar el ingreso de insectos, pdjaros, roedores
y otros animales.

Las ventanas no deben utilizarse como estantes, deben mantenerse limpias.

Las ventanas deben estar cerradas o cubiertas con malla, deben ser faciles de limpiar.

e) Pisos. Deben resistir el paso del trafico personas y equipos. No deben tener fisuras ni irregularidades,
deben ser lisos, faciles de limpiar y con una pendiente del 2% o mas para que el agua escurra por los
drenajes (agua de procesos o de las operaciones de limpieza). En caso de ser necesario, se deben incluir
drenajes internos que faciliten la evacuacion del agua en caso de derrames o limpieza profunda de la
planta.

Se debe dar mantenimiento al piso para arreglar cualquier grieta u otro defecto.

Las grietas y otros defectos, permiten que se alojen microorganismos y otros contaminantes dificilmente
removidos durante las operaciones de limpieza y desinfeccion. Ademads, cuando el piso comienza a
agrietarse pueden desprenderse trozos o particulas de cemento que podrian contaminar al producto.

Las buenas practicas incluyen la inspeccion periddica del piso y el plan de mantenimiento y reparacion
del mismo y la comprobacion de que no se obstruyen los desagiies en el 4rea de produccion.

f) Paredes internas. Las paredes internas también deben mantenerse limpias, para evitar la acumulacién de
contaminantes y que representen un refugio de plagas como insectos, arafias y otros.



OSe prefiere que sean lisas, de un color claro, un material impermeable, no absorbente y faciles de
limpiar. Si se pintan, se debe utilizar pinturas impermeables, de buena calidad, colores claros y vigilar que
no se desprenda a través del tiempo.

O OPara evitar la acumulacién de suciedad y agua se recomienda evitar el uso de paredes con ranuras y
que la pared termine de forma curveada en la parte que la une al piso.

ODOLa unién con el piso y techo también son muy importantes, para evitar el ingreso tanto de roedores
como de aves e insectos al proceso de empaque. Se deben bloquear todas las posibles entradas con mallas
u otros materiales.

g) Techos. No deben tener grietas y deben ser faciles de limpiar. Se debe evitar la acumulacién de
suciedad y evitar la condensacion de agua o buscar la forma de removerla sin afectar al producto
(cielorraso, pendiente del techo que permita escurrir el condensado, etc., o en su defecto colocar un
cobertor sobre la linea de proceso para evitar que el condensado caiga sobre el producto).

h) Puertas de ingreso a la planta empacadora.

i) Areas de almacenamiento de cajas, insumos agricolas, productos agricolas y otros

j) Cuartos frios. Los cuartos frios deben someterse a un programa de mantenimiento para asegurar que el
equipo de refrigeracién funcione adecuadamente. También debe someterse a un programa de limpieza y
desinfeccion con regularidad.

Los empaques con Pifia listo para el mercado deben colocarse de dentro de los cuartos frios de manera
que queden espacios suficientes para una buena circulacion del aire frio y que se facilite el manejo del
producto (rotacién). El producto que viene del campo no debe almacenarse dentro de los cuartos frios
antes de pasar por la linea de empaque, porque la suciedad en las cajas de campo y la fruta puede
contaminar la fruta lista para despachar.

En lo que se refiere a la estructura, las paredes internas y externas de la camara tienen superficies lisas de
facil limpieza, el piso es de cemento. Se debe inspeccionar y vigilar para que el piso se mantenga limpio,
sin partes quebradas o rajadas y hacer las reparaciones que correspondan. También se deben inspeccionar
las paredes desde adentro y por afuera, que ademas de limpias deben mantener su integridad (sin huecos,
manchas, etc.).

k) Iluminacién. La iluminacién es importante para los procesos de preparacién de la fruta para el mercado
fresco, especialmente para las inspecciones de calidad y para los procesos de seleccion, clasificacién y
empaque de la fruta.

La iluminacion puede ser natural, artificial o una combinacién de las dos.

También es importante para los servicios sanitarios, area de lavado de manos y de lavado de producto,
manejo de registros. Se debe colocar una proteccion o pantalla entre la fuente de luz y el producto, para
evitar que trozos de vidrio u otros contaminantes lleguen al producto si la ldmpara o bombillo se rompen.
) Ventilacion. La planta debe contar con ventilacion natural o mecénica para mantener la planta
empacadora fresca, remover malos olores, gases indeseables y otros. La direccién de la corriente debe ser
de la zona mas limpia a la mas sucia, para evitar contaminacion cruzada.

Instalaciones sanitarias

La planta debe contar con instalaciones sanitarias y vestidores para el personal, cercanas al area de
proceso pero bien separadas de la ésta, en el nimero adecuado segtin la cantidad de trabajadores.

1. Suministro de agua

La cantidad y calidad del agua es importante para los procesos de la planta de empaque y para poder
realizar las operaciones de empaque, limpieza y desinfeccion de la planta, los equipos, utensilios,
empaques y servicios sanitarios.

La calidad del agua debe ser buena y potable y para asegurarla se deben tomar muestras y llevar un
registro de los resultados. Dependiendo del origen del agua y de los resuitados de los analisis quimicos y
microbiol6gicos del agua, se puede distanciar los muestreos (cada tres a 12 meses, segun la confiabilidad
de la fuente y los resultados histéricos de los analisis).

El agua puede ser un medio de contaminacién al preparar La pifia para el mercado fresco. La
contaminacién del agua generalmente se asocia a contaminacién fecal, con la presencia de organismos
como la Escherichia coli

O157:H7, Salmonella, especies de Shigella, virus de la hepatitis A y de Norwal, parasitos como Giardia
lamblia, Cryptosporidium y Cyclospora cayatenesis.

2. Tuberias y drenajes

Las tuberias y drenajes tienen que mantenerse en buenas condiciones, tener las dimensiones adecuadas
para garantizar el suministro necesario de agua, permitir la rdpida eliminacién del agua de la planta
empacadora cuando se laven los pisos, desniveles para evitar la acumulacién de agua y proteccién contra
el ingreso de plagas y roedores a la planta a través de ellos. Los drenajes internos de aguas negras y aguas



servidas deben ser cerrados y mantenerse en buen estado. En el exterior del edificio Jos drenajes tienen
que evacuar rapida y eficazmente el agua de lluvia y aguas servidas; tienen que entubarse y protegerse
para evitar el ingreso de plagas y roedores.

3. Vestidores

La planta debe poseer un area definida para que el personal guarde sus objetos personales, separada del
drea con los servicios sanitarios; siempre tiene que mantenerse limpia y desinfectada, con buena
iluminacion. Esta area no es para guardar alimentos.

4. Servicios sanitarios y controles

Los servicios sanitarios deben ser facilmente accesibles a los empleados, estar fuera de la planta de
empaque, mantenerse limpios, desinfectados y en buen funcionamiento, deben tener una buena
ventilacion, separados para hombres y mujeres.

Es importante que en los lavamanos siempre haya agua, papel higiénico, jabén desinfectante y toallas
desechables o secadores de mano que no se accionen manualmente y basurero para depositar las toallas.
También es recomendable el uso de carteles que recuerden al operario que debe lavarse las manos
después de utilizar el servicio sanitario y como hacerlo.

La recomendacién general es que haya al menos un inodoro por cada 20 personas del mismo sexo y que
estos deben ser de facil acceso para el personal.

Operaciones sanitarias

1. Limpiezay desinfeccion de la planta empacadora, equipos y utensilios

La planta empacadora tiene que mantenerse limpia para eliminar toda fuente de contaminacioén. Todas las
superficies que vayan a estar en contacto con la Pifia deben mantenerse limpias, secas y desinfectadas, si
necesitan mojarse para limpiarlas y desinfectarlas, es necesario secarlas antes de usarlas. Las superficies y
equipos que no entran en contacto con los alimentos también tienen que limpiarse periddicamente segiin
se establezca en los procedimientos.

Es necesario establecer un plan de limpieza de la planta por escrito y re01strar todas las actividades de
limpieza que se hagan (hora, labor, quien Ia hizo, etc.), que incluya todas las superficies que puedan estar
en contacto en la fruta, todos los utensilios y equipos de planta (balanzas, mesas, cajas, etc.). En ese plan
se incluye la descripcion de la actividad, los procedimientos y la frecuencia con que deben hacerse, como
por ejemplo:

Planta de empaque. Lavar y desinfectar diariamente, al terminar las labores de empaque.

Superficies en contacto con el producto. Limpiar y desinfectar una vez al dia, antes de iniciar los procesos
de empaque, al finalizar las tareas y cuantas veces adicionales se requiera.

2. Sustancias utilizadas para la limpieza 'y desinfeccion

La limpieza incluye el uso de métodos fisicos como el restregado y métodos quimicos como el uso de
detergentes, acidos o alcalis para eliminar la suciedad, polvo y otros residuos sobre los equipos y otras
superficies.

Todos los equipos, utensilios y superficies que entran en contacto con la fruta durante la produccién
deben limpiarse, asi como las instalaciones,

Un buen agente limpiador (detergente) debe disolverse rapidamente en agua, no ser corrosivo sobre las
superficies metélicas, tener una buena accién humectante, buenas propiedades de dispersion y enjuagado,
accién germicida, bajo costo y no ser toxico. Para las superficies de acero inoxidable se recomienda el uso
de limpiadores alcalinos o acidos no abrasivos, para otros metales (cobre, aluminio, superficies
galvanizadas), sustancias moderadamente alcalinas con inhibidores de corrosién, para la madera
detergentes tensoactivos y para los suelos de concreto limpiadores alcalinos.

Los detergentes y desinfectantes usados para la limpieza y desinfeccion tiene que ser permitidos para
alimentos. Es necesario identificarlos y almacenarlos separadamente de la materia prima, empaques y
producto terminado para que no contaminen los alimentos.

Desinfectar las superficies de contacto con la fruta se refiere a tratar las superficies con un desinfectante
una vez que estas se han limpiado. El proceso de desinfeccion debe ser eficaz para destruir o reducir
sustancialmente la cantidad de microorganismos no deseados de las superficies, sin afectar la calidad del
producto ni la seguridad para el consumidor.

3. Equipos para limpieza

Para limpiar eficazmente es necesario utilizar los instrumentos adecuados. El personal de limpieza debe
contar con el equipo necesario en la planta y la ubicacién especifica para guardar el mismo y todas las
sustancias ntilizadas para la limpieza y desinfeccion.

El equipo de limpieza debe mantenerse siempre limpio, pues puede constituir una importante fuente de
riesgos de contaminacion si no se usa correctamente.



Debe lavarse y desinfectarse después de cada uso y reemplazarse regularmente para evitar el desarrollo de
microorganismos en su superficie.

Se debe usar diferentes equipos y utensilios de limpieza para las dlstmtas areas: proceso, superficies y
equipos en contacto con la Pifia, drea de recepcion, basureros, bafios, etc. Para identificarlos y evitar
confusiones se pueden utilizar cédigos de colores y/o etiquetas.

. Paiios, esponjas y otros materiales. Deben permitir una agil limpieza y no desprender particulas con su
uso que puedan contaminar el alimento, mantenerse limpios y desinfectarse frecuentemente, con el fin de
evitar que se desarrollen hongos y otros microorganismos.

Mangueras: es necesario mantenerlas limpias, colgadas (no en el suelo).

4. Control de plagas
Los insectos, roedores, aves y otros animales pueden contaminar los alimentos. Estos animales pueden
transmitir enfermedades y sus excretas son fuente de contaminacién. Para controlarlas, se debe impedir su
ingreso a la planta de empaque, eliminar posibles refugios dentro y fuera de la planta (acumulacion de
materiales y equipos en desuso), eliminar desperdicios que puedan atraerlos.
Cuando se detecta la presencia de plagas hay que utilizar medios de exterminacion seguros y efectivos,
que no pongan en riesgo al producto, pues si se utilizan mal podrian contaminar L apifia y causar dafios a
la salud de los consumidores.
La planta empacadora debe establecer un programa de control de plagas dentro y fuera del edificio,
incluyendo las reas de recibo y despacho, las bodegas, drea de empaque, exterior del edificio y vehiculos
de transporte.
Para que un programa sea eficaz debe basarse en la prevencién y tomar las medidas necesarias para evitar
el ingreso de las plagas a la planta de empaque.
El programa debe incluir:
Inspeccion y vigilancia para evitar el ingreso de plagas (cedazos, integridad del edificio y sus ventanas o
dreas por donde puedan ingresar insectos, aves, roedores y otros animales). Las inspecciones de las
instalaciones pueden detectar la presencia de plagas, sus excretas y a la vez deficiencias en las labores de
limpieza y desinfeccion. También pueden detectar huecos o posibles entradas para las plagas.

. Las inspecciones deben incluir todas las éreas de la planta, sus alrededores, cuartos frios, bodegas de
almacenamiento de empaques y otras. Se debe llevar un registro de inspecciones y sus resultados.
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnico
de Normalizacion de Gestion y Aseguramiento de la Calidad, Sub- Comité de Gestidn y
Aseguramiento de la Calidad ¢ Inocuidad en Alimentos y Bebidas del, mediantg ‘ef)
Sistema 1 o adopcion, durante los meses de julio a diciembre de 2005, utilizandg{o

Requeriments for any organization in the food chain.
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INTRODUCCION

La inocuidad de los alimentos estd relacionada con la presencia de peligros en los
alimentos, en el punto de consumo (por el consumidor). Como la introduccion de
peligros en la inocuidad de los alimentos puede ocurrir en cualquier etapa de la cadena
alimentaria, es esencial un control adecuado a través de toda la cadena alimentaria. De
esta forma, la inocuidad de los alimentos esta asegurada a través de la combinacion d
esfuerzos de todas las partes que participan en la cadena alimentaria. &
A\

<O

Las organizaciones dentro de la cadena alimentaria varian desde los pro p?w s de
alimentos para animales, productores primarios, hasta fabricantes entos,
operadores de transporte y almacenaje y subcontratistas para la vent: g menor y
centros de servicios de alimentos (junto con las organizaciones inte 1onadas tales
como fabricantes de equipos, material de empaque, agentes d%ﬁ(@pleza, aditivos e
1ngredlentes) incluyendo también a los proveedores de serv1c16*s%

Esta NTP especifica los requisitos para un sistema d¢ gestion de la inocuidad de los
alimentos que combina los siguientes elementos«cléve; feconocidos generalmente para
garantizar la inocuidad a lo largo de la cadena atim¢nitaria, hasta el punto de consumo

final:

- Comunicacién interact@

- Programas de ;rrequisitos;

- Gestion del siste

- Princigi'@? ACCP (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos).

dentlﬁcados y sus medidas de control ayudara a aclarar los requisitos entre proveedores
y clientes (por ejemplo, con relacidn a la viabilidad y necesidad de esos requisitos y su
impacto en el producto final).

El reconocimiento del rol y posicion de la organizacion dentro de la cadena alimentaria
es esencial para asegurar una comunicacion interactiva eficaz a lo largo de la cadena
alimentaria con la finalidad de entregar productos alimenticios inocuos al consumidor

v



final. Un ejemplo de los canales de comunicacion entre las partes interesadas de la
cadena alimentaria se presenta en la Figura 1.

Los sistemas de inocuidad mas eficaces son disefiados, operados y actualizados dentro
del marco de un sistema estructurado de gestién e incorporados en las actividades
integrales de la organizacién. Esto proporciona el maximo beneficio para la
orgamzacxon y las partes interesadas. Esta NTP ha sido alineado con la NTP- ISO
9001:2001 con la finalidad de realzar la compatibilidad de las dos normas.
correspondencia entre NTP-ISO 9001:2001 y esta NTP se proporciona en el Anexo ‘x%*

Esta NTP puede ser aplicado independientemente de otras normas de
gestion. Su implementacién puede ser alincada o integrada con los §
sistemas de gestion existentes relacionados, o las organlzamone@
sistemas de gestion existentes para establecer un sistema de gestlﬁKe a inocuidad de

los alimentos que cumpla los requisitos de esta NTP. @

Esta NTP integra los principios del sistema de Analisis xﬂflgros y Puntos de Control
Criticos (HACCP) y los pasos para la aplicacion§ llados por la Comisién del
Codex Alimentarius. Mediante requisitos audlt combma el plan HACCP con

programas de prerrequisitos (PPR). El analisis gros es la clave para un sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos efi éjya que la realizacion de un analisis de
peligros ayuda a organizar el conocimi uerldo para establecer una combinacién
eficaz de medidas de control. Es >P requiere que todos los peligros que
razonablemente se espera que ocurra } 1a cadena alimentaria, incluyendo peligros que
puedan ser asociados al tipo de proceso e instalaciones utilizadas, sean identificados y
evaluados. Por lo tanto, esta foporciona los medios para determinar y documentar
por qué ciertos peligros 1de dos necesitan ser controlados por una organizacion en
particular y por qué otro necesitan.

Durante el ana‘h f peligros, la organizacion determina la estrategia a utilizar para
asegurar el*contyol de los peligros mediante la combinacion de los PPRs, PPRs
ighal el plan HACCP.
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NOTA: - La figura no muestra el tipo de comunicacion i T%ﬁva a lo largo y ancho de la cadena
alimentaria que se tiene con los clientes y los proveed r@ mmediatos.

FIGURA 1 - Ejemplo de comunicaciér@g‘?argo de la cadena alimentaria

La correspondencia entre los princi%g' Y'pasos para la aplicacion del sistema HACCP
de la Comision del Codex Ali\gg lus (véase Referencia [11]) y esta NTP son

mostradas en el Anexo B.

Para facilitar su aplic 'é%%\za esta NTP ha sido desarrollado como una norma auditable.
Sin embargo, cada orgfifiizacion es libre de elegir los métodos y medios necesarios para
cumplir los re%p@ii‘oé de esta NTP. Para ayudar a cada organizacion en el desarrollo e
implementagiw%ﬂésta NTP se proporciona orientacion sobre su uso en la guia ISO/TS
22004.’;

Esta NiI'P esta previsto para tratar s6lo los aspectos concernientes a la inocuidad de los

fi@entos. El mismo enfoque que el proporcionado por esta NTP puede utilizarse para

\{organizar y responder a otros aspectos especificos de los alimentos. (Por ejemplo, temas
¢ticos y de conciencia del consumidor).

Esta NTP permite que una organizacion (tal como una organizacion pequefia y/o menos
desarrollada) implemente una combinacion de medidas de control desarrolladas

externamente.

vi



El objetivo de esta NTP es armonizar a un nivel global los requisitos de la gestién de la
inocuidad de los alimentos para toda actividad dentro de la cadena alimentaria. Esta
particularmente previsto para su aplicaciéon por organizaciones que buscan un sistema
de gestion de la inocuidad de los alimentos mds centrado, coherente e integrado que lo
-requerido normalmente por la legislacion. Requiere que una organizacion cumpla todos
los requisitos legales y reglamentarios que sean aplicables y estén relacionados con la
inocuidad de los alimentos, a través de su sistema de gestion de la inocuidad de los

alimentos.
ey
RS
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SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS. Requisitos para cualquier organizacion en la
cadena alimentaria
N
©
o

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

O

Esta NTP especifica los requisitos para un sistema de gestlo y]a inocuidad de los
alimentos donde una organizaciéon en la cadena alimen gsccesita demostrar su
capacidad para controlar los peligros para la inocuidad de %@a imentos con la finalidad de
asegurar que el alimento es inocuo en el momento del consutae humano.

AN

- )
Es aplicable a todas las organizaciones, 1nd 1entemente del tamafio, que estdn
implicadas en cualquier aspecto de la cad mentarla y que desean implementar
sistemas que consistentemente suministre ? uctos inocuos. Los medios para cumplir
todos los requisitos de esta NTP puede ogrados mediante el uso de recursos internos
y/o externos.

Esta NTP especifica requisite$ ermiten a una organizacion:

a) plam it mplementar operar, mantener y actualizar un sistema de gestion
de la ino mad de los alimentos dirigido a proveer productos que, de acuerdo con su
uso prgvrst an inocuos para el consumidor.

demostrar conformidad con los requisitos legales y reglamentarios
q@g les relacionados con la inocuidad de los alimentos.

