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Prologo

Hoy en dia la produccion de algarrobina en € Perd va en aumento; asimismo la
trasformacion del fruto derivado del algarrobo en otros productos ha permitido €
desarrollo econdmico de muchas familias de escasos recursos. Por tanto, la algarrobina esta
enfrentando nuevos desafios; dado que la posibilidad de competir internacionalmente en un
mercado exigente, producir grandes volUmenes con una calidad estandar y posicionar este
producto como ingrediente industrial esta cada vez més cerca

En la tesis se persigue conocer las limitaciones que presenta € proceso de elaboracion de
algarrobina y proponer mejoras con € fin de industridizarla y obtener un producto de
calidad mas uniforme. También busca el desarrollo econémico de las poblaciones rurales,
para lo cua se plantea la implementacion de una planta modelo para la produccion
tecnificada de algarrobina gestionada de modo cooperativo. De acuerdo con esto, se
propone la formacion de la cooperativa con los pequefios productores de algarrobina para
mejorar de esta manera la competitividad en conjunto de las empresas en cuanto a
produccion y comercializacion anivel nacional e internacional.
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Resumen

La investigacion tiene como objetivo estudiar €l proceso de elaboracion de algarrobina
llevado a cabo por los productores de laregion de Piuray a partir de ello proponer mejoras
tecnologicas viables al proceso. Asimismo, presentar una propuesta de asociatividad
empresarial cooperativa para la administracion de una planta industrial de algarrobina en
Locuto; fortaleciendo asi su competitividad en el mercado nacional y extranjero.

Con € fin de cumplir con lo mencionado, se recopil0 informacion sobre los ultimos
estudios realizados al producto derivado del algarrobo. Luego de €elo, se analiz6 bajo
cuatro aspectos (calidad, producto, mercado y produccion) la situacion actua de la
algarrobina. Después, se detalla la maquinaria y utensilios empleados en la elaboracion de
algarrobina y se analiza la posibilidad de implementar tecnologia a proceso existente. Se
propone soluciones a las oportunidades de mejora detectadas y se establece indicadores de
calidad y productividad para la elaboracion de un producto estandar. Por dltimo, se detalla
la organizaciéon del modelo cooperativo, 10s equipos necesarios para la produccion
tecnificada de algarrobinay las alternativas de administracion de la plantaindustrial
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I ntroduccion

La agarrobina es considerada un producto bandera del departamento de Piura y
actualmente ha tomado gran importancia tanto en e mercado nacional como internacional.
Asimismo la transformacion de los frutos del arbol de algarrobo en harina de agarroba,
algarrobina y otros productos derivados ha permitido €l desarrollo econémico de muchos
pobladores de bajos recursos de Piura.

En los ultimos 20 afios distintos autores e instituciones han realizado diversos estudios
sobre la algarrobina; sin embargo, a pesar de €llo, su proceso de el aboracion en laregién se
hace alin de manera artesanal. De acuerdo con esto, seria conveniente evaluar y proponer
mejoras a proceso con el propdsito de industrializarlo y obtener una algarrobina de calidad
estandarizada.

La presente investigacion tiene por finalidad analizar la factibilidad técnica—econdémica de
implementar mejoras tecnoldgicas a proceso existente de produccion de algarrobina y
asimismo, proponer un modelo de organizacion cooperativo para e manego de una planta
industrial de algarrobina, siendo participes |os pequefios productores de Locuto.

Latesis se hadesarrollado en cinco capitul os, que se detallan a continuacion.

El primer capitulo comprende la definicion de agarrobina desde distintos puntos de vista,
las caracteristicas y valor nutritivo del producto. Ademas, se hara una recopilacion de los
trabajos realizados en los Ultimos afios (publicados y no publicados) respecto a los temas
de produccion, comercializacion y aplicaciones 0 innovaciones de este producto tradicional
de Piura.

El segundo capitulo detalla a través de cuatro aspectos (calidad, producto, mercado y
produccion) e contexto en € cua se desarrolla e producto; en cada aspecto se expone
distintos puntos relevantes.

El tercer capitulo comprende la descripcion del proceso de elaboracion de algarrobina
realizado por los productores de la region de Piura entrevistados y presenta la factibilidad
de incorporar nuevas tecnologias al proceso tales como: uso de cocina a gas y malla
industrial filtrante. También se identifica las oportunidades de mejora en e proceso y
plantea posibles soluciones.

El cuarto capitulo propone parametros de productividad y calidad a evaluar y considerar,
ya sea en la materia prima, proceso o producto terminado, para obtener una buena
algarrobina.



El quinto capitulo desarrolla de manera breve y general e cooperativismo en € mundo y
en e Per(. Asimismo, contiene la propuesta de una linea de produccion tecnificada de
algarrobina y la formacion de una estructura empresarial cooperativa en Locuto para €
manejo de las instal aciones de una planta industrial.

Y parafinalizar se enuncia las conclusiones, mencionado los logros y alcances obtenidos
en el estudio; asi como también aguna recomendacion u observacion.



Capitulo 1
Antecedentes sobrela algarrobina

En este capitulo se describira ala algarrobina desde € punto de vista de diferentes autores,
publicaciones o entidades. También se mencionara las caracteristicas del producto segun la
Norma Técnica Peruana 209.600 y € valor nutritivo de este. Por otro lado de manera
general se recopilara hechos, estudios e investigaciones relacionados a la algarrobina con
la finalidad de conocer los trabajos realizados en los en los Ultimos afios respecto a su
produccion, comercializacion y aplicaciones o innovaciones. Todo lo citado en € capitulo
denominado “Antecedentes sobre la algarrobina’ servira de fundamento y base para el
desarrollo del segundo capitulo.

1.1. Definicion delaalgarrobina

La Norma Técnica Peruana (NTP) 209.600:2002 ALGARROBINA. Definiciones y
requisitos, define a la agarrobina como un “extracto natural obtenido de algarroba
mediante un proceso de hervido y concentracion por evaporacion, de color marron
oscuro brillante, viscoso, sabor dulce” (INDECOPI, 2014).

Seguin la Real Academia Espafiola (RAE), la agarrobina es un extracto del fruto del
algarrobo usado en refresco, dulcesy licores.

La algarrobina es un producto tradicional del departamento de Piura, declarado
Patrimonio Cultural de la regién, que se produce en las ciudades de Catacaos,
Chulucanas y Sechura. Es considerado un alimento con caracteristicas peculiares que
lo definen como saborizante y colorante Unico (Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo, 2011).

La algarrobina es un extracto acuoso concentrado de los azlcares de la algarroba, de
75 a 78° Brix, de color marron oscuro y brillante. Es producido por varias
microempresas de lazonay vendido en botellas o potes (Grados, N. et al., 2010).

En Argentina, € arrope de algarroba, también llamado miel de algarrobo, es un
liquido dulce, oscuro y espeso tipico en la cocina del norte argentino; e cua se
obtiene a cocinar en agua las vainas de algarrobo, permitiendo la concentracién de
azlcares. A pesar de su exquisito sabor dulce, no tiene agregado de azlcar
(Granomadre, 2014).

Laagarrobina se obtiene del fruto maduro del algarrobo (Prosopis pallida). Lavaina
de algarroba se hierve para concentrar los azlcares naturales, luego las algarrobas
hervidas se prensan para conseguir un extracto. Este es filtrado y sometido a
evaporacion para lograr una miel oscura, viscosay de sabor ligeramente astringente.



1.2

Es importante seleccionar € fruto del agarrobo en buen estado y lo mas maduro
posible.

El é&bol del agarrobo presenta atractivos valores nutricionales y medicinales; por
esta razon a producto obtenido del proceso y transformacion del fruto del algarrobo,
algarrobina, se le atribuyen algunos beneficios para e organismo como: fortalece los
pulmones, ayuda a prevenir la ansiedad, mantiene los musculos completamente
saludables, refuerza el sistema nervioso y por dltimo combate € estrefiimiento (La
Espafiolita, 2015).

Caracteristicasdela algarrobina

Seguin laNTP 209.600, la algarrobina debe cumplir ciertos requisitos organol épticos,
fisico-quimicos y microbiologicos con la finaidad de garantizar la calidad del
producto. La norma sefiala que la algarrobina debe tener el aroma caracteristico de la
algarroba, color marrén oscuro y brillante, sabor dulce o ligeramente amargo y
respecto ala consistencia ser viscosa, homogéneay sin particulas visibles.

La NTP denomina agarrobina pura o natural, a aquella que no contiene aditivos
como azlcares, edulcorante o miel, y algarrobina dulce cuando admite la adicion de
conservantes, edulcorantes, estabilizantes y reguladores de acidez. En € producto se
permite un maximo de 40 % de azUcar rubia o refinada.

Condiciones de almacenamiento y caducidad de la a garrobina:

. Almacenar atemperatura ambiente en un lugar fresco y seco.

. Proteger de laluz solar.

. Vidautil del producto: 1 afio en envase original y cerrado (Panalza Procesadora
de Alimentos Naturales).

El extracto soluble concentrado de los frutos del arbol del algarrobo esta constituido
por carbohidratos, especial mente sacarosa. Esto se puede ver reflgjado en laTabla 1.

Tabla 1. Informacion nutricional de laalgarrobina

Proteinas (%) 52
Carbohidratostotales (%) 67
Azlcares (%) 50
Fibra dietética soluble (%) 0.5
Calcio (%) 0.2
Fosforo (%) 0.2
Hierro (mg/kg) 20
Vitamina B2 (mg/kg) 1
Vitamina B6 (mg/kg) 2

Fuente: Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2008



1.3. Lacomercializacion de algarrobina
1.3.1. Exportaciones

La Asociacion de Exportadores (Adex) informo que en los Ultimos meses del
2004 se incrementd & volumen de exportaciones de harina de agarrobo y
algarrobina producidos en diversas regiones del norte del Perd. Las
exportaciones de algarrobina se acrecentaron de US$ 1004 registradas € afio
2003 a US$ 26 505 y con tendencia a duplicarse € afio siguiente. Los
mercados de consumo fueron: Italia, Estados Unidos, Francia y Marruecos,
este ultimo fue e principal comprador de mas del 90 % de exportaciones en
aquel afno (La Republica, 2014).

La algarrobina esta siendo comercializada a varios paises europeos. Los paises
gue desde e 2007 la compran en pequefias cantidades y en distintas
presentaciones son: Italia, México, Estados Unidos, Canada, Panama, Chile,
Argentina, Alemania, Suiza, Japédn, Francia, Reino Unido, Bélgica, Espafia,
Antillas Holandesas, Nueva Zelanda, Luxemburgo, Republica Checa y
Australia (Organizacién Mundia del Comercio, 2012).

La Comision de Promocion del Perl para la Exportacion y e Turismo
(Promper(l), en e 2010, indic6 que productos peruanos como la quinua,
papillas para bebés, algarrobina y tortillas de maiz morado captaron el mayor
interés entre los compradores extranjero en la feria Pert Natura. Por otro lado,
el coordinador de Agro y Agroindustria de Prompert, William Arteaga, sefiao
gue los compradores de Chile, Ecuador y Colombia fueron atraidos por la
algarrobina peruana, tanto en sus presentaciones de harina y jalea (Agencia
Peruana de Noticias Andina, 2010).

A pesar del 19 % de disminucion en sus exportaciones en € 2011 (US$ 23
millones), respecto de lo acanzado en e 2010 (US$ 28 millones), los
derivados de algarroba se presenta — segun los expertos en biocomercio de Pert
Biodiverso (proyecto financiado por la cooperacion internaciona suiza,
alemana y de contrapartida nacional liderada por € Mincetur) — como uno de
los productos con mayor perspectiva de recuperacion y crecimiento, en los
proximos tres afos, estimando que desde € afio (2012) los envios se
incrementarian en € orden de 20 %. Esto se deberia a incremento de la
demanda por parte de Paises Bagjos, Alemania, Espafia y Francia (Pymex,
2012).

El producto de algarrobo puede ser comercidizado bao diversas
presentaciones tales como (Figuras 1 y 2): vainas tostadas de Prosopis sp. que
pueden reemplazar a café, amibar o extracto concentrado azucarado de
algarrobas de P. pallida, |lamada agarrobina; bebida no fermentada conocida
como “yupisin”, que se consume solo en zonas rurales y es obtenida de
extraccion acuosa de los azlcares de la pulpa dulce de P. pallida; polvo
[lamado “algarropolvo” conseguido partir de frutos enteros finamente molidos
en un pequeiio molino rural procesador de vainas (Cruz, 1999), entre otros
(citado por Prokopiuk D., 2004).



L as distintas presentaciones de productos de algarroba se exportan actualmente
bajo las siguientes partidas arancdarias: 0708.90.00.00 “las demés hortalizas
en vaina’; 0709.99.90.00 “las demas hortalizas — las demas’ y 1302.32.00.00
“mucilagos y espesativos de la agarroba o su semilla o de las semillas de guar,
incluso modificados’ (Vizcarra proyectos, 2014). Hasta €l afo 2013, para la
harina de algarroba se habia utilizado la partida 1212.10.00.00 “agarrobas y
sus semillas, frescas, refrigeradas, congeladas o secas’, pero esta partida fue
cancelada por la SUNAT y reemplazada por la 1212.92.00.00 “agarrobas’.

B Primera (19.39%)
— latural (11.23%)
I Polvo (961%)
== Seniila (4.92%)
B Exdracto (1.76%)
B Jarabe (0.01%)
0 Miel (0.00%)

B Otrag Empr. (53.08%)

Figura 1. Exportaciones de productos de algarroba en distintas presentaciones
en 2014
Fuente: SUNAT / Elaborado por PROMPERU

80000

£0000 A
= Primera
== [atiiral
40000 Bl
= Semilla
== Extracto
= Jarake

20000 Migl
0 _-.M—‘

i i i I = e T

2000 2002 2003 2004 2003 2008 2007 2008 2EIIIJEI 200 2 20%2 20I13 2014
Solo se consideran las presentaciones que hayan registrado exportaciones en €l 2014
Figura 2. Evolucién de | as exportaciones de producto de algarroba en
diferentes presentaciones en 2011 - 2014
Fuente: SUNAT / Elaborado por PROMPERU

1.3.2. A nive nacional

El agarrobo es un ébol nativo y especie predominante en e ecosistema de
bosque seco ecuatorial en e norte del Pert. Los bosques secos tropicales se
localizan en la costa norte del Perq, entre |as regiones de Lambayeque, Piuray
Tumbes, cubriendo una extension de 3 230 263 hectéreas, y siendo ecosistemas
anicos en e pais y con ato grado de endemismo (Organizacion Mundia del
Comercio, 2012).

Estos bosques son importantes para el desarrollo socio econdmico de cerca 35
000 familias que viven y dependen directamente de este ecosistema. Las
diversas actividades productivas como el aprovechamiento sostenible de los
productos forestales maderables y no maderables, les permite desarrollarse



econdémicamente en actividades como ganaderia, apicultura y transformacion
de los frutos del Prosopis, en harina de algarroba, agarrobina y otros,
generando ingresos econdmicos para solventar su precaria economia familiar
(Organizacion Mundial del Comercio, 2012).

En e Pery, la agarrobina se vende en botellas y en bolsas, también se lleva a
Lima en baldes de 20 kilos. Este producto es comercializado de manera
informal en los mercados y mercadillos. EI mercado formal lo constituye
ademés de las firmas de Piura, las empresas procesadoras y tiendas naturistas
gue re-envasan € producto. Estas Ultimas consumen entre 1 a 2 toneladas
mensuales, mientras que las procesadoras compran entre 3 a 4 toneladas a
mes. Tanto las empresas procesadoras como las tiendas naturistas tercerizan la
produccion de algarrobina (COPEME, 2008).

El producto ofrecido a publico se diferencia en marca, presentacion, espesura,
color y envase; se comercializa promocionando sus bondades. Por otra parte se
proyecta que el consumidor nacional continuara comprando agarrobina en una
ventaa menudeo y que la otra modalidad de comercializacion que persistira en
los siguientes afios es la venta a granel del extracto de agarroba a
distribuidores, autoservicios y algunos exportadores (Alamo, O., Nieto, K., &
Taledo, M. , 2010).

El economista Luis Rosa Pérez, asesor técnico del Proyecto Per( Biodiverso
(PBD), durante la presentacion del primer proyecto sobre biocomercio de la
algarroba (2012), expresd que en € Perd, entre 2006-2010, ha crecido la
demanda de productos de la biodiversidad nativa, y ello se ha podido observar
en las exportaciones de quinua, maca, ufia de gato, entre otros. Ademas,
afirmd, existe la necesidad de desarrollar una estrategia local, regiona y
nacional efectivaparael aivio de lapobreza (Talledo, 2012).

La directora de Turismo de la Direccion de Comercio Exterior y Turismo
(Dircetur) de Piura, Consuelo Ugarte informé en el 2014 que existe un mayor
consumo del coctel de algarrobina en las regiones del pais, por lo que €
gobierno regiona de Piura cada 15 de marzo lleva a cabo una serie de
actividades para promocionar la algarrobina y de esta manera acceder a més
mercados (Agencia Peruana de Noticias Andina, 2013).

1.3.3. A nive local

En Piura, la comercializacion de algarrobina es llevada a cabo en la via
publica, mercados, tiendas naturistas 0 a pedido para autoservicios o0
distribuidores a nivel nacional. Seguin una encuesta aplicada a los comerciantes
detallistas de la region en € afio 2010 acerca del comportamiento de la venta
de algarrobina casi la mitad de los comerciantes mencionan que el consumo se
ha incrementado, mientras que € 19.4 % refiere que se ha mantenido y e 33.3
% indica que se hareducido. (Alamo, O., Nieto, K., & Talledo, M., 2010).

Los resultados de una encuesta sobre las marcas méas consumidas en la region
de Piura se muestran en la Figura 3. La Tacalefia, La Espafiolita, Cricket’s,
Bauvi, Juanita La Espafiolita y Agronegocios del Norte eran las marcas
preferidas por € consumidor. Cabe mencionar que un porcentaje considerable



de clientes (32 %) sefid6 comprar otras marcas (Alamo, O., Nieto, K., &
Talledo, M., 2010).

La encuesta antes mencionada también identificd las principales razones de
consumo del producto por parte del cliente. Los argumentos de compra de los
consumidores de acuerdo a la marca de su preferencia fueron: costumbre,
sabor, envase, calidad y desconocimiento de otras marcas.

La Tacalefa

La Espafiolita

Cricket's

Bauvi

Juanita La Espafiolita
Agronegocios Nacionales
Industria Valle del Chira

UNP

Otras (Informales)

-~

Figura 3. Marcas de algarrobinaen Piura - 2010
Fuente: Alamo, O., Nieto, K., & Talledo, M., 2010

La preferencia de emplear determinados empagues en la presentacion de la
algarrobina por parte de los productores est4 relacionada directamente a la
preferencia de consumo de |os consumidores.

En la tabla 2 se indica que predomina la preferencia de la presentacion
embotellada, sobre todo de 500 mL y 750 mL. La presentacion de potes
plasticos se prefiere mayormente de medio kilo en razén a su facilidad para ser
transportada a otras partes del pais por € turista nacional o extranjero (Alamo,
0., Nieto, K., & Talledo, M., 2010).

Tabla 2. Preferenciadel consumidor dependiendo de la presentacion

250 mL

el o6 [No] o6 (N[ % [N % N %
Botella 0O 000 O 000 8 89 1 11.10 9 100.00
Potedeplastico 4 2220 4 2220 7 3890 3 16.70 18 100.00

Frascodevidrio O 000 1 1250 1 1250 6 75.00 8 100.00
Fuente: Alamo, O., Nieto, K., & Talledo, M. , 2010

En 2012, la Universidad de Piura (UDEP) y & CITE Agroindustria
presentaron €l Proyecto Pertu Biodiverso (PBD), una iniciativa generada a
través de una aianza entre la Cooperacion Alemana (GlZ), la Cooperacion
Suiza (SECO), e Ministerio del Ambiente y el Ministerio de Comercio
Exterior y Turismo. En aguella oportunidad el Dr. Gaston Cruz, director del
CITE Piuray profesor de la Facultad de Ingenieria de la UDEP, sefial6 que el
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proyecto buscaba dos objetivos especificos: fortalecer la gestion empresaria
para meorar la oferta comercia de productos derivados de la algarroba y su
articulacion a mercados nacionales e internacionales, y desarrollar la
competitividad de las pequefias empresas rurales de produccion de algarrobina
y harina de algarroba, en los caserios de Némala (Chulucanas) y Locuto
(Tambogrande) (Talledo, J., 2012).

L as asociaciones de productores participes del proyecto fueron: Santa Maria de
Locuto S.R.L. y Ecobosgue S.R.L., ambas de Tambogrande; y la Asociacion de
Pequefios Productores Agrosilvopecuarios del Bosque Seco - Aspprabos de
Chulucanas.

La gerente de Ecobosque, Estela Arroyo, sefialé que “los productos no tienen
mucha acogida en e mercado cuando son vendidos como materia prima, por
ello, 1o que se busca es darles un valor agregado para que sea més facil su
venta’ (Talledo, J., 2012).

Estudios sobre la produccion de algarrobina

En € 2005, un proyecto planted agrupar cuatro asociaciones de productores
existentes en Tambogrande: Virgen del Carmen, Bosgque Verde, Apostol San Juan de
Locuto y Sefior de los Milagros de los caserios € Carmen, Ocoto Alto, Locuto y San
Martin de Angostura respectivamente, en una red de centros de produccién (RCP);
con €l fin de constituir una sola empresa bgjo una marca registrada de uso colectivo
para elaborar y comercializar productos derivados de la agarroba (algarrobina y
café) (Ruiz, A., 2005).

En esa oportunidad el estudio permitié conocer la situacion de las asociaciones antes
mencionadas y verificar las condiciones de elaboracion de los productos en cada una
de éllas. La evaluacion alas empresas revel 0 que las condiciones de fabricacion eran
precarias y que no se tenia ningun tipo de control que garantizara la calidad de los
productos. En base al escenario descrito, €l proyecto realizo las siguientes acciones:
construir y mejorar las instalaciones de produccién, asimismo adquirir equipos y
utensilios necesarios para elaboracion de productos inocuos, capacitar a los
miembros de las asociaciones en temas productivos y gestion empresaria e
implementar técnicas de produccion para aumentar el rendimiento del proceso.

La constitucion de la empresa Ecobosque S.R.L. seriala nueva forma de produccion
y comerciaizacion de los productos derivados del algarrobo. La participacion de las
tres primeras asociaciones, a excepcion de los productores de Sefior de los Milagros,
en unared de centros mejoraria su competitividad en el mercado.

Estudios sobre la aplicaciones o innovaciones del producto

La algarrobina gracias a su sabor agradable y calidad nutritiva, tiene varios usos o
formas de consumo.

En Pery la algarrobina se consume de diferentes maneras. muchas personas
recomiendan tomar una cucharada diaria como aimento saludable o también
agregandola al jugo de frutas o la leche, como agente endul zante y saborizante. Este
modo de uso se da a menudo a nifios y a personas de avanzada edad porgque se
reconocen en la agarrobina propiedades fortificantes y revitalizantes. En las zonas
urbanas, este producto se emplea como un ingrediente en reposteria o para preparar
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una bebida sabrosa, coctel de agarrobinag, la cual es una mezcla de una pegueiia
cantidad de algarrobina con pisco (aguardiente de uva) y leche (Cruz, 1999) (citado
por Prokopiuk D., 2004).

La algarrobina es usada como saborizante en bebidas proteicas, preparada a base de
leche de soyay algarrobina en una proporcién de 10 %; en yogurt requiriendo 8 % de
algarrobina; en manjar de leche, preparado con leche fresca, entera, azlcar y 6 % de
algarrobina y en manjar de leche de soya, empleando leche de soya, azUcar y
algarrobina hasta en un 14 % dando un sabor muy agradable (Sanchez, L. et al.,
2013).

Un estudio realizado a familias piuranas consumidoras de dicho producto muestra
que la mayor parte de la algarrobina es destinada al uso domeéstico y comercial. En
ese sentido, su uso principal es para preparar jugos (76.6 %) y cocteles (25 %). Por
otro lado, también se emplea para fines energéticos en un 10.2 % y para preparar
jugos en un 6.3 %. En menor proporcion es utilizado como un producto
reconstituyente, vigorizante, medicinal y otros (Alamo, O., Nieto, K., & Talledo, M.,
2010).

Sobre la base de los resultados de la Figura 4 se podria clasificar € uso de la
algarrobina en 4 grupos como: saborizante (debido a su agradable sabor dulce para
preparar jugos y cocteles), medicina (por sus propiedades y valor nutricional),
energizante (por reforzar las defensas del organismo), y otros.

+

Para jugos

Para cocteles

Con fines energéticos

En preparaciéon de dulces
Con fines vigorizantes
Como reconstituyentes

Con fines medicinales

Otras

Figura 4. Usos de laagarrobinaen las familias de Piura
Fuente: Alamo, O., Nieto, K., & Talledo, M., 2010



Capitulo 2
Analisisdela situacién actual dela algarrobina

En esta seccién se presentara la situacion actual de la algarrobina desde cuatro enfoques:
calidad, producto, mercado y produccién. Respecto a primer enfoque, se busca conocer si
los productores aseguran la calidad de su producto cumpliendo con los requisitos
establecidos en la Norma Técnica Peruana 209.600. Seguidamente se abordara temas
relacionados a la presentacion y tipo de envase utilizado, € precio en € mercado local, €
etiquetado y la vigencia del registro sanitario en los productos ofrecidos en tiendas,
bodegas y supermercados. Los problemas o limitantes en la cadena productiva de la
algarrobina, los argumentos de venta empleados por los productores para vender €
producto y la descripcion de la cadena de vaor de la agarrobina son los temas a tratar en
el enfoque de mercado. Por ultimo, desde € punto de vista de produccion, se comentara
acerca del tamafio de las empresas y se clasificara a las mismas de acuerdo a volumen de
produccion; ademés se analizara la evolucion de las exportaciones de la algarrobina en los
altimos 9 afos.

El capitulo 2 contiene informacion brindada por siete productores de la regién, a quienes se
entrevistd para recoger sus apreciaciones acerca de |os temas sefialados (Anexo A).

2.1. Aplicacion dela Norma Técnica Peruana

Desde hace algunos afios, la agarrobina ha sido elaborada de forma artesanal en
zonas rurales bajo ningun estandar de calidad. Sin embargo, desde € 2002, ya se
cuenta con una Norma Técnica Peruana que se refiere al producto de la algarrobina,
con la cua se establecio laterminologia, clasificacion y requisitos que debe cumplir
el aimento elaborado a partir de la agarroba.

La NTP 209.600:2002 (revisada €l 2014) se puede adquirir a través de la pagina
oficial del Instituto Nacional de Defensa de la Competencia 'y de la Proteccion de la
Propiedad Intelectual (INDECORPI) al precio de S/ 11.26.

El conocimiento de la norma técnica por parte de los productores es fundamental
para asegurar la calidad del producto. La Figura 5 muestra que todos los productores
entrevistados dicen conocer € contenido de la norma ya sea porque integré el comité
que elaboro e documento o le informaron de la existencia de esta a través de alguna
capacitacion. Sin embargo, no solo es necesario conocer € contenido de la norma
técnica sino garantizar e cumplimiento de esta.
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Por medio de andlisis de laboratorio se puede corroborar € cumplimiento de la
norma técnica. El costo de este varia dependiendo de la muestra (al garrobina dulce o
pura), del laboratorio y los pardmetros examinados.

En los Anexos Bl, B2, y B3 se presenta las cotizaciones alcanzadas por los
laboratorios SAT y CERPER para e andisis de los requisitos fisico-quimicos y
mi crobiol 6gicos de una muestra de algarrobina puray dulce. El costo del andlisis de
cada una de estas es de § 358.13 - § 390.00 y & 53363 - S 541.50
respectivamente. Cabe indicar que la cotizacion del laboratorio SAT no incluye €
andlisis de solidos insolublesy €l laboratorio CERPER de coliformes fecales.

No

Si

m Conocimiento

Figura 5. Conocimiento dela NTP por los productores de laregion
Fuente: Elaboracién propia

Como se indica en la Figura 6, € 60 % de las empresas entrevistadas nunca ha
realizado andlisis de laboratorio € producto con la finalidad de comprobar s este
cumple con los requisitos de la NTP de la agarrobina, por dos razones
principamente: consideran que € mercado a cua se dirigen no es exigente y €
costo del andlisis es elevado. Sin embargo, no descartan la posibilidad de analizar su
producto cada cierto tiempo si e comprador lo requiriese; por gemplo, para la
exportacion del producto es indispensable analizarlo pues e mercado extranjero es
MUy riguroso.

Analisis de laboratorio

0% 20% 40% 60% 80% 100%

B Nunca mCada4 o5 afios

Figura 6. Frecuenciade andlisis de laboratorio al producto
Fuente: Elaboracion propia
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Cabe mencionar que la Norma Técnica Peruana 209.600 es de caracter voluntario
mas no obligatorio.

Presentacion y precio

Para la presentacién de algarrobina se utiliza una gran variedad de envases de vidrio
y plastico. Como se ve en la Figura 7, € empague empleado por la mayoria de
productores es frasco de vidrio por ser practico, barato e higiénico; este envase
generalmente es de rediso o adquirido através de un proveedor de Lima. También los
productores optan por el uso de pote de plastico, ya que tiene un bajo costo, riesgo de
guebrase casi nulo, menor peso y buen acabado. Otros utilizan baldes pléasticos de
reliso de 20 L para envasar algarrobinay venderla a granel. En menor proporcion se
envasa en botellas de vidrio de reliso y bolsas de polietileno. Cabe mencionar que los
sachets de 250 g es la nueva modalidad de empague del producto, en este tipo
formato se facilita su transporte.

Sachet |

Botella de vidrio |
Frasco de vidrio [

Pote de plastico

Balde [
0 1 2 3 4 5
M Bauvi M Productores Naturales Tallan
H Ecobosque Santa Maria de Locuto
M La Espafiolita B Aspprabos
M Cricket's H Toyva

Figura 7. Tipo de envase empleado paralaagarrobina
Fuente: Elaboracion propia

Las Figuras 8 y 9 muestran las presentaciones en que puede encontrarse la
algarrobina en tiendas, supermercados y autoservicios.

Figura 8. Pote de plastico con tapa push pull (a), pote de pléstico con tapa rosca
plastica (b), bolsa de polietileno - sachets ()
Fuente: Propia
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2.3.

Figura 9. Balde de pléstico de reliso (a), frasco de vidrio con tapatwist off metaica
(b), botella de vidrio con tapa plética (c)
Fuente: Propia

En e mercado nacional se comerciaiza la agarrobina en tipos de envase y
capacidades diferentes. El precio del producto varia dependiendo del disefio de
empaque y peso del mismo. La agarrobina en tiendas o bodegas se encuentra en
presentaciones de 250 g hasta 1 kg, no obstante, en los supermercados visitados en
Piura solo se ofrece en formatos de 480 g y 500 g. La Tabla 3 detala € precio de
venta aproximado del producto segun e contenido.