& C) evaluar y valorar los requisitos del cliente y demostrar conformidad con
aquellos requisitos referidos a la inocuidad de los alimentos mutuamente acordados
con el cliente, con la finalidad de incrementar la satisfaccion del cliente.

d) comunicar de modo eficaz los aspectos de inocuidad de los alimentos a sus
proveedores, clientes y partes interesadas pertinentes en la cadena alimentaria.

e) asegurar que la organizaciéon cumple con su politica de inocuidad de los
alimentos establecida.

f) demostrar tal cumplimiento a las partes interesadas pertinentes, y
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g) buscar la certificacion o el registro de su sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos por una organizacion externa o efectuar una autoevaluacién o una
auto-declaracion de conformidad con esta NTP. \

Todos los requisitos de esta NTP son genéricos y estan proyectados para ser af c}les a
todas las organizaciones en la cadena alimentaria, independientemente dgl
complejidad. Esto incluye organizaciones directamente o indirectamente implicad
0 mas pasos de la cadena alimentaria. Las organizaciones que est irectamente
implicadas incluyen, pero no estan limitadas a, productores de alim¢htgs para animales,
agricultores, ganaderos, productores de ingredientes, proceﬁaélg TS de alimentos,
" minoristas, operadores de servicios de alimentacion, proveedoresyc comidas y bebidas
(catering), organizaciones que suministran servicios de hmp desinfeccion, servicios
de transporte, almacenamiento y distribucion. Otr ganizaciones que estan
indirectamente implicadas incluyen, pero no estan 11 da a, proveedores de equipos,

agentes de limpieza y desinfeccion, materiales de e@ague y otros materiales en contacto

con los alimentos.

Esta NTP permite a una organizacion, i a una pequeifia y/o menos desarrollada (por
ejemplo, una pequena granja, un pequ @ipacador—dlsmbmdm un pequefio minorista o
proveedor de servicios de ahmenta on), implementar una combinacién de medidas de
control desarrolladas externament

NOTA: EnISO/TS 22004 %e proporciona una orientacion para la aplicacion de esta NTP.

omento de esta publicacion. Como toda norma, esta sujeta a revision, se recomienda a
quellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento, la informacién de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia.
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2.1 Normas Técnicas Peruanas

NTP-ISO 9000:2001 Sistemas de Gestion de la Calida%\

Fundamentos y vocabulario ’&
&

3. TERMINOS Y DEFINICIONES Q
Q’%xfminos y definiciones

Para el proposito de esta Norma Técnica Peruana, se aplican
dados en la NTP-ISO 9000 y los términos siguientes.

las definiciones en la NTP-ISO
9000 son citadas con notas, que son aplicables sol?ﬁ% nte a este caso en particular.

j}’eién normal de diccionario no se definen. Cuando se

cia cruzada a otro término definido en este capitulo, y
3 entre paréntesis.

Para comodidad de los usuarios de esta NTP, algu
1ok

NOTA: Los términos que conservan stixd
usa negrita en una definicién indica una
el mimero de referencia del término sefi

3.1

inocuidad de los alimen os§
concepto que implica ques los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparan y/o consumér’fe acuerdo con su uso previsto.

cadena alimentaria

secuencia de etapas y operaciones implicadas en la produccion, procesamiento,
distribucion, almacenamiento y manipulacién de un alimento y sus ingredientes, desde la
produccioén primaria hasta el consumo.

NOTA 1: Esto incluye la produccion de alimentos para animales que producen alimentos y para
animales utilizados en la produccion de alimentos.
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NOTA 2: La cadena alimentaria incluye también la produccién de materiales que estardn en contacto
con el alimento o materia prima.

33 . @.\
peligro para la inocuidad g\
agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento o condicion del ali:@g :tg, que

puede ocasionar un efecto adverso a la salud.

NOTA 1: Adaptado de la referencia [11]. 0
NOTA 2: El término “peligro” no debe ser confundido con el térmigo®* #1€5g0” que en el contexto de
la inocuidad significa una funcion de la probabilidad de un efect %ﬁ@rso en la salud (por ejemplo,
enfermarse) y la severidad de dicho efecto (muerte, hospitalizé%?@usencia al trabajo, etc.) cuando
se expone a un peligro especifico. Riesgo estd definido en Il Guia*ISO/IEC 51 como la combinacién
de la probabilidad de ocurrencia de dafio y la severidad ge e%aﬁo.

*
NOTA 3: Los peligros para la inocuidad incluyen lﬁsﬁz grgenos.

NOTA 4: En el contexto de alimentos para ai@s e ingredientes de éstos, los peligros pertinentes
relacionados con la inocuidad de los alimentosyson los que pueden estar presentes en los alimentos
para animales y los ingredientes para n&s& que pueden ser transferidos posteriormente a los
alimentos cuando los animales los cmﬁn&n, y en consecuencia tienen el potencial de causar un
efecto adverso en la salud de los sex€s nanos. En lo que concierne a otras operaciones aparte de las
que implican una manipulacié ‘i%&ta de los alimentos para animales y alimentos para consumo

'S
3
humano (por ejemplo produ de materiales de embalaje, agentes de limpieza, etc.), los peligros
pertinentes relacionados c@e inocuidad de los alimentos son aquellos que pueden transferirse
directamente o indirectgge ¢ a los alimentos debido al uso previsto de los productos y/o servicios
proporcionados y po%&anto pueden tener el potencial para causar un efecto adverso a la salud
humana.

34 K\
politicm&ﬁ%\;ﬁocuidad de los alimentos
inten@%@n’f@% tegrales y orientacion de la organizacion relacionadas con la inocuidad de los
alir@es de (3.1) expresadas formalmente por la alta direccion.

producto final
producto que no serd sometido a procesamiento o transformacion adicional por la

organizacion.

NOTA 1: Un producto que es sometido a procesamiento o transformacién adicional por otra
organizacion es un producto final en el contexto de la primera organizacién y una materia prima o
ingrediente en el contexto de la segunda organizacidn.
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3.6
diagrama de flujo
presentacion esquematica y sistematica de la secuencia de interacciones de pasos

3.7 <
medida de control &
<inocuidad de los alimentos> accién o actividad que puede ser usada pat

eliminar un peligro para la inocuidad (3.3) o reducirla a un nivel aceptable.

NOTA 1: Adaptado de la referencia [11].

3.8
PPR ¢ 'Q

programa prerequisito

<inocuidad de los alimentos> condiciones bésidas % actividades que son necesarias para
mantener un ambiente higiénico a lo largo e@adema alimentaria (3.2) adecuada para la
producci()n manipulacién y provision & roductos finales (3.5) inocuos y productos
inocuos para el consumo humano.

NOTA 1: Los PPR necesarigs: %ﬂden del segmento de la cadena alimentaria en el que opera la
organizacion y el tipo de i6n (véase anexo C). Ejemplos de términos equivalentes son:
Buenas Practicas Agn’co (BPA) Buenas Practicas Veterinarias (BPV), Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) nas Practicas de Higiene (BPH), Buenas Practicas de Produccion (BPP),
Buenas Practicas Abucion (BPD) y Buenas Practicas de Comercio (BPC).

v‘w tiferacion de peligros para la inocuidad en el (los) producto (s) o en el ambiente de
rocesamiento.

3.10

PCC

punto de control critico

<inocuidad de los alimentos™> paso en el que se puede aplicar control y es esencial para
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad (3.3) o reducirlo a un nivel aceptable.
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NOTA 1: Adaptado de la referencia [11].

31 |
limite critico . . ®\
criterio que separa la aceptabilidad de la no aceptabilidad | &Q)x
' NOTA 1: Adaptado de la referencia [11]. | QZ

control. Si un limite critico es excedido o violado, los productos afect son considerados para ser
mancjados como alimentos potencialmente no inocuos. &M

Oe
N
seguimiento Q

conduccidn de una secuencia planificada de observ% es o mediciones para evaluar si las
medidas de control (3.7) son aplicadas segun r isto.

D

i Q%dad detectada.

NOTA 2: Los limites criticos son establecidos para determinar si u%s\;@.w) permanece en
)

3.13
correccion
accion para eliminar una no con

i6n°3.6.6]

[NTP-ISO 9000:2001, defi

a@; propositos de esta NTP, una correccidn se relaciona con el manejo de productos
e“fio inocuos y puede por lo tanto ser efectuada juntamente con una accidn correctiva

: Una correccién puede ser, por ejemplo, reprocesamiento, procesamiento adicional y/o
acién de las consecuencias adversas de la no conformidad (por ejemplo, dxsposmon para otro
00 etiquetado especifico).

3.14
accion correctiva
accion para eliminar la causa de una no conformidad detectada u otra situacidn indeseable.

NOTA 1: Puede haber mas de una causa para una no conformidad.

* [NTP-ISO 9000:2001, definicién 3.6.5]
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NOTA 2: La accion correctiva incluye analisis de causas y es tomada para prevenir la repeticion.

3.15
validacion .
<inocuidad de los alimentos> obtencion de evidencia de que las medidas de co
gestionadas por el plan HACCP y por los PPR operacionales (3.9) son cap
eficaces.

NOTA: Esta definicién estd basada en la referencia [11] y es mas ad, cu@bara el campo de la
inocuidad de los alimentos (3.1) que la definiciéon dada en NTP-ISO 909%%@1.

3.16 %%6%\*

verificacion ¢
confirmacion, mediante el suministro de eviden@'a@ietiva de que se han cumplido los
requisitos especificados. 0

X

[NTP-ISO 9000:2001, definicion 3.8.4]

3.17

actualizacion
actividad inmediata y/o
reciente.

lé‘%iﬁada para asegurar la aplicacion de la informacién mas

318 -
formaci¢
~ conjuntBede Jactividades orientadas a impartir conocimientos y desarrollar destrezas y
habilidaled en las personas.

O

>
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4. : SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

4.1 Requisitos generales ’@
La organizaciéon debe establecer, documentar, implementar y mantene@@?stema de

gestion de la inocuidad de los alimentos eficaz y actualizarlo, cuando s&aJiecesario, de
acuerdo con los requisitos de esta NTP. 0

La organizacion debe definir el alcance del sistema de ge; d@,@e la inocuidad de los
alimentos. El alcance debe especificar los productos o cat gias de productos, procesos y
lugares de produccion, que incluye el sistema de gest10 «de la inocuidad de los alimentos

_ . {
La organizacion debe: 00

a) asegurar que los pelig
que ocurran en relacion a Jot
identificados, evaluados y;

organizacién no hacen d c rectamente ni indirectamente al consumidor.

b) comumca formacxon apropiada a lo largo de la cadena alimentaria
respecto a tema 1onados con sus productos.

c) 1nformacién relacionada con el desarrollo, implementacion y
actual i 1 del sistemna de gestion de la inocuidad de los alimentos a lo largo de la

ifiZa on en la medida necesaria para asegurar la inocuidad de los alimentos
cqUerida por esta NTP, y

@) evaluar periédicamente y actualizar cuando sea necesario, el sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos para asegurar que el sistema refleja las
actividades de la organizacién e incorpora la informacion mas reciente sobre los
peligros para la inocuidad sujetos a control.

Cuando la organizacién decida subcontratar cualquier proceso que afecte la conformidad
del producto final, la organizacién debe asegurar control sobre tales procesos. El control de
tales procesos subcontratados debe ser identificado y documentado dentro del sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos.
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4.2 Requisitos de la documentacion

4.2.1 G i
eneralidades . ®
N

La documentacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos debead glunr:

%dad de los

a) declaraciones documentadas de una politica de laf i
alimentos y de los objetivos relacionados (véase 5.2),
b) procedimientos y registros documentados por esta NTP, y
c) documentos requeridos por la organiz %para asegurar el desarrollo,
implementacion y actualizacion eficaz del sistema,de gestion de la inocuidad de los
alimentos.

4.2.2 Control de documentos 7

Los documentos requeridos por e‘iﬁs ema de gestion de la inocuidad de los alimentos se
deben controlar. Los registros{sf‘pn n tipo especial de documentos y se deben controlar de
acuerdo con los requisitos se%' atlos en 4.2.3.

Los controles debgn asegurar que todos los cambios propuestos sean revisados antes de su
implementacid pdtar determinar sus efectos en la inocuidad de los alimentos y su impacto
en el sistem estion de la inocuidad de los alimentos.

0%% >

Se debg, €stablecer un procedimiento documentado para definir los controles necesarios

a’rg‘

a) aprobar documentos en cuanto a su adecuacion antes de su emision.

b) revisar y actualizar los documentos cuando sea necesario y aprobarlos
nuevamente.

c) asegurar que se identifican los cambios y el estado de revision actual de los

documentos.
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d) asegurar que las versiones pertinentes de los documentos aplicables se
encuentran disponibles en los puntos de uso.

€) asegurar que los documentos permanecen legibles y fécilmc}ige‘:
identificables. ’\
1) asegurar que se identifican los documentos de origen externo ‘y §g§controla

su distribucién
g) prevenir el uso no intencionado de documentos obsol@ y gsegurarse de
que estan apropiadamente identificados en caso de que se thantefigan por cualquier

razon.
4.2.3 Control de registros Q’&
¢
O

Los registros se deben establecer y man g{é‘g\para proporcionar evidencia de la
conformidad con los requisitos asi como de latgperacion eficaz del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos. Los regasté deben permanecer legibles, facilmente
identificables y recuperables. Se de ) edtablecer un procedimiento documentado para
definir los controles necesarios par ntlﬁcacwn el almacenamiento, la proteccioén, la
recuperacion, el tiempo de reten@ la disposicidn de los registros.

¢

5. RESP %BILIDAD DE LA DIRECCION

{Compromiso de la direccion

eccién debe proporcionar evidencia de su compromiso con el desarrollo e
entacic')n del sistema de gestiéon de la inocuidad de los alimentos, asi como con la
mejora continua de su eficacia:

a) mostrando que los objetivos del negocio de la organizacion sustentan la
inocuidad de los alimentos,

b) comunicando a la organizacion la importancia de cumplir los requisitos de
esta NTP, todos los requisitos legales y reglamentarios, asi como los requisitos del
cliente relacionados con la inocuidad de los alimentos,
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c) estableciendo la politica de la inocuidad de los alimentos,
d) llevando a cabo las revisiones por la direccién, y \
€) asegurando la disponibilidad de recursos. ’&
5.2 Politica de la inocuidad de los alimentos Q{b“

La alta direccion debe definir, documentar y comunicar sun pohtlc%%%e
alimentos. ’

La alta direccién debe asegurar que la politica de la in %

i inocuidad de los

a) es apropiada para el rol que cy &;ﬁ la organizacién dentro de la cadena
alimentaria, .

b) es conforme con los r ui gws legales y reglamentarios y con los requisitos
acordados mutuamente con 10&1}&8 sobre la inocuidad de los alimentos,

c) se comunica, @imenta y mantiene en todos los niveles de la
organizacion,

d) se rev su continua adecuacion (véase 5.8),

e) Q] % la comunicacion de manera adecuada (véase 5.6), y

f),@ 4 respaldada por objetivos mensurables.

Planificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

La alta direccién debe asegurar que:

a) se lleva a cabo la planificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos para cumplir los requisitos citados en 4.1, asi como los objetivos de la
organizacion que sustenten la inocuidad de los alimentos, y
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b) se mantiene la integridad del sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos cuando se planifican e implementan cambios en este.

5.4 Responsabilidad y autoridad ‘@

La alta direccion debe asegurar que las responsabilidades y autoridades egl ’@‘eﬁnidas y
son comunicadas dentro de la organizacion para asegurar la operacion ntenimiento
eficaces del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos. 0

Todo el personal debe tener la responsabilidad para info personal designado los
problemas con el sistema de gestion de la inocuidad %dé«Jds alimentos. El personal
designado debe tener la responsabilidad y la autorid%d\ile?iﬁidas para iniciar y registrar
acciones. \

5.5

del equipo de la inocuidad de los alimentos quien,

La alta direccién debe designar un __
ponsabilidades, debe tener la responsabilidad y la

independientemente de otras

autoridad para:
a) dirigir@pﬁ%uipo de la inocuidad de los alimentos (véase 7.3.2) y organizar
su trabajo, <

de,kg@ idad de los alimentos (véase 6.2.1),

asegurar que sc cstablezca, implemente, mantenga y actualice el sistema de
stién de la inocuidad de los alimentos y,

d) informar a la alta direccién de la organizacién acerca de la eficacia y
conveniencia del sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos

NOTA: La responsabilidad del lider del equipo de la inocuidad de los alimentos puede incluir la
relacién con partes externas sobre aspectos relativos al sistema de gestién de la inocuidad de los
alimentos.
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5.6 * Comunicacion
5.6.1 Comunicacién externa \

Para asegurar que a través de la cadena alimentaria estd disponible
informacion sobre los temas relacionados a la inocuidad de los allmentos
debe establecer, implementar y mantener disposiciones eficaces para comu rse con:

a) proveedores y contratistas

b) clientes o consumidores, en particular con r¥lation a la informacién sobre el
producto (incluyendo las instrucciones referidas al uso previsto, requisitos
especificos de almacenamiento y, cuando sea? 1ado, vida util), las consultas, los
contratos o la atencion de pedidos, héendo las modificaciones, y la
retroalimentacion del cliente, incluyendo wejas

c) autoridades legales y regl3

jimpactan o seran afectadas por la eficacia o la
tion de la inocuidad de los alimentos.

d) otras organizacione
actualizacion del sistema d@

<

Dicha comunicacion debe proporcionar informacién sobre los aspectos relativos a la
inocuidad de los prgduetos de la organizacion que puedan ser relevantes para otras
organizaciones dentro @€ la cadena alimentaria. Esto se aplica especialmente a los peligros
para la inocuidad £¢nocidos que necesitan ser controlados por otras organizaciones de la
cadena alinm& ria. Se debe mantener registros de las comunicaciones.

%gt,.,e ' itos de las autoridades legales y reglamentarias y de los clientes relativos a la
noC mﬁad de los alimentos deben estar disponibles.

El personal designado debe tener responsabilidad definida y autoridad para comunicar
externamente cualquier informacion relacionada con la inocuidad de los alimentos. La
informacion obtenida a través de comunicacion externa debe ser incluida como elemento
de entrada para la actualizacion del sistema (véase 8.5.2) y la revision por la direccion
(véase 5.8.2).
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5.6.2 Comunicacion interna

La organizacién debe establecer, implementar y mantener disposiciones eficaces pag
comunicacion con el personal sobre aspectos que tienen impacto sobre la inocuidadyde/l;

alimentos. Q
N

Con el fin de mantener la eficacia del sistema de gestion de la inocuidad 0s alimentos,
la organizacion debe asegurar que se informa oportunamente al equi la*inocuidad de
los alimentos los cambios realizados, incluyendo pero no hmltandckg\ 51gulente

a) productos o nuevos productos; )

b) materias primas, ingredientes y serv1é®Q

c) equipos y sistemas de produccig é)@

d) locales de produccion, ubfedeioh de equipos, entorno circundante;
e) programas de hmp1  desinfeccion;

f) sistemas de em %ﬁé almacenamiento y distribucion;

g) niveles de%ﬁcacmn del personal y/o asignacion de responsabilidades y

autorizaciones; %@

g aﬁﬁ: itos legales y reglamentarios;

\conocimientos relacionados a los peligros de la inocuidad de los alimentos y
1id4S de control;

requlsltos del cliente, del sector y otros requisitos que cumpla la
orgamzacmn

k) consultas pertinentes de las partes interesadas externas;
1) quejas que indican peligros para la inocuidad asociados al producto;

m) otras condiciones que tengan un impacto en la inocuidad de los alimentos.
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El equipo de inocuidad de los alimentos debe asegurar que esta informacion se incluya en
la actualizacién del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos (véase 8.5.2). La
alta direccion debe asegurar que esa informacidn pertinente se incluya como informacién
de entrada para la revision por la direccion (véase 5.8.2). \
*
Ny

©

5.7 Preparacion y respuesta ante emergencias %

La alta direccion debe establecer, implementar y mantener procedimifntos para gestionar
potenciales situaciones de emergencia y accidentes que pueden impactar~en la inocuidad de
los alimentos y que son pertinentes para el rol de la organizacigy €nYa*cadena alimentaria.

5.8 Revision por la direcciéon
5.8.1 Generalidades

La alta direccion debe revisar a inte! s planificados el sistema de gestiéon de la
inocuidad de los alimentos de la orgahizicién para asegurar su conveniencia, adecuacion y
eficacia continuas. Esta revisiong ~inc1uir la evaluacion de las oportunidades de mejora
y la necesidad de efectuar eambi0s en el sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos, incluyendo la polﬁggca de inocuidad de los alimentos.

AN

r Eeg%os de las revisiones por la direccion (véase 4.2.3).

Se debe mantene

a) las acciones de seguimiento de las revisiones previas por la direccion,
b) el analisis de los resultados de las actividades de verificacion (véase 8.4.3),
c) circunstancias cambiantes que puedan afectar a la inocuidad de los

alimentos (véase 5.6.2),
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d) situaciones de emergencia, accidentes (véase 5.7) y retiro del mercado*
(véase 7.10.4),

e) la revision de los resultados de las actividades de actualizacion del sist,e}ng
de gestion de la inocuidad de los alimentos (véase 8.5.2), ’\

) la revision de las actividades de comunicacion, in ﬁ%ggo la
retroalimentacién del cliente (véase 5.6.1), y 0‘

2) auditorias o inspecciones externas.

*NOTA: El término retiro del mercado incluye retiro de la venta y,

Los datos se deben presentar de manera que pen?i%a% la alta direccidn relacionar la
informacién con los objetivos establecidos del sfsgemd de gestion de la inocuidad de los
alimentos.

5

5.8.3 Resultados de la revisio

Los resultados de la revisigny per la direccion deben incluir decisiones y acciones

relacionadas con:

las necesidades de recursos (véase 6.1), y

las revisiones de la politica de la inocuidad de los alimentos de la
organizacion y los objetivos relacionados (véase 5.2).
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6. GESTION DE LOS RECURSOS

61 Provisid
| rovision de recursos : : . @
N

La organizacion debe proporcionar los recursos adecuados para el est imiento,
implementacién, mantenimiento y actualizacion del sistema de gestion de Ja'ifietuidad de
los alimentos.

6.2 Recursos humanos

6.2.1 Generalidades

El equipo de inocuidad de los alimentos y Qg@ég personal que realice actividades que
afecten a la inocuidad de los alimentos dehgygér competente y debe tener la educacion,
formacion, habilidades y experiencia aprdpiad?

Cuando se requiera la asistenciag % xpertos externos para el desarrollo, implementacion,
operacion o evaluacién del swté? e gestion de la inocuidad de los alimentos, deben estar
disponibles los registros de 18s” acuerdos o contratos que definan la responsabilidad y
autoridad de dichos expeﬁos

9

6.2.2 etencia, toma de conciencia y formacion
L K
La og ‘cz ;c')n debe:

a) identificar las competencias necesarias del personal cuyas actividades
afectan a la inocuidad de los alimentos;

b) proporcionar formacién o tomar otras acciones para asegurarse de que el
personal tiene las competencias necesarias;

c) asegurar que el personal responsable del seguimiento, correcciones y
acciones correctivas del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos esté
formado;
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d) evaluar la implementacion y eficaciaen a, by c;
e) asegurarse de que el personal es conciente de la pertinencia e importancia

de sus actividades individuales para contribuir a la inocuidad de los alimentos. Z

f)

alimentos, y’

g) mantener los registros apropiados sobre la formacy
descritas en b) y ¢).

6.3 Infraestructura

Ly

* \ . . . .
La organizacién debe proporcionar los recursos ] establecimiento y mantenimiento
de la infraestructura necesaria para 1mplement§)%§y quisitos de esta NTP.

6.4 Ambiente de trabajo

La organizacion debe prope nar los recursos para el establecimiento, gestion y
- mantenimiento del ambient rabajo necesario para implementar los requisitos de esta
NTP.

ANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS
Generalidades

a organizacion debe planificar y desarrollar los procesos necesarios para la realizacion de
productos inocuos.

La organizacién debe implementar, operar y asegurar la eficacia de las actividades
- planificadas y de cualquier cambio en las mismas. Esto incluye los PPR(s) asi como
también los PPR operacionales y/o el plan HACCP.
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7.2 Programas de prerequisitos (PPRs)

7.2.1 La organizacién debe establecer, implementar y mantener PPR(s) %
ayudar a controlar: * %

a) la probabilidad de introducir peligros para la inocuidad e
través del ambiente de trabajo, N
b) la contaminacién bioldgica, quimica o fisica del p 0 0 los productos,
incluyendo la contaminacion cruzada entre productos, y

c) los niveles de peligro para la inocuidad eroducto y en el ambiente

donde se elabora el producto. Q

722 LosPPR(s) deben

a) ser apropiados a las ngégsidades de la organizacion en relacion con la

inocuidad de los alimentos,

b) ser apropiados 7 tamaiio y tipo de operacion, y para la naturaleza de
los productos que se et%“van y/o manipulan,

c) implery %e a través del sistema de produccién en su totalidad, tanto
como programas <t aplicacion en general o como programas aplicables a un producto
o linea dé&p gd ccion en particular, y

”\ aprobados por el equipo de inocuidad de los alimentos.

_L& organizacion debe identificar los requisitos legales y reglamentarios relacionados con lo
¢ Richo anteriormente.

7.2.3 Al seleccionar y/o establecer los PPR(s), 1a organizacion debe considerar y
utilizar la informacion apropiada (por ejemplo: los requisitos legales y reglamentarios, los
requisitos del cliente, las directrices reconocidas, los principios y los cddigos de practica de
la Comision del Codex Alimentarius, las normas nacionales, internacionales o sectoriales).

NOTA: Elanexo C proporciona una lista de las publicaciones pertinentes del Codex.
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Cuando se establezcan estos programas la organizacion debe considerar lo siguiente:

a) construccion y distribucion de edificios e instalaciones relacionadas; \
L 4

b) distribucion de locales, incluyendo el espacio de trabajo y las inst4lactones

para los empleados; Z

c) suministros de aire, agua, energia y otros servicios; Q

d) servicios de apoyo, incluyendo la disposicion de losde

SQOS y efluentes;

e) idoneidad de los equipos y su accesibilidad page ‘mpieza, mantenimiento

y el mantenimiento preventivo; . ‘

1] gestion de los materiales com rﬁdé&por ejemplo: materia prima,
ingredientes, productos quimicos y envases %g}ninistros (por ejemplo: agua, aire,
vapor y hielo), disposicion (ejemplo: desEchps y efluentes) y manipulacion de los
productos (por ejemplo: almacenamig@é}ransporte);

g) medidas para prevenir 1% Ntaminacion cruzada;

i) control de plaag‘? )

La v, r'n de los PPR(s) debe ser planificada (véase 7.8) y los PPR(s) deben ser
modifieadobs seglin sea necesario (véase 7.7). Se deben mantener los registros de las
%ﬁgﬁciones y las modificaciones.

Los documentos deberian especificar cdmo se gestionan las actividades incluidas en los
PPR(s).
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- 13 Fases preliminares para realizar el analisis de peligros
7.3.1 Generalidades

\
%e Ser

Toda informacion pertinente necesaria para llevar a cabo el analisis de pelig
recolectada, mantenida, actualizada y documentada. Se deben mantener los i%

O

7.3.2 Equipo de inocuidad de los alimentos

.

Se debe designar un equipo de inocuidad de los alimentos.@

¢

______ @na combinacién de conocimientos
multidisciplinarios y experiencia en el desartd la implementacion del sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos. E éﬁluye, pero no se limita a los productos,
11308 para la inocuidad dentro del alcance del
entos de la organizacion.

dgmuestren que el equipo de inocuidad de los alimentos

Se deben mantener registros
% iencia requeridos (véase 6.2.2).

tiene los conocimientos y la‘é{

sticas del producto

7.3.3
7.3.3.1 . &f teria prima, ingredientes y materiales en contacto con el producto

thateria prima, ingrediente y material en contacto con el producto debe ser descrito
documentos, con ¢l detalle que sea necesario para llevar a cabo el andlisis de peligros
¢éase 7.4), incluyendo lo siguiente segin sea apropiado:

a) caracteristicas biologicas, quimicas y fisicas;

b) composicion de los ingredientes formulados, incluyendo los aditivos y otras
sustancias que ayuden al procesamiento;

) origen;
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d) meétodos de produccion;
e) métodos de empaque y distribucion;
f) condiciones de almacenamiento y vida atil;
2) - preparacion y/o manipulacidn previa a su uso o procesamiento P
h) criterios de aceptacion relacionados con la inocuidad de io ‘alimentos o las

especificaciones de los materiales comprados y de los ingredie@apr piados; para
Sus usos previstos.

La organizacion debe identificar los requisitos legales y re@@ntaﬂos de inocuidad de los
alimentos referidos en la parte anterior. ‘Q

1
Las descripciones deben mantenerse actualizddas "incluyendo, cuando se requiera, lo
indicado en 7.7. N\

7.3.3.2 Caracteristicas de 195 ductos finales

Las caracteristicas de los pré\d%os finales deben describirse en documentos hasta el punto
que sea necesario para*llevdr a cabo el analisis de peligros (véase 7.4), incluyendo
informacién sobre los j Rntes aspectos, segun sea apropiado:

: caracteristicas biologicas, quimicas y fisicas pertinentes para la inocuidad
de los alimentos; ‘

d) vida util prevista y condiciones de almacenamiento;
€) empacado;
) etiquetado en relacion con la inocuidad de los alimentos y/o instrucciones

para su manipulacion, preparacion y uso;

g) métodos de distribucion.
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asegurar la inocuidad de los alimentos y cudl combinacion de medidas de control se
requiere.

7.4.2. Identificacion de peligros y determinacion de los niveles aceptabl%s@
74.2.1 Deben ser identificados y registrados todos los peligros paza nocuidad

gcproceso y las
instalaciones de procesamiento actuales. La identificacion debe realiza@obe la base de:

. - . N
razonablemente previsibles en relacion con el tipo de producto, el tipo

a) la informacién preliminar y los datos recopila@ "acuerdo con 7.3,

b) la experiencia,

. . 4

C) la informacion externa que incluy‘ax, a medida de lo posible, los datos

epidemioldgicos y otros antecedentes hisidficgs, y

d) la informacion de la cade a%l}nentaria sobre los peligros para la inocuidad
que puede ser importante para yeuidad de los productos finales, los productos
intermedios y los alimentos paraicgnsumo. '

Debe indicarse las etapas (d¢ g la materia prima, procesamiento y distribucion) en las
cuales se puede introdu%@ba peligro para la inocuidad.

)

7.4.2.2 @@o se identifican los peligros se deben considerar:

»x7
<&
a § las etapas previas y posteriores a la operacion especificada,

&@) los equipos del proceso, herramientas/servicios y los alrededores, y

c) los eslabones precedentes y siguientes en la cadena alimentaria.

74.2.3 Para cada peligro identificado relacionado con la inocuidad de los alimentos
se debe determinar, cuando sea posible, el nivel aceptable del peligro para la inocuidad de
los alimentos en el producto final. El nivel determinado debe tener en cuenta los requisitos
legales y reglamentarios establecidos, los requisitos del cliente en materia de inocuidad de
los alimentos, el uso previsto por el cliente y otros datos pertinentes*. Se debe registrar la
justificacion y el resultado de la determinacion.
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- * Fp funcién del consumidor.

7.4.3 Evaluacién de peligros \

ggo) para

Cada pehgro para la 1nocu1dad ldentlﬁcado (Vease 74.2) debe ser evalu
cumplan los niveles aceptables definidos. : O

Cada peligro para la inocuidad debe evaluarse de acuerdo cp xPa;posible severidad de los
efectos nocivos para la salud y la probabilidad de su 6%351;@ cia. Se debe describir la
Y

metodologia utilizada, y se deben registrar los resultades, de*la evaluacion de los peligros

para la inocuidad.
“ &
\ ﬁgﬂidas de control

Sobre la base de la evaluacion de @lig‘ros indicada en 7.4.3, se debe seleccionar una
apropiada combinaciéon de medi g e control, la cual sea capaz de prevenir, eliminar o
reducir estos peligros para la inoetidad a los niveles aceptables definidos.

7.4.4 Seleccion y evaluacion de la

En esta seleccion, cad E de las medidas de control descritas en 7.3.5.2 debe revisarse
con respecto a su ¢ frente a los peligros para la inocuidad identificados.

de control seleccionadas deben clasificarse seglin necesiten ser gestionadas a
R(s) operacionales o mediante el plan HACCP.

é%eleccién y clasificacion debe llevarse a cabo utilizando un enfoque logico que incluya
Nla evaluacién con respecto a lo siguiente:

a) su efecto sobre los peligros para la inocuidad identificados segin la
" rigurosidad aplicada;
b) su viabilidad para el seguimiento (por ejemplo, la capacidad de realizar su

seguimiento en el momento oportuno para tomar las acciones correctivas
inmediatas);
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) su lugar dentro del sistema con respecto a otras medidas de control;
d) la probabilidad de que falle el funcionamiento de una medida de control o la

variabilidad significativa del procesamiento;

e) la gravedad de la(s) consecuencia(s) en el caso de que @

funcionamiento; &

- 1) si la medida de control se establece y aplica especificamentepara eliminar o
reducir significativamente el nivel de peligros; 0
g) los efectos sinérgicos (es decir, la interaccion gufggcirre entre dos o mas
medidas de control como resultado de un efecto cm@ dd que es mayor que la
suma de sus efectos individuales). x

¢
Las medidas de control clasificadas como cientes al plan HACCP deben
implementarse de acuerdo con lo indicado en A$.} ebe implementarse otras medidas de
control como PPR(s) operacionales de acuer gwgn lo indicado en 7.5.

La metodologia y los parametros uﬂi;;ados para esta clasificacion deben describirse en
documentos, y se debe reglstrar lo %sultados de la evaluacion. :

7.5 Establec &o de los programas prerequisitos operacionales (PPRs)

%

Los PPR(s) o nales deben documentarse y deben 1nclu1r la siguiente informacion
para cada pfoééx

peligro(s) para la inocuidad a controlar mediante el programa (véase 7.4.4);

b) medida(s) de control (véase 7.4.4);

c) procedimientos de seguimiento que demuestren que los PPR(s)
operacionales estan implementados;

d) correcciones y acciones correctivas a tomar si el seguimiento muestra que
los PPR(s) operacionales no estdn bajo control (véase 7.10.1 y 7.10.2,
respectivamente);

e) responsabilidades y autoridades;.
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f) registro(s) del seguimiento.
7.6 Establecimiento del plan HACCP 2\
7.6.1 Plan HACCP ng)

El plan HACCP debe estar documentado y debe incluir la 31gulente lr@gén para cada
punto de control critico (PCC) identificado:

a) el peligro o los peligros para la inocuidad%@tmlar en los PCC (véase
7.4.4)

AN
b) medida(s) de control (véase 7.4.4)"

<

1 (véase 7.6.4);

c) limite(s) critico(s) (véase 7.6

d) procedimiento(s) de se

£

16n(es) correctiva(s) a tomar si se exceden los limites

e) correccion(es) y
cntlcos (véase 7.6.5);

) responsabilidades y autoridades;

2) regi trzigé:ﬁel seguimiento(s).

dentificacion de los puntos de control criticos (PCC)

Parawgada peligro que tiene que ser controlado mediante el plan HACCP, se debe
. Jdentificar los PCC(s) para las medidas de control identificadas (véase 7.4.4).

7.6.3 Determinacion de los limites criticos para los puntos de control criticos

Se debe determinar limites criticos para el seguimiento establecido para cada PCC.
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Se debe establecer limites criticos para asegurar que el nivel aceptable de los peligros para
la inocuidad identificados en el producto final, no es excedido.

Los limites criticos deben ser mensurables. ' \@
' criticos.

in@ccién visual del
didnte instrucciones o

Se debe documentar la razén o razones que fundamentan la eleccion de los k

Los limites criticos basados en datos subjetivos (tales como I
producto, procesos, manipulacion, etc.) deben sustentarse, ¢
especificaciones, educacion y formacion. é&

7.6.4 Sistema para el seguimiento de los pusitos de control criticos
* 4

N

Se debe establecer un sistema de seguimien. ogjra cada PCC, para demostrar que el PCC
esta bajo control. El sistema debe incluilyfodds las medidas u observaciones programadas
relativas al limite o los limites criticos, Q J

El sistema de seguimiento qu gstar constituido por procedimientos, instrucciones y
registros pertinentes que abai&ﬁeﬁ% lo siguiente:

O

a) medicio;ﬂl; ©€s u observaciones que proporcionan resultados dentro de un plazo
adecuadd

quipos de seguimiento utilizados;
métodos de calibracion aplicables (véase 8.3);
frecuencia del seguimiento;

e) responsabilidad y autoridad relativa al seguimiento y evaluacién de los
resultados del seguimiento;

f) métodos y requisitos de los registros.
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Los métodos y la frecuencia de seguimiento deben permitir determinar a tiempo cuando los
limites criticos han sido excedidos, para que el producto sea aislado antes de que se utilice

O consuma. \

7.6.5 Acciones cuando los resultados del seguimiento exceden @ites

*»

criticos

Las correcciones planificadas y las acciones correctivas a tomar cugh %exceden los
limites criticos se deben especificar en el plan HACCP. Las acci es en asegurar que
se identifica la causa de la no conformidad, que los parametrQs £onttolados en el PCC se
han puesto de nuevo bajo control, y que se prevenga la repef; de la no conformidad
(véase 7.10.2).

Se debe establecer y mantener procedimie}rthocumentados para la correcta
manipulacién de los productos potencialmente e HOCUOS, para asegurar que estos no sean
liberados hasta que hayan sido evaluados (véa wj 10.3).

1.7 Actualizacion de la; macion preliminar y de los documentos que

especifican los PPR(s) y el plang
Después de haber establecid los PPR(s) operacmnales (véase 7.5) y el plan HACCP
(véase 7.6), la orgam%%oﬁ debe actualizar, si es necesario, la siguiente informacion:

cteristicas del producto (véase 7.3.3);
uso previsto (véase 7.3.4);

diagramas de flujo (véase 7.3.5.1);

d) etapas del proceso (véase 7.3.5.2);

€) | medidas de control (véase 7.3.5.2).

Si es necesario, el plan HACCP (véase 7.6.1) y los procedimientos e instrucciones que
especifican los PPR(s) (véase 7.2) deben ser modificados.
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7.8 Planificacion de [a verificacion

La planificacion de la verificaciéon debe definir el propdsito, método, frecuen
responsabilidades para las actividades de verificacion. Las actividades de verifi @n

deben confirmar que:
&C

a) los PPR(s) se han implementado (véase 7.2),
b) se actualiza continuamente la informacién de entrada al @alisis de peligros
(véase 7.3),

) los PPR(s) operacionales (véase 7.5) y % @ementos dentro del plan
HACCP (véase 7.6.1) estan implementados y son &f&

d) - los niveles de peligro estan dentro@os niveles aceptables identificados
(véase 7.4.2), y :

€) otros procedimientos req ffc& por la organizacidén estan implementados y
son eficaces.

El resultado de esta planiﬁca%i’én be estar en un formato adecuado para los métodos de

operacion de la organizaci('mf\

Se debe registrar, lo
1nocu1dad de a

esultados de la verificacion y ser comunicados al equipo de
entos. Debe proporcionarse los resultados de la verificacion para

_’e estas muestras presentan no conformidad con el nivel aceptable de peligros para la
¢ gnocuidad (véase 7.4.2), los lotes de productos afectados deben manipularse como
Ypotencialmente no inocuos de acuerdo con 7.10.3.

7.9 Sistema de trazabilidad

La organizacion debe establecer y aplicar un sistema de trazabilidad que permita la
identificacion de los lotes de productos y su relacion con los registros de lotes de materia
prima, procesamiento y distribucion.
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El sistema de trazabilidad debe permitir identificar el material que llega de los proveedores
inmediatos y la ruta inicial de distribucién del producto final.