En Piura hay productores que comercializan agarrobina a granel. Estas empresas
ofrecen €l kilo de algarrobina arededor de S/ 6.5 a S/ 8. Generalmente este tipo de
venta utiliza baldes pléasticos de 10 kg y 25 kg, o cilindros de 300 kg.

Tabla 3. Precio de venta de la algarrobina segun
el contenido del envase

Contenido (Q) Rango de precio (S)2

250 S5a’7

500 7all

750 10a12
1000 14a22

aPrecio sugerido a publico
Fuente: Elaboracion propia

Etiquetado y registro sanitario

La agarobina como cuaquier producto envasado debe cumplir con la Norma
Técnica Peruana 209.038:2009 ALIMENTOS ENVASADO. Etiquetado; la cual
establece la informacion que debe llevar todo aimento envasado destinado para
consumo humano.

El articulo 1° de la Ley N° 28405 - Ley de rotulado de productos industriales
manufacturados, tiene por objeto “establecer de manera obligatoria € rotulado para
los productos industriales manufacturados para para uso o consumo final, que sean
comercializados en e territorio nacional, debiendo inscribirse o adherirse en €
producto, envase 0 empague, dependiendo de la naturaleza del producto, la
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informacion exigida en la presente Ley, a fin de proteger la salud humana, la
seguridad de la poblacion, € medio ambiente y salvaguardar e derecho a la
informacion de los consumidores y usuarios’ (Diario El Peruano, 2004).

El DS N° 002-2005-PRODUCE, publicado en mayo del 2005, en € articulo N° 1
aprueba & reglamento de laLey N° 28405, el mismo que consta de 11 articulos.

Con € fin de verificar s las empresas cumplen con la norma técnica del etiquetado
en sus productos envasados; se muestred 19 marcas de algarrobina encontradas en
tiendas y supermercados de Piura. Cabe indicar que en algunos casos se compro €
producto y en otros solo se fotografio |a etiqueta.

En las Tablas 4, 5 y 6 se detalla qué requisitos de la norma faltan en la etiqueta del
alimento. Con respecto a requisito: registro sanitario, en esta parte solo se ha
considerado si este seindicaen la etiqueta; més adel ante se confirmara su veracidad.

En la Tabla 4 se presenta la marca de los productos que se ofrecen en los
supermercados como Tottus y Plaza Vea de Piura. La mayoria de los productos
tienen € etiquetado correcto pero incompleto; puesto que en las etiquetas de algunos
no se brinda la informacion de 2 o 3 requisitos. La marca Spitze si presenta la
informacion correctay completa en la etiqueta.

Tabla 4. Etiguetado de algarrobina colocada en supermercados
Mar cas de algarrobina

Reguisitos de Olivos Slsseit Santa
etiquetado Abedulce o © Spitze del  Bell's O Toyva
Paraiso

1. Nombre del alimento v v v v v v v
2. Listadeingredientes v v v v v
3. Contenido neto v v v v v v
4.Nombrey direccion

v v v v v v
del fabricante
5.Paisdeorigen v v v v v v
6. | dentificacion del lote v v v
7. Marcado dela fecha
einstruccionesparala v v v v
conservacion
8. Registro sanitario v v v v v v
9. I nstrucciones de uso v v v v v v

Fuente: Elaboracion propia

Por otro lado, las Tablas 5 y 6 detallan las marcas de al garrobina ofrecidas en tiendas
pequefias por la misma empresa del productor o un tercero. Gran parte del etiquetado
de estas marcas es correcto aungue incompleto; ya que no se presenta toda la
informacion en el producto envasado.

Se observa que a diferencia de los productos que se venden en los supermercados,
algunas marcas de algarrobina no especifican varios requisitos como los datos del
fabricante, contenido neto, fecha de vencimiento, entre otros. Este es e caso de la
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marca Galed's que indica sol6 € 10 % de los requisitos. No obstante, también hay
productos cuya etiqueta contiene mas del 50 % de |os requisitos solicitados.
Tabla 5: Etiquetado de algarrobina colocada en tiendas

Mar cas de algarrobina

Requisitosde Productos
etiquetado Aspprabos = Ecobosque Dasol NSanta Naturales Galea’s
atura .
Tallan
1. Nombredel v v v v v v
alimento
2. Listade v v v v v
ingredientes
3. Contenido neto v v v v v
4. Nombrey direccion
del fabricante Y v v Y v
5.Paisdeorigen v v v v v
6. I dentificacion del v v
lote
7.Marcadodela
fecha e instrucciones v v v v v
para la conservacion
8. Registro sanitario 4 v v v v
9. Instrucciones de uso v v v v

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 6. Etiquetado de algarrobina colocada en tiendas
Mar cas de algarrobina

Requisitos de etiquetado
- . phea=z Pi ulf;no e Estilblo Esp;ﬁaolita BRI

' 1. Nombre del alimento v v 4 v v v
2. Listadeingredientes v v v v v
3. Contenido neto 4 v v v
?abNr?(r:nam gy direccién del v v v v
5.Paisdeorigen 4 v v v v
6. | dentificacion del lote v v v

7. Marcado delafechae

instrucciones parala v v v v v
conservacion

8. Registro sanitario v 4 v v v v
9. Instrucciones de uso v v v

Fuente: Elaboracién propia

“El registro sanitario es un documento que autoriza a una persona natura o juridica
para fabricar, envasar e importar un producto destinado a consumo humano”. Por
tanto no tener los certificados que acrediten que tus aimentos y/o bebidas son
inocuos puede hacerte perder grandes oportunidades de negocio (Portal PQS). Por
otra parte es obligatorio que los productos envasados de consumo humano ofrecidos
por toda empresa, sea nacional o extranjera, cuente con el registro sanitario.
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En e Pery, los registros sanitarios son regulados a través del Ministerio de Salud y
dentro de este, por medio de la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA); €l
cua es un “érgano técnico normativo en los aspectos relacionados al saneamiento
basico, salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccién del ambiente”.
(DIGESA, 2010)

En e caso de los productos alimenticios y bebidas industrializadas, para poder ser
fabricadas, comercializadas e importadas se requiere que cuente con un registro
sanitario otorgado por DIGESA. Es asi que € producto algarrobina debe contar con
el reglamento sobre Vigilanciay Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado
por DS N°007-98 SA vigente.

Las Figuras 10 y 11 son gemplos de marcas de algarrobina cuyo etiquetado es
correcto o incorrecto y completo o incompleto; de acuerdo a los requerimientos que
exige lanorma.

Figura 10. Etiquetado correcto y completo de producto
Fuente: Propia
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Figura 11. Etiquetado de producto correcto e incompleto (a) incorrecto e incompleto

(b)

Fuente: Propia
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De acuerdo a la tasa establecida por e Texto Unico de Procedimientos
Administrativos - TUPA del Ministerio de Salud, aprobado por Decreto Supremo N°
001-2016-SA, publicado € 08 de enero del 2016, € pago por tramite de inscripcion
en el registro sanitario de aimento y bebidas de consumo humano, es de S/ 390.00
(DIGESA, 2016)

La vigencia del registro es de 5 afos, por ello los productores deben realizar los
andlisis fisico-quimicos y microbiolégicos a producto terminado cada cierto tiempo
con lafinalidad de conseguir € registro. Sin embargo, cabe aclarar que estos analisis
no son suficientes para verificar e cumplimiento delaNTP.

Para conocer s la algarrobina que se ofrece en los distintos puntos de venta tiene
registro sanitario; se puede consultar en la pagina web de DIGESA tal y como se
indicaen laFigura12.

Consulta de Registros Sanitarios de Alimentos

A partir de Enero del afio 2006 se modifica la terminclogia en la nomenclatura del Registro Sanitanio de
Alimentos para productos importados(Ejemplo 'T" por "E", "O" por "E7)

Empresa | RUC | Producto | Registro | Expediente | Departamento

Nombre de la Emprasa:
Estado: ~Todos— v

Buscar Exportar

Leyenda:

Suspendido

Vigente Por Vencer Vencido Cancelado  Suspendido ;
= Parcialmente

Figura 12: Consulta de registro sanitario de alimentos
Fuente: DIGESA

Como se menciond anteriormente, en e muestreo que se hizo a las etiquetas de
algarrobina no se comprob6 la veracidad o falsedad del registro sanitario indicado en
estas. Por ello en esta parte de latesis se muestra | os resultados obtenidos de verificar
el requisito N° 9 de la norma del etiquetado de las 19 marcas de algarrobina. El
muestreo fue realizado en agosto del 2015y €l resultado fue € siguiente:

Los productos de las marcas Cricket's, Spitze, Toyva, Abedulce, Olivos del Sur,
Santa Maria y Cosecha del Paraiso comercializados en los supermercados tienen
registro sanitario vigente, lo mismo sucede con la agarrobina de las marcas Santa
Natura, Productos Naturales Tallan, Bauvi, Ecobosque, Dasol, D’ Casa, Aspprabos y
La Espariolita que se vende en pequefias tiendas.

Por otro lado, las marcas Santa Maria de Locuto y El Establo actuamente no cuenta
con registro sanitario activo, puesto que este no ha sido renovado desde mayo 2014 y
junio del 2012 respectivamente.

Seguin la etiqueta de lamarca La Piurana; este producto si tiene registro sanitario; sin
embargo cuando se ha consultado €l registro sanitario del alimento, este pertenece a
producto dulce de leche-natilla; es decir que lainformacién brindada en la etiqueta es
falsa. Todo lo mencionado se detallaenlaTabla 7.



Tabla 7: Registro sanitario de las marcas de a garrobina (muestreo 23/06/2015)

Punto de Registro Vigencia Estado Anexo
venta sanitario

Bauvi

Ecobosque

Santa
Natura

Productos
Naturales
Tallan

Aspprabos
D'Casa
Dasol

La
Espaiiolita

Santa Maria
de Locuto

El Establo

La Piurana
Galea's
Spitze

Toyva

Abedulce

Olivosdd
Sur

Santa Maria

Cosecha dd
Paraiso

Cricket's

Tienda
Tienda

Tienda

Tienda

Tienda
Tienda
Tienda
Tienda
Tienda
Tienda

Tienda

Tienda

Supermercado
Supermercado
Supermercado
Supermercado
Supermercado

Supermercado

Supermercado
Tienda

F5603110N
SABUEI

F6701710N
SAEOSR

F6702011N
NAARFO

F6701914N
SALZZP

F6702311N
SDAODE

F6702314N
SACLAT

F6700512N
SAARDS

F6701711N
SACSGR

F6701109N
SASNMR

F6701607N
SARBCV

F6700214N
NAAISA

F6702010N
MASNSC

F6700409N
NACOEP

F6700415N
NAOIDL

F6700312
NAPASA

F6701111N
NACSDL

F6700315N
SAIDAR

Fuente: DIGESA /Elaboracion propia

06/07/2010
06/07/2015

03/09/2010
03/09/2015

18/08/2011
18/08/2016

20/08/2014
20/08/2019

24/11/2011
24/11/2016

15/10/2014
15/10/2019

10/1072012
10/10/2015

21/06/2011
21/06/2016

27/05/2009
27/05/2014

26/06/2007
26/06/2012

10/01/2014
10/01/2019

14/09/2010
14/09/2015

05/03/2014
05/03/2019

05/03/2015
05/03/2020

10/08/2012
10/08/2017

19/05/2011
19/05/2016

27/02/2015
27/02/2020

Vigente
Vigente

Vigente

Vigente

Vigente
Vigente
Vigente
Vigente
Vencido

Vencido

Corresponde
aotro
producto

No tiene

Vigente
Vigente
Vigente
Vigente
Vigente

Vigente

Vigente

C2

C3

C5

Cc6

C7

C8

C9

C10

Cl1

C12

C13

C14

C15

C16

C17

C18

19
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2.4.

I nconvenientes en la cadena productiva de algarrobina

La produccién de algarrobina se ha visto afectada en afios recientes, principa mente
por la escasez de la materia prima. Una investigacion realizada por expertos de la
Universidad de Piura revel6 que en los Ultimos afios se redujo notablemente la
comercializacion de los frutos del algarrobo. Segun e ingeniero Gaston Cruz, en €
ano 2000 se comercializaba 30 mil toneladas de algarroba, mientras que en & 2014
solo se puso a la venta poco mas de 5 mil toneladas, cantidad valorizada en S/ 9
millones (EI Comercio, 2014).

Por otro lado menciona que la disminucion de la produccion del agarrobo en €
bosque seco se debid a varios factores. la aparicion de un gusano que se pega en las
hojas de la planta 'y la mata; y el cambio climatico en dos aspectos: variacion de la
temperatura y reduccién del agua subterrdnea. Todo ello ha dafiado directamente €l
crecimiento, floracion y fructificacion del agarrobo (El Comercio, 2014).

La depredacion atroz del bosque por la tala indiscriminada de los &rboles para la
obtencion de lefia o carbdn. Se sabe que la tasa de deforestacion del bosque seco es
de 10 hectareas de algarrobo al mes 'y que de un arbol se obtienen 100 trozos de lefia
que son vendidos en S/ 25 (EI Comercio, 2010).

El sefior Baltazar Augusto, duefio de la empresa Bauvi, sefial 6 que existe desatencion
por parte del gobierno a las microempresas y que e estado debe apoyar y orientar a
las empresas dedicadas a la elaboracion de estos productos, la mayoria de estas son
informales y se encuentran en un estado deprimente.

A pesar que la agarrobina forma parte de la identidad y cultura de Piura; y se ha
institucionalizado el 15 de marzo como el "dia de laagarrobina’, e consumo de esta
sigue siendo bajo. La adquisicién del producto basicamente no proviene de Piura,
sino de otros lugares; los motivos son diversos como la falta de conocimiento,
identidad o la poca publicidad a producto (Augusto B., entrevista personal, 2015).

La mayoria de los productores entrevistados coment6é que hay una gran cantidad de
productores que fomentan la competencia desleal, a quienes se les denomina
productores informales. Los duefios de estas empresas no readlizan los trdmites
administrativos o requerimientos respectivos para formalizar su compahia; por 1o
tanto no tienen una marca registrada, no pagan impuestos, tampoco cuentan con una
planillalaboral, elaboran sus productos sin registro sanitario, entre otros.

El gerente de La Espafiolita, Alberto Casas, asegurd gque la exportacion es todavia un
problema para los productores de algarrobina. Introducir un producto en el extranjero
es dificil ya que se necesita cumplir ciertos requisitos, sin embargo se esta trabajando
en ello paralograr comercializar al exterior en e futuro. Por ggemplo para exportar a
Estados Unidos, la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) exige como
minimo al productor € registro de plantay producto y €l plan de HACCP.

El sefior Casas afadio que la algarrobina se conoce pero puede conocerse alin mas.
El gobierno a través de PromPeru estd haciendo grandes esfuerzos en la promocion
no solo de laagarrobina sino de diversos productos.

Benjamin Valladolid, gerente de Aspprabos, sefialé que € traslado de materia prima
para los productores que compran en gran cantidad, por ggemplo 100 quintales de
algarroba, genera un problema con € Instituto Nacional de Recursos Naturaes
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(INRENA); puesto que para transporta la algarroba, recurso forestal, de una zona a
otra debe solicitarse la autorizacion de INRENA y este tramite es engorroso.

Razones de consumo y argumentos de venta de la algarrobina

Segun los productores entrevistados de la region, la razén de consumo o o més
valorado por los compradores es la calidad. El 62 % de las empresas sefiaa que la
calidad del producto (percibida también como autenticidad) es fundamental en el
momento de compra. Otro 25 %, cree que € producto es adquirido por lamarcay tan
solo e 13 % considera que la presentacion rige la compra, € consumidor vaora el
envase por su facilidad de uso (Figura 13).

En la actualidad la agarrobina es fabricada por pequefias empresas y distribuida en
distintos formatos. Por ende e productor de algarrobina constantemente debe estar
innovando y mejorando el empague o etiqueta.

La promocién de la algarrobina para aumentar e consumo es realizada bajo dos
argumentos, las cual es se mencionan seguidamente:

1.  Producto bandera de laregion de Piura; es decir que la algarrobina forma parte
de lacultura peruana del norte.
2.  Beneficiosy propiedades del producto.

Presentacion
13%

Marca
25%

Calidad
62%

M Calidad ® Marca M Presentacion

Figura 13. Razones de consumo del consumidor segun los productores
Fuente: Elaboracion propia

El argumento mas utilizado por los productores para vender agarrobina se evidencia
en la Figura 14. Las compafiias que elaboran este alimento consideran que la mejor
manera de ofrecerlo a consumidor es darle a conocer que e producto es tradicional
de Piura y posee beneficios, los cuales han sido nombrados en e apartado 1.1. Por
otro lado hay productores que creen que €l cliente no comprariael producto en base a
sus propiedades puesto que hay una gran variedad de productos energéticos como la
maca, y optan por vender identidad y cultura; por Ultimo son pocos los productores
gue solo utilizan los beneficios y propiedades de |a a garrobina como argumento de
venta.
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Figura 14. Argumentos de promocion de la algarrobina
Fuente: Elaboracion propia

2.6. Cadenadevalor

Proveedor

Materia prima: encargado de proporcionar a productor la algarroba en vaina en buen
estado. Generalmente el acopiador no seleccionala materia prima con cuidado.

Envases: suministra al fabricante con diversos formatos de empaque para el envasado
del producto final. Estos pueden ser: botellas de vidrio, potes de plastico o frascos
vidrio, sachets (bolsas pléasticas de polietileno), tapas de plastico (rosca o push-pull)
0 tapas metdlicas (twist off).

Etiquetas. proporciona los autoadhesivos impresos a pedido del productor que se
colocan en e producto terminado. En la etiqueta debe ir toda la informacién del
alimento envasado.

Productor

Empresa dedicada a la transformacion de materia prima en producto final; es decir €l
fabricante procesa la vaina de agarroba para obtener la agarrobina, luego €
producto final es envasado en las diversas presentaciones y se etiqueta, por Ultimo se
comercializa a través de los intermediarios. A veces € producto no etiqueta sino
vende laagarrobina a granel, en envases grandes.

Distribuidor

Se encarga de derivar e producto terminado hacia los intermediarios. Transporta €
bien desde €l lugar de produccion hasta los puntos de venta que tienen contacto con
el cliente.

Intermediario

Mayorista: intermediario que vende a los detallistas, otros mayoristas o fabricantes,
pero nunca a usuario final. Los mayoristas compran a productor o fabricante el
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bien. Aqui se encuentran las empresas que adquieren la agarrobina a granel; estos se
encargan de envasar € producto y distribuirlo a detalista.

Minorista: detalista que compra el producto y lo vende a consumidor final. Es €
ultimo eslabon del canal de distribucion ya que esta en contacto con el mercado. En
este caso |os establecimientos que llevan e producto (algarrobina) a cliente son los
autoservicios, supermercados, tiendas naturistas y bodegas o tiendas.

Consumidor

Cliente 0 usuario fina que adquiere € bien a través de un intermediario o
directamente del productor. Los restaurantes y hoteles son otro tipo de consumidores
que adquieren el aimento para ser usado en la preparacion de platos o bebidas.

Existen dos tipos de canales de distribucion para comercializar un producto. A
continuacion se describira cada uno de estos y ademas se mencionara el tipo de cana
de comerciaizacion utilizado por alguno de los productores de algarrobina de la
region. Cabe recalcar que por considerarse la informacion confidencia se
denominara alos productores “empresa A” y “empresaB”.

Canal directo: es cuando € fabricante vende € producto directamente al
consumidor final sin intermediarios, como se observa en la Figura 15. Este tipo de
canal de distribucion no es muy frecuente en los productos de consumo, pero si se da
en algunos casos de productores de algarrobina con punto de venta en la propia
planta.

CONSUMIDOR

FABRICANTE > EINAL

Figura 15. Canal de directo de distribucién
Fuente: Elaboracion propia

La empresa A se dedica netamente a la produccion de agarrobina a granel, sin
embargo € 0.4 % de su produccién anua es destinada para envasarse en botellas de
plastico de retso o frascos de vidrio, y pueda ser adquirida por los clientes de los
caserios de Chulucanas.

Canal indirecto: se origina cuando € fabricante vende el producto a intermediario
y este es € encargado de llevarlo a usuario final. El canal puede ser corto o largo,
dependiendo del nimero de intermediarios como se muestraen lasFiguras 16 y 17.

CONSUMIDOR

FABRICANTE » MINORISTA —— FINAL

Figura 16. Canal deindirecto corto de distribucion
Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de los productores de la region venden sus productos a través minoristas,
es decir pequefias tiendas; en donde la bodega puede ser propiedad del productor o
de un tercero. También se coloca los productos en grandes cadenas de supermercados
(Plaza Vea, Tottus, Metro) o autoservicios medianos (Grifo Primax, Maxi, etc.). Este
es € caso de la empresa B que distribuye sus bienes por medio de tiendas (Figura
18).
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FABRICANTE —+ MAYORISTA =—p MINORISTA -> CONS.(#X:_DOR

Figura 17. Canal deindirecto largo de distribucion
Fuente: Elaboracion propia

Como aparece en la Figura 19, la empresa A utiliza e cana indirecto largo de
distribucion para poner € producto a disposicion del consumidor. Por tanto la
compafiia vende algarrobina a granel a los mayoristas;, luego estos envasan €l
producto en distintas presentaciones y con sus marcas, y lo distribuyen a traves de
supermercados, tiendas 0 autoservicios, etc.

L os diversos puntos de venta que usan |as empresas para comercializar sus productos
se indica en la Figura 20. Los productores La Espariolita, Ecobosque y Aspprabos
venden algarrobina a granel a distintas compafias. Ademés gran parte de las
empresas colocan sus productos en pequefias tiendas ya sea de su propiedad o de
terceros, a excepcion de Aspprabos. Por otro lado Cricket's y La Espafiolita ofrecen
sus productos en supermercados y autoservicios. Finalmente la algarrobina también
es comprada por restaurantes y hoteles para la elaboracion de cocteles o decoracion
de algun plato.

A

Retaurante/Hotel

Autoservicio/Supermercado §u=ja‘

Otra empresa g.__. | -

|
~ - ~

2 3 4 5

o
\,
-

H Bauvi M La Espafiolita
Productos Naturales Tallan & Ecobosque
M Aspprabos M Cricket’s

Figura 20. Puntos de venta de algarrobina
Fuente: Elaboracion propia

2.7. Tamaio delasempresas productoras

La produccién de algarroba es estacional, se da en los meses de enero a marzo. Ello
genera que € precio de la materia prima varie de acuerdo a la temporada. El quintal
(46 kg) de vaina de algarroba en estacion bajay altacuestaalrededor de S/ 42y S/ 70
respectivamente (precios del 2014 y 2015).

La mayor parte de la produccion de agarrobina de la regiéon de Piura es destinada a
distintos departamentos del Per como Lambayeque, Cgjamarca, Cuzco y Lima. De
acuerdo a la infomacion proporcionada por los siete productores de la region, cerca
del 30 % de la produccion total aproximadamente se comerciaiza en Piuray se
vende en los formatos de botella, pote y sachets; el porcentgje restante se envasa a
granel para ser vendidas a otras empresas.
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Bolsas de :
e |—
polietileno plasticos
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Figura 18. Cadena de valor de la empresa B (canal de distribucion indirecto corto)

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 19. Cadena de valor dela empresa A (canal de distribucion directo e indirecto largo)
Fuente: Elaboracion propia
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La mayoria de los productores de Piura no producen agarrobina todos los dias, sino
de maneraintermitente y dependiendo del requerimiento del mercado. Esto se puede
constatar en la Tabla 8, en donde se detalla la produccion estimada mensual de las
empresas. Los nombres de las empresas serdn cambiados para preservar €l anonimato
de las mismas

Tabla 8. Produccion estimada mensual de los
productores entrevistados en kg.

Empresa l 300
Empresa 2 500
Empresa 3 1000
Empresa 4 1000
Empresa 5 1500
Empresa 6 2000
Empresa 7 7000

Fuente: Elaboracién propia

Como aparece en la Tabla 9, teniendo e volumen de produccion estimada mensual
de los productores de agarrobina, las empresas se pueden clasificar en peguefias,
medianas y grandes.

Tabla 9. Clasificacion de las empresas de algarrobina
de acuerdo a volumen de produccion.

Pequefia Menor a 1000
Mediana Entre 1000 y 5000
Grande Mayor a 5000

Fuente: Elaboracion propia

Seglin la clasificacion asignada, en la Figura 21 se indica que & 57 % de las
empresas entrevistadas pertenecen a grupo de medianos productores por e volumen
producido. Aqui tenemos a las empresas que distribuyen su producto a través de
diversos intermediarios como tiendas, supermercados/ autoservicios y restaurantes.
El 29 % corresponde a pequefios, generalmente e volumen de produccion bajo
debido a que solo comercializan en bodegas chicas. Por ultimo & 14 % son grandes
productores, la principal razén es gue estos se dedican a la produccién de algarrobina
agranel, por ende su volumen producido es alto.

Exportaciones

En este apartado se describira y analizara los datos obtenidos del registro de la
operatividad aduanera, exportaciones, de la partida arancelaria 13.02.32.00.00
comprendida entre los aflos 2006 y 2015. Cabe mencionar que la informacion
recogida esta actualizada hasta €l 11 de agosto del 2015. En ese sentido, todas las
figuras presentadas en esta seccion contienen informacion.

Los formatos de venta mas utilizados para comercializar algarrobina en e mercado
internacional son: botellas, potes de plastico de 250 g, 300 g, 480 g, 500 gy 700 g.
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Grande
14%

Pequefio
29%

Mediano
57%

M Pequefio M Mediano ™ Grande

Figura 21. Distribucion de los productores de acuerdo tipo de empresa
Fuente: Elaboracién propia

Del 2006 a 2015 se han realizado 349 exportaciones de algarrobina; de las cuales el
44.13 % de exportaciones se hicieron a través de la aduana aérea del Callao, en un
35.24 % de veces se utilizd la aduana maritima del Callao, € 19.48 % se exportd por
medio de la aduana aérea y postal. Por Ultimo el uso de la aduana de Paitay Tacna
fue minimo (Figura 22).

0.86% 0.29%

44.13%

19.48%

M Aérea del Callao m Aéreay postal ® Maritima del Callao @ Paita ETacna

Figura 22. Uso de las aduanas de despacho
Fuente: SUNAT / Elaboracion propia

En la Figura 23 aparece la evolucion de las exportaciones de algarrobina realizadas
desde e 2006 al 2015. De manera general se puede decir que las exportaciones de
algarrobina a lo largo del tiempo han ido creciendo. Entre los afios 2006 y 2011, €
envio de mercancia ha sido muy variable; 2007 se presentd un aumento en las
exportaciones; pero desde el afio 2008 al 2009 se tuvo un significativo decrecimiento
en la venta, probablemente a causa de la crisis financiera en Estados Unidos.
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La recuperacion de la exportacion de a garrobina comenzoé en el 2010; a partir de ese
ano los envios del producto han ido aumentando progresivamente. La Tabla 10
detalla la cantidad de kilogramos de a garrobina enviados a extranjero. Entre el 2006
y 2015 se ha exportado un total de 37.7 toneladas de extracto de algarroba
aproximadamente. Los afios 2006 y 2009 han sido periodos en los cuales se ha
registrado envios de mercancia de pequefios lotes, arededor de 500 y 800
kilogramos. La tendencia de exportaciones de al garrobina en los proximos afios es de
crecimiento.

12000.00
10000.00
8000.00
6000.00

4000.00

kg de algarrobina

2000.00
0.00

2006 2007 2008 2009A~2010 2011 2012 2013 2014 2015
no

e Peso neto (kg)

Figura 23. Evolucion de exportaciones de al garrobina (2006-2015)
Fuente: SUNAT / Elaboracion propia

Tabla 10. Cantidad de algarrobina exportada en kg

Peso neto (kg) | Peso bruto (kg)

2006 558.60 642.76
2007 4071.20 4805.50
2008 2007.16 2282.43
2009 751.08 824.67
2010 1207.74 1325.60
2011 1553.00 1707.00
2012 4265.00 4687.00
2013 8125.00 8667.00
2014 9778.00 10 909.00
2015 5390.00 5931.00
Total 37 706.78 41 781.96

Fuente: Elaboracion propia

El valor FOB (free on board) obtenido por la operacion o traslado de la mercancia al
mercado internacional ha crecido en los Ultimos cinco afios (Figura 24), debido a que
la cantidad exportada de algarrobina también aument6 (Figura 23).

El valor venta de la agarrobina entre los periodos 2006 a 2015 asciende a US$
133607.44 Por otro lado, a diferencia de otros paises, a Estados Unidos corresponde
el valor de FOB més alto, arededor de US$ 74 millones (Anexo D - TablaD1).
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Las exportaciones de agarrobina se han realizado a 29 paises del mundo. En €
Anexo D - Tabla D2 aparece e numero de exportaciones redlizadas a cada pais,
siendo Estados Unidos € principal destino de la agarrobina; a este le siguen Canada
eltaia

Importante sefidar que Chile es el pais sudamericano que ha recibido mas envios de
algarrobina; del mismo modo a Franciay Japon se ha despachado varios pedidos. Por
otro lado a los paises de China, Colombia, México, Hong Kong, entre otros, se ha
realizado menos de cinco exportaciones en los Ultimos afnos.
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Figura 24. Evolucién de exportaciones de algarrobina— valor FOB, US$ (2006-
2015)
Fuente: SUNAT / Elaboracion propia

En la Figura 25, se observa que a pesar que € namero de envios de algarrobinaalos
paises de Canada y Italia es mayor que a Chile; € vaor venta del producto (US$
16988.50) hacia ese destino lo ubicaen € segundo lugar con solo 27 envios. De igual
manera sucede con México que con solo 1 envio tuvo un valor de venta de US$
1094.00, a diferencia de Suecia que con 5 envios hizo un total de $ 514.20 (Anexo D
- TablaD2).

Respecto a las exportaciones seguiin mercado; en la Figura 26 se observa que desde €l
2010 los envios de agarrobina a Estados Unidos han ido en aumento; luego de la
caida de ventas sufrida en & 2009. Las ventas a Chile desde € 2013 se han
acrecentado; del mismo modo ha ocurrido con Holanda desde el 2014. El comercio
hacia Canada ha sido casi constante; aunque en € afio 2012 se tuvo un pico en las
ventas.

En los paises como Itaia y Japdn se han mantenido las exportaciones en pequefias
cantidades; solo en los 2006 y 2010 respectivamente se presento un crecimiento. Las
ventas de algarrobina a Suiza han sido esporadicas.