Se deben mantener registros de trazabilidad durante un periodo definido para la evdlyag
del sistema, para permitir la manipulacién de los productos potencialmente no ingcios®y
el caso del retiro de un producto del mercado. Los registros deben estar de acyerdg Con los
requisitos legales y reglamentarios y los del cliente y se pueden basar por.gjéniplo, en la
identificacion del lote del producto final.

7.10 Control de no conformidades

7.10.1 Correcciones
$

O

La organizacion debe asegurar que cuando se g 'n los limites criticos para los PCC(s)

(véase 7.6.5), o exista una pérdida en el confgb] de los PPR(s) operacionales, los productos
- afectados se identifiquen y controlen res% to @ su uso y liberacion.

O

eedimiento documentado que defina:

Se debe establecer y mantener

a) la identifidacion y la evaluacion de los productos finales afectados para
determinar su aprgpiada manipulacion (véase 7.10.3), y

. b) Tevision de las correcciones realizadas.

¢ -
Los ‘-é fabricados bajo condiciones en las cuales se ha excedido los limites criticos,
son produttos potencialmente no inocuos y deben ser manipulados de acuerdo con 7.10.3.
; >, . . . . .
JLgsy ?oductos fabricados bajo condiciones en las cuales no se ha cumplido los PPR(s)
Lopcracionales se deben evaluar con respecto a la causa o causas de la no conformidad y a
Nas consecuencias derivadas en términos de inocuidad y deben, cuando sea necesario,
manipularse de acuerdo con 7.10.3. Se debe registrar la evaluacion.

Todas las correcciones deben ser aprobadas por la(s) persona(s) responsable(s), y deben
registrarse junto con la informacion sobre la naturaleza de la no conformidad, su(s)
causa(s) y consecuencia(s), incluyendo la informacién necesaria con fines de trazabilidad
relacionada con los lotes no conformes.
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7.10.2 . Acciones correctivas

Los datos derivados del seguimiento de los PPR(s) operacionales y los PCC(s) debexg{
evaluados por persona(s) designada(s) que tengan los conocimientos suficientes (ve‘a 2
y la autoridad (véase 5.4) para iniciar acciones correctivas.

Las acciones correctivas deben iniciarse cuando se exceden los limitthicos (véase
7.6.5) o no se cumplen los PPR(s) operacionales. ®

La organizacion debe establecer y mantener procedi documentados que
especifiquen las acciones apropiadas para identificar Q inar la causa de las no
conformidades detectadas, para prevenir su repeticiops, y para poner nuevamente bajo
control al proceso o al sistema después de enconb@ o conformidad. Estas acciones

incluyen: \
QCQ

des (incluyendo las quejas de los clientes),

a) la revision de las no conféuii

b) la revisién de las te@ms en los resultados del seguimiento que pueden
indicar una evolucion haciastaypérdida de control,

c) la determinaefé%e (s) causa(s) de la(s) no conformidad(es),
d) la evalﬁ’a%mn de la necesidad de acciones para asegurarse de que la no
o dblva a ocurrir,

conformida

determinacion e implementacién de las acciones necesarias,
el registro de los resultados de las acciones correctivas tomadas, y
la revision de las acciones correctivas tomadas para asegurarse de que son

eﬁcaces

Deben registrarse las acciones correctivas.



NORMA TECNICA NTP-ISO 22000
PERUANA 34 de 57

7.10.3 Manipulacién de productos potencialmente no inocuos

7.10.3.1 G i

eneralidades . \
Q\Z
€S para
que sea

La organizacién debe manipular los productos no conformes tomando a
prevenir el ingreso del producto no conforme en la cadena alimentaria, a/

posible asegurar que:

‘ducidos a los niveles

a) los peligros para la inocuidad en cuestion, han sidg?
aceptables definidos, 0

seran reducidos a los niveles

b) = los peligros para la inocuidad en cuest«;x
na alimentaria, o

aceptables identificados antes de su ingreso eni@

c) a pesar de la no conformidad, ¢ V-;- ducto todavia cumple el nivel o los
niveles aceptables definidos en lo con mgw,nte a los peligros para la inocuidad.

Todos los lotes de productos qu @dan haber sido afectados por una situacién no
conforme deben mantenerse b control de la organizacién hasta que hayan sido

evaluados.

Si a los productos q@ no estan bajo el control de la organizacion se les determina
subsecuentemente,come’no inocuos, la organizacion debe notificar a las partes interesadas
pertinentes e inictaf &l retiro del mercado (véase 7.10.4).

El término retiro del mercado incluye el retiro de la venta y la recuperacion.

Setdebe documentar los controles y las acciones derivadas, asi como la autorizacién para
tratar Jos productos potencialmente no inocuos.

7.10.3.2 Evaluacion para la liberacion

Cada lote de producto afectado por la no conformidad debe ser liberado como inocuo
solamente cuando se aplique cualquiera de las condiciones siguientes:
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a) otra evidencia aparte del sistema de seguimiento demuestra que las medidas
de control han sido eficaces;

b) la evidencia muestra que el efecto combinado de las medidas de co ‘Q%l
para ese producto en particular cumple con el desempefio previsto (por eﬁ% b,
niveles aceptables identificados de acuerdo con 7.4.2);

c) -los resultados del muestreo, andlisis y de otras actividades d¢ {erificacion
demuestran que el lote de productos afectado cumple con los ni %s aceptables
identificados para los peligros para la inocuidad en cuestion. Q

7.10.3.3 Disposicion de productos no conformes

Si, después de la evaluacion, el lote de producto nd
someterse a una de las actividades siguientes:

J

a) reproceso 0 posterior p &33‘* dentro o fuera de la organizaciéon para
asegurar que el peligro para la ingcuidad se elimina o reduce a niveles aceptables;

skaceptable para su liberacion, debe

b) n como desecho.
7.10.4 Retiro d@ercado

Para permitir @iar que se retire del mercado de manera completa y a tiempo los lotes
nales que han sido identificados como no inocuos:

la alta direccion debe designar al personal que tenga la autoridad para
\Jhiciar un retiro del mercado y al personal responsable de ejecutarlo, y

b) la organizacién debe establecer y mantener un procedimiento documentado
para:

1) notificar a las partes interesadas pertinentes (por ejemplo: autoridades
legales y reglamentarias, clientes y consumidores),

- 2) la manipulacién de productos retirados del mercado asi como los lotes de
productos afectados aun existentes, y
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3) la secuencia de acciones a tomar.

Los productos retirados del mercado deben ser segregados o mantenerse bajo supe %%
hasta que se hayan destruido, usado para otros propos1tos que no sean los preten:
originalmente, determinado que son inocuos para el mismo (u otro) uso p @
reprocesado de tal manera que se asegure que lleguen a ser inocuos. %

- Se debe registrar ¢ informar a la alta direccion la causa, alcance y resulfado d¢ un retiro del
mercado, como informacién de entrada para la revision por la dire&agn éase 5.8.2).

La organizacién debe verificar y registrar la eficacia del prdgrama de retiros mediante el
uso de técnicas apropiadas (por ejemplo: simulacién o %?’{tic s de retiro del mercado).

8. VALIDACION, VERIFICA @.N Y MEJORA DEL SISTEMA DE
GESTION DE LA INOCUIDAD DE LJS ALIMENTOS

8.1 Generalidades

El equipo de inocuidad 0s allmentos debe planificar e implementar los procesos
necesarios para valid i‘*j}t edldas de control y las combinaciones de medidas de control,
y para verificar y mej ?ir el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.

S, Me 1a implementacion de las medidas de control a ser incluidas en los PPR(s)
y ﬁ%racmnales y el plan HACCP y después de cualquier cambio en ellos (Vease 8.5.2), la
‘prganizacion, debe validar (véase 3.15) que:

a) las medidas de control seleccionadas son capaces de alcanzar el control
previsto de los peligros para la inocuidad para las que han sido designadas, y

b) las medidas de control son eficaces y, en combinacidn, estan en capacidad
de asegurar el control de los peligros para la inocuidad identificados, para obtener
productos finales que cumplan los niveles de aceptacion definidos.
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Si el resultado de la validacidn muestra que uno o ambos elementos anteriormente
mencionados no pueden ser confirmados, las medidas de control y sus combinaciones
deben ser modificadas y evaluadas nuevamente (véase 7.4.4).

Las modificaciones pueden incluir cambios en las medidas de control (por ejgf
pardmetros de proceso, rigurosidad y su combinacion) y uno o varios cgm ' en la
materia prima, tecnologias de fabricacion, caracteristicas del producto termi { > métodos
de distribucion y uso previsto del producto final. HQ

83 Control del seguimiento y la medicion

Qe métodos y el equipo de

La organizaciéon debe proporcionar evidencia de
@}a asegurar el desempefio de los

seguimiento y medicion especificados son adecuad;
*

utilizados deben:

a) calibrarse o v, arse a intervalos especificados, o antes de su uso,
comparandolos con fafrones de medicién trazables a patrones de medicién
. nacionales 0 intelj%gonales; cuando no existan estos patrones, debe registrarse la
base utilizada par calibracion o la verificacion,

b) '@Tse 0 reajustarse segun sea necesario,

dentiﬁcarse para poder determinar su estado de calibracion,

protegerse de ajustes que pudieran invalidar el resultado de la medicion, y

- protegerse de dafios y deterioro.

Se debe mantener registros de los resultados de la calibracion y la verificacion.

Adicionalmente, la organizacidon debe evaluar la validez de los resultados previos de la
medicién cuando se detecte que el equipo o. el proceso no estén conformes con los
requisitos. Si el equipo de medicién no se encuentra conforme, la organizacién debe tomar
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las acciones apropiadas para el equipo y cualquier producto afectado. Se debe mantener
registros de tales evaluaciones y acciones resultantes.

Cuando se utilicen programas informaticos en el seguimiento y medicion de los re
especificados, se debe confirmar su capacidad para el uso previsto. Esto debe
antes del uso inicial y se debe confirmar nuevamente cuando sea necesario.

8.4 Verificacion del sistema de gestion de la inocuidad d@s alimentos

8.4.1 Auditoria interna

La organizacion debe llevar a cabo auditorias im@s a intervalos planificados para
determinar si el sistema de gestion de la inocuidad d\ @s alimentos:

Spbsifiones planificadas, con los requisitos del
Flos alimentos establecidos por la organizacion,

a) es conforme con las di
sistema de gestidn de la inocuid
y con los requisitos de esta NTd

b) se ha implemer@@ actualizado de manera eficaz.

Se debe planificar u % ama de auditorias considerando la importancia de los procesos
y las areas a auditar, asi como cualquier accidn de actualizacion resultante de auditorias
anteriores (vé %‘2 y 5.8.2). Se debe definir los criterios, el alcance, la frecuencia y la
metodologia %ﬂdlmna. La seleccidn de los auditores y la realizacion de las auditorias
deben agegiirab la objetividad e imparcialidad del proceso de auditoria. Los auditores no

debe IQ% f su propio trabajo.

¢ debe definir en un procedimiento documentado, las responsabilidades y requisitos para
planificacidn y la realizacion de auditorias, para informar los resultados y mantener los
registros.

La direccion responsable del 4rea que esté siendo auditada debe asegurar que se tomen
- acciones sin demora injustificada para eliminar las no conformidades detectadas y sus
causas. Las actividades de seguimiento deben incluir la verificaciéon de las acciones
tomadas y el informe de los resultados de la verificacion.
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8.4.2 Evaluacion individual de los resultados de verificacion

El equipo de inocuidad de los alimentos debe evaluar sistematicamente los resultados &g
verificacion planificada (véase 7.8). :

Si la verificacion no demuestra conformidad con las disposiciones pldiificadas, la
organizacion debe tomar acciones para alcanzar la conformidad requerida’ i
deben incluir, pero no limitarse a la revision de: 0

a) los procedimientos existentes y los canales 6Hicaci6n (véase 5.6 y

7.7, L\

Dros (véase 7.4 los PPR()

kL

'ACCP (véase 7.6.1),

b) - las conclusiones - del analisis dets
operacionales establecidos (véase 7.5) y el g*-

c) los PPR(s) (véase 7.2), y
Hos recursos humanos y de las actividades de

d)  la eficacia de la gestié
formacion (véase 6.2).

8.4.3 Analisis de l@i Itados de las actividades de verificacion

D

El equipo de inocuidad<de los alimentos debe analizar los resultados de las actividades de
verificacion, ifcluyendo los resultados de auditorias internas (véase 8.4.1) y externas. El
analisis se d b‘(::%ly Jevar a cabo para:

confirmar que el desempefio total del sistema cumple las disposiciones
wplanificadas y los requisitos del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
% establecidos por la organizacion,

b) Identificar la necesidad de actualizacion o mejora del sistema de gestion de
la inocuidad de los alimentos,

c) identificar tendencias que indiquen una mayor incidencia de productos
potencialmente no inocuos,

d) establecer informacion para planificar el programa de auditoria interna
concerniente al nivel e importancia de las areas a ser auditadas, y
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e) proporcionar evidencia de la eficacia de cualquiera de las correcciones y las
acciones correctivas tomadas.

Se debe registrar e 1nformar a la alta direccidn, de manera apropiada, los resultado$. @

andlisis y de las actividades resultantes, como informacion de entrada para la re por
la direccion (véase 5.8.2). Esto también se debe utilizar como elemento de ¢ ig a para
actualizar el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos (véase 8.5.2¢)

o

8.5 Mejora

8.5.1 Mejora continua

o cQ

La alta direccién debe asegurar que la organizacid jore continuamente la eficacia del
sistema de gestion de la inocuidad de los alimgntgs’ mediante el uso de la comunicacién
(véase 5.6), la revisidn por la direccion (vé; &j 8), la auditoria interna (véase 8.4.1), la
evaluacion individual de los resultados é‘/erlﬁcacmn (véase 8.4.2), el analisis de los
resultados de las actividades de acion (véase 8.4.3), la validaciéon de las
combinaciones de las medidas deé@rol (véase 8.2), las acciones correctivas (véase
7.10.2) y la actualizacién del si a de gestion de la inocuidad de los alimentos (véase
8.5.2).

NOTA:  La Norp }9001 trata la mejora continua de la eficacia de los sistemas de gestion de la
calidad. La Normi%ISO 9004 proporciona orientacion sobre la mejora continua de la eficacia y
eficiencia de emas de gestidn de la calidad ademas de lo establecido en la Norma ISO 9001.

>

8.5.2 4 . Actualizacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

direccion debe asegurar que el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
e actualiza continuamente.

El equipo de inocuidad de los alimentos debe evaluar a intervalos planificados el sistema
de gestion de la inocuidad de los alimentos, con el objetivo de alcanzar lo mencionado
anteriormente. El equipo debe entonces considerar si es necesario revisar el analisis de
peligros (véase 7.4), los PPR(s) operacionales establecidos (véase 7.5) y el plan HACCP
(véase 7.6.1).
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Las actividades de evaluacion y actualizacion se deben basar en:

a) los elementos de entrada de la comunicacion, tanto externa como integha,
segin lo establecido en el 5.6, N

b) los elementos de entrada de cualquier otra informacion relativa a la
idoneidad, adecuacion y eficacia del sistema de gestion de la inoguidad de los
alimentos, % '
c) el producto del andlisis de los resultados de las acfiyidaties de verificacion
(véase 8.4.3), y

| d) los resultados de la revisién por la direccié%@e 5.8.3).

¢

Se debe registrar e informar, de manera apropiﬁgé@s actividades de actualizacion del
sistema, como informacion de entrada para la rivﬁéiﬁn por la direccion (véase 5.8.2).

9. ANTECEDENTE

ISO 22000'20@%@ FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEMS-
REQUERIMENTS FOR ANY ORGANIZATION IN
- THE FOOD CHAIN
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ANEXO A
(INFORMATIVO)

REFERENCIAS CRUZADAS ENTRE LA NTP-ISQQ®
22000:2006 Y LA NTP-ISO 9001:2001 ¢

Qoomzo% y

TABLA A.1 — Referencias cruzadas entre los capitulos de la NTP
los de la NTP-ISO 9001:2001

NTP-1SO 22000:2006 NTP-ISO 9001:2001 %
Introduccion Introducciony
o 01

Generalid

Objeto y campo de aplicacion 1 'Objeto y campo de aplicacién
Generalidades
g Aplicacién
Referencias normativas 2 Referencias normativas
Términos y definiciones 3 Términos y definiciones
Sistema de gestion de la 4 Sistema de gestién de calidad
inocuidad de los alimentos
Requisitos generales NAAYRLE! 4.1 Requisitos generales
Requisitos de la docume %&n 4.2 4.2 Requisitos de la documentacion
Generalidades 4.2.1 4.2 Generalidades
Control de documeptgs 422 (423 Control de documentos
Control de regisﬁﬁé 423 (424 Control de registros
Responsabilidad,de la Direccion |5 5 Responsabilidad de la Direccién
Compromis§ de Ya Direccion 5.1 5.1 Compromiso de la Direccién
i w,‘:_,_,.n_ de los 5.2 5.3 Politica de la calidad
6a108,
Planifichcion del sistema de gestion | 5.3 542 Planificacion del sistema de gestion de
d ﬁ‘a, inocuidad de los alimentos ' calidad
[‘Responsabilidad y autoridad 54 5.5.1 Responsabilidad y autoridad

Lider del equipo de la inocuidad de |5.5 5.5.2 Representante de la Direccion
los alimentos

Comunicacion 5.6 5.5 Responsabilidad, autoridad y
comunicacion
Comunicacion externa 56.1 (7.2.1 Determinacion de los requisitos

relacionados con el producto
Comunicacion interna 5.6.2 |5.53 Comunicacién interna
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TABLA A.1 — Referencias cruzadas entre los capitulos de la NTP-ISO 22000:2006 y
los de 1a NTP-ISO 9001:2001 (continuacion)

NTP-ISO 22000:2006 NTP-ISO 9001:2001
| Preparacion y respuesta ante la 5.7 5.2 Enfoque al cliente
emergencia
8.5.3 Accidén preventiva
Revisidn por la Direccion 5.8 5.6 Revision por la Direccién _ € &
Generalidades 581 |[5.6.1 Generalidades
Informacidn para la revision 582 [5.6.2 Informacidn para la rexigio
Resultados de la revisién 5.8.3 [5.6.3 Resultados de la gevisigy
Gestion de los recursos 6 6 Gestion de los recursos
Provision de recursos 6.1 6.1 Provision de g‘f;}bs
Recursos humanos 6.2 6.2 Recursos Atios
Generalidades 621 [6.2.1 General%aké
Competencia, toma de concienciay |6.2.2 [6.2.2 r@@ﬁenaa toma de conmencxa y
formacion mdgion
Infraestructura 63 |63 qdifraestructura
Ambiente de trabajo 6.4 6.4 & Ambiente de trabajo
Planificacién y realizacion de 7 7 w ‘Realizacién del producto
productos inocuos ‘k\§
Generalidades 7.1 w Planificacion de la realizacion del
producto
Programas de prerequisitos (PPRs) 6.3 Infraestructura
6.4 Ambiente de trabajo

7.5.1 Control de la produccién y de la
prestacion del servicio

0 1723 853 Accidn preventiva
O 7.5.5 i6

Preservacion del producto

Pasos prehmmares gzara permitirel |7.3 73 Disefio y desarrollo
analisis de peligf
Generalidade$ 7.3.1
Equipo dg¥g’ daddelos 7.3.2
aliment
Cara %gcf&ibas del producto 733 742 Informacién de las compras
Jse'pratendido 734 [7.21 Determinacion de los requisitos
relacionados con el producto
Diagramas de flujo, etapas del 7.3.5 [7.21 Determinacion de los requisitos
proceso y medidas de control relacionados con el producto
Analisis de peligros 7.4 7.3.1 Planificacion del disefio y desarrollo
" | Generalidades 7.4.1
Identificacién de peligros y 742
determinacion de los niveles
aceptables
Evaluacion de peligros 74.3
Seleccion y evaluacion de las 7.4.4

medidas de control
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TABLA A.1 - Referencias cruzadas entre los capitulos de la NTP-ISO 22000:2006 y
los de Ia NTP-ISO 9001:2001 (continuacién)