México ocupa e octavo puesto de acuerdo al volumen de ventas exportados entre €l
2006 -2015; a pesar gque a este pais solo se ha comercializado una vez (2014),
superando asi a Franciay Reino Unido, paises a los cuales se ha enviado algarrobina
en mas de una oportunidad.
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Figura 25. Mercado de destino de algarrobina segin el valor FOB US$ (2006-2015)

Fuente: SUNAT / Elaboracion propia

En Tabla 11 se puede ver a detalle el volumen de | as exportaciones realizadas a cada
mercado de destino.
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Figura 26. Evolucién de las exportaciones segun el mercado (2006-2015)

Fuente: SUNAT / Elaboracion propia
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Entre el 2006-2015, cerca de 85 empresas han exportado extracto de algarroba
alguna vez. De acuerdo al total de kilogramos de algarrobina vendidos al mercado
internacional se ha seleccionado a las primeras 7 compafiias peruanas con mayor
cantidad de algarrobina exportada.

Miranda Langa Agro Export S.A.C es la principal empresa exportadora de
algarrobina (Figura 27) en el pais, con cerca de 10 toneladas de algarrobina enviadas
al extranjero.

Asimismo cabe mencionar que la empresa piurana Industrias Agricolas SR.L, esta
dentro de las 10 empresas con mayor volumen de exportacion de algarrobing;
ocupando € puesto nimero siete.

San Roque S.A., empresa conocida en Lambayeque por elaborar king kong, también
ha exportado en pequefia cantidad frascos de algarrobina a Espafia (12 kg) y Estados
Unidos (24 kg).

La Tabla D3 del Anexo D detalla el total de mercancia ofrecida a exterior segun la
empresa exportadora.
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Figura 27. Venta de algarrobina de los principal es exportadores (2006-2015)
Fuente: SUNAT / Elaboracion propia



Tabla 11. Evolucién de las exportaciones en kilogramos de al garrobina (peso neto) seguin el mercado (2006 - 2015)

Argentina 2.26 343 - - - - - - - - 5.70
Aruba - - - 12.02 92.82 4.00 - - - - 108.84
Austria - - - - - - - - 1.00 - 1.00
Bélgica 1.00 - - 39.46 - - - - - - 40.46
Brasil 5.19 0.38 - - - - - - - - 5.56
Canada 6.04 6.24 75.74 14.94 150.22 83.00 1367.00 97.00 89.00 168.00 2057.18
Chile 465.00 40.54 35.00 275.00 2803.00 4218.00 851.00 8687.54
China 1.67 3.15 - - - - - - - - 4.82
Colombia - 2.38 - - - - - - - - 2.38
Costa Rica - - - - 4,96 - - - - 5.00 9.96
Curacao - - - - - - - 2.00 - 2.00
Ecuador - 3.87 - - - - - - - - 3.87
Francia 0.72 6.51 19.57 55.56 6.00 31.00 26.00 4.00 - 149.36
Alemania 3.30 13.42 6.89 65.20 - - 2.00 - - - 90.81
Hong Kong - - - - 6.00 - 6.00
Italia 353.67 67.29 299.49 144.06 160.73 52.00 105.00 91.00 4,00 1277.24
Japon 41.14 65.14 46.35 45.99 134.15 52.00 54.00 15.00 29.00 - 482.76
M éxico - - - - - - - - 240.00 - 240.00
Holanda 2.40 12.63 - - - - - - 849.00  2454.00 3318.03
Antillas Neerlandesas - 16.91 - - 1.13 - - - - - 18.04
Nueva Zelanda - 0.42 - - - 6.00 - - 2.00 - 8.42
Panama 31.25 12.00 - - - - - - - - 43.25
Rusia 0.26 0.40 - - - - - - - - 0.66
Espafia 6.18 2.89 - 8.30 - - 13.00 - - - 30.37
Suecia - 0.85 - 40.43 41.86 - - 4,00 46.00 - 133.14
Suiza 0.83 - 68.68 80.29 - 69.00 36.00 - 42.00 - 296.81
Reino Unido 2.69 2.48 37.14 - - - 5.00 100.00 - 36.00 183.32
Estados Unidos 100.00 3850.81 988.30 204.29 580.87 1308.00 2461.00 4975.00 4159.00 1872.00 20499.27
Total general 558.60 407120 2007.16 751.08 1207.74 1553.00 4265.00 8125.00 9778.00 5390.00 37706.78,

Fuente: SUNAT/Elaboracion propia
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Capitulo 3
Analisis de las tecnologias empleadas en el proceso de produccién de
algarrobina

En esta seccion se describird brevemente las empresas de los productores entrevistados.
Asimismo se explicara el proceso de produccion de agarrobina de manera general, en base
a la informacién obtenida de los productores. Cabe mencionar que las fotografias
presentadas en la descripcion del proceso fueron tomadas durante la visita a la planta de
una de las empresas entrevistadas. Por otro lado, a través de un cuadro comparativo, se
detallard la maquinaria 'y los utensilios utilizados en la elaboracion del producto, asimismo
se evaluaralafactibilidad de implementar mejoras tecnol égicas en el proceso (cocina a gas
y mala industria filtrante) y finamente se analizara las oportunidades de mejora del
proceso y se propondra soluciones a estas.

3.1. Productoresdealgarrobinaentrevistados

Alberto Casas Garcia es productor de algarrobina en Piura y administrador de La
Espafiolita E.I.R.L., negocio iniciado por sus abuelos en 1935. Esta empresa es
reconocida por elaborar distintos productos de la region del norte del Perti como:
natilla, manjar blanco, chifles, algarrobina, miel de abejay pulpa de tamarindo.

La empresa BauviPeru E.I.R.L. esta dirigida por Batazar Augusto Vilchez. Esta se
dedica ala elaboracion y comercializacién de productos naturales. Ofrece 4 tipos de
alimentos: productos derivados de la algarroba (algarrobina, café de algarroba),
productos apicolas (miel de abeja), harinas, cereales y fibras naturales (linaza,
Kiwipop, maca, entre otros) y hierbas medicinales (algas marinas, cebada tostada, uia
de gato, etc.)

Productos Naturales Tallan es una empresa creada hace 16 afios por € sefior Roger
Lazo Zapata. La planta se ubica en la calle Ramoén Cadtilla-Catacaos. Desde sus
inicios, la compafiia se dedica a la fabricacion y venta de diversos productos
naturales de la region de Piura tales como algarrobina, miel de abeja, natillas de
leche, afefiiques, café de algarrobina, chifles, coctel de algarrobina, toffee con
agarrobinay gonjoli.

Ecobosque S.R.L. es una asociacion formada por los productores de Virgen del
Carmen, Bosque Verde y Apostol San Juan de Locuto, se ubica en € caserio de
Locuto-Tambogrande. Esta asociacion se cred en febrero de 2004 con lafinalidad de
vender los productos. café de algarroba, algarrobina, miel de abga, 4 en 1, pan con
harina de algarroba y toffee con leche y algarrobina bajo una sola marca.
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3.2

Benjamin Valladolid fue el fundador de la empresa Derivados del Bosque en el 2007
y tres afios después form6 la Asociacion de pequefios productores
agrosilvopecuario del bosque seco (Aspprabos). La compafiia se ubica en €
caserio de Némala-Chulucanas y se dedica ala produccion y distribucién de diversos
productos: algarrobina, miel de abeja, 4 en 1y polen.

Industrias Agricolas S.R.L. es una empresa familiar fundada en 1993, dirigida por
Ricardo Augusto. Se dedica a la produccion, comercializacion y distribucion a nivel
nacional de lamarca Cricket's. Ofrece a publico chifles (salados, picantes y dulces);
mani (salado, confitado, con pasas), habas, camotes fritos, papitas fritas y productos
propios de laregion de Piuracomo laagarrobina, lanatillay lamiel de abgja

Santa Maria de Locuto S.R.L. es una asociacion de 34 socios encabezada por
Mariano Maza, creada hace més de 20 afios. La empresa se ubica en e caserio de
Locuto-Tambogrande. Comercializa una gran variedad de producto como: café de
algarroba, algarrobina, miel de abega, harina de agarroba, polen, algarromaca,
mezcla 7 en 1 (algarrobina, miel, polen, maca, canela, levadura de cerveza,
algarropolvo), toffee con agarrobinay propdleo.

Descripcién del proceso de produccién de algarrobina

En la Figura 28 se presenta € flujo del proceso de produccion de agarrobing; las
etapas para elaborar este producto se describen seguidamente.

Concentracion

Filtracién (segunda
coccion)

Almacenamienio
de algarroba

Seleccion y Prensado

pesado Homogenizacion

L Almacenamiento
Lavado (primera Envasado de producto
coccion) terminado

Figura 28. Flujo del proceso produccion de algarrobina
Fuente: Elaboracién propia

Almacenamiento de materia prima: se compra sacos de vaina de agarroba al
acopiador para abastecerse de materia prima mensua mente o todo € afio; luego esta
es almacenada a granel durante 2 0 3 meses en un ambiente seco y cerrado para la
deshidratacion de las vainas. La humedad de la algarroba disminuye entre 15 % y 8
% aproximadamente. La algarrobera o bodega debe estar fuera del acance de los
animales para evitar asi la contaminacion de la materia prima. Como la agarroba va
ser utilizada para consumo humano se recomienda colocarla en sacos para su
almacenamiento (Figura 29).



Figura 29. Almacenamiento de materia prima en bodega (a) y en sacos (b)
Fuente: Propia

Con e propésito de controlar la aparicion de insectos en la mercaderia, suele
colocarse en € amacén fosfuro de aluminio en pastilla, conocido comercialmente
como phostoxin; e gas liberado no atera & color, olor o sabor de las agarrobas.
También puede usarse hierbas o insecticidas naturales.

Cabe sefialar que la liberacion contralada de phostoxin ofrece una extraordinaria
seguridad en su aplicaciéon. No es agresivo a medio ambiente, tanto e fumigante
como sus residuos se descomponen en sustancias que no agreden el entorno del area
detrabajo (FUGRAN, g/f).

Seleccion y pesado: las vainas de algarroba se seleccionan manualmente en una
malla. Una persona es la encargada de elegir la materia prima que sera usada para la
produccion de agarrobina. Se desecha las algarrobas picadas, verdes o que tienen
manchas negras, también se elimina cuerpos extrafios como piedras, hojas y tallos
(Figura 30). Las vainas selectas se colocan en sacos y se pesan dependiendo de los
kilogramos que se desean producir, como aparece en laFigura 31.

Figura 30. Seleccion de vainas de algarrobo (@) y vainas de descarte (b)
Fuente: Propia
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Figura 31. Materia prima sel eccionada en sacos lista para produccion
Fuente: Propia

Lavado: las algarrobas se lavan manua mente con agua potable en tinas o lavatorios
(Figura 32). Esta etapa se redliza dos o tres veces con la finalidad de quitar las
impurezas de la materia, como se indica en la Figura 33. No se debe mantener las
vainas mucho tiempo en e agua puesto que puede empezar a perder azlcares
solubles.

Figura 32. Pozas de lavado paralimpiar la agarroba
Fuente: propia

Figura 33. Materia primalavada
Fuente: Propia
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Extraccion: se coloca en un perol agua y algarroba en la proporcién que cada
productor haya determinado y se pone a hervir (Figura 34). Generalmente se hace
uso de una cocina de adobe y lefia 0 de una cocina industrial a gas. Durante este
proceso debe agitarse constantemente el contenido con la ayuda de espatula o palo
para conseguir e cocimiento de toda la materia.

Figura 34. Etapa de extraccion
Fuente: Propia

La etapa dura aproximadamente 2 horas y media (Figura 35), pasado este tiempo las
algarrobas adquieren un color marrdn oscuro y una textura blanda por la extraccion
de azlcares.

Figura 35. Vainas de a garroba durante la coccion
Fuente: Propia

Prensado: para aumentar e rendimiento del jugo de algarroba obtenido en la
primera coccidn, se sacan las vainas humedas del perol usando un colador o
cucharén y se colocan en la bandeja de una prensa para extraerles mas jugo. (Figura
36).
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Figura 36. Vainas después de etapa de coccion (a) y prensado de vainas (b)
Fuente: Propia

Un operario se encarga de redizar € prensado de la agarroba; a girar € tornillo de
la prensa hace descender una plancha de acero, la cual presionala masa de algarroba
y extrae la mayor cantidad de jugo. De este proceso se obtiene también € bagazo de
algarroba. La mayoria de los productores pone a secar €l bagazo (Figura 37) y
posteriormente |o venden como alimento para ganado.

Figura 37. Bagazo humedo (a) y seco (b)
Fuente: Propia

Filtracién: se mezcla € jugo obtenido de la primera coccién y del presando (Figura
38). Como se observaen laFigura 39, € liquido es colado por medio de unatela muy
fina de organza con € objeto de retener algunas particulas solidas presentes en €l

caldo.
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Figura 38. Jugo obtenido de la coccion (a) y prensado (b)
Fuente: Propia

Figura 39. Filtracion de jugo de algarroba
Fuente: Propia

Concentracion: en esta etapa del proceso €l jugo diluido se pone a hervir 2 horas 'y
media en un perol para evaporar € agua y lograr un liquido concentrado. La
consistencia del producto final se acanza cuando la concentracion del extracto llega
de 76 a 80 °Brix (Figura 40). Este se puede medir con la ayuda de un refractémetro;
S no se cuenta con € instrumento la experiencia préctica lo determina. El
concentrado debe removerse constantemente para impedir que los azlicares se
guemen.

Homogeneizador: la algarrobina cuando ha llegado al punto de espesura, se vierte
en una maguina homogeneizadora con € fin mezclar e producto final obtenido de
los distintos batchs realizados, como aparece en la Figura 41; puesto que en todos |os
lotes no se consigue exactamente la misma concentracion. EI homogeneizador
consigue un producto final més uniforme. Ademas de ello, esta maquinaria cuenta
con un sistema de enfriamiento que ayuda a disminuir latemperatura del aimento y
con un cano en la parte inferior que permite llenar los envases del producto. Cabe
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mencionar que solo una empresa utiliza un homogeneizador en € proceso de
produccion.

Figura 40. Proceso de concentracion
Fuente: Propia

Figura 41. Homogeneizacién de algarrobina
Fuente: Propia

Envasado: la algarrobina se vierte en los distintos envases de acuerdo a formato de
presentacion (Figura 42). Se puede envasar en botellas y frascos de vidrio, potes y
baldes de plasticos o sachets. El producto se envase cuando estatibio (40 °C a50 °C
aproximadamente) para que la algarrobina fluya rapidamente. Cuando se ha llenado
el envase, se sellay se coloca la etiqueta autoadhesiva.
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Figura 42. Envasado de algarrobinaagranel (a) y en envase individua (b)
Fuente: Propia

Almacenamiento de producto final: una vez envasado €l producto se coloca en un
amacén para su posterior distribucion y venta (Figura 43).

Figura 43. Almacenamiento de producto terminado
Fuente: Propia

3.3. Comparacion de utensiliosy maquinaria utilizados en € proceso

La informacion que brinda la Tabla 12 es acerca de los utensilios, materiales o
maguinaria utilizada en cada una de las etapas del proceso para la elaboracion de
algarrobina dependiendo de la empresa productora. Para garantizar la privacidad de
lainformacion, no se revelara el nombre de las empresas.

Ademas, latabla ha sido elaborada a partir de la informacién obtenida através de las
entrevistas realizadas a cada productor y las visitas a planta de algunas empresas; en
este sentido setienelo siguiente:

. El lavado de las vainas de algarrobo se readliza en tinas plésticas, pailas de
acero inoxidable o lavatorios de maydlica. Algunos de los productores lavan la
materia prima con agua y pequefias gotas de lgjia; en cambio otros solo lo



hacen con agua. Una empresa informé que es importante saber que el cloro en
una proporcion no adecuada puede cambiar a sabor del producto.

En la etapa de troceado, es recomendable trocear |a algarroba en tres o cuatro
partes para que se disuelva mas rapido |los azlcares. No obstante, no todos los
fabricantes de algarrobina quiebran la vaina en pequefios pedazos, ya sea
porque no lo creen necesario 0 ho cuentan con maquinaria y hacerlo
manual mente |es demanda mucho tiempo.

Durante €l proceso los utensilios empleados son diversos. Se tiene espétulas de
acero inoxidable o palos de madera para remover las vainas de algarrobo en los
peroles. Los cucharones, espumaderas, jarras y coladores son usados para
extragr las vainas de algarroba cocinadas en la etapa de extraccion y ser
llevadas a &rea de prensado. De manera general se puede decir que las casi
todas las empresas que estan ubicadas en la ciudad cuentan con utensilios en su
mayoria de acero inoxidable.

Para la primera y segunda coccion de la vaina y jugo de algarroba
respectivamente, todos los productores hacen uso de ollas o peroles de acero
inoxidable por ser este material resistente a la temperatura y a las variaciones
térmicas, también es seguro y aconsgjable para aplicaciones alimentarias por
no alterar las propiedades organol épticas de los alimentos. Aungue en algunos
casos todavia se procesan en peroles de bronce. A pesar que € bronce y
aluminio no son materiales recomendables para cocinar por ser toxicos y
dafinos paralasalud.

Las cocinas utilizadas en |la etapa de extraccion y concentracion pueden ser
industriales o de adobe. Las empresas A, B y G ain no han implementado €l
uso de cocinas industriales en su proceso.

Las empresas ubicadas en los caserios de Chulucanas y Tambogrande usan la
lefia como combustible para producir algarrobina puesto que € gas no es muy
rentable para ellos por ser méas costoso. En cambio las empresas ubicadas en la
ciudad emplean gas en e proceso de produccion. Sin embargo se deberia
eliminar € uso de lefia por diversas razones: se tala indiscriminadamente los
algarrobos del bosgue seco para adquirirla; e humo que emana la combustion
de lefia es perjudicial tanto para la salud como medio ambiente por ser
contaminante y la limpieza de los residuos es tediosa, la inhalacion de cenizas
(polvo muy fino) puede causar problemas respiratorios. Por ello frente a las
desventgjas que implica e uso de lefia, es conveniente reemplazarlo por gas
(GLP); combustible limpio, higiénico y menos toxico.

El prensado de bagazo es redizado por todas las empresas mediante una
prensadora manual. A pesar de utilizar esta maquina para extraer €l jugo de la
vaina de agarroba cocinada, € proceso de prensado es trabajoso y pesado,
puesto que se requiere lafuerza del operario para manipular la mégquina.

Todos los productores sin excepcién hacen uso de unatela fina para e filtrado
del caldo de agarroba. Una empresa sefial6 que en alguna oportunidad utilizd
tamices pero dejo de hacerlo debido a que las particulas sdlidas del jugo de
algarroba obstruian las aberturas de la mallaimpidiendo lafiltracion.
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. La algarrobina se elabora a través de un proceso artesanal, esto trae consigo
gue el producto final obtenido no siempre sea el mismo. Por ende laempresa A
opto por conseguir un homogeneizador que cumple la funcion de mezclar la
algarrobina de distintos lotes y lograr un producto uniforme en sabor y
consistencia.

. El envasado y etiquetado de las distintas presentaciones de algarrobina se hace
de manera manual; es decir una persona es la encargada de llenar los envases
sin ensuciar laboca de la botella o pote, sellar € envase y finamente colocar |a
etiqueta autoadhesiva. Algunos productores sellan e producto con un precinto
de seguridad, en cambio otros |o hacen con cinta “ scotch”.

3.4. Coccion en cocina artesanal a lefia ver sus cocina industrial a gas

En este apartado se expondra € estudio realizado por Carlos Sandoval, estudiante de
Ingenieria Industrial y de Sistemas de UDEP, sobre € andlisis del rendimiento
econdémico de laollaindustrial a gas disefiada e instalada por €l CITE Agroindustrial
Piura versus las ollas tradicionales a lefia. El estudio en mencion fue desarrollado en
la empresa Aspprabos ubicada en € caserio de Nomala-Chulucanas. Esta
microempresa se dedica ala elaboracion de algarrobina.

El proyecto consistio en comparar € rendimiento econdmico de la cocinaindustrial a
gas frente a de la olla tradicional a lefia; es por ello que se instalo en e érea de
produccion de la compafiia la nueva tecnologia (Figura 44) con la finalidad de
determinar la viabilidad técnica-econdmica de esta.

Consumo delefia

La empresa procesaba en dos peroles cerca de 700 kg de algarroba a diario. El
combustible usado en e proceso productivo era lefia. EI nimero de lefios utilizados
para elaborar agarrobina no era constante, las brasas del dia anterior eran empleadas
posteriormente. Por ende la cantidad diaria de lefia disminuia conforme pasaba la
semana. Producir algarrobina requeria en promedio € uso de 721 lefios por semana
con un peso promedio de 4.76 kg cada uno. El rendimiento de lefia se calculd
teniendo en cuenta que empresa procesaba 1350 kg de algarrobina a la semana (5
dias) en dos turnos (Tabla 13).

Condiciones detrabajo de cocina a gas
Se estableci6 ciertos pardmetros para el buen funcionamiento de la cocinaindustrial:

. Temperatura programada extraccion: 100 °C

. Temperatura programada concentracién: 108 °C
. Variacion del termémetro: 1 -2 °C

. Grado Brix extraccion: 25 °Brix.

. Grado Brix concentracion: 75 °Brix amas.



Tabla 12. Utensilios, materiales y maguinaria utilizada en cada etapa del proceso de produccion por 1os distintos productores

Maquinaria o utensilio

Tina o recipiente X X
Material Paila de acero inoxidable X
Lavado Lavatorio X X X X
Agua X X X X
Agua+ lgia X X X

Desinfectante

Setroza X X X
No setroza X X X X
Manual X X
Maguinaria X
Palo de madera X X
Espétula acero inoxidable X X X X X
Espumadera X
Utensilios  Jarrapléstica X
Extraccion y Jarra acero inoxidable X X
concentracion Colador acero inoxidable X
Cuchara acero inoxidable X X X
Olla acero inoxidable X X
Contenedor  Perol acero inoxidable X X X X X
Perol bronce X

Algarroba
Troceado
Trozado

Fuente: Elaboracion propia

or



Tabla 12. Utensilios, materiales y maquinaria utilizada en cada etapa del proceso de produccion por los distintos productores
(continuacion)

Maquinaria o utensilio

Ladrillo o adobe X X X
y Cocina Industrial metalica X X X
Extraccion y Ladrillo refractario X
concentracion —
Combustible | —@ X X X
Gas (GLP) X X X X
Extraccion dejugo Manua
dealgarroba S
Prensado Maquina prensadora X X X X X X X
Recibiente Tinapléstica X X X X
P Tina acero inoxidable X X X
. . . Mallade prensa
Filtracion Filtro
Telaorganza X X X X X X X
Homogeneizacion =~ Homogeneizador X
Manual X X X X X X X
L lenado de envase S
Maguinaria X
Envasado
. Manual X X X X X X X
Etiquetado o
Maguinaria

Fuente: Elaboracién propia

Ly



Tabla 13. Costo de lefia para produccion de 1 kg de algarrobina

Costo delefia

L efiog/semana 721.00 lefios
Peso promedio delefio 4.76 kg
Peso total 3432.68 kg
Costo/leio 0.55 soles
Costo total deleios 396.55 soles
Costo/kg 0.12 soles
kg de algarrobina/kg de lefia 0.39
Costo/kg de algarrobina 029 soles

Fuente: Sandoval C., 2013

Con las indicaciones antes mencionadas se efectué una primera prueba con €
objetivo de comprobar el correcto desempefio de la olla industrial; no obstante se
modifico los pardmetros establecidos puesto que se observé inconvenientes durante
el desarrollo del ensayo. La temperatura en el proceso de extraccion no era la
adecuada, la algarroba no se cocinaba del todo y quedaba materia cruda a final del
proceso; de modo similar, en € proceso de concentracion, el agua no se evaporabalo
suficiente del producto final, en consecuencia e grado Brix necesario no era
obtenido. Esto requiri6 modificar algunos pardmetros. temperatura programada
extraccion 103 °C y concentracion 110 °C. Bajo estas condiciones se hizo una
segunda prueba.

Figura 44. Cocina mejorada instalada a gas por CITE Agroindustrial Piura
Fuente: Sandoval C., 2013

Ensayos de procesamiento con la cocina a gas

Para €l estudio del rendimiento de la ollaindustrial a gas se ensayaron 4 condiciones
diferentes, en las cuales se vari6 la cantidad de agarroba y agua para evaluar 1os
resultados obtenidos al modificar un parametro respecto del otro, ya que se sabe que
el rendimiento de extraccién depende de la relacion materia prima/sol vente.



49

Las condiciones fueron | as siguientes:

. 60 litros de agua— 20 kg de a garroba (relacion 3:1).
. 70 litros de agua— 30 kg de algarroba (relacion 2.33:1).
. 90 litros de agua— 40 kg de algarroba (relacion 2.25:1).
. 100 litros de agua— 50 kg de algarroba (relacion 2:1).

Las Figuras 45 y 46 muestran una de |as pruebas realizadas en la ollaindustrial agas
para la produccién de agarrobina.

Figura 45. Proceso de extraccion
Fuente: Sandoval C., 2013

Figura 46. Proceso de concentracion
Fuente: Sandoval C., 2013

La Tabla 14 detalla en cada una de las condiciones mencionadas e consumo de
combustible, e costo tota del proceso a usar gas como combustible y los
kilogramos de algarrobina obtenidos. Se consider6 el precio comercial del baldn de
gasde S/ 39 por 10 kg de contenido.

Con los datos de la Tabla 14, se hizo la gréfica consumo de gas vs kilogramos de
algarrobinay se obtuvo lo siguiente (Figura 47):



Tabla 14. Resumen de las cuatro pruebas

(kg) (kg) (&) (kg)

9.65 10.00

2 36 9.18 12.50

40 2.24 8.74 17.50

50 3.60 14.04 20.00

Fuente: Sandoval C., 2013
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Figura 47. Consumo de gas vs produccién de algarrobina
Fuente: Sandoval C., 2013

Teniendo la ecuacion de linea tendencia y, — 0.0395x2 — 1.0986x + 9.6498, €N
donde: x = kg de algarrobina/ y = consumo de gas

Se tabularon algunos valores (Tabla 15), obteniéndose asi € punto més bagjo con
coordenadas (14,2) correspondiente a 14 kg de algarrobina y 2 kg de consumo de
gas.

Tabla 15. Tabulacion de la ecuacion linea de tendencia

Algarrobina (kg) Consumo de gas (k) Costo total (YY)

10 2.61 10.19
11 2.34 9.14
12 2.15 8.40
13 204 7.97
14 2.01 7.84
15 2.06 8.03
16 2.18 8.52
17 2.39 9.32
18 2.67 10.42
19 3.04 11.84
20 3.48 13.56

Fuente: Sandoval C., 2013
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El costo de gas empleado en la olla industrial fue calculado bajo dos situaciones. La
primera de éllas utilizando 50 kg de algarroba y la segunda 33 kg; obteniéndose en
cada caso 20 kg y 14 kg de algarrobina respectivamente (Tablas 16 y 17). Cabe
mencionar que para cada caso se realizaron sucesivamente varias extracciones y
concentraciones.

Tabla 16. Costo de gas para producir 20 kg de agarrobina con 50 kg de

algarroba

01 extraccion 3.60 kg 2 horas

01 concentracién 8.40 kg 3 horas
5horas

05 extracciones 18.00 kg 10 horas

04 concentraciones 33.60 kg 12 horas
22 horas

Consumo de gas 51.60 kg/dia

Costo/kg de gas 3.90 soles/kg

Costo de gas por dia 201.24 soled/dias

Consumo de gas por semana 258.00 kg/semana

Costo de gas por semana 1006.20 soles/semana

kg dealgarrobina/kg de gas 4.65

Costo/kg de algarrobina 0.84 soles

g:é)rs(t)f);l;g dealgarrobina (2 168 soles

Fuente Sandoval, 2013

* La empresa realizaba sus operaciones en dos ollas tradicional es (peroles); por
lo tanto e rendimiento obtenido debia duplicarse para las comparaciones
respectivas.

El consumo de gas de la olla industrial con 50 kg y 33 kg de agarroba fue 1.68
soles’kg de agarrobina y 1.73 soles’kg de agarrobina respectivamente, lo cud
corresponde a 6 veces més e costo de combustible en una ollatradiciona a lefia; es
decir que desde e punto de vista econdOmico, la cocina industrial a gas no fue
rentable en comparacion con la ollatradiciona alefia. A pesar de ser una tecnologia
que evita la tala de algarrobos, tiene costos méas altos que implicaria un menor
margen de ganancia.

Técnicamente e rendimiento de la olla industrial a gas es eficaz, porque € producto
final obtenido es de mayor calidad. Asimismo se tiene control de la temperaturay la
materia prima se aprovecha mejor; producir 25 kg de algarrobina en una olla
tradicional necesita de 64 kg de algarroba en cambio en la olla industrial solo se
requiere de 60 kg.

A continuacién, se presenta en la Tabla 18 € costo tedrico de emplear gas natural
(GN) como combustible en las cocinas industridles en lugar de gas licuado de
petréleo (GLP). En ese sentido se consideré que e balon de gas de GLP a mes,
costaba S/ 34 en promedio y €l GN costaba entre S/ 12 a S/ 14 a mes (La Republica,
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2013), ademas se asumio que el consumo de GLP en kilogramos erael mismo parael
caso del GN.

A pesar que € costo del gas natural (S/ 0.60) represent6 el doble del costo de la lefia
y resultdé mas limpio que este combustible y més rentable que el GLP; se cree que €
GN no sea una dternativa, salvo que se piense en una planta industrial de algarrobina
de mayores dimensiones ubicada en una zona urbana que pudiese en el futuro ser
atendida por instalacion de gas natural domiciliario.

Tabla 17. Costo de gas para producir de 14 kg de algarrobina con 33 kg

de algarroba

01 extraccion 2.01 kg 2 horas

01 concentracion 8.40 kg 3 horas

5 horas

06 extracciones 12.06 kg 12 horas

03 concentraciones 25.20 kg 9 horas
21 horas

Consumo de gas 37.26 kg/dia

Costo/kg de gas 3.90 soles/kg

Costo degas por dia 145.30 soles/dias

Consumo de gas por semana 186.30 kg/semana

Costo de gas por semana 726.50 soles/semana

kg de algarrobina/kg de gas 451

Costo/kg de algarrobina 0.87 soles

I[C):é)rs(;o&/sl;g de algarrobina (2 173 soles

Fuente: Sandoval, 2013

* La empresa realizaba sus operaciones en dos ollas tradicionales (peroles); por
lo tanto e rendimiento obtenido debia duplicarse para las comparaciones
respectivas.

Cabe mencionar que de igua modo que en los casos anteriores, € rendimiento
obtenido también se ha duplicado paralas comparaciones respectivas.

Tabla 18. Costo de gas natural

Costo de gasnatural

Consumo de gas 51.60 kg/dia
Costo/kg de gas 140 soles/kg
Costo de gas por dia 72.24 soled/dias
Consumo de gas por semana 258.00 kg/semana
Costo de gas por semana 361.20 soles/semana
Costo/kg de algarrobina 0.30 soles

Costo /kg de algarrobina (2 0.60 soles

peroles)

Fuente: Elaboracion propia
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3.5. Filtracion en tela organza ver sus malla estandar

Actualmente, los productores de algarrobina utilizan para filtrar € extracto de
algarroba una tela conocida como organza. Este proceso ain es muy artesand; €
material empleado en la filtracion es usado en la confeccion de ropa y puede
adquirirse en cualquier mercado o tienda textil. El problema de este materia es que
con el paso del tiempo las fibras se van abriendo.

En este sentido, |0 que se mostrara a continuacion es e andlisis de la filtracion con
dos tipos de material de filtro: tela organza y malla metdlica estéandar (tamiz); con €
objetivo de que una vez desarrolladas las pruebas respectivas, se determine qué tipo
defiltro, telacomercial o industrial, es recomendable usar en lafiltracion del extracto
de algarroba.

El jugo de algarroba obtenido de la etapa del prensado (Figura 48) contiene pequefias
particulas o residuos de bagazo. Estas fibras no pueden notarse a simple vista, es
necesario de un microscopio 0 del sentido del gusto de una persona para ser
detectadas (Figura 49).

Figura 48. Jugo de algarroba obtenido de |a etapa de prensado
Fuente: Propia

Figura 49. Jugo de algarroba con pequefias particulas o fibras de bagazo
Fuente: Propia



Por lo tanto, esimportante durante el proceso de produccién de algarrobina hacer una
filtracion adecuada para eliminar estas particulas, puesto que la presencia de estos
residuos en el producto no es del agrado de los consumidores.

Como no se tiene informacion del tamafio de particulas o fibras que la tela filtra
durante el proceso, se procedié aaveriguar las longitudes de |a abertura entre hilos de
latela organza para compararla con una malla metdlica estandar.

Entonces haciendo uso de un microscopio se examind un pedazo de tela organza para
conocer laforma en que estaban entrelazados | os hilos en latrama (Figura 50).

Figura 50. Pedazo de tela a observar (a) y observacion del material (b)
Fuente: Propia

EnlaFigura51 seve que los hilos de latelaforman un tglido cuadrado y los orificios
no son uniformes. Luego de ello se procedio a calcular € tamafio del agujero. En una
hoja de papel se midié un milimetro y se observé a través del microscopio, de este
modo se encontraria unarelacion entre las longitudes.

Figura 51. Pedazo de telaatravés del lente del microscopio
Fuente: Propia
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Laimagen vista através del microscopio (Figura 52) fue capturaday con laayuda de
una regla se midio lalongitud del trozo de papel en lafotografia amplificada (Figura
53), lo cua permitié hacer la siguiente equivalencia 1 mm de un trozo de papel
observado en un microscopio eraigual a20 mm en lafotografia capturada.

Figura 52. Trozo de papel de 1 mm (a) y observacion de trozo de papel (b)
Fuente: Propia

Figura 53. Longitud de trozo de papel en fotografia amplificada
Fuente: Propia

Del mismo modo y a la misma escala como se puede observar en la Figura 54, las
longitudes del agujero fueron medidas en la fotografia capturada, obteniéndose 3 mm

delargo y 2 mm de ancho.

Usando la equivalencia hallada y efectuando un célculo simple, regla de tres, con
cada medida del orificio y promediando las longitudes, se tiene que la abertura del
agujero media 0.125 mm.
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Figura 54. Medidas de |a abertura en fotografia amplificada
Fuente: Propia

Luego de haber determinado € tamafio de la aberturade latela; se procedi6 aredlizar
lafiltracion del jugo de agarroba con los dos tipos de material filtrante. La primera
filtracion se hizo con tela organza y la segunda con un tamiz de acero inoxidable de
45 micras.

Figura 55. Telaorganza (a) y tamiz de 45 micras de acero inoxidable (b)
Fuente: Propia

Las Tablas 19 y 20 especifican e peso de los materidles empleados y los datos
recogidos en cada una de | as filtraciones realizadas en | aboratorio.

Tabla 19. Peso de los materiaes

Tamiz 45 micras 243.46
Recipiente 44.00
Olla 646.00
Colador 32.00
Pedazo de tela organza 6.36

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 20. Pesos obtenidos de la primera y segunda

filtracion

Peso derecipiente + jugo 596.00
Peso deolla + jugo filtrado 1 1186.00
Tela + fibrasretenidas 7.42
Peso derecipiente + jugo filtrado 1 576.00
Peso deolla + jugo filtrado 2 1171.00
Tamiz + fibrasretenidas 244.67

Fuente: Elaboracién propia
Primerafiltracion tela organza (125 micras)

Primero se observé las fibras presentes en e extracto, Figura 49, antes de filtrar.
Después sefiltré el ligquido con latela organza (Figura 56) y usando un colador como
apoyo para esta, evitando que el jugo filtrado tenga contacto con el material filtrante
(Figura57).

Figura 56. Jugo de algarroba durante la primerafiltracion
Fuente: Propia

Figura 57. Fibras retenidas después de lafiltracion
Fuente: Propia



58

Con la ayuda de una estufa con ventilacién, se procedio a secar la tela filtrante con
los residuos de fibras retenidas, logrando de esta manera evaporar el agua y poder
observar mejor las particulas presentes. Latemperatura de secado fue 80 °C.

En la Figura 58 se ve que una gran cantidad de particulas sdlidas quedaron en la tela
por tener un tamafio mayor a de 0.13 mm. Asi como se encontrd pequefias fibras en
el jugo, también se hallé particulas hasta 3 mm aproximadamente, como aparece en
laFigura59.

Figura 58. Fibras retenidas después del secado
Fuente: Propia

Figura 59. Particulade 2,5 mm
Fuente: Propia

Con los pesos tomados en € primer ensayo fue posible calcular € porcentaje de jugo
perdido en lafiltracion y porcentagje de particulas retenidas en latela.

- Peso inicial dejugo afiltrar = (peso recipiente + jugo) — (peso recipiente)
Peso jugo =596 g—44 g =552 g
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- Peso de fibras retenidas = (peso tela + fibras) — (peso tela)
Peso fibras=7.429—-6.36 g=1.06 g

- Peso de jugo perdido en lafiltracion = (peso jugo) — (peso jugo filtrado)
Peso jugo filtrado = (peso olla + jugo filtrado) — (peso olla)
Peso jugo filtrado = 1186 g—646 g =540 g
Peso jugo perdido=552g—-540g=12¢g

Por centaje de jugo perdido en filtracion

552 g jugo - 100 %
12 gjugo perdido »> x X=217%

El 2.17 % representa el liquido y particulas solidas perdidas a realizar la filtracion.
Por lo tanto cerca del 98 % del jugo puede ser aprovechado en la para la siguiente
etapa del proceso (concentracion).

Por centaje defibrasretenidas

552 g jugo - 100 %
1.06gfibras ... > x Xx=0.192=0.2%

El porcentgje de fibras halladas en € jugo de algarroba es minimo, lo cual indica que
el liquido obtenido del proceso de prensado contiene pocas particul as solidas.

12 gjugo perdido - 100 %
1.06gfibras ..> X X =8.83%

El 8.83 % representa las particulas solidas presentes en € jugo luego de la etapa de
filtracion, es decir que e porcentgje restante, 91.17 %, corresponde a liquido
retenido en latela, € cual fue evaporado en & secado.

Antes de llevar a cabo e segundo ensayo se observo € jugo obtenido de la primera
filtracion. La Figura 60 muestra que € liquido filtrado contiene aln particulas muy
pequeiias, que son practicamente imperceptibles.

Figura 60. Jugo de algarrobafiltrado através del lente del microscopio
Fuente: Propia
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Segunda filtracion tamiz (45 micras)

Como aparece en la Figura 61, € jugo de algarroba conseguido en € primer ensayo
fue utilizado pararedizar la segunda filtracidn, sobre tamiz metalico de 45 micras.

Figura 61. Jugo de algarroba durante segunda filtracion
Fuente: Propia

De igua modo que en la primera filtracion, las fibras sdlidas retenidas en € tamiz
(Figura 62) se ponen a secar en estufa a 80 °C de temperatura, esto se realiza con €
objeto de pesar y medir el tamafio de |los residuos presentes en el tamiz.

Figura 62. Fibras obtenidas después de |a segundafiltracion
Fuente: Propia

La Figura 63 muestra gque las particulas retenidas en el tamiz son muy pequefias y
deben tener un tamafio entre 45 a 120 micras aproximadamente, debido a tipo de
filtro utilizado.
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Figura 63. Fibras obtenidas después del secado
Fuente: Propia

Con los datos recogidos del segundo ensayo se calcula e porcentaje de jugo perdido
en la segunda filtracién y porcentaje de particulas retenidas en el tamiz.

- Peso inicial de jugo a filtrar = (peso recipiente + jugo filtrado 1) — (peso
recipiente)

Peso jugo =576 g—44g=532¢g
- Peso de fibras retenidas = (peso tamiz + fibra) — (peso tamiz)
Peso fibras = 244.67 g—243.47g=1.21¢g
- Peso de jugo perdido en lafiltracion 2 = (peso jugo) — (peso jugo filtrado2)
Peso jugo filtrado2 = (peso olla + jugo filtrado 2) — (peso olla)
Peso jugo filtrado2 = 1171 g—-646 g=525¢
Peso jugo perdido =532 g-5259=7g¢
Por centaje de jugo perdido en filtracion 2
532 gjugo ...~ 100 %
7 gjugo perdido > X x=1.32%

Aproximadamente e 1 % del jugo se pierde durante lafiltracion, por lo tanto e 99 %
de jugo restante corresponde a liquido limpio de impurezas o de fibras de gran
tamario.

Por centaje defibrasretenidas
532 gjugo - 100 %
1.21 gfibras 2> X X =0.227 %

El porcentgje de fibras retenidas en e tamiz es minimo, es decir que e 0.23% del
jugo obtenido de primera filtracion contenia pocas particulas de tamafio mayor a 45
micras.

7 g jugo perdido - 100 %
121 gfibras = x X=17.29%
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El 17.29 % representa las fibras solidas contenidas en € jugo perdido; lo restante
corresponde al liquido desperdiciado en la gjecucién de la segunda filtracion.

Comparacion de pruebas

De los resultados conseguidos en las pruebas efectuadas se puede decir que en la
filtracion 1 se ha perdido mayor cantidad de liquido respecto a la filtracion 2.
Asimismo el porcentaje de particul as solidas retenidas es aproximadamente e mismo
en ambas filtraciones; todo esto puede verificarse en laTabla 21.

Tabla 21: Resumen de datos de |os ensayos realizados

: Fibrasretenidas de jugo Fibrasretenidas
1

(%)

2.17 0.20 1.06 8.83
1.32 7 0.23 1.21 17.29
Fuente: Elaboracién propia

Es importante evaluar ambas pruebas de filtracion en conjunto; en este sentido se
puede decir que del total de jugo perdido (19 g), € 12 % corresponde a las fibras
solidas halladas en € jugo y € porcentagje restante, 88 %, al liquido derramado o
desperdiciado durante la realizacion del proceso; del cual se ha desperdiciado mas de
la mitad de liquido, 58 %, en la primera filtracion; se puede atribuir esto a que las
fibras de latelaretienen mas liquido que lamalla (Figura 64).

M Fibras > 120 micras M Fibras > 45 micras mJugo 1 Jugo 2

Figura 64. Porcentaje de liquidos y residuos solidos en el jugo de agarroba
Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 22 indica las similitudes y diferencias encontradas entre los dos tipos de
filtros empleados. Esta comparacion hace referencia a distintos aspectos tales como:
material, costo, durabilidad, entre otros.
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Tabla 22. Similitudes y diferencias de tela organza vs malla estandar

L as aberturas de latelano son uniformes. Las aberturas de lamalla son iguales.
Con €l tiempo permite e paso de agunas
particulas mas grandes debido ala

Separacion de los hilos de latela por su Filtra particulas del mismo tamafio.

uso.

Buena retencién de particul as. Buena retencién de particul as.
Menor durabilidad. Mayor durabilidad.

Tamario de aberturadd orificio 125 Tamariio de aberturadel orificio 45
micras. micras.

Las fibras de |atela absorben més Siendo malla de acero inoxidable no
liquido. retiene mucho liquido.
Buenafiltracion. Excelente filtracion.

El metro cuadrado de malla de acero
El metro de tela organza cuesta S/ 10. inoxidable vale S/ 80.
Fuente: Elaboracion propia

Desde € punto de vista técnico emplear una malla estdndar de acero inoxidable en la
filtracion del jugo de algarroba es mejor, la excelente filtracion garantizala retencion
de residuos presentes en € liguido e impide € paso de particulas de mayor tamafio a
de la abertura de la malla. También € jugo filtrado obtenido es de calidad y €
material empleado es el apropiado parafiltrar alimentos.

A pesar que lafiltracion realizada con la tela organza ha sido buena, € uso de estano
deberia ser una opcion a emplear en € proceso ya que la tela se deforma con
facilidad después del primer uso. Por |o tanto, € desgaste de este tipo de filtro puede
mermar la calidad del jugo de algarroba de |as filtraciones posteriores.

Algunos productores emplean 2 m de tela organza para realizar la filtracién, porque
es més facil de conseguir, es lavable y no requiere que la tela esté montada en un
bastidor o marco. Por tanto, desde € punto de vista econédmico convendria seguir
usando latela dado que €l costo de esta seria 4 veces menor. Sin embargo, a pesar de
ello, se recomienda gque a futuro se busque laforma de reemplazar |atela organza por
malla estandar de acero inoxidable.

Antes de continuar con € desarrollo del capitulo, quisiera agradecer a ingeniero
japonés Nishimura por el tiempo dedicado y apoyo brindado durante la gjecucion de
las pruebas de filtracion y la determinacion del tamafio de particula a filtrar, ya que
sin su ayuda no hubiese sido posible llevar a cabo esto. Asimismo, por compartir las
investigaciones realizadas acerca de la agarrobina durante su estadia en Per como
voluntario.

Por otro lado es importante mencionar que la gecucion de los ensayos de filtracion
tuvo lugar en las instalaciones de la planta piloto del CITE Agroindustrial Piura.

Oportunidades de mejora en € proceso de produccion

Gracias a las visitas redizadas a las plantas de produccion de las empresas
Ecobosque, Santa Maria de Locuto y Aspprabos y a las entrevistas hechas a los
productores de la regién, se pudo identificar las carencias u oportunidades de mejora
del proceso de produccion de algarrobina (Tabla 23).



Tabla 23. Oportunidades de mejoraidentificadas en el proceso de produccién

- Mala seleccion, presencia de algarrobas picadas en materia
prima a procesar.

- No se troza la algarroba, dificultando la inspeccion correcta
delavaina

- En e amacenamiento de las algarrobas, no hay un control
adecuado para evitar la presencia de insectos.

- Dificultad para extraer las vainas cocidas obtenidas en la
primera coccion

- No setiene control del parametro de temperatura.

- Uso de lefia contamina el &rea de produccion por el humo
gue se emite a ser quemada.

- El producto fina detodo el lote no es homogéneo.

- Se carece 0 no se hace uso del refractémetro para medir €l
grado Brix del producto final.

- El prensado requiere de mucho esfuerzo y trabajo.

Prensado - En agunos casos € bagazo obtenido después del prensado
contiene alin mucho jugo que puede ser extraido.

- Presencia de algunas particulas de gran tamafio en €l
extracto.

- No hay un buen acondicionamiento del area de produccion.

- Dificultad pararedlizar el proceso.

Fuente: Elaboracion propia

Materia prima

Coccién

Filtracion

I nfraestructura

Propuestas de mejoray ventajas de su implementacion

Materia prima

La seleccion de materia prima es fundamental para € proceso de produccion de
algarrobina, de esta etapa depende la calidad del producto final. Hoy en dia el
procedimiento de seleccion de las vainas de algarrobo no es e adecuado, puesto la
mayoria de empresas no troza y tampoco descarta correctamente |as vainas picadas o
negras (Figura 65).

Figura 65. Actual seleccion contiene aln algarrobas picadas (a) y buena seleccion

(b)

Fuente: Propia
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Por ello la inspeccion de la vaina de algarroba debe ser minuciosa y realizada por
personas entrenadas, en ese sentido es necesario capacitar a persona enlaformay e
modo de examinar la materia prima.

Lo ideal en una buena seleccion seria trozar la vaing; la verificacion de la materia
prima no debe hacerse solo superficialmente, es necesario examinar su interior para
corroborar |la presencia de insectos en la agarroba o la pulpa que contiene (Figura
66).

Figura 66. Algarroba optima (@) y no apta (b)
Fuente: Propia

Si bien es cierto esto puede requerir mas tiempo y personal en la primera etapa pero
es indispensabl e para obtener un buen producto y asegurar la calidad del mismo.

La produccion de a garrobina se puede aumentar partiendo las vainas de algarrobo en
dos o tres pedazos, de este modo la extraccion de azlicares en la primera coccion es
mas eficiente; la algarroba en pequerios trozos libera mas rgpido los jugos.

Por otra parte al trozar las agarrobas ingresa mayor cantidad de materia prima en €
recipiente de coccion y permite gue las vainas partidas tengan mas area de contacto
con € solvente de extraccion (agua) y la extraccion se realice de forma més répida 'y
completa. Si no se trozan, las vainas se entrelazan y crean espacios vacios
ocasionando gue e proceso de coccidn sea més lento.

Todalamateria prima no puede trozarse manual mente para ser inspeccionada porque
demandaria mucho tiempo; sin embargo con un molino trozador, puede quebrarse las
vainas en pedazos pequerios y reducir el tiempo de troceado.

Como se ha mencionado, la materia prima utilizada para la elaboracion de
algarrobina contiene vainas picadas y quebradas; es decir las vainas aunque hayan
sido seleccionadas no son Optimas. En ese sentido es necesario mejorar la cosecha o
recoleccion de los frutos del algarrobo.

Lo idea seria cosechar los frutos directamente del arbol y colocarlos en bolsas o
Sacos que permitan su aireacion, pero esto no es factible. Las vainas maduras que
caen naturalmente del arbol deben ser recolectadas |0 antes posible para evitar que la
semilla sea dafiada por los insectos. Asimismo se debe tener cuidado de no recoger
hojas, ramas y otras impurezas.
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Los productores de algarrobina practican algunas técnicas para el almacenamiento de
las vainas, siendo lo més comun, depositarlas a granel o en sacos, dentro de recintos
llamados trojas o agarroberas, que una vez llenos se sellan herméticamente. La
proliferacion de insectos se evita por ausencia de aire durante e amacenamiento. A
veces se coloca hojas de plantas repelentes. Sin embargo, estos métodos no han sido
del todo efectivos.

Una propuesta de mejora -que habria que estudiar y ensayar- seria utilizar para la
algarroba, € tipo de silos para almacenamiento de granos. Los silos emplean dos
métodos de control: insuflar aire hacia arriba para enfriar y secar €l grano que esta en
el fondo y luego las capas que estan arriba (FAO, sf.); y crear un ambiente rico en
diéxido de carbono y bgo en oxigeno (Agropuli, sf.). Ambas técnicas permiten
eliminar el exceso de humedad y la proliferacién de insectos.

Cabe mencionar que el CITE Agroindustrial Piura realizd un estudio a peguefia
escala y propone dos formas de tratar las vainas de algarroba antes de almacenarse o
durante el almacenamiento para reducir la presencia de insectos; estos se detallan a
continuacién:

1. Colocar las vainas de agarroba en depositos o grandes bolsas herméticas con
CO: durante 3 meses para matar a los insectos presentes en la materia prima.

2. Redlizar un tratamiento térmico a las vainas de agarroba; es decir calentar un
ambiente cerrado herméticamente con energia solar a 70 °C por unas 5 horas
con €l fin de eliminar los insectos que deterioran la materia prima.

Coccién

Aln existen productores que emplean cocinas de adobe y lefia para elaborar
algarrobina porque econdmicamente es mas rentable; no obstante este tipo de cocinas
debe ser sustituido por cocinas industriales a gas 0 marmitas por diversas razones
(Figura67).

Figura 67. Cocina de adobe con lefia - empresa X (@) y cocinaindustrial agas -
empresa Y (b)
Fuente: () Propia/ (b) Piura Tierra Paraiso
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En primer lugar se tiene control del fuego y la temperatura a que es sometido €l
extracto de algarroba durante los procesos de coccion. Al trabgjar con lefia es casi
imposible regular la llama del fuego; en cambio s se cuenta con una cocina
industrial a gas 0 marmita la flama puede variarse sin ningln inconveniente y se
evita que la algarrobina se queme y adquiera un sabor amargo. Por ultimo el uso del
gas como combustible es mas limpio que la lefia porque no obtiene desechos solidos
de la combustion (cenizas), implica menor esfuerzo y trabajo a encender e fuego,
menor exposicion a calor y es menos toxico para el personal.

El costo de produccion de algarrobina puede ser afectado por € empleo de gas en
lugar de lefia pero se logran resultados beneficiosos como:

. Asegurar producto de calidad.

. Disminucion de latala de érboles.

. Menor contaminacion, reduccion de |os gases toxicos de la combustion.
. Tecnologialimpia

. Industrializacion del proceso (modernizacion).

Un estudio realizado sobre la transferencia de aluminio que se produce desde los
utensilios que contienen este material hacia €l agua durante la coccién de esta,
concluyd que las personas que hierven € agua y los aimentos en recipientes de
aluminio se exponen a dosis hasta 8 veces superiores a nivel maximo de auminio
gue contiene & agua potable. En cambio, se hace nula si se usa utensilios de acero
inoxidable. Ademas las ollas de aluminio se degradan mas répido porque les afecta
los &cidos de los alimentos (Lujén C.).

Sin embargo, muchos pequefios productores emplean ollas y utensilios de aluminio,
0 incluso peroles de bronce fabricados en fundiciones artesanales a partir de
materiales reciclados que pueden contener plomo y otros metales pesados (Figura
68). Por ello, se recomienda redlizar un estudio més detallado, en € que se haga un
andlisis comparativo de metales pesados en procesos que usan ollas de acero
inoxidable y los que usan otros materiales metalicos.

-

Figura 68. Perol de bronce (a) y aluminio (b) - empresaZ
Fuente: Propia
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Colador

De preferencia para separar las algarrobas cocidas del jugo de algarroba obtenido en
la etapa de extraccion debe usarse un colador de acero inoxidable ya que este
utensilio permite e escurrimiento de las vainas himedas de forma précticay facil.

Prensado

Una de las etapas mas importante del proceso es la etapa de prensado porgue de esta
depende aprovechar y extraer la mayor cantidad de jugo de algarroba de las vainas
cocidas. Generamelmente las prensas con las que cuentan los productores son
mecanicas y tienen un tornillo, €l cua hacen girar manuamente. Por ello seria
recomendable cambiar €l equipo mecanico por uno hidraulico puesto que € mangjo
de este seriamés facil y con menor esfuerzo de los operarios.

Filtracién

La Figura 69 muestra que la posicion del depdsito en donde se recolecta e jugo
filtrado, no esta situada adecuadamente. El operario que gecuta dicha operacion
tiene una postura incomoda; este debe agacharse para redlizar € proceso; lo cual
puede generar problemas de salud en la persona, dolores en la columna. Lo
recomendable seria que el operario trabgje de pie y que € depdsito este ala alturade
lacinturadel operario parafacilitar la operacion.

Figura 69. Etapa de filtracion - empresa X
Fuente: Propia

Homogeneizador

Los lotes de al garrobina obtenidos por |o general no son uniformes en consistencia ni
color. Como no siempre se logra el mismo producto debido a factores externos y
variables aln no controlables (temperatura), es necesario emplear un equipo
homogeneizador que cumpla la funcion de mezclar los distintos lotes y a mismo
tiempo enfriar e producto. Este es un equipo importante aimplementar en lalinea de
produccion para mejorar € producto final; ya que los productores de la region
actualmente no cuentan con este.
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I nfraestructurainadecuada

La mala ubicacién de la maquinaria puede dificultar €l trabgjo a realizar. Como se
puede observar en la Figura 70, la prensa esté puesta sobre una base de concreto cuya
area es reducida, lo cual entorpece la movilizacion de la persona al momento de
efectuar la operacion de prensado.

Figura 70. Mala ubicacion de prensa - empresa Z (a), empresa P (b)
Fuente: Propia

La prensa debe ubicarse como la Figura 71 para permitir la movilizacion de la
persona arededor de esta. La buena disposicién de la prensa favorecera el proceso de
extraccion de azucares de las vainas de algarroba.

Figura 71. Buena ubicacién de prensa— empresa X
Fuente: Propia
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En laFigura 72 se observaque si € area dispuesta para realizar la etapa de prensado
no esta acondicionada adecuadamente, e rendimiento de la operacion disminuye

puesto que no se logra extraer la mayor cantidad de jugo de la vaina, quedando
liquido en e bagazo.

Figura 72. Bagazo prensado que contienen alin mucho jugo — empresa Z
Fuente: Propia

Un buen presando extrae casi todo € jugo de la agarroba, a tal punto que deja
desechas las vainas como se puede observar en laFigura 73.

Figura 73. Bagazo obtenido de buen prensado de vainas — empresa X
Fuente: Propia

A continuacion, en la Tabla 24 se detalla las oportunidades de mejora detectadas
durante el proceso de fabricacion de algarrobina 'y una posible propuesta de mejora a
implementar; cuyo objetivo es ayudar a desarrollar de manera correcta el proceso de
produccion. Asimismo seindicala ventaja de cada una de las propuestas.



Tabla 24. Resumen de las mejoras aimplementar y ventajas
Aspecto o etapa Oportunidad de megjora

Capacitar alos operarios para
la seleccion de materiaprima

Materia prima Molino troceador

Almacenamiento en silos

Reemplazar cocinatradicional
., por cocinaindustrial o
Coccion marmita

Colador

Prensado Cambio de prensa mecanica
por hidraulica

Filtracion Alturadel depésito

. Empleo de equipo
Homogeneizacion homogenei zador
Ampliar area para etapa de

Infraestructura orensado

Fuente: Elaboracion propia

-Aseguramiento de la calidad del alimento.

-Materia primalimpia de vainas oscuras, picadasy con insectos.
-Aumentar €l rendimiento de la etapa de extraccion.

-Mejorar lacalidad de vainas sel eccionadas.

-Disminuir tiempo que demandaria trozar la al garroba manua mente.

-Eliminar el exceso de humedad en la materiay tener control dela
proliferacién de insectos.

-Eliminar por completo la utilizacion de lefia.

-Tener control de latemperatura durante la primera segunda coccion,
evitando que el producto se queme.

-Proceso limpio.

-Utensilio préctico para extraer las vainas de algarroba de la primera coccion.

-Extraer lamayor cantidad de liquido de las vainas cocinadas.
-Disminuir el tiempo y esfuerzo de trabajo que requiere esta etapa.
-Disminuir €l esfuerzo de trabajo de la etapa de filtracion.
-Megjorar laergonomia del puesto de trabgjo.

-Conseguir un producto uniforme en consistencia'y sabor.

-Enfriar e producto final para su respectivo envasado.

-Facilidad parala manipulacién de la prensa mecanica.

-Mayor extraccion de jugo de algarroba.

-Trabgjo eficiente.

TL






Capitulo4

I ndicador es de productividad y calidad dela algarrobina
Con € fin de establecer parametros que ayuden a determinar la productividad del proceso y
mejorar la calidad del producto de los productores de algarrobina se presenta €l capitulo 4.
En esta parte de la tesis se mencionara algunos indicadores de productividad y calidad a
considerar tanto en la materia prima, proceso como producto final.

Los indicadores de productividad mencionados solo han sido evaluados en una empresa,
dada la dificultad de conseguir permiso para ingresar a las plantas de produccion de
algunos productores y redlizar toma de datos en estas. Con respecto a los indicadores de
calidad se explicarda en qué consiste cada uno de €ellos, y también se mostrara las pruebas
gue se han hecho para comprobar €l cumplimento o no de los parametros.

Cabe mencionar que en este capitulo no se revelara laidentidad de la empresa en donde se
ha hecho algunas de las pruebas para determinar algunos indicadores de productividad.
Ademas, la informacion que se presenta en este apartado es verdadera 'y confidencial, y ha
sido proporcionada por €l gerente de la empresa; por tanto ala compafia se le denominara
“empresa X”. Tampoco se mencionara las marcas de algarrobina que han sido muestreadas
para € estudio de los indicadores de calidad; cada producto seraidentificado como: marca
1 hastalamarca?.

4.1. Indicadoresde productividad
4.1.1.Consumo delefia

Este indicador se determinara en base a la informacion obtenida del productor
porque la cantidad de lefios empleados para producir algarrobina no es
constante. El primer dia de |a semana siempre se utiliza mas | efia para procesar
pues se necesita calentar las camaras de las cocinas de adobe. El consumo de
lefia se reduce con el paso de los dias a pesar que & fuego nunca se apaga ya
gue las brasas del primer turno de trabajo se aprovechan para e segundo turno
y asi sucesivamente.

Como no puede conocerse con exactitud e consumo de lefia (parametro
variable) usado en cada cocina de adobe, se aproximara este indicador de
acuerdo alos datos proporcionados por € productor.

La empresa X produce en total 1800 kg de algarrobina por semana usando 3
peroles y trabagjando 5 dias a la semana en dos turnos (24 horas). La
informacion acerca del consumo semana de lefia se detalaen la Tabla 25.



Tabla 25. Datos para calcular el consumo de lefia

Diaslaborables 5 dias/semana

1turno 12 horas

kilos delefia 6500 kg lefa/semana
Extraccion y concentracion 16  cocciones/turno

Peso de lefio aproximado 55 kglefa

Costo delefa 1200 soles/semana
Algarraobina por turno 180 kg de agarrobina/turno

Fuente: Elaboracion propia

Con lainformacién de la Tabla 25 se estim6 que la cantidad de lefios necesaria
en cada etapa de extraccion y concentracion es 7.4 lefios aproximadamente.
Ademas € costo de lefia para procesar 1 kg de algarrobina es S/ 0.65 (Tabla
26).