NTP-ISO 22000:2006 NTP-1SO 9001:2001 N\
Estableciendo los programas de 15 1732 Elementos de entrada para el d&é@‘
| prerrequisitos operacionales (PPRs) desarrollo F ol
_ | Estableciendo el plan HACCP 7.6 7.3.3 Resultados del disefio y desdrditd
Plan del HACCP 7.6.1 [7.5.1 Control de la produccid e la
: prestacion del servici
Identificacion de los puntos criticosde | 7.6.2
control v O
Determinacion de los limites criticos 7.6.3 \
para los puntos criticos de control \@ ‘ ‘
"1 Sistema para el seguimiento de los 7.64 [8.23 Seguintitnte’ y medicion de los
puntos criticos de control pro
Acciones cuando el resultado del 7.6.5 |83 %{tro del producto no conforme
seguimiento excede los limites criticos VN
Actualizacion de la informacién 7.7 423 \\,@ontrol de documentos
preliminar y los documentos que
especifican los PPR y el plan HACCP ) ‘%‘;
Planificacién de la verificacién 7.8y N B3.5 Verificacién del disefio y desarrollo
| Sistema de trazabilidad 3 7.% “1.5. Identificacion y trazabilidad
.{ Control de no conformidades @’ 8.3 Control del producto no conforme
| Correcciones ' Q» *10.1 | 8.3 Control del producto no conforme
Acciones correctivas Q 7.10.2 18.5.2 Accidn correctiva
Manipulacion de productos @ 7.10.3 18.3 Control del producto no conforme
potencialmente no inocuos 'K
Rechazos - \ 7.10.4 18.3 Control del producto no conforme
Validacidn, verificacio, ejoradel |8 8 Medicién, analisis y mejora
sistema de gestion de la ifiocuidad de
los alimentos
Generalidades, { 8.1 8.1 Generalidades
Validacig ,combinaciones de las | 8.2 8.4 Analisis de datos
medidas trol
, 7.3.6 Validacion del disefio y desarrollo
O b -. 7.5.2 Validacion de los procesos de la
« : produccion y de la prestacion del
<% B servicio
erificacion del sistema de gestion de la | 8.4 8.2 Seguimiento y medicidn
inocuidad de los alimentos '
Auditoria interna 8.4.1 18.22 Auditoria interna
Evaluacién de los resultados de 842 |734 Revision del disefio y desarrollo
verificacion individuales
8.2.3 Seguimiento y medicidn de los
procesos
Anadlisis de los resultados de las 843 (8.4 Analisis de datos
actividades de verificacion
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TABLA A.1 - Referencias cruzadas entre los capitulos de la NTP-ISO 22000:2006 y
los de la NTP-ISO 9001:2001 (continuacion)

NTP-ISO 22000:2006 NTP-ISO 9001:2001

Control del seguimiento y la 8.3 7.6 Control de los dispositivos de segufinié oD ~
medicion y de medicion i
Mejora "~ |85 8.5 Mejora

Mejora continua . ~18.5.1 |85.1 Mejora continua

Actualizacion del sistema de 852 (734 Revision del disefio y desdrrd]

gestion de la inocuidad de los

alimentos
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TABLA A.2 — Referencias cruzadas entre los capitulos de la NTP-ISO 9001:2001 y los
de la NTP-ISO 22000:2006

£,

NTP-ISO 9001: 2001

NTP-ISO 22000:2006

Introduccioén Introduccion . f%
Generalidades 01 \
Enfoque basado en procesos 02 K
Relacién con Ia ISO 9004 03 (b
Compatibilidad con otros sistemas. de |04 Q
gestion o~
Objeto y campo de aplicacion 1 1 Objeto y campode ﬁgﬁ&acién
Generalidades 1.1 0\
‘Aplicacién 1.2 b (b'
Referencias normativas 2 2 Referencig$n mativas
Términos y definiciones 3 3 Términ?s;}}d'eﬁniciones
Sistema de gestion de calidad 4 4 Sistema de gestion de la inocuidad de los
Alimbutos
Requisitos generales 41 |41 |®eqdisitos generales
Requisitos de la documentacion 42 |42 quisitos de la documentacién
Generalidades 42.1 Q) Generalidades
Manual de calidad 4.2 §
Control de documentos 4.2&)4. .2 | Control de documentos
O 7.7 Actualizacion de 1a informacion preliminar
"\ y los documentos que especifican los PPR
Q y el plan de HACCP
Control de registros & 4.24 [4.2.3 |Control de registros
Responsabilidad de Ia Direccﬁg 5 5 Responsabilidad de la Direccién
Compromiso de la Direccign 51 |51 Compromiso de la Direccién
Enfoque al cliente 52 |57 Preparacion y respuesta ante la emergencia
Politica de la calidady, ** 53 |52 Politica de la inocuidad de los alimentos
Planificacién ‘O 5.4
Objetivos de Ya, @ad 5.4.1
Planificagt§ \sistema de gestién de {5.4.2 5.3 Planificacion del sistema de gestion de la
calidad md\) inocuidad de los alimentos
a\Q 8.5.2 | Actualizacion del sistema de gestion de la
0 inocuidad de los alimentos
edponsabilidad, autoridad y|5.5 |5.6 Comunicacién
omunicacién
roduccion y prestacion del servicio 7.5
Control de la produccion y de laj7.5.117.2 Programas de prerrequisitos (PPRs)
restacion del servicio
7.6.1 | Plan de HACCP
Validacion de los procesos de laj7.5.2(8.2 Validacién de las combinaciones de las
produccién y de la prestacion del medidas de control
servicio
Identificacion y trazabilidad 7.5317.9 Sistema de trazabilidad
Propiedad del cliente 7.5.4
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Preservacion del producto : 7.5.517.2 Programas de prerequisitos (PPRs)
"|Control de los dispositivos de|7.6 |[8.3 Control del seguimiento y la medicion
seguimiento y de medicion

TABLA A.2 — Referencias cruzadas entre los capitulos de la Norma ISO 900@’85;
los de 1a NTP-ISO 22000:2006 (continuacion)

NTP-1SO 9001:2001 NTP-ISO 22000:2006 Q

Medicién, analisis y mejora 8 8 Validacion, vegificacién y mejora
del sistem®, gestion de la
inocuidad¢de,los alimentos

Generalidades 8.1 8.1 Generaligade

Seguimiento y medicion 8.2 8.4 Vertrﬁ%ta) del sistema de gestion
: a itocuidad de los alimentos

Satisfaccion del cliente 8.2.1 ¢

Auditoria interna 8.2.2 8.4.f\}udit0n’a interna

Seguimiento -y medicion de los|8.2.3 |7 Sistema para el seguimiento de los

procesos 4 puntos criticos de control

\}4.2 Evaluacién de los resultados de
6 verificacion individuales

Seguimiento 'y medicion dek\
producto LAl

control del producto no confo ,w 83 7.6.5 |Acciones cuando el resultado del
' o o seguimiento excede los limites

6 criticos
7.10 Control de no conformidades
Anal151s de datos 8.4 8.2  [Validacion de las combinaciones de

843 Analisis de los resultados de las

& ’ las medidas de control

actividades de verificacion

Mejo%\ ' 8.5 8.5 Mejora

Mej tinua 8.5.1 |85.1 |Mejora continua
§correct1va 8.5.2 |7.10.2 [Acciones correctivas
@\}mn preventiva 8.53 [5.7 Preparacion y respuesta ante la
emergencia

72 |PPR(s)
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ANEXO B
(INFORMATIVO)

REFERENCIAS CRUZADAS ENTRE HACCP Y LA NTP-ISO 22000: 2006 \

TABLA B.1 - Referencias cruzadas entre los principios y las fases de apllc@ del
HACCP y los capitulos de la NTP-ISO 22000:2006 ®

Principios del HACCP | Fases de aplicaciéon del HACCP* | NTP-ISO 22000:2006”
Formacién del Etapal |7.3.2 quipg)de inocuidad
equipo de HACCP los alimentos
Determinacion del uso | Etapa 3 7.3.4 %@g @6 pretendido

al que ha de destinarse i
Elaboracion de un Etapa4 | 7.3%}” | Diagramas de flujo

diagrama de flujo.
i6n in si Etapa§ é:\

Confirmacion in situ
del diagrama de flujo Q
Principio 1 Enumerar todos los i ‘ 7.4 Analisis de peligros
Realizar un analisis de | peligros potenciales  § §_ :
peligros Llevar a cabo un N 7.4.2 Identificacion de
analisis de peligrob peligros y

0 determinacion de los
Considerar )a% 7.4.3 niveles aceptables
medidas de Tol Evaluacién de peligros
7.4.4 Seleccidony -

evaluacién de las

%\ medidas de contro]
Principio 2 F2) "Detérminacién de los | Etapa 7 7.6.2 Identificacion de los
Determinar los pun?s %C puntos criticos de
control

criticos de contri
R e
Principigﬁqxw Establecimiento de los | Etapa 8 7.6.3 Determinacion de los
Establecefaiiglimite o | limites criticos para limites criticos para

Griticos cada PCC los puntos criticos de

control
m“io 4 ' Establecimiento de un | Etapa 9 7.6.4 Sistema para el
stablecer un sistema | sistema de vigilancia seguimiento de los

de vigilancia del para cada PCC puntos criticos de
control de los PCC control
Principio 5 Establecimiento de Etapa 10 [7.6.5 Acciones cuando el
Establecer las medidas | medidas correctivas resultado del
correctivas que han de monitoreo excede los
adoptarse cuando la limites criticos

vigilancia indica que un
determinado PCC no
esta controlado
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TABLA B.1 - Referencias cruzadas entre los principios y las fases de aplicacion del
HACCEP vy los capitulos de la NTP-ISO 22000:2006 (continuacion)

Principios del |Fases de aplicacién del HACCP* | NTP-ISO 22000:2006 \
HACCP ‘Y
Principio 6 Establecimiento de procedimientos | Etapa 11 |7.8 Planiﬁcacién@a»
Establecer de comprobacion verificaci
procedimientos

de Q

comprobacién :

para confirmar 0

que el sistema \%
0

de HACCP

funciona Q%
eficazmente

Principio 7 Establecimiento de un sistema de 432 Requisitos de la

Establecer un | documentacion y registro documentacion
sistema de 7.7 Actualizacién de la
documentacién informacién

sobre todos los preliminar y los
procedimientos documentos que

y los registros especifican los PPR y
apropiados para 0 el plan de HACCP
estos principios &

y su aplicacion

? Publicado en la Referencia‘&k@‘(
3

| @
Q@Q
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ANEXO C

(INFORMATIVO)

REFERENCIAS DEL CODEX QUE PROPORCIONA{@
EJEMPLOS DE MEDIDAS DE CONTROL, .

INCLUYENDO PROGRAMAS DE PRERREQUISH

ORIENTACION PARA SU SELECCION Y\JSO

\0
C.1 Cédigos y directrices' &@’

C.1.1 Géneralidades . Q
O

*

P
CAC/RCP 1-1969 (Rev.4-2003), Codigo Ingﬁ‘a@%onal de Practicas Recomendado para
Principios Generales de Higiene de los, lﬁ‘%)-ftos; incorpora el sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control ( SP) y directrices para su aplicacion.

Directrices para la Validacion detdog Medidas de Control de Higiene de los Alimentos?.

Principios para la Aplig%én de Trazabilidad/Rastreabilidad respecto a la Inspeccién y
Certificacién de Alinfomos”.

O

. * ’ . . .
Codigos ﬁﬁces especificos para los productos alimenticios.

Alimentos para animales

AC/RCP 45-1997, Codigo de Practicas para Reducir la Aflatoxina Bl presente en las
Materias Primas y los Piensos Suplementarios para Animales Productores de Leche.

CAC/RCP54-2004, Cédigo de Practicas sobre Buena Alimentaciéon Animal.

2 En desarrollo.
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C.13 Alimentos para usos previstos especiales

CAC/RCP 21-1979, Cédigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene g%
Alimentos para Lactantes y Nifios’. M 0

CAC/GL 08-1991, Directrices sobre Preparados Alimenticios Comple @rios para
Nifios de Pecho de Mas Edad y Nifios de Corta Edad. Q

C14 Alimentos elaborados especificamente @

CAC/RCP 8-1976 (Rev. 2-1983), Codigo Internacionalsde Practicas Recomendado para la
Elaboracién y Manipulacion de los Alimentos Congélades Rapidamente.

CAC/RCP 23-1979(Rev.2-1993), Codlgo lnxmgnacmnal de Practicas Recomendado de
Higiene para Alimentos poco Acidos y %ﬁ@tos poco Acidos Acidificados Envasados.

CAC/RCP 46-1999, Codigo dgrBracticas de Higiene para los Alimentos envasados
Refrigerados de Larga Duraci@ Almacén.

C.15 Ingre(}ié para alimentos

995, Cédigo de Practicas de Higiene para Especias y Plantas Aromaticas

Frutas y verduras

CAC/RCP 22-1979, Coédigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene para el
Mani (cacahuete).

CAC/RCP 2-1969, Codigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene para las
Frutas y Hortalizas en Conserva.

3 En revision.
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CAC/RCP 3-1969, Cédigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene para las
Frutas Desecadas.

CAC/RCP 4-1971, Cédigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene‘p@

Coco Desecado. ()
S
‘O

CAC/RCP 5-1971, Cédigo Internacional de Practicas Recomendado de T%ene para las
Frutas y Hortalizas Deshidratadas Incluidos los Hongos Comestibles. @

CAC/RCP 6-1972, Codigo Internacional de Practicas Reco %@; de Higiene para las
Nueces Producidas por Arboles. @

g $
CAC/RCP 53-2003, Cédigo Internacional de P}é\@s Recomendado de Higiene para
Frutas y Verduras Frescas. Q}C)

C.1.7 Carne y productos cé@

CAC/RCP 41-1993, Cddigo cional Recomendado para la Inspeccién Ante-mortem
y Post-mortem de Animaleside=Matanza y para el Dictamen Ante-mortem y Post-mortem
sobre Animales de Matan‘za y Carnes.

CAC/RCP 3249983 Cddigo Internacional de Practicas Recomendado para la Produccion,
el Almacenar y la Composicion de Carne de Reses y Aves Separada Mecanicamente

Destina@@erim Elaboracién.

Cf @CP 29-1983, Rev. 1 (1993), Coédigo Internacional de Practicas Recomendado de
igiene para la Caza '

CAC/RCP 30-1983, Cédigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene Vpara la
Elaboracion de Ancas de Rana.

CAC/RCP 11-1976, Rev. 1 (1993), Cddigo Internacional de Practicas Recomendado de
Higiene para la Carne fresca.
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CAC/RCP 13-1976, Rev. 1 (1985), Cddigo Internacional de Practicas Recomendado de
Higiene para los Productos Carnicos Elaborados.

- CAC/RCP 14-1976, Codigo Internacional de Practicas Recomendado de nglene’p@i
Elaboracion de la Came de Aves de Corral.

CAC/GL 52-2003, Principios generales sobre higiene de la carne.
Caédigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene p

C18 Leche y productos lacteos Q
$

*

Revision de las Directrices para el Estableg miento de un Programa Reglamentario para el
Control de Residuos de Drogas gVigterinarias en Alimentos Prevencion. Control de
Residuos de Drogas en Leche y Broductos Lacteos (incluyendo leche y productos lacteos).

Rev ;gg el Cédigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene para Productos

C.1.10 Pescado y productos pesqueros

CAC/RCP 37-1989, Codigo Internacional de Practicas Recomendado para los
Cefalopodos.

2 En desarrollo
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CAC/RCP 35-1985, Cédigo Internacional de Practicas Recomendado para los Productos
Pesqueros Rebozados y/o Empanados Congelados.

CAC/RCP 28-1983, Cédigo Internacional de Précticas Recomendado para los Cangle

Especies Afines.

CAC/RCP 25-1979, Cédigo Internacional de Précticas Recgnferidddo para el Pescado
Ahumado. -

CAC/RCP 26-1979, Cédigo Internacional de Pragtic
Salado. N\

CAC/RCP 17-1978, Cédigo Intemacionéf@récticas Recomendado para los Camarones.

| CAC/RCP 18-1978, Codigo %‘cional de Practicas Recomendado de Higiene para

Mariscos Moluscoides.

, o Internacional de Practicas Recomendado para Pescados y
O estd en la lista de Normas oficiales del Codex actuales).

CAC/RCP 52-2003,,
Productos Pesquergs

By

CAC/RCP 33-1985, Codigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene para La
Captacion, Elaboracion y Comercializacion de las Aguas Minerales Naturales.

CAC/RCP 48-2001, Cddigo de Practicas de Higiene para las Aguas potables
Embotelladas/Envasadas(distintas de las aguas minerales naturales).

2 Bn desarrollo
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- C.1.12 Transporte

CAC/RCP 47-2001, Cédigo de Practicas de Higiene para el Transporte de Aliment&g
Granel y Alimentos Semienvasados. * @

&)

mestibles a

CAC/RCP 36-1987 (Rev.1-1999), Cédigo Internacional de Practicas Reco
Almacenamiento, la Manipulacién y el Transporte de Aceites y Gra
Granel.

CAC/RCP 44-1995, Codigo Internacional de Practicas Rec o para el Envasado y

Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas. %%

¢
C.1.13 Venta minorista ‘@

\@édigo de Practicas de Higiene para la
dos en la Via Publica (Norma Regional para la

CAC/RCP 43-1995 (1997) (Rev.1-20
Elaboracion y Expendio de Aliment:
América Latina y el Caribe).

)
CAC/RCP 39-1993, Codigo: g;f’récticas de Higiene para los Alimentos Precocinados y
Cocinados utilizados en ldg Servicios de Comidas para Colectividades.

<

*ev.. 1-1999), Dircétriges para el disefio de Medidas de Control de los
s en la Via Publica en Africa (Norma Regional para el Africa).

CAC/RCP 38-1993, Cddigo para el Control y la Utilizacion de los Medicamentos
Veterinarios.

CAC/RCP 50-2003, Prevencion y Reduccion de la Contaminacion por Patulina del Zumo
(jugo) de Manzana e Ingredientes de Zumo (jugo) de Manzana en otras Bebidas.

1 Estos documentos, asi como su actualizacion, pueden ser descargados desde la pagina web del Codex

Alimentarius: http://www.codexalimentarius.net
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CAC/RCP 51-2003, Prevencion y Reduccion de la Contaminacion de los Cereales por
Micotoxinas, con Anexos sobre la Ocratoxina A, la Zearalenona, las Fumonisinas y los
Tricotecenos.

CAC/RCP 55-2004, Cédigo de Practicas para la Prevencién y Reduccm{}@a
Contaminacion del Mani (Cacahuetes) por Aflatoxinas. &

] g la Presencia

CAC/RCP 56-2004, Cédigo de Practicas para la Prevencion y Reduc G
de Plomo en los Alimentos.

* Directrices para el Control de Listeria monocytogenes en .

Codigo de Practicas para la Prevencmn y Reducm a Contaminacién de Alimentos

Envasados por Estafio Inorgamco

"ci6n de la Contaminacién de Nueces por
- Aflatoxinas®.

-Cédigo de Practicas para la Prevenciéné 1
C3 ~ Cddigos y dnectt@&para medidas de control especificas

CAC/RCP 19/1979 (Re%n 93),(Atencién hay una Rev 2 en 2003 que ain no se
incorpor6 al listado de as), Cdédigo de Practicas para las Instalaciones Usadas en la

Operacion de Irradiaciéd para el Tratamiento de los Alimentos.

CAC/GL 13-1991, Directrices para la Conservacion de la Leche Cruda Mediante la
Aplicacion del Sistema de la Lactoperoxidasa.

CAC/STAN 106-1983 (Rev.1-2003), Ndrma General para Alimentos Irradiados.

2 En desarrollo
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ANEXO 6.1: Mattiz de Identificacién de Impactos del proyecto en estudio.