Tabla 26. Resultados de consumo de lefia

Consumo delefia

Consumo por dia 1300.00 kg/dia
Consumo por turno 650.00 kg lefa/turno
Consumo por perol 40.61 kg lena/perol
L efios por perol 7.39 lefiog/perol
Costo por kilo 0.18 solegkg lefia
Costo por turno 117.00 soles/turno

Costo por kilo de algarrobina 0.65 soles/kg algarrobina
Fuente: Elaboracion propia

El consumo de lefia es fuerte, los 6500 kg de lefia de algarrobo corresponden a
22 arboles deforestados por semana; 1o cua hace un aproximado de 88 arboles
de algarrobo mensuales. Informacion proporcionada por un productor de la
region; se dice que de un arbol de 10 afios se obtiene 50 a 60 palos de lefia de 5

kg.
4.1.2. Tiempo de primeray segunda coccion

El tiempo de coccién en la etapa de extraccidn y concentracion es un indicador
importante de controlar puesto que este en cada una de las etapas del proceso
no siempre es e mismo ya que la rapidez con que se cocinen las vainas y se
concentre e jugo de algarroba depende de la cantidad de energia aprovechada
en lacombustion de lalefia.

Segin € productor de la empresa X € tiempo promedio de la etapa de
extraccion y concentracion demora 2 horas (50 kg de algarroba) y 2 horas y
media (100 L de jugo de algarroba) aproximadamente. Se procesd en la
empresa X un lote de 50 kg de algarroba y los resultados fueron los siguientes
(Tabla 27):
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Tabla 27. Tiempo de primera y segunda coccién - lote de 50 kg

algarroba
Extraccion 6:15 am 7:25 am 1 hora 10 min
Concentracion 7:49 am 9:03 am 1 horal4 min

Fuente: Elaboracion propia

El tiempo empleado en los dos procesos es menor al tiempo promedio indicado
por e productor (2 horas y 2 horas y media respectivamente); esto puede
deberse &

. Se proceso € ultimo lote de 50 kg de algarroba del primer turno del
penultimo dia de produccion y la cocina estaba muy caliente.

. En la etapa de concentracion no se deshidratd los 100 L 0 120 L de jugo
de algarroba que usua mente se procesa, sino lamitad.

4.1.3.Rendimiento de la algarrobina en funcion dela materia prima

Indicador que permite conocer los kilogramos de algarrobina que pueden
obtenerse a partir de la materia prima seleccionada lista para procesar.

Para hallar € rendimiento se llevd a cabo € proceso de produccion de
algarrobina; en ese sentido se selecciond en un saco 50 kg de algarroba, luego
las vainas se lavaron 2 veces con 120 L de agua para eliminar la tierra y
suciedad. Una vez que las agarrobas estaban limpias se colocaron en un perol
con 100 L de agua para cocinarlas, pasada media hora se agregé 20 L y 20
minutos después se afiadid 10 L mas, obteniendo en la etapa de extraccion
102.04 kg de agarroba cocida y 37.5 kg de jugo de agarroba. Las vainas
cocinadas se prensaron consiguiéndose 33.9 kg de jugo adicionaes. El bagazo
gue resulté de esta operacion se puso a secar para su posterior venta (sirve de
alimento paralos animales).

El jugo extraido de la primera coccién y de la etapa del prensado se filtrg; de
este proceso se obtuvo 0.8 kg de desperdicio; por tanto los 70.6 kg de jugo
filtrado se deshidratan; logrando asi 19.5 kg de algarrobina, este producto se
homogenei z6 junto con los demas | otes producidos (Figura 74).

El pardmetro rendimiento se determina por larelacion:| kg agarrobina 44|, en
kg algarroba

este caso esigud a 19.5 kg agarrobina 100 = 39 %.
50 kg algarroba seleccionada

4.1.4.Cantidad de azlicar es remanentes en €l bagazo

Este indicador permite determinar |a cantidad de azlicar que queda en €l bagazo
obtenido del proceso de prensado; por tanto es una medida de 1o que no pudo
ser extraido en la coccién y prensado.

En un recipiente se mezclé una muestra pequefia de bagazo y agua. Larelacion
de bagazo respecto agua fue 1:8, es decir para 100 g de muestra se utilizd 800
mL de agua.
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5 kg descarte
55 kg algarroba ) Seleccion ) Geal garroba

50 kg agarroba
seleccionada

240 L agua =) Lt mm) 240L aguasucia

¢

Seeloge s ¢mm 1101 agua

50 kg algarroba
limpia

37.5kgjugo de
extraccion -

102.04 kg algarrobas
cocidas

Prensado ‘ 68.14 kg bagazo de

algarroba
33.9kg jugo de
prensado

Sl e 1o M) 0.8 kg desperdicio

‘70.6 kg jugo filtrado

Concentracion

19.5 kg algarrobina

Homogeneizacion

Figura 74: Balance de materia en la produccién de algarrobina
Fuente: Elaboracién propia
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Los azlcares del bagazo se extragjeron por 30 minutos bajo agitacién a 500 rpm.
Luego la mezcla se filtr6 usando un embudo y una tela tocuyo. El liquido
obtenido de la filtracion se homogeneiz6 y posteriormente se midio e grado
Brix.

Cabe mencionar que la extraccién antes descrita se redizé 3 veces
sucesivamente hasta obtener casi 0 °Brix (Figura 75).

@ ¥ &

Figura 75: Primera(a), segunda (b) y tercera (c) extraccion de azlicares del
bagazo
Fuente: Propia

La cantidad de azlcar remanente en e bagazo se determina de la siguiente

manera: ( Masade cada extracto x % de azucar | Entonces, en base a los datos
masa de la muestra de bagazo

mostrados en la Tabla 28, €l bagazo analizado tiene 0.7603 % de azlcar.

Tabla 28. Grado Brix y masa de | os extractos sucesivos a partir de

bagazo
Primera 2.3 195
Segunda 0.6 237
Tercera 0.4 234

Fuente: Elaboracion propia

4.2. |Indicadoresdecalidad

Antes de empezar a desarrollar los indicadores de calidad, es importante saber que €l
apartado 4.4.6 las marcas de algarrobina utilizadas en los muestreos y €l nombre de
la empresa que proporciond la materia prima para la verificacion de algunos
indicadores se mantendrd en e anonimato.

4.2.1.Cantidad de vainas dafas per mitidas en la materia prima

Dado que las vainas son colectadas desde el suelo en forma manua y muchas
de ellas se malogran debido alas lluvias que caen durante la misma época, es
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necesario hacer una buena seleccion para cuidar la higiene del proceso y €l
buen rendimiento del producto final (Grados, N. et al., 2010).

La calidad de la agarrobainfluye significativamente en la calidad del producto
final; por tanto la materia prima seleccionada y requerida para procesar
algarrobina segin la NTP 209.601:2003 ALGARROBA. Definiciones y
requisitos debe contener vainas sanas, es decir algarrobas enteras y sin ningun
dano. Las vainas quebradas (fragmentadas en diversos tamafios, mayores a 3
cm), picadas (perforadas con agujeros o picaduras originados por insectos o
aves), con dafios severos (que presentan hongos, moho y/o coloracién oscura
debido a descomposicion o contaminacion; vainas dafiadas por roedores) y
materia extrafa (todo materia diferente a la vaina de algarroba madura, como
arena, tierra, piedras, ramas, hojas, otros frutos y/o partes de plantas o
animaes), no forman parte de la materia prima a utilizar en la produccion de
algarrobina.

Dado que la seleccidn e inspeccion de vainas de algarroba es manual, es casi
imposible eiminar en la materia prima todas las vainas dafiadas. La NTP
209.601 establece ciertos requisitos que debe cumplir la algarroba destinada al
consumo humano o animal, o para uso industrial. En ese sentido, la norma
sefidla que dependiendo del grado de calidad y uso de la algarroba, se acepta un
nivel maximo de vainas dafadas.

El porcentge tota acumulado de defectos de sanidad, aspecto y materias
extranas en la algarroba se detalla en la Tabla 29. Tener en cuenta que, s la
algarroba se emplea en productos de consumo humano, esta deberd ser de
grado de calidad “primera’, en cambio si es de consumo animal o industrial,
podra ser de calidad “segunda’.

Tabla 29. Requisitos de sanidad, aspecto y materia extrafias para la
algarroba segun laNTP 209.601

Caracter s Grado de calidad
Sl

1. Vainas picadas, % (m/m) max. 10 40
2. Vainas quebradas, % (m/m) max. 20 50
3. Vainas con dafio severo, % (m/m) max. 1 10
4. Materias extranas, % (m/m) max. 0.5 2

Fuente: INDECORPI, 2014

Con € fin de comprobar y corroborar que las agarrobas empleadas en la
elaboracion de algarrobina por los productores tienen la cantidad de vainas
dafiadas permitidas en la materia prima y son aptas para € consumo humano,
se solicité alaempresa X una muestra de 500 g de algarroba sel eccionada.

Una vez conseguidas las muestras de ambas empresas, se inspecciond cada una
de ellas cuidadosamente separando por grupos las vainas picadas, quebradas,
con dafio severo y materias extrafias. Luego se pesd en una balanza de
precision de 1 g cada categoria obteniendo |os resultados de la Tabla 30.
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Para encontrar € contenido de cada categoria o grupo expresado en masa, la

norma técnica de la algarroba sefidla que este es igual a ™ . 10p; donde m;=
m,
masa de la muestra (g) y mo=masa de |la categoria (g).

Tabla 30. Resultados de evaluacion de algarroba segun NTP

209.601

Vainas quebradas 66.40
Vainas picadas 27.20
Vainas con dafos sever os 2.60
Materias extranas 0.00

Fuente: Elaboracion propia

Los valores obtenidos del muestreo se comparan con la Tabla 29; teniendo en
cuenta que la calidad de la agarroba es “primera’ por ser € producto de
consumo humano.

Se verificod que la materia prima evauada no cumple los requisitos de sanidad
exigidos en la norma técnica. El 96.2 % de las vainas inspeccionadas
presentaban dafios; de este porcentaje, € 93.6 % correspondia a algarrobas
picadas y quebradas y el resto a vainas con dafios severos. La materia extrafia
observada en la materia prima fue minima (0.02 %). En las Figuras 76 y 77 se
observalos dafios encontrados durante el muestreo.

Cabe recalcar que la mayoria de productores de la region emplea en la
produccion de algarrobina vainas picadas y quebradas. Las algarrobas con
estos tipos de dafio solo son descartadas cuando la vaina esta muy maltratada.

Figura 76: Vainas de algarroba quebradas (a), picadas (b)
Fuente: Propia



4.2.2.Uniformidad y aspecto dela materia prima

Este indicador es muy importante; puesto que como se sefida en la NTP
209.601 cada lote de materia prima debe estar conformado por algarroba de
caracteristicas uniformes de acuerdo a las tolerancias establecidas en la Tabla
29 del apartado anterior.

Figura 77: Vainas de algarroba con dafios severos (@) y materia extrafia (b)
Fuente: Propia

Las vainas deben estar completamente maduras (color amarillo, no verde),
limpias (exenta de cualquier materia extraia visible), tener e olor y sabor
caracteristico de una vaina sana (exenta de olores y sabores extrafios) y sin
manchas (vainas negras). Si la agarroba no cumple las caracteristicas
mencionadas, las vainas deben ser desechadas o en todo caso las que se
encuentran en un estado aparente para el consumo animal, ser destinadas a este
(Sanchez, L. et al., 2013).

No todas las vainas de algarroba son iguales pues tienen distinto peso y
tamafio. El fruto del algarrobo puede ser de distintos tamafios y formas;
generalmente las vainas miden de 10 a30 cm delargo, 1 a1l.5 cm deanchoy 5
a 9 mm de espesor. En la Figura 78 se muestra 6 tipos de agarroba con
diferente espesor (Nishimura, I. & Cruz, G., 2014).

Para elaborar agarrobina, los productores prefirieren que la materia prima
selecta contenga agarrobas “gordas’ y no “delgadas’ o “chupadas’; esto
quiere decir que las vainas pueden ser de cuaquier tipo (Figuras 78 y 79)
siempre y cuando tenga una pulpa dulce y carnosa.
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Figura 78: Tipos de frutos de algarrobo encontrados en la Universidad de
Piura
Fuente: Nishimura, I. & Cruz G., 2014

D E F

Figura 79: Espesor de lostipos de frutos de algarrobo
Fuente: Nishimura, 1. & Cruz G., 2014

En la Figura 80 se observa que todas las vainas estan en buenas condiciones
(sin dafos); sin embargo a pesar de eso las algarrobas del 1ado izquierdo deben
desecharse pues no contienen pulpay no son Utiles en el proceso.

Figura 80: Algarrobas sin pulpa (lado izquierdo) y con pulpa (lado derecho)
Fuente: Propia

4.2.3.Contenido de humedad de la vaina de algarroba

Seguin laNTP 209.601 los lotes de al garroba deben tener un contenido maximo
de humedad del 10 % (m/m). Ademéas esta no puede amacenarse por un
periodo mayor a un afio. Generalmente, la algarroba es amacenada a granel en
bodegas cerradas, 0 en sacos en un lugar fresco y seco con € fin de que pierda
humedad.
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El contenido de agua de la algarroba tiene que ser bgo, si no € rendimiento de
la produccién disminuye. Gran parte de los productores determina de manera
préactica cuando un lote de vainas est4 apto para procesar; reconocen una
algarroba Optima aguella que esta duray que a partirla por la mitad la pulpa es
de color marron.

Para comprobar € cumplimiento de este indicador de calidad, requisito
estipulado por la norma técnica, se solicitd a la empresa X una muestra de
algarroba seleccionada lista para € proceso de produccion.

El contenido de agua presente en la vaina se encontré deshidratandola. Para
ello se pesd en un recipiente una muestra de algarrobas antes de secarse, luego
este se colocd en una estufa con ventilacion forzada a 60 °C por 15 horas;
transcurrido ese tiempo la muestra nuevamente se peso (Figura 81).

Entonces e porcentaje de humedad esigud a ( P—P xlOO] , donde P = peso

R

inicial = 187.27 gy Pr = peso final = 178.96 g, la muestra de algarroba tiene
4.42 % de humedad, es decir € lote de vainas si cumple con o establecido en
laNTP 209.601 (4.42 % < 10 %).

Figura 81: Muestra de algarroba antes (a) y después (b) del secado para
determinar su humedad
Fuente: Propia

4.2.4.Particulas presentesen €l jugo de algarroba

El jugo de agarroba no debe contener particulas de gran tamafio. La presencia
de estas en € extracto puede originar que durante la etapa de concentracion las
fibras de bagazo se sedimenten; por tanto es importante retener las particulas
sblidas. La NTP de agarrobina establece que la consistencia del producto final
€s viscosa, homogéneay sin particulas visibles.

De acuerdo a las pruebas de filtracion realizadas en € capitulo 3 con la tela
organza, se puede decir que € jugo que obtienen la mayoria de los productores
de esta etapa contiene fibras de tamafio menor a 125 micras. Siendo
considerado €l extracto de algarroba de buena calidad, cuando no se observan
particulas visibles através del lente del microscopio.
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“... Por debajo de 30 micras, € sentido del gusto no detecta que hay particulas
pequenas en la boca, es decir, no sabe identificar si 10 que has tomado tiene
textura de granos o no” (Europa press, 2009).

Las particulas sdlidas en la algarrobina merman la calidad de otros productos
como & coctd de algarrobing; en este, las particulas insolubles se notan a
simple vista afectando asi latexturay apariencia de la bebida.

Por otro lado a jugo obtenido de la etapa de filtracion se le realizo un andlisis
de laboratorio para determinar € contenido de proteinas en € liquido; €
resultado del ensayo aparece en € Anexo E.

4.2.5. Temperatura de coccion

El control de temperatura de la primera y segunda coccion es un factor
importante dado que en la etapa de extraccion permite la obtencion de azlcares
de la algarroba y la eliminacion de posibles microorganismos presentes en €
jugo que podrian aterar sus propiedades; y ademés, en la etapa de
concentracion este parametro se controla para evaporar €l aguadel jugo filtrado
y lograr un producto fina de calidad en cuanto a consistencia (Sanchez, L. et
al., 2013).

Seguin un estudio realizado en € CITE Agroindustrial Piura, la temperatura de
operacion en cada una de las etapas de coccion es. en la extraccion se opera
normalmente hasta 102 °C, removiendo la materia prima; y durante la
evaporacion la temperatura se eleva como maximo a 106 °C, como aparece en
la Figura 82 luego de este valor el producto empieza a qguemarse (Nishimura, |.
& Cruz G, 2014).

i evapaoracion

Tempotaiura do alpsmobinn

Figura 82: Temperaturas de operacion en e proceso de algarrobina
Fuente: Nishimura, I. & Cruz G., 2014



4.2.6.Grado Brix dela algarrobina

Un indicador importante (aungue no Unico) de la calidad de algarrobinay facil
de medir, es la medida del grado Brix; de este parametro depende la
consistencia del producto. Una algarrobina de buena calidad debe ser un fluido
de consistencia viscosa con el adecuado contenido de sacarosa.

Seguin la NTP 209.600, la concentracion de la algarrobina pura se encuentra en
un rango de 75 °Brix — 80 °Brix y de la agarrobina dulce de 70 °Brix — 80
°Brix. Este parametro se determina con la ayuda de un refractometro.

Se debe tener en cuenta que la medida del grado Brix no permite diferenciar
una agarrobina pura de aquella a la que se ha afadido azlcar (algarrobina
dulce), pues justamente se afiade para ahorrar tiempo y costo de energia para
evaporar y llegar ala misma concentracion en la segunda etapa de coccion. Por
otra parte, la mayoria de productores determina la consistencia del producto de
manera empirica (“a 0jo” o solo observacion), sin usar un refractdmetro.

Uso derefractémetro

Una gota de la muestra, algarrobina, se coloca en e prisma principal del
refractometro y se cierra la cubierta. Luego para dar lectura a la medicion, se
miraatraves del ocular y se gjusta aluz para que lalinea entre la zona oscura'y
clara sea nitida; cuando la linea se alinee con la escala, se toma nota del grado
Brix. Esto se hace en caso se utilice un refractbmetro de mecanico. Si se
emplea un refractdmetro digital; solo se coloca un peguefio volumen de
algarrobinaen € instrumento y esta muestra el grado Brix medido.

Si e grado Brix de la algarrobina esta dentro del rango establecido por la
norma técnica, se puede decir que e producto tiene la concentracion adecuada
y no va afermentar. El valor de este parametro garantiza que la algarrobina no
sevaamalograr.

La Figura 83 presenta las marcas de agarrobina que fueron compradas en
distintos puntos de venta (pequefias tiendas) y se utilizaron para verificar de
manera préactica los indicadores.

Figura 83: Marcas de a garrobina muestreadas
Fuente: Propia

En la Tabla 31 se detala & grado Brix obtenido de cada muestra de
algarrobina. El indicador se midi6 con un refractometro digital.
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Tabla 31. Grado brix de muestras comerciales de

algarrobina
Marcal 76.1
Marca 2 79.5
Marca3 77.9
Marca4 80.6
Marca5 77.6
Marca 6 75.5
Marca7 76.6

Fuente: Elaboracién propia

La medida del grado Brix de todas las marcas de agarrobina muestreadas se
encuentran dentro del rango establecido por la NTP 209.600; a excepcion de la
marca 4, la cual estd 0.6 ° Brix por encima del limite superior. La algarrobina
de las marcas 2 y 4 estd mas concentrada que las demés; el producto de la
marca 6 es |a menos concentrada entre las 7 muestras.

4.2.7.Consistenciadela algarrobina

Si no ha habido adicién de ingredientes espesantes, la consistencia de la
algarrobina permite indirectamente, saber s tiene la adecuada concentracion.
La Norma Técnica Peruana 209.600 no establece un método de medicién de la
consistencia ni de la viscosidad de la algarrobina. Por €ellos, se propone el uso
de dos métodos précticos y empiricos.

M étodo 1

Se deja caer un chorro pequefio de algarrobina en un vaso con agua. Si la gota
llega intacta al fondo del vaso con agua, sin disolverse, se trata de una
algarrobina que tiene una buena consistencia; pero s esto no sucede €
producto tiene una consistenciainsuficiente (Universidad de Piura, 2012).

M étodo 2

Otra manera de estimar |a consistencia es poner una cucharada de agarrobina
sobre una superficie inclinada, puede ser un plato, y dejarla escurrir. En el caso
gue la velocidad de escurrimiento de la gota no sea lenta sino gque esta fluye
rapidamente, la algarrobina tiene una consistencia insuficiente (Universidad de
Piura, 2012).

A continuacion se presenta los resultados obtenidos de redizar €
reconocimiento de la calidad de la algarrobina a través de su consistencia por
medio del segundo de |os métodos mencionados.

De todos los productos se tomo igual cantidad de algarrobina, es decir una
“cucharada llend’, y se colocé sobre un plato. Luego este se inclind y se
cronometré e tiempo de escurrimiento de la algarrobina hasta un punto
determinado. Se tuvo en cuenta que € angulo de inclinacién del plato y €
punto de inicio y fin del recorrido para todos los casos fuese e mismo. Los
resultados de este método se muestran en la Tabla 32.
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Tabla 32. Tiempo de escurrimiento de algarrobina muestreada
Marcasdealgarrobina  Tiempo de escurrimiento (s)

Marcal 104
Marca 2 89
Marca 3 54
Marca4 122
Marca5 50
Marca6 153
Marca 7 79

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo alo observado en laTabla 32, laalgarrobinadelasmarcas 3y 5 ha
fluido més rapido, e tiempo de escurrimiento de las marcas 4 y 6 ha sido
mayor a comparacion de las demas, y € producto de las marcas restantes (1, 2
y 7) ha tenido un tiempo de deslizamiento medio. Comparando |os resultados
delas Tablas 31 y 32, no se puede establecer una correlacién entre grado Brix
y consistencia medida a través del escurrimiento.

En un vaso con agua se degjo escurrir algarrobina y se observo en cada prueba si
el chorro de cada muestra caia de forma integra al fondo del vaso (Figura 84).

L o

Figura 84: Consistencia de algarrobina - método 1
Fuente: Propia

La Figura 85 evidencia el recorrido que hizo de la cucharada de agarrobina a
colocarse sobre un plato y con una posicién inclinada.
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Figura 85: Consistencia de algarrobina - método 2
Fuente: Propia

4.2.8.Color y sabor delaalgarrobina

El color y sabor de la algarrobina, ademas de ser un indicador cualitativo, es un
pardmetro un poco subjetivo, porque depende del consumidor determinar si es
de su agrado o no € color y sabor del producto y por consiguiente si este es de
calidad o no. Sin embargo, en general se podriadecir que si laalgarrobinatiene
un color oscuro significa que e producto esta mas concentrado. Si € color es
demasiado oscuro, es un indicativo de que se ha sobrecal entado.

La Figura 86 muestra € color de la algarrobina de las dos marcas segin su
grado Brix, son las mas concetradas. En este caso, € producto de la marca 6
tiene un color mas claro que e de la marca 4, por tanto tiene menor

concentracion.
‘ i k|

i S

Figura 86: Color de algarrobinamarca4 (a) y marca6 (b)
Fuente: Propia

~
=F

Segun la Tabla 30, las marcas 4 y 6 tienen 80.6 °Brix y 75.5 °Brix
respectivamente, o cual comprueba que la marca 6 tiene menor concentracion.
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Por otro lado, en una conferencia acerca de “ ¢COmo reconocer una algarrobina
de calidad?’, € Ing. Arturo Arbul( indico que la algarrobina debe tener
aroma natural de la algarroba y sabor ligeramente amargo y astringente. Si el
producto se presenta muy dulce y no astringente, es sefid que este ha sido
alterado con azUcar; de este modo es facil detectar una algarrobina de calidad
(Universidad de Piura, 2012).

Segun € Dr. Gaston Cruz, la autenticidad de la agarrobina (no tenga azlicar
anadido) sereflejaen e contenido de proteinas. El producto a que sele agrega
azlcar contiene menos proteinas (menos algarroba) que la algarrobina pura.
(Cruz, G., 2015).

La apariencia del producto es indicador importante en la calidad. Sin embargo, se ha
observado que a medida que la algarrobina se empieza a consumir para cuaquiera de
sus usos, en e cuello del envase (botella, pote, frasco, etc.) se forma una especie de
granulos. Aparentemente, es azUcar cristalizada, o la algarrobina que ha quedado en
lapared del envase ha perdido agua, y producto del secado se ha formado grumos.

Consultando a agunos expertos sobre dicho problema, mencionan que este
fendmeno aln no ha sido estudiado. Por tanto se sugiere gue sea tomado en cuenta
para futura investigaciones; tal vez se encuentre una forma de disminuir la aparicion
de estos granulos en el producto o en todo caso evitarlo.

Por otra parte, Matalaché (la marca de coctel de una empresa consumidora industrial
de algarrobina) utiliza este producto como insumo principal en la preparacion de sus
cocteles. Enrique Guzman, gerente comercial de la compafia, comenta que para €
proceso de produccion de la bebida necesita de un producto de calidad, es decir una
algarrobina pura, no mezclada con azlcar, de color oscuro y con un sabor amargo.

De acuerdo a los indicadores de calidad planteados en este apartado, € sefior
Guzmén sefida que para elegir la algarrobina a emplear en su proceso tiene en
cuenta: €l color, e sabor, la consistencia, las particulas visibles y € grado Brix del
producto (por orden de importancia han sido mencionados los parametros)



Capitulo 5
Propuesta de produccion tecnificada de algarrobina de forma
cooper ativa

El objetivo de este capitulo es desarrollar y proponer € modelo de organizacion
cooperativo para los productores de algarrobina de Locuto; para ello en primer lugar se
hard una descripcion genera del cooperativismo en e mundo y un breve resumen acerca
de la evolucién de cooperativismo en € Perl desde sus inicios. Luego se definira el
término cooperativa desde distintos puntos de vista, se expondra parte del contenido de la
Ley General de Cooperativas para tener conocimiento sobre la norma que regula este tipo
de organizacion. Asimismo se mencionara estudios estadisticos del crecimiento de las
cooperativas y las ventgjas y desventgjas que se tienen al formar parte de estas. Por Ultimo
se planteara una linea de produccion tecnificada de agarrobina, es decir se indicara los
equipos y utensilios necesarios a implementar en una planta modelo bajo una capacidad
determinada. En ese sentido se propondra e modelo de organizacién cooperativo para el
manejo de una planta en Locuto, con €l fin contribuir a mejorar 1a produccién en volumen
y calidad del producto.

Cabe mencionar que se ha elegido estudiar e modelo cooperativo para las organizaciones
de productores de algarrobina, por las caracteristicas que estas tienen, sobre todo en los
caserios dentro de comunidades campesinas. Ademas, porgue esta forma empresaria fue
sugerida por €l Fondo General Contravalor Pert — Japon en e marco de unos talleres de
planificacion para los productores en Locuto, Tambogrande. Una asociacion, incluso de
productores, es generalmente una organizacion sin fines de lucro; por otra parte, una
sociedad an6nima implica la presencia de accionistas no necesariamente productores; y
una sociedad de responsabilidad limitada (S.R.L.), tiene un méximo de miembros socios.

5.1. Cooperativismo en € mundo

El ser humano posee méas que un instinto de conservacion, lo cua tambien es
inherente a otras especies bioldgicas. Es ante todo racional, motivo por e cua ha
gercido desde e principio sus dominios sobre la naturaleza y €l reino animal. Es
precisamente el trabagjo o que le ha dado desde hace afios |a capacidad de crear los
métodos e instrumentos para satisfacer sus necesidades y mejorar su condicion de
vida, también ha descubierto que enfrentarse en grupo alos peligros que lo rodean es
la unica garantia de éxito (CONFENACOORP, g/f).

La evolucion de las diferentes culturas a lo largo de la historia ha tenido como
fundamento la solidaridad, es asi como a través del intercambio de ideas, e hombre
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5.2.

ha ido descubriendo los medios para poder subsistir. En ese sentido, €l ser humano
ha existido desde sus principios gracias a acto de cooperar, que significa obrar en
conjunto; cabe mencionar que este acto es inherente a toda persona y forma parte de
lavida cotidiana (CONFENACOORP, s/f).

Desde la antigliedad muchos pensadores trataron de encontrar una férmula para
lograr € equilibrio entre los que poseian mayor riqueza y los de menor recurso. No
obstante tuvieron que transcurrir muchos siglos para que este ideal se pusiera en
préctica. Asi nace €l cooperativismo a partir del siglo XVI y XVIII en Europa; luego
se extendié a los demas continentes con mayor y menor grado de éxito dependiendo
de la politica gubernamental del pais que lo pone en préactica. Los pensadores
sociales y precursores del cooperativismo proponian organizaciones sociales ideales,
constituidas sobre bases racionales donde la vida socia se desarrollara en busqueda
de una perfeccion (CONFENACOOP, gff).

Seglin la Organizaciéon Internacional del Trabajo, las cooperativas son agentes
econdémicos importantes; puestos que brindan servicios y productos de calidad. En
todo e mundo, arededor de 1000 millones de mujeres y hombres participan en
cooperativas, creando 100 millones de puestos de trabajo. El director genera de la
OIT, Juan Somavia, en homenaje a dia internacional de las cooperativas sefia 6 que:
"L as empresas cooperativas construyen un mundo mejor” (OIT, 2012).

La Alianza Cooperativa Internacional (ACI) publico en & 2012, un panorama
estadistico global sobre la economia cooperativa una lista denominada, Global 300.
El estudio revel6 que & volumen de negocios de las principales 300 cooperativas
alcanzd US$ 2.2 mil millones; € volumen de negocios general de las casi 2000
cooperativas de 65 paises acanzd un total de US$ 2.6 mil millones; las cuales se
desempefian en diversos rubros como seguros, agricultura, finanzas, entre otros
(Cooperativas de las Américas, 2014).

Cooperativismo en € Peru
5.2.1.Desarrollo del cooper ativismo

El cooperativismo en & Pert existe desde tiempos inmemoriales, siendo asi
una institucion no solo factible, sino indispensable. El movimiento social tiene
como pensamiento ideal la busqueda permanente de la justicia social
(Céspedes, O. et al., 2010).

En el Perq, la cooperacién ha evolucionado desde las culturas pre-incas hasta
nuestros dias. EI movimiento cooperativo empieza a surgir a partir de la década
de los 50. En 1955 se registraron 42 cooperativas, entre cooperativas de
crédito, agropecuarias, consumo, servicios y vivienda. Las cooperativas de
consumo fueron las que tuvieron mayor participacion (57.1 %); y a mediados
de los afios 60 ya se contabilizaban 571 organizaciones cooperativas
(Céspedes, O. et al., 2010).
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Figura 87: Regiones que concentran las 300 cooperativas méas importantes del
mundo
Fuente: Estadistica de la Alianza Cooperativa Internacional, 2012

El 14 de diciembre de 1964, durante el primer gobierno de Fernando Belalinde
se promulgala Ley Genera de Cooperativas, ley 15260, texto legal que ordena
en forma organica y sistematica las disposiciones existentes en materia
cooperativa. Ello permitié que este tipo de organizaciones se expandiera, sobre
todo en e ambito urbano de servicios; siendo asi que en € afio 1968, en todo el
pais, se registraba 1181 cooperativas (Céspedes, O. et al., 2010).