FUENTES DE IMPACTO AMBIENTAL

Etapa Construccion Etapa Operacion Cierre
2 > ; g u 8 & M m .,m =
MEDIO COMPONENTES 218, |EglsosE-|E8 mm 53|85 2 S5 |88|8 g
avsiETaLes | £ | G \CS\FF8E 20\ B e8s ) 5 | BE B4 5]
s | 58 |EE|555 28|98 |52|38|88| 8|28 |3]85
S| 8- |SF|lg s S™|aa|sF|08 sl 81 ST|8E|<E
&) O S Q@ 8 m..uv © mw m 3
Calidad de aire ()1 ()1 1 OINEO)
Fisico Nivel de ruido (-)9 (9 [ 9 | )5 ()11 (-)27
Calidad de agua ()15
Biotico Flora y fauna terrestre (18] (18 [ ()18 ] (-)6 (H12
Socio-econémico | indices (+)50 (+)50
Construido Infraestructura y servicios ()12 { (912
Uso de suelo Uso suelo (325 | (-)25 | (-)25
Paisaje Paisaje ()30 | ()30 | (-)30 (+)24

Componentes del medio

TIERRA

1. Erodabitidad

2. Compactacion

3. Contaminacién
ATMOSFERA

1. Emisidn de goses
2. Emisidn de ruidos

AGUA

1. Contaminacidn

2 Acrrastre de sedimentos

3. Colmatacién de acuiferos

FLORA
v particulas 1 Herbacaeas
2. Arbustivas

FAUNA
1. Mamiferos
2. Aves

SOCIALES
1. Socio econdmicas
2. Culturales.

Maoagnitud

{1) Leve

(2) Moderado
(3) Significativo

Calificacion
Positivo (+)
MNegativo (-)




ANEXO 8.1
COSTO DE LA INFRAESTRUCTURA

Presupuesto
102345 CONSTRUCCION DE PLANTA DE MANEJO P OST COSECHA DE LA
Presupuesto PINA
Subpresupuesto 1  Construccion de planta de manejo pos cosecha de la pifia

Cliente Sinforoso Cangana Jorge
Costo al 21/02/12016
Lugar CUSCO - PICHARI - CUSCO
ltem Descripcion Precio .
Und. Metrado Sl Parcial S/.

1 OBRAS PROVISIONALES, TRABAJOS PRELIMINARES,

SEGURIDAD Y SALUD 10865,00
01.01 OBRAS PROVISIONALES Y TRABAJOS .

’ PRELIMINARES 8165,00
01.01.01 CONSTRUCCIONES PROVISIONALES ' 3622,50
01.01.01.01 OFICINAS GLB 1,00 1000,00 1000,00
01.01.01.02 ALMACEN Y CASETA DE GUARDANIA M2 2,95 485,00 1430,75
01.01.01.03 CERCO DE OBRA CON POSTES Y MALLA RASCHEL M 4500 18,15 816,75
01.01.01.04 CARTEL DE IDENTIFICACION DE LA OBRA und 1,00 375,00 375,00
01.01.02 INSTALACIONES PROVISIONALES 2282,50
01.01.02.01 AGUA PARA LA CONSTRUCCION M3 15,00 145,50 2182,50
01.01.02.02 ENERGIA ELECTRICA PROVISIONAL GLB 1,00 100,00 100,00
01.01.03 TRABAJOS PRELIMINARES 460,00
01.01.03.01 LIMPIEZA DEL TERRENO M2 400,00 1,15 460,00
01.01.04 TRAZO, NIVELES Y REPLANTEQ 1800,00
01.01.04.01 TRAZO, NIVELES Y REPLANTEO PRELIMINAR M2 400,00 2,25 900,00
01.01.04.02 REPLANTEQO DURANTE EL PROCESO M2 400,00 2,25 900,00
01.02 SEGURIDAD Y SALUD 2700,00
01.02.01 : IMPLEMENTACION DEL PLAN DE SEGURIDAD Y

o SALUD EN EL TRABAJO 2700,00
01.02.01.01 EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL und 1,00 1200,00 1200,00
01.02.01.02 SENALIZACION TEMPORAL DE SEGURIDAD GLB 1,00 500,00 500,00
01.02.01.03 CAPACITACION EN SEGURIDAD Y SALUD GLB 1,00 1000,00 1000,00
2 MODULO PLANTA 86014,10
02.01 TRABAJOS PRELIMINARES 1312,50
02.01.01 LIMPIEZA DE TERRENO MANUAL M2 350,00 1,00 350,00
02.01.02 TRAZO Y REPLANTEO PRELIMINAR M2 350,00 2,75 962,50
02.02 MOVIMIENTO DE TIERRAS 6674,46

EXCAVACION PARA ZAPATAS Y CIMIENTOS HASTA
02.02.01 160 M M3 185,00 18,5 342250

02.02.02 RELLENG Y COMPACTADO CON PROPIO A MANO M3 65,00 55 357,50
ACARREO MATERIAL EXCEDENTE HASTA UNA

02.02.03 DISTANCIA PROMEDIO DE 30,00 ML M3 5000 105 525,00

02.02.04 NIVELACION INTERIOR Y APISONADO CON EQUIPO M2 17550 2,67 468,59
AFIRMADO CON MATERIAL DE PRESTAMO E=10CM EN

02.02.05 PISOS Y VEREDAS M2 20550 925 4988

02,03 OBRAS DE CONGRETO SIMPLE 412425
CONCRETO PARA CIMIENTOS CORRIDOS G:H - 1:10 +

02.03.01 RGN M3 1625 MBS s
CONCRETO PARA SOBRECIMIENTO DE C:H - 1:8 +

02,03.02 oo M3 975 1805 oo

02,04 CONCRETO ARMADO 40408 54

02.04.01 ZAPATAS 7554 91

02040101  ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2 kg 7058 410 289358

02.04.01.02 CONCRETO PARA ZAPATAS F'C=210 KG/CM2 M3 17,58 265,15 4661,34



02.04.02

02.04.02.01
02.04.02.02
02.04.02.03
02.04.03

02.04.03.01
02.04.03.02
02.04.03.03
02.04.04

02.04.04.01
02.04.04.02
02.04.04.03
02.04.05

02.04.05.01
02.04.05.02
02.04.05.03
02.04.06

02.04.06.01
02.04.06.02

02.04.06.03

02.04.06.04

02.05
02.05.01

02.05.01.01

02.05.01.02

02.05.01.03
02.05.02

02.05.02.01

02.05.02.02
02.05.02.03
02.05.02.04

02.05.02.05

02.05.02.06
02.05.03

02.05.03.01
02.05.03.02

02.05.03.03
02.05.03.04
02.05.03.05

02.05.03.06

02.06.03.07
02.05.04

02.05.04.01

02.05.04.02
02.05.05
02.05.05.01
02.05.06
02.05.06.01

VIGUETAS
ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA VIGAS F'C=210 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO

COLUMNETAS DE AMARRE

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA COLUMNAS F'C=210 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE COLUMNAS
COLUMNAS

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA COLUMNAS F'C=210 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE COLUMNAS
VIGAS

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA VIGAS F'C=210 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE VIGAS

LOSAS ALIGERADAS

CONCRETO EN LOSAS ALIGERADAS F'C=210 KG/CM2
ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM?2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO NORMAL EN LOSAS
ALIGERADAS _
LADRILLO HUECO DE ARCILLA h = 15 cm PARA TECHO
ALIGERADO

ARQUITECTURA

MUROS Y TABIQUERIA DE ALBANILERIA

MURO DE SOGA LADRILLO K.K. 9X12X22 CM (C:A -
1:4X15 CM) '

MURO DE CABEZA LADRILLO K.K. 9X12X22 CM (C:A -
1:4X1.5 CM)

JUNTA DE CONSTRUCCION CON TEKNOPORT
REVOQUES ENLUCIDOS Y MOLDADURAS
TARRAJEO EN MUROS INTERIORES CON C:A - 1:5
E=15CM

TARRAJEO EN MUROS EXTERIORES CON C:A - 1:5
E=1.5 CM

CIELORRASOS CON MEZCLA C:A - 1:4 E=1.5 CM
TARRAJEO EN COLUMNAS CON C:A - 1:5 E=1.5 CM
INCL. VESTIDURA DE ARISTAS

TARRAJEO EN VIGAS CON C:A - 1:5 E=1.5 CM INCL.
VESTIDURA DE ARISTAS

VESTIDURA DE DERRAMES CON MORTERO 1:5
PISOS Y PAVIMENTOS

ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE VEREDAS
FALSO PISO DE 4" DE CONCRETO 1:10

PISO DE CEMENTO PULIDO Y COLOREADO DE 15MM
DE ESPESOR

PISO DE CERAMICO CELIMA BLANCO 30X30 CM
PISO DE CERAMICO ALTO TRAFICO
ESTRUCTURADO BEIGE 30X30 CM

VEREDA DE CONCRETO PULIDO F'C=140 KG/CM2
E=0.10M (INC. ACABADO 1:2, BRUNADO Y CURADO
JUNTA ASFALTICA E=1" EN VEREDA

ZOCALO Y CONTRAZOCALOS

ZOCALO DE CERAMICO MONOCOLOR BLANCO
20X20CM

ZOCALO DE CERAMICO PEPELMA BLANCO 30X30 CM
CUBIERTAS

COBERTURA DECORATIVA CON TEJA ANDINA 2A il
CARPINTERIA DE MADERA

PUERTA DE MADERA APANELADA

M3
M2

M3
M2

M3
M2

M3
M2

M3

M2

und

M2
M2
M2
M2

M2
M2
M2

M2

M2
M2

M2
M2
M2

M2

M2
M2

M2

M2

28,75
0,65
8,75

75,18
2,65
19,50

1826
12,25
104,7

985,8
10,36
85,5

7,75
305,3

85,45

1000

25,50

17,10
15,00

32,75

22,65
17,9
39,75

75,25
70,25
29,55
76,14
45,65

5,25
22,75

25,62

7,52
25,64
10,28
65,82

5,20

4,10
265,15
24,6

4,10
265,15
24,6

4,10
265,15
24,6

4,10
265,15
246

265,15
4,10

24,6

3,25

38,75

60,20
10

9,54

11,09
26,70
12,75

15,55
4,75
15,00
33,6
8,00
35,60
35,60

27,85

4,00
40,75
40,75
55,84

225,63

505,47
117,88
172,35
215,25
1490,59
308,24
702,65
479,70
13307,23
7484,76
3248,09
2574,39
8891,83
4041,58
2746,95
2103,30
8658,51
205491
1251,53

2102,07

3250,00
27341,74
2167,55

988,13

1029,42
150,00
5720,86

312,44

251,19
3146,60

506,81

1170,14
333,69
5107,15
443,25
2558,30

365,20
186,90

809,90
713,52

30,08
1463,74

1044,83

418,91
3675,39
3675,39
2283,35
173,28



02.05.06.02 PUERTA DE MADERA CONTRAPLACADA M2 567 195,78 1110,07

02.05.07 CARPINTERIA METALICA Y HERRERIA 3408,39
02050701 VENTANA DE ALUMINIO SEGUN DISENO M2 1024 27524 281846
02050702  BISAGRA CAPUCHINA DE 4'X¢" PZA 1200 1219 14628
02050703  CERRADURA DE 3 GOLPES PARA PUERTA ind 200 12845 256,90
02050704  CERRADURA DE PERILLA PZA 300 6225 18675
02.05.08 VIDRIOS CRISTALES Y SIMILARES 671,15
02050801  VIDRIO SEMIDOBLE INCOLORO CRUDO 6MM p2 13423 500 67115
02.05.09 PINTURA 2844,15
PINTURA EN CIELO RASO Y VIGAS C/ LATEX LAVABLE
02050901 LB HEL M2 10589 875 g,
PINTURA EN MUROS INTERIORES C/LATEX LAVABLE -
02050002 e ER MY M2 10225 8O0 g
PINTURA EN MUROS EXTERIORES C/OLEO MATE -
02050903 RioEL MY M2 ST B8 g
PINTURA EN COLUMNAS INTERIORES Y EXTERIORES
0205090 G/0LEQ MATE - ACABADO MATE M2 B2 9T g
PINTURA EN DERRAMES EN PUERTAS, VENTANAS Y
02050905 U MoASTS 495 e
02.06 INSTALACIONES SANITARIAS 1656,37
02.06.01 APARATOS SANITARIOS 673,95
SUMINISTRO Y APARATOS SANITARIOS (INCLUYE
02060101 GRIFERIA) Y ACCESORIOS SANITARIOS 638,85
0206.01.01.01  LAVATORIO FONTAINE C/PEDESTAL FONTAINE ond 200 19050 381,00
02060101.02  JABONERA DE LOZA DE SOBREPONER wd 200 1550 31,00
0206010103 PAPELERA DE LOZA DE SOBREPONER wd 200 1550 31,00
0206010104  LAVADERO DE COCINA DE ACERO INOXIDABLE PZA 100 19585 19585
APARATOS Y ACCESORIOS SANITARIOS -
02060102 Aor Rromn 35,10
02.06.01.0201  COLOCACION DE APARATOS SANITARIOS imd 200 17,55 35,10
02.06.02 SISTEMA DE DESAGUE Y VENTILACION 531,00
02060201  SALIDAS DE DESAGUE Y VENTILACION 319,25
0206020101  SALIDA DE DESAGUE DE PVC 4" po 300 3565 10695
0206020102  SALIDA DE DESAGUE DE PVC 2" | o 400 3015 120,60
0206020103  SALIDA DE VENTILAGION EN PVC SAL 2" oo 200 4585 91,70
02060202  REDES DE DERIVACION 153,75
0206020201  TUBERIA DE PVC SAL 4" M 1500 1025 15375
02060203  ADITAMENTOS VARIOS 58,00
0206020301  SUMIDERO DE BRONCE C/TRAMPADE PVC SAL2  und 200 1495 29,90
0206020302  REGISTRO DE BRONCE 4° id 200 1405 28,10
02.06.03 SISTEMA DE AGUA FRIA Y CONTRAINGENDIO 451,42
02060301  SALIDA DE AGUA FRIA 205,20
0206030101  SALIDA DE AGUA FRIA 112" o 800 2585 20520
02060302  REDES DE DISTRIBUCION 124,88
0206030201  TUBERIA PVC SAP PRESION G-10 SP 172" M 1850 675 12488
02060303  LLAVES Y VALVULAS 105,69
VALVULA DE COMPUERTA DE BRONCE UNION
0206030301 o A0 od 100 10589 oo
02060304  PIEZAS VARIAS 15,65
0206.03.0401  CAJA DE PARA VALVULA DE CERAMICO wd 100 1565 15,65
02.07 SISTEMA DE AGUA DE LLUVIA 553,72
02.07.01 CANAL PRINCIPAL CON TUBERIA 262,98
02070101  SALIDA DE AGUAS PLUVIALES PVC 3 o 200 4585 9170
02070102 BAJADA PLUVIAL 3" o 200 8564 17128
02.07.02 COLUMNETAS DE PROTECCION DESAGUE PLUVIAL 290,74
02070201  CONCRETO EN COLUMNETA PLUVIAL FC=140KGICM2 und 200 12575 25150
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE COLUMNETA
02070202 phoo A0 M2 215 1825 3024

02.08 INSTALACIONES ELECTRICAS 3942,56



02.08.01
02.08.01.01
02.08.01.02
02.08.01.03
02.08.01.04
02.08.02
02.08.02.01
02.08.03
02.08.03.01
02.08.03.02
3

03.01
03.01.01
03.01.02
03.02

03.02.01
03.02.02
03.02.03
03.02.04
03.02.05
03.03

03.03.01

03.03.02

03.04
03.04.01
03.04.01.01
03.04.01.02
03.04.02
03.04.02.01
03.04.02.02
03.04.02.03
03.04.03
03.04.03.01
03.04.03.02
03.04.03.03
+03.04.04
03.04.04.01
03.04.04.02
03.04.04.03
03.04.05
03.04.05.01
03.04.05.02
03.04.05.03
03.04.06
03.04.06.01
03.04.06.02

03.04.06.03

03.04.06.04

03.05
03.05.01

03.05.01.01
03.05.01.02

SALIDAS PARA ELECTRICIDAD Y TOMACORRIENTES
SALIDA PARA ALUMBRADO

SALIDA PARA TOMACORRIENTE DOBLE

SALIDA PARA INTERRUPTOR UNIPOLAR SIMPLE
SALIDA PARA INTERRUPTOR UNIPOLAR DOBLE
TABLEROS DE DISTRIBUCION

TABLERO DE DISTRIBUCION TD - 2(2X30A)
ARTEFACTOS ELECTRICOS

ARTEFACTO DE ALUMBRADO TIPO "A" SUSPENDIDO
ARTEFACTO DE ALUMBRADO TIPO "C" ADOSADO
MODULO DE OFICINAS Y SERVICIOS BASICOS
TRABAJOS PRELIMINARES

LIMPIEZA DE TERRENO MANUAL

TRAZO Y REPLANTEO PRELIMINAR

MOVIMIENTO DE TIERRAS :
EXCAVACION PARA ZAPATAS Y CIMIENTOS HASTA
1.60 M

RELLENGC Y COMPACTADO CON PROPIO A MANO
ACARREO MATERIAL EXCEDENTE HASTA UNA
DISTANCIA PROMEDIO DE 30.00 ML

NIVELACION INTERIOR Y APISONADO CON EQUIPO
AFIRMADO CON MATERIAL DE PRESTAMO E=10CM EN
PISOS Y VEREDAS

OBRAS DE CONCRETO SIMPLE

CONCRETO PARA CIMIENTOS CORRIDOS C:H - 1:10 +
30% P.G.

CONCRETO PARA SOBRECIMIENTODE C:H- 1:8 +
25% P.M.