En la década de 1969 a 1979 se expidio la Ley de Reforma Agraria, a amparo
de la cual se crearon cooperativas agrarias en las que los medios de produccion
pertenecieron y estuvieron bagjo e control de sus trabagjadores. Para algunos, la
reforma representa la modificacion del régimen de tenencia, propiedad y uso de
latierra preexistente en el medio rural. Sin embargo, € modelo de cooperativas
impuesto por e Gobierno Militar fue vertical no constituyé una expresion
espontanea de los productores y trabagjadores, esta situacion llevaria méas
adelante al debilitamiento del movimiento cooperativo y alin en la actualidad
representa un antecedente no alentador para la promocion de este modelo
empresarial (Ministerio de la Produccién, 2010).

Actualmente, las cooperativas se rigen por la Ley Genera de Cooperativas
(DS- 074/90-TR) la cua recoge lo expuesto en €l Decreto Legislativo N° 085,
emitido en e segundo gobierno de Belaunde (1981) y en e cua se modifica el
articulo 5 (Remy, M., & Glave, M, 2007). Es asi que, segin la norma, las
cooperativas requieren cumplir obligaciones como cualquier empresa en €
Régimen General y contar con los permisos del sector a que corresponda su
operacion (Anexo F—TablaFl).

5.2.2.Definicion de cooper ativa

La Alianza Cooperativa Internacional, organizacion internacional que redne y
promueve el movimiento cooperativo en € mundo, define a las cooperativas
como “una asociacion auténoma de personas que se han unido de forma
voluntaria para satisfacer sus necesidades y aspiraciones economicas, sociaes
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y culturales en comin mediante una empresa de propiedad conjunta y de
gestion democrética’ (Ministerio de la Produccion, 2010).

Las cooperativas representan un modelo empresarial, en el cua los objetivos
econdémicos y empresariales son de caracter social, de esta manera se logra un
crecimiento basado en € empleo, laequidad y laigualdad (Céspedes, O. et al.,
2010).

Otras definiciones sobre cooperativas refieren a una asociacion sin fines de
lucro en la cual los trabajadores o usuarios, seguin €l caso, son simultaneamente
aportantes y gestores de la empresa. Es creada con el objeto de producir bienes
0 servicios para satisfacer las necesidades de sus asociados y de la comunidad
en general (Céspedes, O. et al., 2010).

La Ley Genera de Cooperativas (D.S. 074/90-TR) define que “toda
organizacion cooperativa debe constituirse sin propdsito de lucro, y procurara,
mediante & esfuerzo propio y la ayuda mutua de sus miembros, e servicio
inmediato de estos y €l mediato de la comunidad”.

5.2.3.Ley General de Cooper ativas

La Ley General de Cooperativas (LGC) N° 15260 es la norma que regula €
funcionamiento y las operaciones de las cooperativas; dicha ley contiene 135
articulos, los cuales estdn organizados en ocho titulos segin € tema que se
busque cubrir (Anexo F -Figura F1). Como en todo & mundo, las cooperativas
se rigen por un conjunto de principios. En el articulo 5 dela LGC se sefiaa las
reglas basicas que deben las cooperativas haciendo referencia a dos temas: €
primero a los principios cooperativos y e segundo a cumplimiento de
determinadas normas basicas.

L os principios reconocidos en laley son:

1. Libreadhesiony retiro voluntario.

2. Control democrético.

3. Limitacién del interés maximo que pudiera reconocerse a los aportes de
los socios.

4.  Distribuciéon de los excedentes en funcién de la participacion de los
socios en e trabajo comin 0 en proporcion a sus operaciones con la
cooperativa.

5.  Fomento de la educacion cooperativa.

6.  Participacion en € proceso de permanente integracion.

7. lrrepartibilidad de lareserva cooperativa.

Los cuatro primeros principios son basicos sin los cuales una cooperativa
perderia su identidad; ademas con ellos se garantiza que los miembros tengan
la propiedad de la empresa, gerzan € control y obtengan beneficios. El
principio relativo a la educacion consiste en e compromiso de una
participacion efectiva; e sexto principio sefida la cooperacion entre
cooperativas, estrategia empresarial sin la cua estas serian econémicamente
vulnerables. El dltimo principio se refiere a la responsabilidad empresaria; el
movimiento cooperativo fomenta la prevencion de la pobreza y |a proteccion
del medio ambiente (Naciones Unidas, 2009).
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Una cooperativa esta formada por un grupo de personas naturales o juridicas
gue buscan un beneficio comun (econdmico, socia o cultural) con e objetivo
de promover e beneficio de los socios por medio de bienes y servicios.
Ademas la Ley 15260 reconoce dos modalidades de cooperativas: de usuarios,
la cual busca dar servicio a sus socios y de trabajadores, genera empleo. En €
Pertl existen cooperativas en casi todos |os sectores economicos (Tabla 33); de
acuerdo a rubro se tiene 19 tipos de cooperativas (Ministerio de la
Produccion).

Tabla 33. Lista de cooperativas segun sector

econémico
Agrarias
Cdfetaleras
Agrarias Azucareras
Colonizacion
Comunales
Pesqueras
Produccion Art&ar)al &
Industriales
Produccion especiales
De transportes
Servicios multiples
Servicios E.SC.OI ar&,s .
De servicios publicos
Servicio especiales
Educativas
V'V'e”d"’?Y Vivienda
construccioén
Mineria Mineras
Financiera Ahorro y crédito
Comercio De consumo

Fuente Instituto Nacional de Estadistica e Informética
(INEI) & Ministerio de la Produccion (PRODUCE), 2010

5.2.4.Estadisticas sobre |las cooper ativas

Como se ha mencionado las cooperativas en e Pert funcionan desde hace
varias décadas y han adoptado diversas formas; sin embargo, no se cuenta con
informacion estadistica actualizada, lainformacion usada por € Congreso de la
Repdblica, la Superintendencia Nacional Tributaria (SUNAT), la
Superintendencia de Banca 'y Seguros 'y AFP (SBS), € Instituto Naciona de
Estadistica e Informética (INEI) y la Federacién Naciona de Cooperativas de
Ahorro y Crédito del Perd (FENACREP) constituyen fuentes limitadas de
informacion en cuanto se usan diversas variables y periodos. Por tanto se
cuenta con la siguiente informacion (INEl & PRODUCE, 2010):

Con motivo de revisar e cumplimiento de la recomendacion 193 de la OIT, €
Congreso de la Republica en el 2006 presentd un listado sobre la situacion de
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las cooperativas en e ambito rura y urbano. La data presenta algunas
deficiencias, no contiene informacion especifica sobre cada cooperativa y
ademés se recogi6 entre | os afios 2005-2006 (Anexo G - TablaG1l).

Respecto a las cifras estadisticas del 1V Censo Nacional Econdmico 2008 (1V
CENEC), se presenta informacion de los resultados de 244 cooperativas
censadas, que a su vez tienen 356 establ ecimientos cooperativos. Asimismo, se
presentan resultados correspondientes a 183 cooperativas que proporcionaron
informacion econdmica financiera del afio de referencia 2007 (Anexo G -
TablaG2).

La SUNAT registr0 1668 cooperativas (Anexo G - Tabla G3) dicha
informacion es considerablemente mayor ala brindada por €l Congresoy el 1V
CENEC; sin embargo esta proviene de una fuente confiable puesto que la data
fue recogida de las empresas con RUC, contribuyentes al 2009.

Por su parte, a 2009 la Federacion Nacional de Cooperativas de Ahorro y
Crédito (FENACREP), institucién que supervisa a las cooperativas de ahorro y
crédito, reportd que tenia 164 organizaciones operando en el sector financiero
(Anexo G - TablaG4).

En abril y junio de 2014, se llevo a cabo la actualizacion de la base de datos del
Directorio Naciona de Cooperativas con € fin de disponer informacién actual
sobre la evolucion de las cooperativas del pais a nivel nacional para identificar
y cuantificar las mismas. La Figura 88 muestra algunos datos importantes
obtenidos de lainvestigacion (Ministerio de la Produccion, 2014).

Los sectores econdémicos ahorro y crédito y agrario representa € 56,5 % del
total de las cooperativas (Anexo G- Tabla G5). Ademas e mayor nimero de
cooperativas estan centradas en las ciudades de Lima y Callao (Anexo G -
Tabla G6), lo cua representa arededor de 449 % (Ministerio de la
Produccion, 2014).

, ™
SOTET LD | VENTAS/INGRESOS ANUALES
EN EL DIRECTORIO PRODUCE T | 1,3 |8 .
2012-2014 At ® . \ / Milesde millones de Soles)
5 ot ) Nz %
COOPERATIVAS EXPORTADORAS

—

\
25| ReclONES DEL PAIS
N4

—
,

( 13 | POBLACIGN COOPERATIVISTA
) |

| 147 EXPORTACIONES ANUALES
_ (Millones de socios)

(Millones Us)

oy, I.l :
ENYIRS DRECH REGIONES EXPORTADORAS
{Miles de trabajadores)

Figura 88: Sector cooperativo en el Perti 2012 — 2014
Fuente: Ministerio de la Produccion, 2014
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Ventajasy desventajas de las cooper ativas

De acuerdo a la legislacion en e Per(l, existen tres tipos de organizaciones que
pueden realizar actividades empresariales y comerciales. sociedades mercantiles,
asociaciones sin fines de lucro y las cooperativas.

Las sociedades mercantiles son empresas cuya finalidad explicita es € lucro. Se
cuentan con diferentes tipos de sociedades. Sociedad Anonima (S.A.), Sociedad de
Responsabilidad Limitada (SR.L.) y Empresa Individual de Responsabilidad
Limitada (E.I.R.L.). Ademas los consorcios y las asociaciones en participacion son
considerados para respaldar actividades asociativas entre empresas. Por otro lado las
asociaciones civiles son organizaciones voluntarias sin fines de lucro que se
constituyen para desarrollar actividades principalmente sociales y de carécter
cultural, aungque también pueden realizar actividades econdmicas y comerciales. Por
altimo las cooperativas son organizaciones que llevan a cabo actividades
empresariales con e propésito de brindar servicios de caracter economico y socia
para sus socios (INEl & PRODUCE, 2010). Las diferencias y similitudes entre los
tres tipos de empresas se muestran en e Anexo H — TablaH1.

Ser parte de una cooperativa brinda un conjunto de ventgjas, las cuales se sefidan a
continuacion:

. En e Perq, |as cooperativas son organizaciones reconocidas de igual modo que
las sociedades mercantiles (Sociedad Andénima, Sociedad de Responsabilidad
Limitada y Empresa Individual de Responsabilidad Limitada); puesto que se
controlan democréticamente y se posee en conjunto (Ministerio de la
Produccién, 2010).

. Todos los miembros de una cooperativa estan involucrados en la empresa, por
lo tanto los miembros deben cooperar compartiendo |os gastos de la empresa.
No hay necesidad de supervision ya que cada empleado vigilara a otro para
asegurarse que realice el trabajo y laempresafuncione sin problemas.

. La adhesion y retiro de los socios de la cooperativa se da de forma libre y
voluntario. Cuando un socio se retira de la cooperativa voluntariamente se
procede a liquidar su cuenta, es decir se elabora una liquidacion en la que
consigna los montos a favor y en contra del socio; si tiene un saldo a favor se
devuelve dicho aporte. (Ministerio de la Produccién, 2009). El capital socia es
variable y se estipula en |os estatutos; ademas |os socios son responsables solo
de del capital aportado.

. Permite a la gente vivir mgjor. Promueve la inclusion social; las mujeres de
zonas rurales y urbanas, |os desempleados, las personas de edad avanzaday las
personas con discapacidad tienen la posibilidad de participar y progresar en los
ambitos social y economico (OIT, 2012).

. Una cooperativa no tiene un miembro que tome las decisiones de la empresg;
las responsabilidades y decisiones son compartidas por todos los socios de
manera democrética. En ese sentido cada socio tiene los mismos derechos y
obligaciones (“una persona, un voto”) (Ministerio de la Produccién, 2009).

. Estén exentas de gastos y registro e impuesto sobre la renta. En comparacion
con otro tipo de empresas gozan de esta ventgja para no tener tanta cargay les
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seamas simple larealizacién de los tramites y puedan ofrecen e mismo bien o
servicio a precios méas competitivos (Ministerio de la Produccion, 2009).

“Uno de los principales beneficios es que los socios de las cooperativas
agrarias estan inafectos a impuesto a la renta hasta por 20 unidades
impositivas tributarias (UIT) de sus ingresos netos en e gercicio fisca
(siempre gue los dos afios anteriores esos ingresos no hubieran superado las
140 UIT). Si un socio superalas 20 UIT en €l gercicio, pagara dicho impuesto,
pero solo sobre e exceso de dicho monto, pagando una cuota mensua
equivalente al 1.5 % de sus ingresos netos mensuales. Si en algin momento los
ingresos netos del socio superan las 140 UIT, a partir de ese instante €l socio
debe ingresar al Régimen General del Impuesto ala Renta.

También la cooperativa se beneficia de una reduccién de la tasa del impuesto a
larenta. En lugar del 30 %, solo pagara el 15 % sobre |0s ingresos provenientes
de operaciones realizadas con sus socios 0 de transferencias, a terceros, de
bienes de sus socios.

De manera similar, las ventas y prestacion de servicios gque realicen |os socios
de las cooperativas agrarias a su cooperativa, 0 esta a sus socios o en favor de
ellos, no estan gravadas con e impuesto genera a las ventas (IGV) (Del
Cadtillo, 2013)".

Las cooperativas respecto a otro tipo de empresas presentan también desventajas
como los siguientes:

Es importante tener en cuenta que se ha considerado la referencia de una pégina de
Espaiia (Infocif); puesto que e documento contenia informacion de las cooperativas
en un contexto general.

Los miembros de una cooperativa generalmente son expertos en e servicio o
producto que ofrecen, por eso en algunos casos realizar tareas administrativas y
contables les cuesta (Infocif, 2015).

Dificultad para obtener financiamiento o prestamos, porque no es una sola la
persona responsable de las finanzas, la supervision o € rendimiento de la
empresa. Las cooperativas no son bien vistas por las entidades financieras por
no tener una estructuratipica (Infocif, 2015).

Requiere de trayectoria para ser tomada en cuenta por planes de financiamiento
no gubernamentales; solo las que llevan tiempo trabagjando en & sector se
consideran (Infocif, 2015).

Tienen mala fama por los antecedentes en sus inicios. La mayor cantidad de
cooperativas agrarias de trabgjadores nacieron con ocasion de la reforma
agraria 'y fueron impuestas por e gobierno de aquel entonces (Ministerio de la
Produccion, 2014).

Se requiere como minimo de 12 personas para constituir una cooperativa y €
hecho de conformar un nimero tan grande de miembros una cooperativa puede
generar algun inconveniente o retraso ala hora de tomar decisiones; la eleccion
de una alternativa puede hacerse lenta.
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. La falta de compromiso por parte de los integrantes de la cooperativa puede
impedir e crecimiento de la empresa y muchas veces causar € fracaso de la
misma. En algunas ocasiones las personas asociadas ho muestran interés y esto
puede ser perjudicia alargo plazo.

5.4. Testimonio dela Cooperativa Norandino

La informacion que se menciona en este punto se consiguio gracias a la entrevista
realizada a laingeniera Y eny Robledo, jefa de planta de procesamiento de panela de
la Cooperativa Norandino (Anexo I).

La Cooperativa Norandino es una cooperativa agricola de servicios multiples, creada
el 26 de noviembre del 2005 pero oficialmente realizando las actividades como
cooperativa desde 2013. Norandino estd integrada por 3000 productores
pertenecientes a 20 asociaciones de los departamentos de Piura, Tumbes,
Lambayeque, Cgjamarca, y Amazonas.

Asimismo esta estructurada organizativamente conforme a ley, a través de los
consgjos de administracion, vigilancia, educacion y electoral. La marca Norandino
ofrece a mercado naciona e internacional productos como: café, cacao, panela y
frutos del Perq.

Inicialmente cada asociacion elaboraba sus productos individua mente, pero por un
problema bésicamente tributario, constituyeron la cooperativa ya que como
asociacion no podian repartir las utilidades entre los miembros y la exoneracion ala
renta no era la correcta. EI cambio de asociacion a cooperativa fue dificil, 1os
productores al principio no creian en esta por sus antecedentes (reforma agraria).

Sin embargo la creacién de la cooperativa trgjo consigo un conjunto de beneficios
para los socios: estructura empresarial y legal més solida, apoyo de la cooperacion
internacional, del estado y ONGs, reparticion de las utilidades a los productores,
beneficios tributarios y la materia prima no se compra sino se produce y se les acopia
alos productores a costo de bolsa o de comercializacion. Ademas en caso de quebrar
o liquidar la empresa, los socios recibirian o que les corresponde, 10 cua no
sucederia en una asociacion puesto que se tendria que ceder la propiedad a otra
asociacion. Bgjo esta situacion la ingeniera Robledo sefid é: “los productores tenian
todo pero no tenian nada, eran duefios de todo pero duefios de nada’. Un punto débil
en una cooperativa es la comunicacion, llegar atantos socios es dificil .

Norandino a ser una cooperativa ha logrado aumentar sus ventas y la calidad de sus
productos, establecer un rubro de mantenimiento a los modul os de procesamiento de
panela para que meoren sus plantas, tener un meor mango administrativo,
estandarizar sus productos, participar en proyectos para meorar la productividad en
campo, mangjar informacion y obtener certificaciones, entre otros.

La cooperativa tiene una planta central paratratar € café yalisto y la panela; presta
servicio alos socios y no socios. Dependiendo de qué se produce, |0s socios trabajan
individualmente o centralizados en una sola planta. Aunque a fina todos los
productos llegan ala planta central para estandarizarlos y homogenizarlos de acuerdo
a las especificaciones del cliente (calidad, defectos, humedad, color, etc.) y asi
distribuirlos. La comercializacion de los productos se hace a través de Norandino y
no cada asociacion por separado.
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5.5.

Cabe indicar que en los Ultimos afios la Cooperativa Norandino ha logrado 1o
siguiente:

En € 2014, Norandino, exporté 705 toneladas de cacao y 875 toneladas de panela
granulada. Asimismo, en lo que va del afio 2015 ya ha exportado 822 toneladas de
cacao y bordea las 630 toneladas de panela, esperando llegar a las 1000 y 1500
tonel adas respectivamente al finalizar este afio (El Tiempo, 2015).

“Tres muestras de cacao, dos de Piura y una de la Asociacion Regional de
Productores de Cacao de Tumbes, fueron seleccionadas entre las 50 mejores
muestras de este fruto en todo el mundo por e Programa Cocoa of Excellence 2015”.
Santiago Paz, gerente de comercializacion de la Cooperativa Norandino, expresd su
satisfaccion por el logro y resaltd que | as tres muestras pertenecen a la organizacion;
y que estos éxitos abren nuevas oportunidades para los socios y productores de la
cooperativa (La Republica, 2015).

Propuesta parala produccién tecnificada de algar robina gestionada de modo
cooper ativo en L ocuto

La propuesta de instalar una planta modelo en Locuto para la produccion tecnificada
de algarrobina se ha hecho con €l objetivo de reducir los tiempos de produccién y los
costos, aumentar la produccion y mejorar el proceso (industrializacién) que llevan a
cabo los pequefios productores. Se persigue o siguiente (CITE Agroindustrial Piura,
2013):

Incrementar la produccién: los pequefios productores vienen produciendo en batch
de acuerdo a su demanda, sin embargo, € disefio de la planta model o considerara una
produccion a mayor escala (gran volumen) y més continua. Se sabe que gran parte de
los productores no procesa algarrobina diariamente sino ocasional mente.

Disminuir tiempo de produccion: se debe reducir € tiempo ocioso |os retrasos en la
fabricacion del producto para que de esta manera el proceso productivo sea realizado
de manera secuencia y e tiempo de la linea de produccién se acorte. La materia
prima en proceso debe estar detenida el menor tiempo posible.

Reducir los costos: e costo de las existencias y del producto disminuye debido al
incremento del volumen de produccién. Hay que tener en cuenta que € uso de
equipos industriales influye en e rendimiento del producto, por ende también en los
costos.

Mejorar € proceso: la industrializacion del proceso permite la obtencion de un
producto de calidad. Asimismo el equipamiento de las instalaciones del local con
maquinaria moderna y de mayor capacidad ayuda aumentar la productividad; del
mismo modo una buena distribucién de estos.

5.5.1.Capacidad de planta

Para la determinacion de la capacidad de planta se tendra en cuenta datos que
han sido tomados y recogidos durante la realizacion de algunos estudios en los
locales de los productores de agarrobina. Los trabajos de investigacion
considerados han sido: “Red de centros rurales de derivados de la algarrobina
en Tambogrande” (Ruiz A., 2015), “Construccion y equipamiento de la planta
de procesamiento de aimentos de la empresa Ecobosque” (CITE
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Agroindustrial Piura, 2013) y “Productos industridizables de la algarroba
peruana (Prosopis pallida): algarrobina y harina de algarroba’ (Grados, N. et
al., 2010).

Teniendo como base que & rendimiento del producto (algarrobina) respecto a
materia prima (algarroba) puede ser 40 % o0 32.25 % y proyectando lotes de
produccion de 4000, 5200 y 6000 kg/mensual, se requeriria las siguientes
cantidades de materia prima/dia (Tabla 34):

En laTabla 34 se muestraen e campo diario dos valores, esto quiere decir que
S setrabgja 5 dias por semana se debe procesar 200 kg, en cambio s es 6 dias
por semana corresponde producir 167 kg; del mismo modo se ha considerado
para la produccién mensual de 5200 y 6000 kg.

Tabla 34. Requerimiento de materia prima de acuerdo ala produccion diaria

Producto Materia prima?
Mensual Semanal Diario Rendimiento 40 % Rendimiento 32.25 %
wo o W =
23;
000 B0 g =

2 Rendimiento de 40 % (empresa X) y 32.25 % (empresa Y)
Fuente: Elaboracién propia

El rendimiento del producto final esta en funcion de la cantidad de agarroba
usada para € proceso; aunque también depende de dos factores: la proporcion
de agua empleada para la extraccion de azlcares y e rendimiento de la prensa
para obtener jugo de la algarroba.

5.5.2. Equipos detrabajo de acuerdo ala capacidad de planta

Conociendo € proceso de elaboracion de agarrobina, € cua fue mencionado
en e capitulo 2, a continuacién se presentara la linea de produccion
(maquinaria y equipos) de algarrobina a implementar. Segun la capacidad de
planta planeada en el apartado anterior se definieron |os equipos.

Seleccion y pesado

Mesa de seleccion: mesa en la cual se realizard la inspeccion de materia prima,
separando manuamente las vainas de algarroba dafiadas de las buenas. Las
mesas de seleccion pueden ser fabricadas de laton 0 malla con soporte de acero
inoxidable para descargar pajas, hojas, palos, tierra, suciedad, etc.

Un operario en esta etapa obtiene el 70 % de algarrobas, en condiciones para
ser procesadas y es capaz de seleccionar 120 kg/h de la agarroba acopiada;
esto quiere decir que inspecciona cerca de 2 quintales y medio por hora y
descarta 36 kg/h de algarroba. La Tabla 35 indica la cantidad de algarroba
reguerida antes de su seleccion.
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Balanza de plataforma: se requiere de este equipo para €l pesae de materia
prima antes de ser procesada. La capacidad de |a balanza debe ser de 500 kg
(Tabla 35).

Lavado

Tinas de lavado: las vainas de a garroba deben lavarse; €l lavado seredizaraen
tinas industriales metdlicas. Se requiere de dos o tres tinas para efectuar este
procedimiento.

Tabla 35. Cantidad necesaria de materia prima acopiada y tiempo de seleccion

Materiaprimadiariaa Materia prima Tiempo de seleccion
procesar 2(kg) acopiada (kg) con 1 operario (h)
418 543 5
500 650 6
542 704 7
625 813 7
650 845 8
750 975 9

2 Rendimiento 40 %
Fuente: Elaboracion propia

En e lavado inicia se eiminara la mayor cantidad de impurezas posibles
(tierra, ramas, entre otros). En la segunda etapa las vainas se lavan con agua y
desinfectante para quitar la carga microbiana y finalmente se realiza un
enjuague. Las tinas de lavado generalmente tienen una capacidad de 0.075 m®
en volumen. Asimismo d flujo requerido para esta operacion es de 125 kg/h
(Tabla 36).

Tabla 36. Cantidad de sacos a pesar de acuerdo a la produccion de algarrobina

Algarrobina (kg) Algarraoba (kg)

Producto Materia prima
Rendimiento | # Sacos @ Rendimiento | # Sacos

Mensual 40% | (50kg) = 32.25% | (50kg)
500 10 621 13
4000 418 9 518 11
00 650 13 807 17
543 11 673 14
00 750 15 931 19
625 13 776 16

Fuente: Elaboracion propia

Coccidn (extraccion y concentracion)

Marmita: paralacoccién de la materia prima se requiere de marmitas a gas que
ofrezcan calentamiento uniforme y fécil manegjo de producto. Considerando
gque se procesa 50 kg de algarroba en un perol con capacidad de 160 L, la
densidad aparente de lamezcla de algarrobay agua esigua a0.3125 kg/L.
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La extraccion de los azlicares de los 750 kg de algarroba se puede hacer de
distintas formas. En la Tabla 37 se precisa la cantidad de marmitas a usar
dependiendo de su capacidad y la cantidad de materia prima a procesar.

Tabla 37. Capacidad de la marmita de coccion para 300 kg de algarrobina

NUmero de Capacidad (L) Materia Veces de uso de cada

mar mitas prima (kg) mar mita por dia
2 500 150 3
2 700 200 2
3 1000 250 1
2 1300 375 1

Fuente: Elaboracion propia

La concentracion del jugo de algarroba puede hacerse en las mismas marmitas
de extraccion; en todo caso para la produccion 300 kg de algarrobina se
requiere de 1 o 2 marmitas de 500 L de capacidad.

Colador: utensilio empleado para extraer |a materia prima cocida de |a etapa de
extraccion; permite dgjar escurrir € jugo de algarroba y retirar las algarrobas
de la marmita. Si se tiene una marmita volcable con un cafio en la parte
inferior, € jugo de la extraccion escurriria por este y e colador no seria
necesario.

Prensado

Prensa. en esta etapa puede utilizarse prensas hidraulicas, de tornillo o
mecanica; se recomienda el uso de las dos primeras porgue requieren de menos
esfuerzo fisico. Ademas la capacidad de extraccion del equipo debe ser alta
para aprovechar lamayor cantidad de jugo de lavaina.

La capacidad de la prensa a elegir esta en funcion de la cantidad de kilos de
vainas cocidas obtenidos en la extraccion. De acuerdo a los estudios, la
algarroba himeda a usar en la siguiente etapa pesa de 2 a 2.5 veces mas que
materia prima al inicio. Entonces, si se cocina 50 kg de algarroba; se prensa
125 kg de vainas himedas.

Filtracion

Mangas filtrantes: generamente en e jugo de agarroba se encuentra fibras
hasta de 3 mm, por ello se requiere del proceso de filtracion para eliminar las
particulas de mayor tamafio. En este caso solo es necesario hacer uso de una
filtracion gruesa para obtener un buen producto, es decir utilizando una malla
de 120 a 300 mesh se logra un jugo limpio de impurezas.

Recipiente: Si larelacion de kg de algarrobina/L de jugo de algarroba esigua a
0,31 kg/L, entonces para producir 300 kg de algarrobina se necesita de 1000 L
de jugo de algarroba, por lo tanto las ollas de acero inoxidable para colocar €
liquido filtrado debe tener una capacidad de 200 L o 250 L. En este recipiente
solo serecibe el jugo filtrado.
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Homogenizacién

Homogeneizador: la capacidad de produccion minimay maxima por dia es 167
kg y 300 kg de agarrobina; por tanto la capacidad de amacenamiento del
equipo debe ser mayor o igua a producido dado gque se requiere mezclar y
uniformizar los lotes producidos.

Envasado

Etiquetadora: se requiere para colocar las etiquetas autoadhesivas en los
envases (botellas y frascos de vidrio o pléstico). La etiquetadora debe ser
manual porque & volumen de produccion es bajo. Una etiquetadora de tipo
autométi ca tiene una capacidad minimade 2 000 botellas por hora.

Pistola de aire caliente: herramienta empleada para colocar e precinto de
seguridad (banda de policloruro de vinilo-PVC termocontraible) a la tapa del
envase.

5.5.3.Especificaciones técnicas de los equiposy utensilios

Se ha establecido principalmente las especificaciones técnicas de los equipos
gue se encuentran a disposicion anivel industrial y los utensilios a emplear en
el proceso productivo. Cabe resaltar que no se menciona ni se especifica el
precio y lugar de adquisicion de estos, puesto que en esta oportunidad es
materia de estudio proponer solo mejoras técnicas. Las caracteristicas técnicas
de lamaquinaria a usar en cada etapa del proceso se presentan seguidamente.

Equiposy utensilios
M esa de seleccion

. Constituido por marcos de acero inoxidable.

. Mesas metdlicas en acero inoxidable con malla metalica.

. Dimensiones: 1.30 m x 0.60 m x 0.80 m (CITE Agroindustrial Piura,
2013)
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Figura 89: Mesa de seleccion con mallametdlica
Fuente: CITE Agroindustrial Piura, 2013

Balanza de plataforma

. Balanza de plataforma econdOmicay resistente.
. La estructura béasica de la balanza de plataforma de acero lagueado y una
plataforma de acero revestida de plastico.
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Pies de gjuste anchos que permitan que esté bien nivelada.

La pantalla colocada sobre un soporte a una altura de trabajo de facil
lectura.

Rango de pesgje: 300 kg.

Minimadivision de lectura: 100 g.

Peso minimo: 2 kg

Plato de pesado: 40 cm x 50 cm.

Funcion de targje en todo €l rango de medicion.

Pantalla LCD con digitos de grandes.

Temperatura operativa: -10 °C a40 °C.

Dimensiones globales: 400 mm x 620 mm x 850 mm x 870 mm (PCE
Instruments, s.f.)

Figura 90: Balanza de plataforma
Fuente: PCE Instruments

Lavadero industrial de 2 pozas con/sin escurridor

Construidos integramente en acero inoxidable AlSI 304 2B.

Con bordes antirebote y respaldar sanitario.

Patas tubulares fijas de acero inoxidable.

Acabado totalmente sanitario.

Pozas de 50 cm x 40 cm x 30 cm cada una

Medidas: frente: 180 cm, fondo: 60 cm, alto: 90 cm (con escurridor)
frente: 112 cm, fondo: 60 cm, alto: 90 cm (sin escurridor)
(Harmans Per(, 2015).

Figura 91: Lavadero industrial de 2 pozas sin escurridor (@), con escurridor (b)

Fuente: Harmans Pert, 2015
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Lavadero industrial de 3 pozas con/sin escurridor

En acero inoxidable AlSI, calidad 304 - 2B.

Acabado sanitario.

Con 3 pozasde 0.60 m x 0.50 m x 0.35 m.

Respaldo de 15 cm.

Patas de tubo redondo de acero inoxidable de 1 1/2" de didmetro (Allbiz,
2010)

Figura 92: Lavadero industrial de 3 pozas sin escurridor
Fuente: Allbiz, 2010

Carreta horizontal

. Carreta con ruedas de goma macizay giratorias para asegurar movilidad.
. Soporta hasta 150 kg.
. Medidas: 48 cm x 72 cm (Jolden, s.f).

Figura 93: Carreta horizontal
Fuente: Jolden

M ar mitas de coccidn con/sin mezclador

. Capacidades ttilesde 150 L a500 L.
. Calefaccion por aceite con doble camisa.
. Generador integrado de altisimo rendimiento (todo gas).
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Sin mezclador

Presién estandar 4 bares.
Temperatura 152° C.

Masa calorifugaintegral.
Tapa equilibrada.

Pies sobre gatos regul abl es.
Marmita basculante o fija.

Con mezclador

Mezclador elevable hidréulicamente.

Anclainclinada parafacilitar las mezclas.

Variador de velocidad.

Paleta de inclinaci6n regulable que sujeta la sonda de medida.
Regul acién temperatura/tiempo de coccion.

Salida 4/20 MA paraHACCP (Auriol, sf.).

Marmita a gas

Las marmitas de volteo o fijacon valvulade salida a frente.

Paratrabagar agas LP o natural.

El recipiente 2/3 de chaqueta de vapor y es de acero inoxidable AlSI-304
con acabado sanitario.

Disefiada paratrabajar a una presion de 2.1 kg/cm?.

Base tubular de acceso inoxidable con bridas para nivelar y fijar al piso.
Quemadores controlados por termostato variable e instrumentacion de
seguridad.

Se requiere alimentacion el éctrica monofasicade 120 V 60 Hz.

Opcionalmente

Tapa con mecanismo de resorte para mantenerla abierta o cerrada, de
sobreponer o de dos partes.

Manguera paralimpiezay llenado.

Canadtilla (IntertecnicaS.A de C.V, sf.).

Figura 94: Marmitaagas volcable (a) y (b)
Fuente: (a) Auriol / (b) Intertecnica S.A de C.V
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Prensa

. Presa hidraulica de tipo manual, construida de acero inoxidable
. Capacidad: 100 kg a 150 kg.

. Gata hidraulica con palanca de carga.

. Agujeros; 2.5 mm - 3 mm de diametro.

. Bandeja de recol eccién can canaleta de drenaje.

. Disco de prensado de 2.5 cm (Demeter, 2012).

2 Viguetasen T
(ojo.no doble T) de min.
12 &m x 12 cm o mayor

Gato hidraulico
Palanca de carga
Tubo de 6"
pulgadas M
angos (para soltar
(1524 cm) la tarta de cafiamo)

3 | _ Vainas de algarrobo

1D

&

5 Diametro Agujeros:

| _ LS -3 mm

Discos de prensado i Distancia de agujeros:
con un minimo de g 1. 29mi-1,3 em
2,5 cm de espesor $ 3
(imprescindibles) |
Bandeja de recoleccion
con canaleta de drenaje
Bidén
; i;‘:;ﬁ;i 4 Varillas roscadas i /
de 25mm -4 mm | :

Figura 95: Prensa hidraulica
Fuente: Demeter, 2012

Prensadetornillo

. Facil operacion y ahorro de trabgjo.

. Capacidad de procesamiento 200 kg/h.

. Potencia 11 kW -15 kW.

. Ejes espirales giran a 32 rev/min - 40 rev/min.
. Peso 680 kg (Alibaba Group).
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Prensa detornillo (Opcién para volumen de produccién muy alto)

. Prensa tornillo para extraccion de jugo de fibra de agave por medio de
gusano helicoidal de paso variable.

. Capacidad de extraccién de humedad contenida en fibra del 50 %.

. Capacidad desde 100 t - 400 t de agave por dia (Rosh Corporation, 2013).

Almertador

Cajs de casbies

_ Can de _ Eje eupieal
f prengads

Ay |

ST H il .'I:I'""

Figura 96: Prensatornillo baja (a) y ata (b) produccién
Fuente: (@) Alibaba Group / (b) Rosh Corporation, 2013

Bolsafiltrante

. Bolsa filtrante diseflada y construida para que se adapte al mas extenso
rango de equipos filtrantes.

Gran precision, exactay absoluta.

Versétil y econdmica.

Material de la bolsamalla de monofilamento (nylon).

Disefio de bolsa para filtracion gruesa: 200 micras.

Acabado estandar.

Tala diametro: 100 mm, longitud: 230 mm.

Aro inoxidable (Eaton Corporation, s.f).



108

Figura 97: Manga filtrante cosida con aro metalico
Fuente: Eaton Corporation

Manga filtrante

Material de malla monofilamento (nylon).

Filtracién de aguay aceites hasta 180 °C.

Mallade 175 micras 0 200 micras.

Acabado estandar.

Medidas: didmetro: 4 1/8”, longitud: 8" (Microfiltracion S.A.C).

Figura 98: Mangafiltrante
Fuente: Microfiltracion SA.C

Ollaindustrial

Ollade acero inoxidable.

Acabado sanitario y sin bordes insalubres.
Dimensiones; diametro: 70 cm, alto: 60 cm.
Capacidad desde 100 L hasta 250 L (InoxiMexico).
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Figura 99: Olla de acero inoxidable
Fuente: InoxiMexico

Tanque homogeneizador

Tanqgue fundidor de miel en acero inoxidable de calidad.

Capacidad 300 kg.

Sistema TIG, curva sanitaria.

Calefaccion con resistencia eléctrica de 4000 W y 220 V, termostato
regulable.

. Motor reductor ¥4 HP monofésico y con agitador helicoidal.

. Funde y homogeniza con gran rendimiento.

. Medidas: diametro 65 cm de, alto 130 cm (Hierbamiel Peru SAC, 2013).

Tanque de proceso

Tanque vertical con capacidad de 300 kg.

Fabricado en acero inoxidable tipo AlSI-304.

Fondo torisférico y tapatorisférica.

Con serpentines para calentar y/o enfriar.

Soportadas en patas o cartabones.

Diversos tipos de descarga através de vavulas.

Aislamiento térmico.

Termometro y mandmetros e instrumentacion en general.

Agitador de hélice tipo marino, controles de velocidad paralos agitadores
(Intertecnica S.A deC.V, sf.).

Colador

. Acero inoxidable.
Altacalidad (Alibaba Group).
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Figura 100: Tanque homogeneizador (a) y de proceso (b)
Fuente: (@) Hierbamiel Peru, 2013/ (b) Intertecnica S.A de C.V

Figura 101: Colador
Fuente: Alibaba Group

Espumadera

Acero inoxidable.

Entramado diferente.

Permite escurrir y retirar con facilidad el producto.
Dimensiones: 10 cm a 30 cm de didametro.

Figura 102: Colador
Fuente: Ard4, R.
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Etiquetadora manual

De accién manual.

Adaptable a recipientes cilindricos con un didametro de 50 mmy 120 mm.
Perfecto para envases de vidrio, plasticos, lata o cualquier otro material.
Opcion de marcado de lote para la etiqueta antes de ser adheridas a la
botella.

. M ecanismo de gjuste manual, adaptable a distintos tamarios de envase.

. Sistema de palanca para minimizar esfuerzo.

. Etiquetado preciso y exacto. (Jesus Espier, sf.).

Pistola de aire caliente

Herramienta industrial profesional.

Temperatura de funcionamiento gjustable: 50 °C - 400 °C/ 550 °C.
Tension nominal: 220 V.

Potencianominal: 1600 W.

Flujo de aire: bgjo: 190 L/min - 210 L/min, ato: 310 L/min - 350 L/min.
. Peso: 1 kg (AliExpress, 2010).

A pesar que los equipos y utensilios detallados en este apartado presentan
mejoras técnicas, € proceso de elaboracion de algarrobina aln sigue siendo
discontinuo ya que el movimiento o traslado del producto en proceso se hace
de manera manual.

(b)

Figura 103: Etiquetadora manual (a), pistolade aire caliente (b)
Fuente: (a) Jests Expier / (b) AliExpress

El ingeniero Celis Mgia, durante una entrevista realizada, sefialé que la linea
de produccién de agarrobina puede ser més continua si se hace uso de fajas o
cintas transportadoras que conecten | as etapas del proceso; por g emplo:

La materia prima acopiada se vacia en una fga los operarios van
inspeccionando las algarrobas y descartando las vainas no Optimas para €l
proceso por otra cinta. Luego la materia prima en buenas condiciones se
recepciona en unatolvay por medio de una fagja transportadora de dos mangas
se llevan los sacos, estos se pesan y se guardan en un almacén temporal .
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5.6.

En un cilindro rotatorio con un tubo en e centro se vacia la materia prima; al
girar € cilindro se suministrara aire y con la ayuda de un extractor se absorbera
latierra, hojas y palos, quedando atrapados en una manga.

Después las vainas caen en una fgja transportadora, la cual abastece a una
lavadora cilindrica para €l respectivo lavado de las algarrobas. Al término de
esta operacion la materia prima humeda es depositada en cinta escurridora y
haciendo uso de un elevador se alimentan las marmitas de extraccion; e agua
empleada en la coccion se echa de forma manual. Cuando las vainas estéan
cocidas, se abre una llave de la marmita e extracto de algarroba cae en un
drengje; con una bomba € jugo se lleva a la etapa de filtracion. El bagazo
obtenido de la coccion se sacade laollay es colocado en € alimentador de la
prensa de tornillo (con desaguador); € liquido del prensado también se filtra.
Por ultimo € jugo filtrado se traslada a las marmitas de concentracion; unavez
gue se ha obtenido e producto final, es puesto en un homogeneizador para
enfriarse y posteriormente envasarse.

Todos los equipos y utensilios empleados en el proceso productivo deben ser
de acero inoxidable pues en la industria de aimentos este material ofrece
condiciones de higiene, resistenciaala corrosion y es de larga duracion.

Modelo cooper ativo para manegjo de una planta modelo en L ocuto

En e apartado anterior se detall6 la maguinaria y equipos requeridos en la planta
modelo de Locuto para la produccion tecnificada de algarrobina. En este punto se
expondra e modelo organizativo (cooperativa) para € mango administrativo y
econodmico de la empresa.

En primer lugar se planteaformar una cooperativa de usuarios con la participacion de
los productores pertenecientes a caserio de Locuto. La organizacion pertenecera a
sector econdémico agrario.

La empresa sera constituida con el objetivo mejorar la produccion tanto como en
calidad y volumen del producto derivado del bosque seco, algarrobina. Ademas de
ello se quiere fortalecer la competitividad de estos pequefios productores en €
mercado nacional. El modelo cooperativo en e caserio de Locuto es conveniente
para los productores porgue los beneficios alcanzados por |a empresa se reparten a
grupo de personas gue la conforman y no solo a duefio capitalista como en otros
Casos.

5.6.1.Estructura organizativa

Consideraciones a tener en cuenta para la constitucion y € funcionamiento de
una cooperativa (Ministerio de la Produccion, 2010):

. La ley no establece un nimero maximo y minimo de socios, aunque
debido a la existencia de cuatro érganos directivos que suelen estar
integrados por 3 miembros, se recomienda un minimo de 12 socios para
constituir una cooperativa

. Toda cooperativa es gestionada por medio de dérganos de gobierno:
asamblea general, consgjo de administracion, consgjo de vigilancia,
comité electoral, comité de educacion y gerencia.

. Patrimonio es conformado por capital socia y reserva cooperativa
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. De acuerdo a ley, no se establece un capital minimo para la constitucion
de una cooperativa, en caso existiera capital debe ser depositado en un
banco.

Laempresa sera dirigida a través de los seis 6rganos de gobierno (Figura 104),
siendo asi que (Ministerio de la Produccion, 2010):

El 6rgano maximo de decisiéon sera la asamblea general y estara constituida
por una o0 dos personas de cada empresa productora perteneciente a la
cooperativa; asimismo se encargara de la gestion financieray administrativa.

El consg o de administracion tendra funciones como: supervisar ala gerencia,
autorizar los poderes, aprobar los reglamentos y los documentos financieros.
Esta area contara con la participacion de tres miembros.

El control de lalegaidad de los actos, vigilancia de los informes presentados a
los socios y cautela de los bienes de la cooperativa estard a cargo del consg o
de vigilancia. Formada por |a participacion de un miembro de cada empresa de
la cooperativa.

El comité de educacion sera dirigido por e vicepresidente del consgjo de
administracion 'y tendra la funcion organizar programas de educacion
cooperativa paralos socios. Organo compuesto por tres miembros.

La direccidn, control y supervision del proceso electora sera funcién del
comité electoral, organo creado con la finalidad de que se obtenga la fiel y
libre expresion de los socios en las elecciones, su decision es inapelable.
Constituido por cuatro o cinco miembros.

El representante legal y responsable de los actos que readlice la cooperativa y
giecutar los planes acordados en asamblea sera la gerencia y se conformara
con tres socios.

Por otro lado, la gerencia tendra tres areas bajo su cargo: logistica, produccion
y comercidlizacion; estas areas desempefiardn las funciones detallas
seguidamente:

L ogistica: € encargado es €l jefe de logistica.

. Responsable de comprar la materia prima, materiales y mano de obra
para que este atiempo en lalinea de produccion.

. Verificar que las compras estén en buen estado para su proceso.

. Programar la produccion de cada semana de acuerdo alo demandado por
los clientes.

. Mantener la disponibilidad de los equipos, haciendo e debido
mantenimiento ala maquinaria.

Produccion: e responsable del éreaes € supervisor de produccion.

. Supervisar e proceso de produccion, es decir que la gjecucion del trabgjo
se realice de manera correcta, en € tiempo programado hecho por €
personal a que le corresponde.

. Supervisar gque los operarios cuenten con la indumentaria necesaria
durante la produccion.
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. Controlar la calidad del producto final segun los estdndares establecidos
por la empresa.

. Mangjar y llenar los registros de produccion diaria, informacion Util para
el areade comercializacion.

. Evaluar el desempefio de cada operario en el area de trabgjo.

Comercializacion:

. Contabilizar y despachar e producto en buenas condiciones a los
clientes.

. Informar ala gerencia sobres |as transacciones realizadas semana mente.

. Controlar € inventario de producto terminado.

Asimismo, se describen algunas funciones de |os operarios:

. Mantener € areade trabajo limpio y ordenado.

. Cumplir con e horario de trabgjo.

. Respetar a sus comparieros.

. Redlizar de maneraeficiente y eficaz las tareas de produccion.
. Cumplir con buenas précti cas de manufactura.

Asamblea General

-

I
| | |

Figura 104: Estructura organizativa de la cooperativa de Locuto
Fuente: Ministerio de la Produccién, 2010

5.6.2.Mango delasinstalaciones dela planta modelo

Se plantea dos formas de administrar las instalaciones del local por parte de la
cooperativa.

1.  Todos los productores fabriquen un mismo producto en € local bajo una
marca registrada; es decir que las empresas miembros de la cooperativa
en las mismas condiciones y estandares determinados elaboren la
algarrobina.

2. Cada empresa participe de la cooperativa tenga acceso a usar las
instalaciones de la planta modelo pero pagando un derecho de uso
minimo (monto a consideracion de la cooperativa). A diferencia de la
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primera aternativa, cada uno de los productores elaborard su propio
producto en las condiciones que establezcan.

Dependiendo de la opcidn que eijan los miembros de la cooperativa se tiene
las siguientes medidas o condiciones:

Alternativa 1

Las empresas que conforman la cooperativa deberan definir el nombre de
la marca de sus productos.

Las &eas de logistica, produccion y comercializacion del modelo
organizativo tendran solo a una persona responsable en cada una de las
areas mencionadas con € fin de supervisar € proceso productivo.

El producto, algarrobina, serd ofrecido a los clientes a granel y por
unidad; la presentacion del aimento debe ser Unica. El envase y la
etiqueta debe ser uniforme eigual paratodas las empresas.

La produccion semanal y mensual de la planta sera determinada en
funcién de los clientes que tenia cada una de |as empresas pertenecientes
ala cooperativa.

Estandarizar el proceso de produccion de algarrobina de acuerdo a los
equipos con los que cuenta la planta modelo. Ademas de ello aprovechar
el 100 % de la capacidad del local.

Las buenas préacticas de manufactura implantadas en la planta deben ser
cumplidas por todos los miembros de la cooperativa.

Cumplir con la produccion establecida en e tiempo determinado.

El costo de mantenimiento y reparacion de |os equipos es asumido por la
cooperativa.

Alternativa 2

Cada empresa integrante de la cooperativa continuaria con su propia
marca.

Las &eas de logistica, produccion y comercializacion estarén
conformadas por una persona de cada empresa miembro de la
cooperativa con € fin de supervisar € proceso de produccion bagjo sus
condiciones.

De acuerdo al volumen de produccion de cada empresa, se hara un
programa de produccion para €l uso de las instalaciones de la planta. Las
empresas deben elaborar sus productos dentro del plazo (dias) acordado y
establecido. Ademas por utilizar e loca deberdn abonar un pago
minimo.

Cada empresaes libre de realizar €l proceso de produccién de algarrobina
de la manera que lo desee; es decir gque los productos de las distintas
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compafias seran fabricados con la misma maquinaria, pero bago las
condiciones que cada uno de ellos establezca.

. Aplicar las buenas préacticas de manufactura durante la produccion.

. Los dias de produccion de cada productor de la cooperativa deben
respetarse.

. El mantenimiento de los equipos es asumido por todos socios. No
obstante si una empresa es responsable del deterioro de un equipo a causa
de su mal uso; esta debe correr con todos gastos para su reparacion o
adquisicion.

5.6.3.Sistema de produccion de la cooper ativa

La cooperativa puede producir hasta 6000 kg mensuamente; una vez que los
miembros de la compariia determinen el manejo de las instalaciones del local,
el plan o sistema de produccion sera el siguiente para cada caso:

Alternativa 1

La produccion mensua de la cooperativa sera repartida de forma equitativa
para cada empresa; es decir que los kilogramos a fabricar sera € mismo para
cada uno.

La cooperativa trabgjard mensualmente 5 o 6 dias por semana, lo cua
corresponde a un total de 20 o 24 dias laborables a mes respectivamente.
Ademas los dias laborales de |a cooperativa estaran sometidos de acuerdo al
programa de produccién establ ecido.

Tener en cuenta que a sexto o sétimo de dia de cada semana, dependiendo de
los dias que se trabajen por semana, se llevara a cabo € mantenimiento general
de laplanta.

Por gemplo, si setiene 4 empresas asociadas y |a produccion mensual es 4000
kg; se reparte la produccion total entre las empresas asociadas. En ese sentido
cada compariia miembro de la cooperativa es responsable de fabricar 1000 kg
de algarrobina ya sea haciendo uso de las instalaciones por una semana o por
periodos, tal y como se muestra en las Tablas 38 y 39 respectivamente.

. Empresa 1: mostaza . Empresa 3. plomo
. Empresa 2: roja . Empresa4: verde

Tabla 38. Produccién mensual de una empresa por semana

Dia 1 2 3 4 5
Semana l 200 200 200 200 200
Semana 2 200 200 200 200 200
Semana 3 200 200 200 200 200

Semana 4 200 200 200 200 200
Fuente: Propia
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Tabla 39. Produccién mensual de varias empresas por semana

Produccién 4000 kg - (4 empresas socias)

Dia 1 2 3 4 5
Semana 1 200 200 200 200 200
Semana 2 200 200 200 200 200

Semana 3 200 200 200 200 200
Semana 4 200 200 200 200 200
Fuente: Propia

En ambos programas de produccién planteados se ha trabagjado 20 dias en €l
mes; sin embargo la capacidad de |a planta no ha sido cubierta en su totalidad;
entonces puedes modificarse e volumen producido diario y los dias en los
cuales no se procese agarrobina alquilar € local a otro productor externo ala
cooperativa o fabricar algin producto derivado de la algarroba como café de
algarroba o harina de algarroba (Tabla 40). La segunda opcién es lamas viable
puesto gque se sabe que gran parte de los productores individua mente elaboran
mas de un producto, sin embargo en esta oportunidad solo se ha tomado en
cuentalalinea produccion de algarrobina.

Tabla 40. Produccién mensual de varias empresas por semana

Produccién 4000 kg - (4 empresas socias)

Dia 1 2 3 4 5
Semana 1 250 250 250 250 250
Semana 2 250 250 250 250 250

Semana 3 250 250 250 250 250
Semana 4 200
Fuente: Propia

En la Tabla 40 las casillas en blanco corresponden a los dias no trabajados;
paralos cuales se ha propuesto dos opciones anteriormente.

Alternativa 2

En este caso las instalaciones del local seran utilizadas por cada empresa de
acuerdo ala demanda de produccion que tiene cada una de €ellas. Las empresas
asociadas ala cooperativa generalmente son pequefios productores, por ende su
volumen de produccion es bajo y no excede los 1000 kg a mes.

En ese sentido las empresas miembros de la cooperativa trabgaran
determinados dias hasta completar su produccién; los dias laborados por cada
productor estaran establecidos en cronograma; el cua no podra ser modificado.

Si setiene cuatro empresas asociadas y la produccién es la siguiente:

. Empresa 1. 500 kg . Empresa 3: 1000 kg
. Empresa 2: 750 kg . Empresa 4. 600 kg

El programa de produccion podria ser como € que aparece en la Tabla 41; en
donde solo se trabajaria 3 semanas al mes, laborando un total de 13 dias (por la
demanda) y con 7 dias libres. En la situacion planteada no se ha utilizado toda
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la capacidad de planta; sin embargo puede darse el caso en que esta pueda ser
superada.

Por otro lado es posible que a no utilizar la capacidad total de planta, en los
dias no laborados se alquile a algin productor ajeno a la cooperativa 0 se
elabore otro producto como se ha mencionado en la alternativa 1.

De igua modo, que en € caso anterior (alternativa 1), € mantenimiento
general de la planta se redlizard 1 dia a la semana; siendo este posterior a
ultimo dia de produccion de la semana.

Tabla 41. Produccién mensual de varias empresas por semana

Produccién variada - (4 empresas socias) \

Dia 1 2 3 4 5
Semana l 250 250 250 250 250
Semana 2 200 200 200 200 200
Semana 3 200 200 200
Semana 4

Fuente: Propia

También para ambas aternativas se prevé gue una vez a afo, se haga una
parada genera de la planta para mantenimiento, que durara una semana.

Es importante que cualquiera sea la forma de uso de la planta, las empresas
asociadas cuenten con una ficha técnica del aimento que producen. El
documento contendra informacion sobre la descripcion de las caracteristicas de
alimento de manera detallada y datos referentes a fabricante. La Figura 105
muestra un model o de ficha técnica de algarrobina.
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Figura 105: Modelo de ficha técnica de algarrobina
Fuente: Panalza Procesadora de Alimentos Naturales / Elaboracion propia







Conclusiones

La recopilacion de informacion ha permitido conocer la situacion de la algarrobina
en e mercado local, nacional y exportaciones. Los estudios e investigaciones
realizados en aspectos como produccion y comercializacion han meorado vy
fortalecido la competitividad de las empresas en € mercado a nivel naciona e
internaciona. Asimismo, € consumo de algarrobina ha aumentado, gracias a apoyo
de instituciones y entidades del gobierno que fomentan la promocion de productos
derivados del algarrobo. En este sentido se tiene que:

- Lainiciativa de proyectos por parte de instituciones para fortalecer y megjorar la
comercializacion y produccién de los pequefios productores.

- La agarrobina estd siendo comercidlizada a distintos paises del mundo.
Ademas el consumo de esta en e mercado internacional en los Ultimos cinco
anos ha crecido.

- A pesar de la disminucion de las exportaciones en e 2011 (US$ 23 millones),
respecto al afio anterior; se estimé que los envios incrementarian en orden de
20 % en los proximos tres afos.

- Entre el 2006 y 2015 se ha exportado alrededor de 37.7 toneladas de
algarrobina.

Por ultimo, €l impulso de diversos proyectos en los ultimos afios, ha logrado que la
algarrobina se tenga en cuenta para € desarrollo de nuevos productos, en la
actualidad esta siendo utilizado como ingrediente en la industria alimentaria de
cocteles, galletas, entre otros.

Los productores de la region tienen conocimiento de que se cuenta con una Norma
Técnica Peruana de algarrobina que establece las caracteristicas del producto; sin
embargo, gran parte de ellos no realiza andlisis de laboratorio a la algarrobina con €
fin de verificar que esta cumpla con los requisitos exigidos por la norma, por tanto
hay una fata de interés de parte de los productores por asegurar y garantizar la
calidad del alimento.

AUn existen empresas que en la etiqueta de sus productos no presentan toda la
informacion requerida por la NTP 209.038. Ademas, algunas marcas de agarrobina
ofrecidas en € mercado a nivel regiona no cuentan con registro sanitario;
documento obligatorio que garantiza que e alimento es apto para € consumo
humano.

Se estd innovando en la presentacion del producto usando nuevos empagues para
envasar la algarrobina como sachets y potes con tapa push-pull; dejando de lado
poco apoco & envase tradicional en botellas de vidrio.
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La comercializacion de la agarrobina se viene haciendo bagjo dos argumentos:
producto tradiciona de Piura y beneficios-propiedades del producto. Estas
estrategias de promocion son usadas para aumentar el consumo de la algarrobina en
el mercado.

La mayoria de las empresas productoras de algarrobina procesan menos de 2.5
toneladas al mesy gran parte de la produccion es destinada a la venta a granel; es por
€s0 que marcas reconocidas compran agarrobina a los pequefios productores de la
region para envasarla y posteriormente ofrecerla en tiendas, supermercados o
autoservicios.

De acuerdo a la evolucién de la exportaciones de la agarrobina (2006 - 2015), €l
volumen de exportacion en los proximos afos va ir en aumento puesto que desde €l
2011 se viene registrando un incremento en la cantidad de algarrobina enviada d
exterior.

Desde e punto de vista econdmico, la elaboracién de agarrobina en la cocina
mejorada a gas no fue rentable, pues su produccion representaba un costo mayor a
diferencia de la cocina artesanal a lefla. EI consumo de gas corresponde a 1.68
soles’kg de algarrobina mientras que €l consumo de lefia es de 0.29 soles’kg de
algarrobina.

Se deberia profundizar la investigacion y trabgjar més las especificaciones técnicas
de la cocina industrial a gas para incrementar su rentabilidad. Un buen resultado es
gue € rendimiento obtenido es mayor y e producto es de mejor calidad. Ademas €l
uso de este equipo por parte de los productores de algarrobina reduciria en gran
escalalatalade arboles (88 agarrobos por mes).

Aungue la filtracion llevada a cabo con la tela organza es buena 'y € costo es bgjo,
esta no debe ser una opcion; emplear una malla estandar para filtrar € jugo de
algarroba es técnicamente mejor que usar otro tipo de material ya que laretencién de
residuos presentes en € liquido se garantiza debido ala uniformidad en latramade la
mallay, ademas esta fabricado de un material sanitario apto para consumo humano.

Debe capacitarse a los operarios en la etapa de seleccion para la correcta inspeccion
de la materia prima. La obtencion de vainas buenas (libre de algarrobas picadas,
guebradas, sin pulpay materia extraia) asegurala calidad del producto.

Los indicadores de productividad permiten identificar qué tan eficiente es &l proceso
al elaborar € producto; e andlisis de variables como temperatura, consumo de
combustible, kilogramos de agarrobina, entre otros, ayuda a evaluar y controlar la
linea de produccion. Por otro lado, los indicadores de calidad son pardmetros que
garantizan €l buen estado de la materia primay del producto terminado, para que sea
apto para consumo humano.

El modelo cooperativo es una forma de asociatividad favorable que permitiria un
mejor desarrollo de los pequefios productores de Locuto. Gracias al marco legd, las
cooperativas gozan de varios beneficios tributarios para la comercializacion de sus
productos, y por otro lado la produccion tecnificada de agarrobina en una planta
implementada con maguinaria moderna, mejora la calidad del producto, con la
estandarizacion del proceso se obtiene una a garrobina pura, consistente y uniforme.



Recomendaciones

Siendo la algarrobina uno de los productos tradicionales embleméticos de Piura, que
involucra a un gran niumero de pequefios productores artesanales y dispersos en
zonas rurales, la tecnificacion y mejora de su productividad merece ser apoyada por
entidades gubernamentales y privadas, mediante la promocion de asociatividad,
proyectos de asistencia técnicay diversificacion de su mercado

Es necesaria una mayor difusion de las normas técnicas y una capacitacion a los
productores, con €l objetivo de crear una mayor conciencia de asegurarse que su
producto (algarrobina pura y dulce) cumpla con los requisitos fisico-quimicos y
microbiologicos establecidos en la NTP 209.600 a través de los andlisis de
laboratorio.

Mejorar e prototipo (cocina industrial a gas), disefiada por el CITE Agroindustrial
Piura, desde e punto de vista econdmico y técnico, para que pueda reemplazar
eficazmente &l uso de | as cocinas de adobe con |efia

Asegurarse que las algarrobas acopiadas estén en buen estado para evitar que las
vainas 6ptimas sean contaminadas o dafiadas durante su almacenamiento por hongos
0 insectos.

Se cree conveniente afadir a proceso de agarrobina el uso de un homogeneizador;
el cual tiene por objeto uniformizar en consistencia y sabor los diversos lotes del
producto antes de ser envasado.

A mediano plazo, se deberia eliminar por completo e uso de lefia en la elaboracion
de algarrobina; puesto que € incremento de su consumo y por ende de su
produccion, significard una mayor depredacion de &boles de agarrobo y la
contribucion a deterioro del medio ambiente.

Mejorar e método de amacenamiento de las agarrobas utilizado en la actuaidad
por los productores de la regién; adaptando a este las técnicas empleadas en los silos
de granos u otros métodos mas practicos y efectivos, que ademas de impedir €
deterioro y e atague de insectos, contribuya a secado y mejora del sabor de la
materia prima. El estudio planteado por e CITE Agroindustrial Piura respecto a este
tema debe ser puesto en practica en un futuro cercano.
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- Emplear utensilios de acero inoxidable en €l proceso de produccion de algarrobinaya
que €l uso de este tipo de material es seguro y recomendado en el sector de industria
alimentaria
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ANEXO A

Guia de preguntas para entrevista a productores de algarrobina
Mercado

- ¢Cree que la produccion de al garrobina ha aumentado? ¢Por qué?

- ¢Queé problemas o limitantes ve en e mercado? ¢Por qué se dan?