CONCRETO ARMADO

ZAPATAS

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA ZAPATAS F'C=210 KG/CM2
VIGUETAS '

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA VIGAS F'C=210 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO

COLUMNETAS DE AMARRE

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA COLUMNAS F'C=210 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE COLUMNAS
COLUMNAS

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA COLUMNAS F'C=210 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE COLUMNAS
VIGAS

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA VIGAS F'C=210 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE VIGAS

LOSAS ALIGERADAS

CONCRETO EN LOSAS ALIGERADAS F'C=210 KG/CM2
ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO NORMAL EN LOSAS
ALIGERADAS

LADRILLO HUECO DE ARCILLA h = 15 cm PARA TECHO
ALIGERADO

ARQUITECTURA

MUROS Y TABIQUERIA DE ALBANILERIA

MURO DE SOGA LADRILLO K.K. 9X12X22 CM (C:A -
1:4X1.5 CM) '

MURO DE CABEZA LADRILLO KK. 9X12X22 CM (C:A -

pto
pto
pto
pto

und

und
und

M2
M2

M3
M3
M3
M2
M2

M3

M3

kg
M3

M3
M2

kg
M3
M2

M3
M2

M3
M2

M3
kg
M2

und

M2
M2

11,00
9,00
7,00
2,00

1,00

9,00
2,00

48,96
48,96

20,18
11,62
5,35
8,69
15,46

345

1,20

105,56
5,23

8,63
0,65
6,65

23,35
0,78
4,26

122,32
1,22
8,98

128,65
2,05
11,18

516
108,69

35,68

208,58

11,75
5,00

70,15
85,26
30,15
38,78

485,25

148,69
145,75

1,00
3,00

17,64
525
9,50
2,50
8,25

152,22

184,50

3.85
265,15

4,10
265,15
23,56

410
265,15
23,56

4,10
265,15
23,56

4,10
265,15
23,56

265,15
4,10

2512

2,68

41,82
55,75

1827,60
771,65
767,34
211,05

77,56
485,25
485,25

1629,71

1338,21
291,50

28962,48
195,84
48,96
146,88
617,08

355,98
61,01

50,83
21,73

127,55
746,56

525,16

221,40
8197,88
1793,14

406,41
1386,73

364,40

35,38

172,35

156,67

402,92

85,74

206,82

100,37
1036,56

501,51

323,48

211,57
1334,42

527,47

543,56

263,40
3266,43
1365,52

445,63

896,28
558,99
12570,58
820,89

491,39
278,75



03.05.01.03
03.05.02

03.05.02.01

03.05.02.02
03.05.02.03
03.05.02.04

03.05.02.05

03.05.02.06
03.05.03

03.05.03.01
03.05.03.02

03.05.03.03
03.05.03.04
03.05.03.05

03.05.03.06

03.05.03.07
03.05.04

03.05.04.01

03.05.04.02
03.05.05
03.05.05.01
03.05.06
03.05.06.01
03.05.06.02
03.05.07
03.05.07.01
03.05.07.02 -
03.05.07.03
03.05.07.04
03.05.08
03.05.08.01
03.05.09

03.05.09.01
03.05.09.02
03.05.09.03
03.05.09.04

03.05.09.05

03.06
03.06.01

03.06.01.01

03.06.01.01.01
03.06.01.01.02
03.06.01.01.03
03.06.01.01.04
03.06.01.01.06

1:4X1.5 CM)
JUNTA DE CONSTRUCCION CON TEKNOPORT
REVOQUES ENLUCIDOS Y MOLDADURAS
TARRAJEO EN MUROS INTERIORES CON C:A - 1:5
E=15CM

TARRAJEO EN MUROS EXTERIORES CON C:A - 1:5
E=15CM

CIELORRASOS CON MEZCLA C:A - 1:4 E=1.5 CM
TARRAJEO EN COLUMNAS CON C:A - 1:5 E=1.5 CM
INCL. VESTIDURA DE ARISTAS

TARRAJEO EN VIGAS CON C:A - 1:5 E=1.5 CM INCL.
VESTIDURA DE ARISTAS

VESTIDURA DE DERRAMES CON MORTERO 1:5
PISOS Y PAVIMENTOS

ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE VEREDAS
FALSO PISO DE 4" DE CONCRETO 1:10

PISO DE CEMENTO PULIDO Y COLOREADO DE 15MM
DE ESPESOR

PISO DE CERAMICO PEPELMA BLANCO 30X30 CM
PISO DE CERAMICO RUSTICO ESTRUCTURADO
MARRON 30X30 CM

VEREDA DE CONCRETO PULIDO F'C=140 KG/CM2
E=0.10M (INC. ACABADO 1:2, BRUNADO Y CURADO
JUNTA ASFALTICA E=1" EN VEREDA

ZOCALO Y CONTRAZOCALOS

ZOCALO DE CERAMICO MONOCOLOR BLANCO
20X20CM

ZOCALO DE CERAMICO PEPELMA BLANCO 30X30 CM
CUBIERTAS

COBERTURA DECORATIVA CON TEJA ANDINA 2A Ill
CARPINTERIA DE MADERA

PUERTA DE MADERA APANELADA

PUERTA DE MADERA CONTRAPLACADA
CARPINTERIA METALICA Y HERRERIA

VENTANA DE ALUMINIO SEGUN DISENO

BISAGRA CAPUCHINA DE 4"X4"

CERRADURA DE 3 GOLPES PARA PUERTA
CERRADURA DE PERILLA

VIDRIOS CRISTALES Y SIMILARES

VIDRIO SEMIDOBLE INCOLORO CRUDO 6MM
PINTURA

PINTURA EN CIELO RASO Y VIGAS C/ LATEX LAVABLE
- ACABADO MATE

PINTURA EN MUROS INTERIORES C/LATEX LAVABLE -
ACABADO MATE

PINTURA EN MUROS EXTERIORES C/OLEQ MATE -
ACABADO MATE

PINTURA EN COLUMNAS INTERIORES Y EXTERIORES
C/OLEO MATE - ACABADO MATE

PINTURA EN DERRAMES EN PUERTAS, VENTANAS Y
VANOS

INSTALACIONES SANITARIAS

APARATOS SANITARIOS

SUMINISTRO Y APARATOS SANITARIOS (INCLUYE
GRIFERIA) Y ACCESORIOS SANITARIOS

LAVATORIO FONTAINE C/PEDESTAL FONTAINE
JABONERA DE LOZA DE SOBREPONER

PAPELERA DE LOZA DE SOBREPONER

LAVADERO DE COCINA DE ACERO INOXIDABLE
INODORO CERAMICO CON TANQUE BAJO C/BLANCO

M2

M2

M2
M2
M2

M2

M2
M2

M2
M2
M2

M2

M2
M2

M2

M2
M2

M2
PZA

und
PZA

p2

M2
M2
M2

M2

und
und
und
PZA
und

5,00

10,25

9,75
15,25
9,85

7.25
24,56
5,26
9,75
5,56
6,85
4,56

15,60
5,50
6,25
1,75

18,54

3,50
3,50

10,00
12,00
2,00
3,00

175,56

56,25
29,21
15,26

9,56

15,65

4,00
4,00
4,00
3,00
3,00

10,15

9,54

11,09
27,71
15,69

18,37

4,85
17,01
33,60

8,73
46,43
47,70

30,82

4,07
51,68
52,73
69,67

295,21
242,41

287,46
12,19
131,71
69,97

519

11,02

8,23
10,78
11,23

5,35

192,00
15,00
15,00

205,00

230,18

50,75
1035,34

97,79

108,13
422,58

154,55

133,18
119,12
1504,35
89,47
327,60

48,54
318,05

217,51

480,79
22,39
415,28

32300
92,28
1291,68
1291,68
1881,67
1033,24
848,44
3494,21
2874,60
146,28
263,42
209,91
911,16
911,16
1216,02

619,88
240,40
164,66
107,36

83,73
3360,07
2265,78

2193,54

768,00
60,00
60,00

615,00

690,54



03.06.01.02

03.06.01.02.01
03.06.02
03.06.02.01
03.06.02.01.01
03.06.02.01.02
03.06.02.01.03
03.06.02.02
03.06.02.02.01
03.06.02.03
03.06.02.03.01
03.06.02.03.02
03.06.03
03.06.03.01
03.06.03.01.01
03.06.03.02
03.06.03.02.01
03.06.03.03

03.06.03.03.01

03.06.03.04
03.06.03.04.01
03.07

03.07.01
03.07.01.01
03.07.01.02
03.07.02
03.07.02.01

03.07.02.02

03.08
03.08.01
03.08.01.01
03.08.01.02
03.08.01.03
03.08.01.04
03.08.02
03.08.02.01
03.08.03
03.08.03.01
03.08.03.02
4

04.01
04.01.01
04.01.02
04.02

04.02.01
04.02.02
04.02.03
04.02.04

04.02.05
04.02.06

INCL. ACCESORIOS

APARATOS Y ACCESORIOS SANITARIOS -
COLOCACION

COLOCACION DE APARATOS SANITARIOS
SISTEMA DE DESAGUE Y VENTILACION

SALIDAS DE DESAGUE Y VENTILACION

SALIDA DE DESAGUE DE PVC 4"

SALIDA DE DESAGUE DE PVC 2"

SALIDA DE VENTILACION EN PVC SAL 2

REDES DE DERIVACION

TUBERIA DE PVC SAL 4

ADITAMENTOS VARIOS

SUMIDERO DE BRONCE C/TRAMPA DE PVC SAL 2"
REGISTRO DE BRONCE 4"

SISTEMA DE AGUA FRIA Y CONTRAINCENDIO
SALIDA DE AGUA FRIA

SALIDA DE AGUA FRIA 1/2"

REDES DE DISTRIBUCION

TUBERIA PVC SAP PRESION C-10 SP 1/2"

LLAVES Y VALVULAS

VALVULA DE COMPUERTA DE BRONCE UNION
ROSCADA 1/2"

PIEZAS VARIAS

CAJA DE PARA VALVULA DE CERAMICO

SISTEMA DE AGUA DE LLUVIA

CANAL PRINCIPAL CON TUBERIA

SALIDA DE AGUAS PLUVIALES PVC 3"

BAJADA PLUVIAL 3"

COLUMNETAS DE PROTECCION DESAGUE PLUVIAL
CONCRETO EN COLUMNETA PLUVIAL F'C=140 KG/CM2
ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE COLUMNETA
BAJADA PLUVIAL

INSTALACIONES ELECTRICAS

SALIDAS PARA ELECTRICIDAD Y TOMACORRIENTES
SALIDA PARA ALUMBRADO

SALIDA PARA TOMACORRIENTE DOBLE

SALIDA PARA INTERRUPTOR UNIPOLAR SIMPLE
SALIDA PARA INTERRUPTOR UNIPOLAR DOBLE
TABLEROS DE DISTRIBUCION

TABLERO DE DISTRIBUCION TD - 2(2X30A)
ARTEFACTOS ELECTRICOS

ARTEFACTO DE ALUMBRADO TIPO "A" SUSPENDIDO
ARTEFACTO DE ALUMBRADO TIPO "C" ADOSADO
OBRAS DE CIRCULACION

TRABAJOS PRELIMINARES

LIMPIEZA DE TERRENO MANUAL

TRAZO Y REPLANTEO PRELIMINAR

MOVIMIENTO DE TIERRAS

CORTE DE TERRENO DE MATERIAL COMPACTO A
MANO HASTA 20 CM PROMEDIO

EXCAVACION MANUAL PARA SARDINELES EN
TERRENO NORMAL

RELLENO Y COMPACTADO MANUAL MATERIAL
PROPIO

NIVELACION Y COMPACTACIN MANUAL DE
SUBRASANTE

AFIRMADO e=4" PARA VEREDAS DE
CIRCULACION(EXTENDIDO, RIEGO Y COMPACTADO)
ACARREO MATERIAL EXCEDENTE HASTA UNA

und

pto
pto
pto

und
und

pto

und

und

pto
pto
und
M2

pto
pto
pto
pto

und

und
und

M2

M2

M2

M3

M2

M2
M3

4,00

4,00
3,00
3,00
5,00
3,00
2,00
10,00

18,56
1,00

1,00
2,00
2,00

2,00
2,15

7,00
6,00
5,00
2,00
1,00
5,00
2,00

20,15
20,15

25,65
46,20
2,54

21,42

20,18

11,26

18,06

38,10
35,52
56,14
14,57
15,94
14,16
28,14

6,48

115,23

16,02
45,88
95,87

124,46
18,78

70,25
88,62
30,25
38,48
452,23
140,26
148,23

1,00
3,00

4,50
0,32
14,26
1,45

6,23
548

72,24

72,24
561,37
427,38
152,40
106,56
168,42

57,85

57,85

76,14

47,82

28,32
532,92
281,40
281,40
120,27
120,27
115,23

115,23
16,02
16,02

572,80

283,50
91,76

191,74

289,30

248,92

40,38
2701,69
1251,70

491,75
531,72
151,25

76,98

452,23
452,23
997,76
701,30
296,46
2251,89

80,60

20,15

60,45

384,48

115,43
14,78
36,22
30,62

125,72
61,70



04.03
04.03.01

04.03.02

04.03.03
04.03.04

5

05.01
05.01.01
05.01.01.01
05.01.01.02
05.01.02

05.01.02.01
05.01.02.02

05.01.02.03

05.01.03
05.01.03.01

05.01.03.02

05.01.04
05.01.04.01

05.01.04.01.01

05.01.04.01.02
05.01.04.02
05.01.04.02.01

05.01.04.02.02

05.01.04.02.03
05.01.04.03
05.01.04.03.01

05.01.04.03.02

05.01.04.03.03
05.01.04.04
05.01.04.04.01

05.01.04.04.02

05.01.04.04.03

05.02
05.02.01

05.02.01.01
05.02.03
05.02.03.01

05.02.03.02

DISTANCIA PROMEDIO DE 30.00 ML

PISOS Y PAVIMENTOS

VEREDA DE CONCRETO PULIDO F'C=140 KG/CM2
E=0.10M (INC. ACABADO 1:2, BRUNADO Y CURADO
SARDINELES DE CONCRETO F'C=140 KG/CM2 H=0.35
(INC. ACABADO 1:2)

ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE SARDINELES
JUNTA ASFALTICA E=1/2" EN SARDINEL
CONSTRUCCION DE CERCO PERIMETRICO
ESTRUCTURAS

TRABAJOS PRELIMINARES

LIMPIEZA DE TERRENO MANUAL

TRAZO Y REPLANTEO PRELIMINAR

MOVIMIENTO DE TIERRAS

EXCAVACION PARA ZAPATAS Y CIMIENTOS HASTA
1.90M

RELLENO Y COMPACTADO MANUAL MATERIAL
PROPIO A MANO

ACARREO MATERIAL EXCEDENTE HASTA UNA
DISTANCIA PROMEDIO DE 30.00 ML

OBRAS DE CONCRETO SIMPLE

SOLADO DE CONCRETO C:H 1:12 E=4" PARA ZAPATAS

CONCRETO PARA CIMIENTOS CORRIDOS C:H - 1:10 +
30% P.G. :
CONCRETO ARMADO

ZAPATAS

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

CONCRETO PARA ZAPATAS F'C=175 KG/ICM2
SOBRECIMIENTO REFORZADO

CONCRETO PARA SOBRECIMIENTO ARMADO F'C= 175

KG/CM2
ENCOFRADO Y.DESENCOFRADO

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2
COLUMNAS EN MURO PERIMETRICO

CONCRETO PARA COLUMNAS EN MURO
PERIMETRICO F'C=175 KG/CM2

ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE COLUMNA EN
MURO PERIMETRICO

ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2 GRADO 60
P/COLUMNAS

VIGUETAS

CONCRETO PARA VIGAS F'C=210 KG/CM2

ENCOFRADO Y DESENCOFRADO

| ACERO DE REFUERZO F'Y=4200 KG/CM2

ARQUITECTURA

MUROS Y TABIQUERIA DE ALBANILERIA

MURO DE SOGA LADRILLO K K. 9X12X22 CM (C:A -
1:4X1.5 CM)

VARIOS Y LIMPIEZA

PINTURA EN COLUMNAS

PINTURA EN CERCO METALICO

=== =2

M2
M2

=

=

=

=

15,58

22,15

26,35
26,39

18,95
18,95

18,49
5,65
12,36

9,25
8,30

170,36

20,22

4,56
23,56

185,26

10,88
29,18

54,45

0,75
3,75

19,94

40,15

106,33

45,00

30,82

18,86

3113
2,60

1,00
3,04

17,65
16,45
6,88

21,36
152,22

417

235,66

235,66
25,09

417

235,66
20,29

4,17

306,10
25,09

4,10

38,55

9,85

6,55

1786,81
480,18
417,75
820,28

88,61
16634,00
13744,12

76,56

18,95

57,61

504,33
326,35

92,94

85,04

1461,01
197,58

1263,43

11702,23

5475,45

710,40

4785,05
2438,26

1074,61
591,12

772,53
3383,10

2563,98
592,06

227,06
405,42

229,58
94,09
81,75

2889,88
1547,78

1547,78
1342,10

1047,35

294,75




DECC".

Decco U.S. Post Harvest, Inc.
1713 8. California Ave.
Monrovia, CA 91016-0120 (866) 673-6671

Agosto 16, 2017

Sr : Sinforoso CANGANA
Email : Nick-1091@hotmail.com
Referencia : PINEAPPLE LUSTR® 444

Estimado sefior:

Mediante la presente, hacemos llegar a ustedes nuestra propuesta econémica de nuestro producto Pineapple
Lustr, es cual es un revestimiento a base de carnauba para la aplicacién en post-cosecha de pifia y otros
productos. El recubrimiento evita la deshidratacién, imparte brillo natural y sirve como un vehiculo para la
mayoria de los fungicidas.

Por lo cual presentamos la propuesta econdémico correspondiente:

ITEM BIEN O SERVICIO PRECIO
UNITARIO

01 PINEAPPLE LUSTR® 444 cilindro de 50 galones US USD 20221

CONDICIONES COMERCIALES

Forma de Pago : Al contado (Con depésito en cuenta)

Entrega : Inmediata

Despacho : Se aplica tarifa de despacho a domicilio, el monto se determinara segun distrito.

Precios : Los precios estdn expresados en Délares americanos e incluyen el IGV.

Garantia :1ANO

Validez : 15 dias a partir de la fecha.

BANCO DE CREDITO DEL PERU
CUENTA CORRIENTE EN DOLARES $ 191-1887903-1-35
SALE A NOMBRE DE CORPORACION LITEC SAC

Atentamente,

Manuel Goldenberg Lorenzo
Asesor Comercial

CORPORACION LITEC SAC.

Telf:  +51(1) 434 - 4141

Web Site; www.litecperu.com pe

CORPORACION LITEC SAC

Calle Los Aymaras 189 Monterrico, Lima 33 — Perti

TELF.: 434-4141 | CEL 994540862 ] NEXTEL 833°6985 | RPM # 676832 | RPC 987509611
www.litecperu.com corporacion litec



mailto:Nick-1091@jhotmail.com
http://www.litecperu.com.pe
http://www.litecperu.com

Icano Tecnologia Aplicada E.I.R L.

BDUETRIL ALIMENTARIA

Huancayo 04 de Junio del 2015
Ciz. 389 -15

Sefiores.
JORGE LUIS SINFOROSO CANGANA

Pichari Cusco
Afn. $r. jesus huarcaya estevez
e-mait: jesu_he@hotmail.com
Tit. 990706630

Por medio del presente le hacemos llegar cotizacién por lo siguiente .

Faja Transportadora
FIV -1

Aplicacion

s Maoquina disefiada para  fransportar
diversos producto a una instancia
distinta con velocidod qgjustable que
permite uso de revision , o clasificacion
de los productos a lo lorgo de su
recoirido.

¢ Pora después conectar a la siguiente
maquina dentro de la inea productiva

Descripcion Especificaciones

landa sanitaria accionado por{e Motor de 2.0 hp{ 1.48kw}-1800 rpm 220v-60Hz
odilos de traccion fijodos con trifdsico

€ CENTRAL: PLANTA:
Brigida Silva de Ochoa 384 Av. Coronet Parra 107

Miguet - Lima info@vulcanotec.com Pilcomayo - Huancayo
.1.5661001 _ vulcanotec.com +51.64.261224


mailto:info@viicanotec.com
http://vutcanotec.com

VULCANO/¢

Icano Tecnologia Aplicada E.[LR.L. rr——f

INDLUSTRIA AL IMFNTARIA

Huancayo 04 de Junio del 2015

Ciz.389-15
tensores especiales. ¢ Reductor de velocidad
¢ Tolva para descarga del | e Variador de frecuencia elechénico para una
producto velocidad gjustable
¢ laterales con planchas plegadaos | ¢  Tablero de control de mando
que permite ngidez a lo|s Mediada exteriores referenciales
maaquina h:0.8m, a:0.6m, 1:8.0m
s Estructura que consolida | ¢  Peso aprox.: 150Kg
maquina y motor ¢  A:400m, L: 4000, H: 800mm
¢ Desgloso en varios framos ¢ Material construido con acero inoxidable
cdlidad AlSi 304 de contacto con el producto
/ acero dl carbono en esiructura de soporte.
« Acabado sanitario.
Inversion: S/. 8,100.00 Nuevos Soles + LG.V.

DE CENTRAL: PLANTA:
. Brigida Silva de Ochoa 384 Av. Coronel Pamra 107
n Miguel - Lima info@vulcanotec.com Pilcomayo - Huancayo

1.1.5661001 vulcanotec.com 451.64.261224


mailto:info@vulcanotec.axn
http://vulcanotec.com
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Felefax.511. 553.0981. E-mail. lebr7@yahoo.com

COTIZACION N° 1458-2016-MPP-DV

2 Marzo, 2016
“ontacto : SR. Jorge Sinforoso Cangana

Jatos de Contacto : 976542722 Email: jorgesinfocan@hotmail.com

istimados sefiores:
Mediante la presente, hacemos llegar nuestra propuesta econdmica:

ITEM EQUIPO O ICiO PRECIO UNITARIO

USD 6000.00

01 Enceradora tipo Cepillos en Frio

‘ONDICIONES COMERCIALES
orma de Pago : Al contado (Con depdsito en cuenta)

ntrega : Inmediata

‘recios : Los precios estan expresados en Délares americanos e incluyen el IGV.
jarantia :1ANO

'alidez : 15 dias a partir de la fecha.

JANCO DE CREDITO DEL PERU

UENTA CORRIENTE EN DOLARES $ 191-1887903-1-35
ALE A NOMBRE DE ALNICOLSA del Peri S.A.C..



mailto:lebr7@yahoo.com
mailto:jorgesinfocan@hotmail.com

=nceradora tipo Cepillos en Frio

Aplica una capa de cera liquida a frutas y verduras por medio de cepillos giratorios

A Enceradoratipo Cepillos en Frio d¢ Maquinaria lersa aplica de manera continua una capa de cera liquida a frutasy verduras tales
omo guayaba, limén, manzana, naranja, aguacate, berenjena, jitomate y pepino, por medio de cepilios giratorio s que pulen la cera
il tiempo que hacen avanzar ¢f producto, reempiazando la ccra natural perdida durante su lavado, para darfe briilo, reducir Ia
yérdida de humedad ¢ incrementar su vida de .anaquel,

Descripcion:

Consta de esguctura, tolvas de carga y descargn, sistom dosificador de cera, cepillos rotativos y charola de captacién, Su disefio
pomite um ficl y ripida linpiera del equipo,

Caracteristicas: Especificaciones técnicas:
¢ Capncidul vartibie (dependicndo dd prodixe anmnciad) (. Construida enm acere al carbén con acabado ¢n pintzra de
esmalte
. . . 2. Estructura en perfil tubular ¢con bases ajustadbles
D'L"miﬂ‘s'mes,gm @] 3, Molduras interiores y tolvas de ¢arga y descarga en acero
in mts (noxidable 304
ig 432 (1)'3; 4, Sistema dosificador de cera con tanque, motobomba de
50 0 152 0.5 HP, manguera y esprea viajkra ¢con motorreductor de
(76508 0.5 HP
5. Un rodillo de PYC y once cepillos rotatives de cerda de
¢aballo de 3 ‘A de¢ didmetro, montades sobre ejes con
NUESTRA EMPRESA OFRECE EL SERVICIO DOE ] ::::::‘;:’;;:::’:: :":‘::HY rodamientos
MANTENIMIENTO, REPARACION Y REPUESTOS DE 7. Transmisién con motorreductorde O.75,1 6 (.5 HP con
TODA SU MAQUINARIA catarinas, cadena y guarda
8. Variador de frecwencia para motobomba 2 2206 440V
Atentamente, (optional)
9. Tablero de control con arrancadoresa 2206 440V
(opeional) ..
-
Jose [iagia Sobero ) "Lt B
Asesar Comercial - ﬂ' o
ALNICOLSA del Pera S.A.C. r ‘
Telf:  +51(1) 446 - 3507 i

J’l 5._

Debido a la mejora continua de sus productes, Maguinaria fersa s¢ reserva ef
derecho de descontinuar o canbior las especificaciones, medelus v disefios sin
previo aviso y sin incumir en ringuna obligacisn.

‘4 4 Q U\ N AR oA o]

Emiiono Zapata 51. Col San Jose Buenawist

Cuautttan izcall, Edo de Mexico, CP 5471
Tel - (52} 55 5889-0006, Fax {52) 555889021

ventas¢ (erso Com mx, www |£r50 COm m)
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Homecenter Constructor

COTIZACION :00056- 0001111165

RUC: 20389230724

RAZON SOCIAL : SODIMAC PERU SA.

EMISION : 21 DE AGOSTO DEL 2017

CLIENTE : ASOC. DE PRODCUTORES DE PINA GOLDEN
DIRECCION: AV. EL PUENTE PUEBLO DE KIMBIRI S/N
TELEFONO: 975925686

ATENCION : JORGE LUIS SINFOROSO CANGANA
GRANTIA : 1 ANO DE GRANTIA POR FALLAS DE FABRICACION
E-MAIL: nick 1091@hotmail.com

WEB:

VALIDEZ DE PROF.: 5DIAS

MONEDA : SOLES

FORMA DE PAGO: CONTADO

TIEMPO DE ENTREGA 5 DIAS

LUGAR DE ENTREGA : KIMBIRI- CUSCO

;:-o topis [Creterna de Ague 22381 }
o
; \_—__—/
\»_,H‘H L ,__'_,//v ) 156 m )
Y}
sr 1,649.90 cu

lenta Telefénica 615 - 6002 | Servicio al Cliente 419 - 2000 | Buscar Tiendas @ SCDIMAC
DI


mailto:1091@hotmail.com

S~ SODIMAC.

CARACTERISTICA

Atributo

Manual de Producto

Caracteristicas

Marca
Capacidad
Categoria

Material

Cantidad de
personas

Color
Didmetro
[ncluye
Altura
Garantia
Uso

Procedencia

Recomendaciones

Tipo

Servicio de
instalacion

Venta Telef6nica 615 - 6002 | Servicio al Cliente 419 - 2000 | Buscar Tiendas

Detalle

Manual de Producto

Exclusiva capa interior antibacterias con tecnologia Expel. Tapa click
de cierre perfecto

Rotoplas

2800 L

Tanques y Fosas
Polietileno

10

Celeste

1.56 m

Valvula de llenado con reduccion de 3/4" a 1/2" y flotador, tapa click
de cierre perfecto, tubo de succion de 1"

1.78 m
De por vida
Ideal como depdsito subterraneo para recoger y guardar agua.

Nacional
Realizar la excavacion de acuerdo a la capacidad de la Cisterna,
considerar que ¢l fondo de la excavacién debe tener una base o plantilla

de concreto, llenar la cisterna con agua antes de rellenar con tierra la
fosa

Cisternas

Para solicitar el servicio de IN $TALACION se requiere haber pasado
antes el servicio de VISITA TECNICA, esto, para una previa

SN SODIMAC.



Atributo Detalle

evaluacion del trabajo a realizar. Para solicitar el servicio de VISITA
TECNICA deber4 seleccionar la opcién "Visita Técnica Tanques y
Cisternas" en la barra desplegable de SERVICIOS ubicada a la derecha
de la imagen del producto. El precio de la VISITA TECNICA se
reembolsara al cliente si decide contratar la instalacion

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La Cisterna Rotoplas es la unica con garantia de por vida. Esta equipada con filtro Hydronet el cual
retiene tierra y sedimentos, evitando que se tapen las tuberias y brindando agua limpia y transparente.
Ademas, su innovadora tecnologia inhibe la reproduccion de bacterias.

anta Telef6nica 615 - 6002 | Servicio al Cliente 419 - 2000 | Buscar Tiendas

S~ SODIMAC.
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ALNICOLSA del Perii S.A.C. VENTANILLA - CALLAO (PERU)
Telefax.511. 553.0981. E-mail. lebr7@yahoo.com

COTIZA géN N°®1458-2016-31PP-DY

12 Marzo, 2016
Contacto : SR. Jorge Sinforoso Cangana
Datos de Contacto : 976542722 Email: forgcsinfocan@hotmall.con

Estimados sefiores:
Mediante la presente, hacemos llegar nuestra propuesta econdémica:

Lavadora tipo Cepillos Modelo |

l[ ITEM " EQUIPO O SERVICIO [PRECI O UNITARIO 1
“1 HLavadora tipo Cepillo - Modelot USD 4500.00 1
IDICIONES COMERCIALES

na de Pago : Al contado {Con depdsito en cuenta)

ega : iInmediata

ios : Los precios estan expresados en Ddlares americanos e incluyen el iIGV.

antia :1 Afto

lez : 15 dias a partir de la fecha.

ICO DE CREDITO DEL PERV
NTA CORRIENTE EN DOLARES $ 191-1887903-1-35
: A NOMBRE DE ALNICOLSA del Peri S.A.C..


mailto:lebr7@yahoo.com

& o> | MAQUINAS EQUIPOS AGRO PRODUCCION

AGROINDUSTRIA = ALIMENTARIOS

4
{ FABRICACION *

IMPORT * EXPORT * SERVICE
RUC 15153748451 HEINZ FISCHER

PROFORMA

BALANZAS GLECTRCNIGA 5CO RE& 2017-08-20
SENORﬁ(ES) UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ATENCION JORGE LUIS SINFOROSO CANGANA
JIRECCION : Av. Independencia , MODULOS — Ayacucho- Huamanga-Ayacucho
RUC TELEFONO FAX MOVISTAR NEXTEL CLARO
10410441344 975925686 975925686
E-MAIL nick_1091@hotmail.com WEB
—
]
-i
|
|
g
i
—
. |
W \ \ T —
%m:m
roduccion 5 Segln habilidades del Operario Muitiples
plicaciones ONTROL PESAJES PLANTA AGROINDUSTRIAL

uministro_S/ Detalle

__SEGUN IMAGENES Y PARA PESAJES UNIVERSALES

N° 248-302155807-6 S./

Interbank

N° 194-16972134-1-68 - US § CREDITO

)

Forma de Pago:

Con Inicial y c/Entrega

Entrega

1 dia

| Laboral

"~ VALIDEZ DE LA OFERTA 30 DIAS

Asesoria y Capacitacién Técnico

on un constante cuidado profesional suministramos en consideracién del ISO 9001 nuestros equipos,
rmulamos para usted esta propuesta y esperamos que la presente Oferta sea de su completo interés.
uedamos a disposicion para cualquier consulta adicional.

Atentos saludos

Fi
CGerente
TR s s S e 0 Gg WOve g Hin oz gl - D uilio = Unr 34
RUC TELEFONO FAX MOVISTAR NEXTEL CLARO
5153748451 012717778 | 012730096 | 0199 88 38 409 421 * 7449 993 984 010
E-MAIL PAGINA WEB
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1 MAQUINAS EQUIPOS AGRO PRODUCCION

PO AGROINDUSTRIA * ALIMENTARIOS

, ~-,. A FABRICACION * IMPORT * EXPORT * SERVICE
et 21 RUC 15153748451 HEINZ FISCHER
’ROFORMA BALANZAS BLECTRCNICA 3CC K& 2013-02-14
'JENOR (ES) UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRITOBAL DE HUMANGA
\TENCION JORGE LUIS SINFOROSO CANGANA
IRECCION : Av. Independencia MODULOS- Ayacucho- Huamanga-Ayacucho.

RUC TELEFONO FAX MOVISTAR NEXTEL CLARO
10410441344 975925686 975925686
E-MAIL nick_1091@hotmail.com WEB
'. i N = )

B
oduccién Segun habilidades del Operario Multiples
licaciones CONTROL gESAJES PLANTA AGROINDUSTRIAL
ministro S/ Detalle SEGUN IMAGENES Y PARA PESAJES UNIVERSALES

N° 248-302155807-6 S./ interbank
N° 194-16972134-1-68-US $ CREDITO

Forma de Pago: Con Inicial y c/Entrega

Entrega 1dia | Laboral
VALIDEZ DE LA OFERTA 30 DIAS Asesoria y Capacitacion Técnico

| un constante cuidado profesional suministramos en consideracién del ISO 9001 nuestros equipos,

nulamos para usted esta propuesta y esperamos que la presente Oferta sea de su completo interés.
damos a disposicién para cualquier consulta adicional.
Atentos saludos

Fisd(it 04

{ einz Fischer
Gerente

IS TR

TINAS VENTAS: Av. Tomas Marsano N° 2455 -Ovalo Higuereta - Surquillo -- Lima 34
RUC TELEFONO FAX MOVISTAR NEXTEL CLARO
53748451 | 012717778 | 012730096 | 0199 88 38 409 421 * 7449 993 984 010
-MAIL PAGINA WEB |
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FABRICA DE BALANZAS JR.

Jr. Quinua N° 184 - Ayacucho Teléfono (066) 403671 Cel. 990136915

Ica, Agosto del 2017.
Sefiores:

Universidad San Cristobal De Huamanga
Ciudad.-

Nos es grato dirigirnos a Ud. Para saludarlos y asimismo poner en su consideracién nuestra
oferta de Balanzas Electronicas de calidad y garantia:

BALANZA DIGITAL PLATAFORMA DE PIE.

MARCA : e-ACCURA.

CAPACIDAD : 500 KGRS.

SENSIBILIDAD : 100 GRS,

PLATAFORMA : 70 X 60 Cmts Acerada con parrilla.

Equipo estindar:
¢ 3 Pantallas de Cristal Liquido (LCD Display), 6
digitos.
e Tara manual y/o automaética.
¢ Funcién de Back Light (Luz en la Pantalla).
Caracteristicas técnicas:
¢ Alimentacion eléctrica : AC100/120/220/240V vy
bateria recargable (120horas).
Poder de consumo :0.7W.
Opera en Temperaturas : 0°C a 40°C.
Opera en humedad : 85%RH (max.).
Garantia de un afio.

® o o o

El Balanza e-ACCURA le asegura una alta fiabilidad
en sus operaciones de pesado con un amplio rango de
aplicacion en la industria y en el comercio.

PRECIO: §/.2100.00 Soles




BALANZA DIGITAL ANALITICA.

MARCA : HENKEL.
CAPACIDAD : 2 KGRS.
SENSIBILIDAD : 0.01 GR.

Equipo estdndar:
o Pantallas de Cristal Liquido (LCD Display), solo peso.

e Tara manual y/o automatica.

e Funcién de Back Light (Luz en la Pantalla).
Caracteristicas técnicas:

e Alimentacion eléctrica : 220V.

Poder de consumo 107 W.

Opera en Temperaturas : 0°C a 40°C.
Garantia de un afio.

e @ o

PRECIO: §S/. 900.00 Nuevos Soles

BALANZA DIGITAL ANALITICA.

MARCA : HENKEL.
CAPACIDAD : 300 GRS.
SENSIBILIDAD : 0.001 GR.

Equipo estdindar:
e Pantallas de Cristal Liquido (LCD Display), solo peso.

e Tara manual y/o automatica.

e Funcién de Back Light (Luz en la Pantalla).
Caracteristicas técnicas:

o Alimentacion eléctrica :220V.

Poder de consumo :0.7W.

Opera en Temperaturas : 0°C a 40°C.
Garantia de un afio.

PRECIO: §/.1100.00 Nuevos Soles

Jirar orden de Compra a: Ronald Clemente Huamani Lara Ruc: 10214238131.



BRIMALI
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VENTA DE MAQUINAS INDUSTRIALES, CREMOLADERAS, REFRESQUERAS, CAJAS REGISTRADORAS, BALANZAS
ELECTRONICAS, FUMIGADORES, HORNOS, COSEDORA DE SACOS, RASPADILLERAS, AMAZADORES, MEZCLADORES,
MAQUINAS HERRAMIENTAS OTROS. INSUMOS PARA HELADO - SERVICIO TECNICO Y ASESORIA

COTIZACION N° 8557-26102012-MPP-DV

Lima, 22 de Marzo del 2016
Sres : Jorge Sinforoso Cangana

Telefono : 976542722

Estimados sefiores:
Mediante la presente, hacemos llegar a ustedes nuestra propuesta econémica por lo siguiente:

ITEM EQUIPO O SERVICIO PRECIO

UNITARIO
01 BALANZA DIGITAL ELECTRONICA DE PLATAFORMA 500Kg / 50g PLAT. USD 500.00
41X51CM ESTRIADO - HENKEL )

CONDICIONES COMERCIALES -
Forma de Pago : Al contado (Con depbsito en cuenta) BRIMALI
Entrega : Inmediata —— 2
Despacho : Se aplica tarifa de despacho a domicilio, el monto
se determinara segin distrito. BCHI00P o
Precios : Los precios estan expresados en Doélares satky / 1090
. . acH300P
americanos e incluyen el IGV. Prataforrea 41 3 S3am.
WKy 1 509
_ o
Garantia :1ANO 3 memorias
Validez : 15 dias a partir de la fecha.
BANCO DE CREDITO DEL PERU Balanzae de Plataforma Almaceners

CUENTA CORRIENTE EN DOLARES § 191-1887903-1-35

CUENTA CORRIENTE EN SOLES S/ 191-1920276-0-26 (PARA REALIZAR EL DEPOSITO EN
NUEVYOS SOLES, PRIMERO SOLICITAR EL TIPO DE CAMBIO AL EMPRESA)
SALE A NOMBRE DE BRIMALI INDUSTRIAL S.A.C.

NUESTRA EMPRESA OFRECE EL SERVICIO DE MANTENIMIENTO, REPARACION Y REPUESTOS
JE TODA SU MAQUINARIA

\tentamente,

Mary Sotero Caceres

Asesor Comercial

BRIMAL! INDUSTRIAL S.A.C.

Telf: +51(1) 376 - 3079

RPM: +51-*#947950553
SBRIMALI  nexter +s108)142°5677

RPC : +51 993620520
NSRS E-mail;  msotero@brimaliindustrial.com.pe
Web Site: www.brimaliindustrial.com.pe

LIMA: PROLOG. COYLLUR MZ A LT 15~ ZARATE - SJL
LEF.: 01 -3763079, 01 - 3763583 —~ NEXTEL: 142*5677 - 148*5710 — RPM: *0285973 - CEL.: 074 ~ 979117674, 01 - 975037563

Web: www.brimaliindustrial.com.pe
ventas@brimaliindustrial.com.pe brimaliindustrial@gmail.com
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e Chem ical §
Somos una empresa experta en Sistemas de Cloracion \-
COTIZACION 001-000188 17/08/1017/04:47:56 PM
isisn : 17 de Agosto 2017 validez de Prof. : SDIAS
te : UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUMANGA Moneda Nuevos Soles
W6n :  AV.INDEPENDENCIA, MODULOS - AYACUCHO- HUAMANGA Forma Pago : AL CONTADO
no 975925686 - claro Tiempo Entrega : 3 DIA UTILES
i6n SR. JORGE LUIS SINFOROSO CANGANA Lugar de Entrega : AYACUCHO- HUAMANGA
jones : CTACTE BCP S/. 193-1817579-0-82
ja : 1 ARNO DE GARANTIA POR FALLA DE FABRICACION
wligo Cant. Descripcion Und. Med Precio Unit. Desc, %  Importe
632 1 PH-METRO DE BOLSILLO HI98107 RANGO - UNIDAD 350.00 50.00
0.-14, DE USO PRACTICO
731 1 REFRACTOMETRO 0 - 90% BRIX, NIVEL DE AZUCAR UNIDAD 190.00 180.00
390 1 TERMOMETRO GENERICO PARA ALIMENTOS TP101 UNIDAD 35.00 35.00
01 2 VASO PRECIPITADOR DE 50 A 250 ML UNIDAD 22.05. 44.10
33 2 PROBETA GRADUADA 100ML CLASE A CERT. UNIDAD 42.35, 84.70

VIDRIO DURAN SCHOTT

SETECIENTOS Y TRES CON 80/100 Nuevos Soles

NETO : 703.80

TOTAL : Sf. 703.80
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WCH
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TASE ATX 600W 02/Usb Frontal/Tobera
NACA H110M-A SOCKET 1151

'ROC INT CORE 15-7400 3.00GHZ 7ta GENERACION
fEMORIA Ddr4 4gb Kingston 82133

ISCO DURC 1TB 7200rpm Sata

IULTIGRABADOR tg Dvd/Rw Lg Sata

IONITOR LED 19 HDMI Resolucion 1366x768

:CLADO Multimedia Espaitol USB

OUSE optico ¢/scroll USB

RLANTE SP-U115w

TABILIZADOR 1200W

‘A HP LASERIETW102  S/.320.00 SOLES

iE COMPUTO DE VIDRIO

s/. 390. 00 SOLES
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IMPLEMENTOS DE LABORATORIO

Refractometro 0-90% Brix , Nivel De Azucar

S/. 189

B 12xs.1575

Lima

Genérico Termometro Para Alimentos Tp101

ol 20

B3 12x 5/.1%6

4 vendidos - Lima

pH-metro de bolsillo HI98107

H198107, es un medidor de pH (pH-metro) con un rango de 0.0 a 14.0 pH, muy facil de usary
con .
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Probeta Graduada 100mlI Clase A Cert. Vidrio Duran Schott
U$S 13

7 vendidos - Guayas
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EN QUE MAS LO DESTINAN LA |
PRODUCCION DE PINA |

EL 28 DE ENERO 2016 SE INAGURO LA PLANTA PROCESADORA DE
PINA

' QUE SE PRETENDE SOLUCIONAR CON |
EL PROYECTO DE TESTS ’

oo e
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