- Tieneagun inconveniente en el momento de comercializar la agarrobina

- ¢Quién es su principal competidor?

- La participacion de productores informales, ¢Je perjudica? ¢De qué manera se ve
afectado?

- Para usted, ¢Qué es un productor informal?, ¢Qué caracteristicas tiene?

- ¢Conoce cudl es proceso que se debe seguir para constituir una empresa formal?

Cliente

- ¢Quiénes son sus principal es compradores?

- ¢L.os compradores conocen |os beneficios que ofrece su producto?
- ¢Qué eslo que masvaorad cliente del producto?

- ¢Por qué cree que consume su marcay no otra?

Producto

- ¢Qué diferencia su producto del resto?

- ¢Queétipo de envase utiliza?

- ¢En qué tipo de envase se vende mas la algarrobina?

- ¢Doénde los adquiere o compra?, ¢ES un problema obtenerl os?

- ¢Utilizabotdllas recicladas?, ¢Como las desinfecta?

- En su etiqueta ¢se indicalos ingredientes utilizados y €l registro sanitario?
- ¢Considera que debe megjorar |a presentacién de su producto?

- ¢De gué depende que la calidad de su producto sea buena?

Precio dela algarrobina

- ¢Considerajusto € precio a que se vende en el mercado?, ¢Es bagjo o alto?
- ¢Genera utilidades?

- ¢Cree que se puede aumentar? ¢Por qué?

- El precio delaagarrobinaesvariableentre S/ 3a S/ 8. ¢A qué se debe?

Calidad-Norma T écnica Per uana 209.600

- ¢Conoce laNT?, ¢Sabe de qué trata?

- ¢Tiene e documento de la NT?, ¢Sabe donde o puede adquirir y s tiene este algun
Costo?

- ¢El producto que su empresa elabora cumple con laNT?, ¢Por qué?

- ¢esutil laNT?, ¢Coémo lo ha ayudado?

- Ustedes como empresa, ¢se aseguran de la calidad del producto?, ¢Andiza
constantemente la calidad de este?, ¢Cada qué tiempo o hace?

- ¢Conoce € costo de este andlisis?, ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por este?

- El andlisis de su producto en un laboratorio cuesta arededor de... ¢Le parece
asequible e costo?, ¢Es costoso?
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Cooperativa

- Tiene nocidén de qué es una cooperativa, ¢Conoce & funcionamiento de esta?
- ¢Qué opinion tiene de ellas?, ¢Conoce de alguna?

- ¢Queé problemas se pueden presentar en una cooperativa?

- ¢Haescuchado sobre laley de las cooperativas?

- ¢Estaria dispuesto aformar parte de una cooperativa?, ¢Por qué?

- Laidea de varios productores elaborando un mismo producto ¢Qué le parece?
- ¢Prefiere elaborar su producto por separado?

- ¢Qué limita a su producto?

Produccion

- ¢Cuanto vende al mes?

- ¢El volumen de produccion es alto 0 bgjo? ¢A qué se debe esto?

- Los utensilios y equipos usados durante el proceso, ¢cumplen con los requisitos de
inocuidad?

- ¢Cudl es el problema principal o cuello de botella del proceso? Factores que limitan

- ¢Cual cree usted que son las principales ventajas de la elaboracion de algarrobina de
forma artesanal ?

- ¢Qué combustible usa?, ¢Le resulta econdmico?, ¢Ha utilizado otro tipo de
combustible?

- ¢La lefa utilizada en el proceso es extraida del Bosque seco?, ¢Qué opina sobre la
tala de los a garrobos?

- ¢QuEé tipo de filtro utiliza?, ¢Conoce acerca de telas filtrantes, que se venden en
Lima?

- ¢Ha probado algin otro método para la fabricacién de la algarrobina? ;Qué
tecnol ogia ha utilizado?

- ¢Conoce aguna otra tecnologia que podria mejorar su proceso? ¢por qué no la
utiliza?

- ¢Por qué no se corta mas pequefiala al garroba? ¢Qué problemas surgen?
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ANEXO B2
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ANEXO B3
Proforma de analisis de muestra de algarrobina dulce - CERPER
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ANEXO C1
Registro sanitario - Bauviperu E.I.R.L. (Bauvi)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA-

2995-2010
Nro. Exp. 17089-2010-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumeo humano

REGISTRO ACTIVO
A. EMPRESA

BAUVIPERU ELR.L

RUC: 20526122331

URE. BELLO HORIZOMTE 1% ETARA MZ, AS LT, 2 PIURA, PIURA, PIURA
TeléfonofFae:  073-354212

Rep. Legal: BALTAZAR AUGUSTO VILCHEZ

B. ESTABLECIMIENTO
BAUVIPERU ELR.L
URB. BELLO HORIZOMNTE 1® ETAPA MZ. A5 LT. 2, , PIURA, PIURA, PIURA

Cadigo del
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Registro Sanitario
1. ALGARROBIMA ESPECIAL "BAUVI", en botella de vidrio de 750 cc., frasco PET de 500 cc., frasco de F5603110M
vidrio / PETT de 500 gr,, frasco de vidrio de 300 cc, frasco de vidrio / PETT de 250 cc. SABUEL
Vida Util del Producto: 24 meses
CTROS JARABES

2, MIEL DE ABEJ& "BAUNT", en botella de vidrio de 750 cc,, frasco PETT de 500 cc,, frasco de vidrio / PETT Fa005610M
de SUIZEI gr,, frasco de vidrio de 300 cc,, frasco de vidrie /PETT de 250 cc., 1000 gr, SABUEL
Vida Util del Producto: 12 meses
MIEL ¥ PRODUCTOS RELACIOMNADOS

3. POLEN "BAUNT", en frasco devidrio / PETT de 125 gr, Fo200710M
Vida Util del Producto: 06 meses SABUEL
POLEM

D. REGISTRO

La Direccién General de Salud Ambiental autoriza la inscripcién o reinscripeion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consume Humano de los productos descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

a. La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el itemn C sean
puestos en el mercado nacional en condicienes indcuas y aptas para el consumao hurnanao,
b. El envase del producto debe consignar el Cédigo del Registro Sanitario, el lote de fabricacidon y la fecha de vencimiento del
producto
. Cualgquier cambic o nuevo disefioc en el envasado, envase, presentacion o etiquetade, sélo requerird una notificacion a
DIGESA, la cual incorporard autemdticamente diche cambio en el Registro,
d. La vigencia de la presente auterizacién de inscripeian o reinscripcidn en el Registre Sanitaric de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedician,
e, Esta inscripcign esta sujeta a vigilancia y menitoreo sanitario por parte de DIGESA, |3 cual podra revocarla.
. La empresa esta obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambio o modificacién en los datos o condiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitario a un producto o grupe de productos, por lo mencs siete (7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiande los recaudes o informacién que sustente dicha modificacidn.

Il

-+

Lima, 6 de Julic del 2010
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ANEXO C2
Registro sanitario - Ecobosque S.R.L. (Ecobosque)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA- X

3801-2010
Nro. Exp. 22546-2010-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional

de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVO

A. EMPRESA

ECOBOSQUE S.R.L

RUC: 20484155047

CASERIO LOCUTO 5/N TAMBO GRAMDE, PIURA, PIURA
TeléfonofFax:  073-969453754

Rep. Legal: ARROLLO INGA ESTELA MARGARITA

B. ESTABLECIMIENTO

ECOBOSQUE S.R.L
CASERIO LOCUTO &N, , TAMBO GRANDE, PIURA, PIURA

Cadigo del
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Registro Sanitario
1. ALGARROBINA "ECOBOSQUE", en frasco de vidrio / plastico de 1000, 750, 500, 250 gr., bolsa de FO701710M
polipropileno de 1000, 750, 500, 250, 50 gr., balde de plastico de 25, 5,1 kg, sachet BOPP de 1 kg, 500, SAEQSR

250,100, 50 gr.
Vida Util del Producta: 01 afio
ALGARRORIMA

D. REGISTRO

La Direccion General de Salud Ambiental autoriza la inscripeién o reinscripcidn en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consume Humano de los productos descritos en el itern C bajo las siguientes condiciones:

a La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productes descritos en el item C sean
puestos en el mercado nacional en condiciones indcuas y aptas para el consumae humanao.

b. El envase del producte debe consignar el Cadige del Registro 5anitario, el lote de fabricacién y la fecha de vencimiento del
producto

¢, Cualquier cambic o nueve disefio en el envasade, envase, presentacion o etiquetado, sélo requerird una notificacién a
DIGESA, |a cual incorporara automaticamente diche cambio en el Registro.

d. La vigencia de la presente autorizacion de inscripcion o reinscripeion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedician,

e, Esta inscripcién esta sujeta a vigilancia y monitoreo sanitario por parte de DIGESA, |a cual podra revocarla,

f.La empresa esta obligada a comunicar por escrite a la DIGESA cualquier cambio o medificacion en los datos o condiciones
baje las cuales se otergd el Registro Sanitaric a un producto o grupe de preductos, por lo menos siete ( 7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiando los recaudos o informacion que sustente dicha medificacion,

Lima, 3 de Septiembre del 2010
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ANEXO C3
Registro sanitario - Agroindustrias Floris S.A.C. (Santa Natura)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA-

3263-2011
Nro. Exp. 21869-2011-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumeo humano
REGISTRO ACTIVO

A. EMPRESA

AGROIMDUSTRIAS FLORIS 5.A.C.

RUC: 20254019489

Ao, AREMALES 2570 LINCE, LIMA, LIMA
Teléfonof/Fax: 2224775

Rep. Legal: EMRIQUE GALDOS MOLIMA

B. ESTABLECIMIENTO

AGROIMDUSTRIAS FLORIS 5.A.C.
Aov, AREMALES 2570, , LINCE, LIMA, LIMA

Cadigo del
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Registro Sanitario

1. JALEA DE TAMARINDO CON CAMU CAMU "SAMTA MATURA", en frasco PET de 200, 250, 200, 350, 400, MEE02211M
450, 500, 600, 700, 800, 900, 1000 g, MNAARFO

Vida Util del Producteo: 01 afio
Jaleas de Frutas y/o Verduras

2. ALGARROBIMA COMN COLAGEMO "SANTA NATURA", en frasco/pote PET de 100, 200, 250, 300, 400, 450, F6T02011M
500, 600, 700, 800, 900, 1000 g. MNAARFO
Vida Util del Producto: 01 ario
ALGARRCBINA

3. GRANOLA CON MIEL DE ABEJAS "SANTA MATURA", en bolsa de polietieno (plastico) de 100, 200, 300, E8TO1311N
400, 500, 600, 700, 800, 1000 g, caja de cartén de 100, 200, 300, 400, 500, 600, 700, 800, 1000 g. MNAARFO
Vida Util del Producto: 06 meses
GRAMOLA

4, ACEITE DE SACHA INCHI "SANTA MATURA", en frasco de vidrio de 200, 250, 300, 400, 500, 600, 700, C1303411M
800, 900, 1000 g, botella de vidrio de 200, 250, 300, 400, 500, 600, 700, 800, 900, 1000 L. MNAARFO
Vida Util del Producto: 01 afio
OTROS ACEITES

D. REGISTRO

La Direccien General de Salud Ambiental autoriza la inscripcién o reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consume Humane de los productos descritos en el item C baje las siguientes condiciones:

a. La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercade nacienal en condiciones indcuas y aptas para el consumo humano.

b. El envase del producte debe consignar el Cédigo del Registro Sanitario, el lote de fabricacian y la fecha de vencimiento del
producto

. Cualquier cambio o nuevo disefio en el envasado, envase, presentacion o etiquetado, sélo requerira una netificacién a
DIGESA, la cual incorporard automaticamente diche cambic en el Registro,

d. La vigencia de la presente autorizacién de inscripcion o reinscripcién en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedicion.

. Esta inscripcién esta sujeta a vigilancia y monitoreo sanitaric por parte de DIGESA, |a cual podra revocarla.

. La empresa estd obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualguier cambio o modificacién en los datos o condiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitaric a un producto o grupe de productes, por lo menos siete (7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiando los recaudos o informacién que sustente dicha modificacién,

m

el

Lima, 18 de Agosto del 2011
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ANEXO C4
Registro sanitario - Lazo Zapata Roger (Productos Naturales Tallan)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA-

88a0-2014
Nro. Exp. 31766-2014-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano

REGISTRO ACTIVO
A. EMPRESA

LAZO ZAPATA ROGER

RUC: 10027021382

Jr. RAMON CASTILLA 417 CATACAOS, PIURA, PIURA

Teléfono/Fax:  pep legal:  LAZO ZAPATAROGER

B. ESTABLECIMIENTO

LAZO ZAPATA ROGER
Jr. RAMGN CASTILLA 417, CERCADO CATACAOQS (CALLEIIf]N DE LO5 TIGRES), CATACAQS, PIURA, PIURA
Codigo del
C. ALIMENTOQS Y BEBIDAS Registro
Sanitario

1. ALGARROBIMA - ALGARROBINA "TALLAN', en bolsas, sachet, cojines, frascos, taper, botellas, baldes, Fo701914M
galoneras de polietilena, PET, plastico, vidrio, cajas, hojalata de 25, 50, 75, 100, 125, 150, 200, 225, 250, 300, SALZZIP
400, 500, 600, 700, 750, 800, 850 y 900 g, 1,15, 2,2.5,3, 4,5, 8,10, 15,18, 20, 22, 25, 30, 35, 40, 45, 50 y 100 ko,

Vida Util del Producte: 03 afios

D. REGISTRO

La Direccidn General de Salud Ambiental autoriza la inscripeion o reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consume Humane de los productos descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

3. La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercado nacional en condiciones indcuas y aptas para el consumo humano,

b. El envase del preducto debe consignar el Codige del Registro Sanitario, el lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
producto

¢. Cualquier cambio o nueve disefic en el envasado, envase, presentacidn o etiquetade, sélo requerird una notificacion a
DIGESA, la cual incorporara automaticamente dicho cambio en el Registro,

d. Lavigencia de |a presente auterizacion de inscripcion o reinscripcién en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedicién,

& Esta inscripcion esta sujeta a vigilancia y menitoreo sanitario por parte de DIGESA, |a cual podra revocarla,

f, La empresa estd obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualguier cambio o moedificacién en los datos o condiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitarie a un producte o grupo de preductos, por lo menes siete (7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiando los recaudos o informacion que sustente dicha modificacian,

Lima, 20 de Agosto del 2014
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ANEXO C5
Registro sanitario - Asociacion de Pequefios Productor es
Agrosilvopecuario del Bosque Seco (Aspprabos)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA-

4732-2011
Nro. Bxp. 24618-2011-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVO

A. EMPRESA

ASOC. DE PEQUENOS PRODUCTORES AGROSILVOPECUARIO DEL BOSQUE SECO ANEXO MOMALA COM.CAMP, IGNACIO TAVAR
RUC: 20526433336

Mz, A LT, 11 CASERIO SANTA ROSA DE NOMALA CHULUCANAS, MORROPON, PIURA

Teléfonof/Fax: 969046329

Rep. Legal: VALLADOLID BRAM BENJAMIN

B. ESTABLECIMIENTO

ASOC, DE PEQUERIOS PRODUCTORES AGROSILVOPECUARIO DEL BOSQUE SECO AMEXO FOMALA COM,CAMP, IGMACIO TAVAR
Mz, A LT. 11 CASERIO SANTA ROSA DE OMALA, , CHULUCANAS, MORROPON, PIURA

Codigo del Registro
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Sanitario
1. ALGA'RROEINA "DELICIA", en pote de vidrio, plastico, bolsa de polietilenc de 1, 1/2, 1/4 kg, FOT02311N
Vida Util del Producto: 01 afic SDAQDE
ALGARROBINA
2. MEZCLA MIEL DE ABEJA, ALGARROBINA, POLEN Y MACA - 4 EN 1 "DELICIA", en pote de vidrio, FES00211N
plastico, bolsa de polietileno de1/4, 1/2, 1 kq. SDAODE
Vida Util del Producto: 06 meses
JALEAS
D. REGISTRO

La Direccidn General de Salud Ambiental auteriza la inscripcién o reinscripcidn en el Registro Sanitaric de Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano de los productos descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

a.La empresa y su representante legal son solidariamente respoensables de que los productos descritos en el itemn C sean
puestos en el mercade nacional en condiciones indcuas y aptas para el consume humana,

b. El envase del producto debe consignar el Cadigo del Registro Sanitario, el lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
producto

¢, Cualgquier cambic o nueve disefio en el envasado, envase, presentacion o etiquetade, sélo requerird una notificacién a
DIGESA, la cual incorporard automaticamente diche cambio en el Registro,

d. La vigencia de la presente autorizacion de inscripcion o reinscripcion en el Registre Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de |a fecha de su expedician.

e. Esta inscripcién esta sujeta a vigilancia y monitoreo sanitario por parte de DIGESA, la cual podra revocarla,
f.La empresa esta obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambio o modificacién en los datos o condiciones

bajo las cuales se otorgo el Registro Sanitario a un preducto o grupe de productos, per lo menoes siete (7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompanando los recaudos o informacién que sustente dicha modificacién.

Lima, 24 de Noviembre del 2011
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ANEXO C6
Registro sanitario - Celis Astudillo Jaime Ernesto (D’ casa)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA- X

_

11027-2014
Nro. Exp. 43181-2014-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano

REGISTRC ACTIVO
A.EMPRESA
CELI ASTUDILLO JAIME ERNESTO
RUC: 10027333368

Av. BOLOGMNEST 701 PIURA, PILRA, PIURA
Teléfono/Fax: 356372
Rep. Legal: CELT ASTUDILLO JAIME ERNESTO

B. ESTABLECIMIENTO

CELI ASTUDILLO JAIME ERMESTO
Av. BOLOGNESI 701, RES. CERCADO DE PIURA | PILURA, PIURA, PIURA
Cadigo
del
C. ALIMENTOQS Y BEBIDAS Registro
Sanitario

1. ALGARROEBINA - D'CASA "D'CASA", en botella de vidrio, descartable, polipropileno, plastico de 750 mlL, 500 mL, F&702314N
380 mL, 350 mL, 250 mL, 230 mL, frasco de vidrio, descartable, polipropileno, plastico de 750 mL, 500 mL, 380 SACLAT
ml, 350 mL, 250 mlL, 230 mL, bolsa de polietileno de 750 mL, 500 mL, 380 mL, 350 mL, 250 mL, 230 mL, botella
con chapa chupdn de vidrio, descartable, polipropileno, plastico de 750 mL, 500 mL, 380 mL, 350 mL, 250 ml,

230 mL, balde de pelietilens, plastico, descartable de 750 mL, 500 mL, 380 mL, 350 mL, 250 mL, 230 mL

D. REGISTRO

La Direccion General de Salud Ambiental autoriza la inscripcion o reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consuma Humano de los productos descritos en el itemn C bajo las siguientes condiciones:

a La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de gue los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercado nacional en condicicnes indcuas y aptas para el consumo humanao,

k. El envase del producto debe consignar el Codigo del Registro Sanitario, &l lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
producto

t. Cualguier cambio o nuevo disefio en el envasado, envase, presentacion o etiquetade, sole requerird una netificacion a
DIGESA, la cual incorporara automaticamente dicho cambio en el Registro,

d. La vigencia de la presente auterizacion de inscripeién o reinscripeicn en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedicion.

e, Esta inscripcion esta sujeta a vigilancia y menitereo sanitario por parte de DIGESA, la cual podré revocarla,

f. La empresa esta obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambio o modificacion en los datos o condiciones
bajo las cuales se otorgo el Registro Sanitario a un producte o grupo de productes, por lo menos siete ( 7) dias habiles
antes de ser efectuada, acompafiando los recaudos o informacion que sustente dicha medificacion.

Lima, 15 de Octubre del 2014
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ANEXO C7
Registro sanitario - Agroindustrias Dasol E.I.R.L. (Dasol)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA- -

2470-2011
Nro. Exp. 15132-2011-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumeo humano
REGISTRC ACTIVO

A. EMPRESA
CASAS GARCIA ALBERTO LA ESPANOLITA ELR.L

RUC:

20102458690

Av. PROGRESO 1615 CASTILLA, PIURA, PIURA
Teléfono/Fax: 341459

Rep. Legal: CASAS GARCIA ALBERTO SANTIAGO
B. ESTABLECIMIENTO

CASAS GARCIA ALBERTO LA ESPANOLITA ELR.L
Av. PROGRESO 1615, ASHH. CAMPO POLO, CASTILLA, PIURA, PIURA

C. ALIMENTOS Y BEEIDAS

Codigo del Registro

Sanitario

1. MATILLAS "LA ESPAROLITA", en lata de hojalata de 240 g (unid). AD500211N
Vida Util del Producto: 06 meses SACSGR
MATILLA DE LECHE

2. MAMJAR BLANCO "LA ESPANOLITA", en lata de hojalata de 240 g. AS201111N
Vida Util del Producto: 03 meses SACSGR
MAMJARELANCO

3. TURROMN DE ALMEMDRAS "LA ESPANOLITA", en caja de cartdn diplex de 200 g. GE500811N
Wida Util del Producto: 06 meses . SACSGR
TURRCMN BLANDO © DURC DE COMFITERIA

4. TURROMN CHOCOLATADO DE ALMENDRAS ¥ PECANAS "LA ESPAROLTA", en envoltura de platina GE500911N
y papel folcote de 35 g. unid. SACSGR
Wida Util del Producto: 05 meses .
TURRCMN BLANDO © DURC DE COMFITERIA

5. TOFFES "LA ES PANOLITA", en envoltorio de papel platina, bolsa de polipropileno de 25 unids. GEB00511N
Vida Util del Producto: 06 meses SACSGR
MATILLAS / TOFFEE

6. PULPITAS AZUCARADAS DE TAMARINDC "LA ESPAROLITA", en envoliorio de papel celofan de 8 g GE400511N
unid., bolsas de polipropilenc de 12 unids. SACSGR
Vida Util del Producto: 01 afio
FRUTAS COMFITADAS

7. JALEA DE GUAYABA "LA ESPANOLITA", en lata de hojalata de 240 g Junid., caja de cartén de 40 NGE01511N
unids, SACSGR
Vida Util del Producto: 05 meses
Jaleas de Frutas y/o Verduras

8. ALGARROBINA "LA ESPANOCLITA", en balde de polipropilenc de 25 L, pote de polipropilenc de 0.5 FE7OLV1ILIM
L. SACSGR
Vida Util del Producto: 03 afios
ALGARROEBIMNA

D. REGISTRO

La Direccian General de Salud Ambiental autoriza la inscripcion o reinscripcion en el Registre Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano de los productos descritos en el itemn C bajo las siguientes condiciones:

=N

=%

La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercade nacional en condiciones indcuas y aptas para el consumeo humanao.

El envase del producto debe consignar el Cadigo del Registro Sanitario, el lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
products

. Cualguier cambio o nueve disefio en el envasado, envase, presentacion o etiquetade, sélo requerira una notificacién a

DIGESA, la cual incorporara automaticamente dicho cambio en el Registro.

. La vigencia de la presents autorizacién de inscripeién o reinscripcién en 2l Registro Sanitaric de Alimentos y Bebidas es de

cinco afcs a partir de la fecha de su expedicion.

. Esta inscripcion esta sujeta a vigilancia y monitoreo sanitario por parte de DIGESA, la cual podra revocarla.

La empresa estd obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambio o madificacién en los datos o condiciones
kbajo las cuales se otorgd el Registro Sanitario a un producte o grupo de productos, por lo menos siete ( 7) dias habiles
antes de ser efectuada, acompafiando los recaudos o informacion que sustente dicha modificacion.

Lima, 21 de Junio del 2011
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ANEXO C8
Registro sanitario - Casas Garcia Alberto La EspafnolitaE.l.R.L. (La
Espaiiolita)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA-

5422-2012
Nro. Exp. 29252-2012-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano

REGISTRO ACTIVO
A. EMPRESA

AGROINDUSTRIAS DASOL ELR.L,

RUC: 20526685491

AH. SAN VALENTIM MZA, C LOTE. 02 CASTILLA, PIURA, PIURA
Teléfono/Fax: 980419002

Rep. Legal: ROJAS CESPEDES JOHN DAVID

B. ESTABLECIMIENTO

AGROINDUSTRIAS DASOL ELR.L.
AH. 54N VALENTIM MZA, CLOTE. 02, (ANMTES COLEGIO PREDRO RULZ), CASTILLA, PIURA, PIURA

Cadigo del
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Registro
Sanitario
1. ALGARROBINA "DASCOL", en botella PET del ga2 kg, pote de PVC delaad kg, pote PET del aa 2 kg, FeT700512MN
botella de vidrio del g a 2 kg, frasce devidrio del g a 2 kg, bolsa de polietilenc del g a 25 kg, lata de SAARDS

hojalata del g a 500 kg, balde de P¥C del g a 50 kg, bolsa BOPP metalizade del g a 25 kg.
Vida Util del Producto: 02 afios
ALGARROBINA

2. MIEL DE ABEJA PASTEURIZADA "DASOL", en pote de PVC del g a2 kg, botella PET del g a 2 kg, pote PET FE003312M
del g a2 kg, botella de vidrie del g a 2 kg, frasco de vidrie del g a 2 kg, belsa de polietileno del ga 25 SAARDS
kg, balde de PVC del g a 50 kg, bolsa BOPP metalizado del g a 25 kg, lata de hojalata de1 g a 500 kg .

Vida Util del Producto: 02 afios
MIEL ¥ PRODUCTOS RELACIONADOS

3. MIEL DE ABEJA CON POLEN, ALGARROBINAY MACA - 4 EN1 "DASOL", en pote de PVC del g a 2 kg, FE003412M
botella PET del g a2 kg, pote PET del g a 2 kg, botella de vidrie del g a 2 kg, frasco de vidric del ga2 SAARDS
kg, bolsa de polietilenc del g a 25 kg, bolsa BOPP metalizado del g a 25 kg, balde de PVC del g a 50 kg,
lata de hojalata de 1 g a 500 kg.

Vida Util del Producto: 02 afios
MIEL ¥ PRODUCTOS RELACIONADOS

D. REGISTRO

La Direccion General de Salud Ambiental auteriza la inscripcidn o reinscripcidn en el Registro Sanitaric de Alimentos y Bebidas de
Consumo Humane de los productos descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

a. La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercade nacional en condiciones indcuas y aptas para el consumo hurnano,
b. El envase del producte debe censignar el Cédige del Registro Sanitario, el lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
producto
. Cualquier cambio o nueve disefic en el envasado, envase, presentacion o etiquetado, sélo requerird una notificacién a
DIGESA, la cual incorporara automaticamente dicho cambio en el Registro.
d. La vigencia de la presente autorizacién de inscripcién o reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedicién,
e, Esta inscripcion esta sujeta a vigilancia y monitoreo sanitario por parte de DIGESA, la cual podra revocarla.
. La empresa estd obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambie o medificacién en los dates o condiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitaric a un preducte o grupo de productos, por lo menos siete (7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiande los recaudos o informacidn gue sustente dicha modificacién,

fa)

-

Lima, 10 de Octubre del 2012




ANEXO C9
Registro sanitario - Santa Maria de Locuto S.R.L. (Santa Maria)

Consulta de Registros Sanitaric de Alimentos - DIGESA-

145

2831-2009
Mro. Exp. 12023-2003-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional

de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO VEMCIDO

A. EMPRESA
SANTA MARIA DE LOCUTO S.R.L.
RUC: 20228832325

TAMBO GRANDE, PIURA, PIURA
Teléfono/Faxe:  (074) 368275

Rep. Legal: ALBIMO VICEMTE SAUCEDD
B. ESTABLECIMIENTO

SANTA MARIA DE LOCUTO S.R.L.
. CASERIO LOCUTO 5/M , TAMBO GRANDE, PIURA, PIURA

Cadigo del
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Registro
Sanitario
1. ALGARROBINA "SANTA MARIA", en frasco de vidrio / plastice de 1000, 750, 500, 250 gr., bolsa de FGo701109M
polipropileno de 1000, 730, 500, 250, 100 gr,, balde de plastico de 25, 5,1 kg., 300 gr. SASMME
Vida Util del Producto: 01 afio
ALGARROBIMA

2, ALGARROPOLVO (ALGARROBA EN POLVO) "SANTA MARIA", en frasco de vidrio / plastico de 1000, 750, NT408809N
500, 250 gr., bolsa de polipropilenc de 10, 5 kg., 1000, 750, 500, 250, 100 gr., balde de plastico de 25, 10, 5, SASMME
1 kg., 500 gr.
Vida Util del Producto: 01 afo
HARIMNA DE FRUTASY/U OTROS VEGETALES

3. SUCEDAMEOQ DE CAFE : ALGARROMA "SANTA MARIA", en frasco de vidrio / plastice de 1000, 750, 500, Q0900109N
250 gr,, bolsa de polipropilenc de 10, 5 kg., 1000, 750, 500, 250, 100 gr,, balde de plastico de 25,10, 5,1 SASNMER
kg., 300 gr.

Vida Util del Producto: 01 afio
CAFE, SUSTITUTOS

D. REGISTRO

La Direccidn General de Salud Ambiental auteriza la inscripcidn o reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consume Humano de los productos descritos en el itern C bajo las siguientes condiciones:

b.

[l

—h m

La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercado nacional en condiciones indcuas y aptas para el consumoe hurnano.

El envase del producto debe consignar el Cadigo del Registro Sanitario, el lote de fabricacién y la fecha de vencimiento del
producto

. Cualquier cambio o nuevo disefic en el envasado, envase, presentacion o etiquetado, solo requerira una notificacion a

DIGESA, la cual incorporard automaticamente dicho cambio en el Registro,

. Lavigencia de la presente autorizacién de inscripcidn o reinscripeion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de

cinceo afies a partir de la fecha de su expedicion.

Esta inscripcidn esta sujeta a vigilancia y monitoreo sanitaric por parte de DIGESA, |a cual podra revocarla.

La empresa estd obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambio o moedificacién en los datos o condiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitario a un producte o grupo de productes, por lo menos siete ( 7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiande los recaudos o informacidn gue sustente dicha modificacién,

Lima, 27 de Mayo del 2009
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ANEXO C10
Registro sanitario - Robledo Covefias Stalin Alberto (El Establo)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA-

2995-2007
Nro. Exp. 2655-2007-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO VENCIDO

A. EMPRESA
ROBLEDO COVENAS STALIN ALBERTO
RUC: 10027705028

Ay, GRAU 2031 CASTILLA, PIURA, PIURA
Teléfono/Fax:  073-205600
Rep. Legal: ROBLEDD COVENAS STALIN ALBERTO

B. ESTABLECIMIENTO

EL ESTABLO DE ROBLEDO COVENAS STALIN ALBERTO
Av. GRAU 2031, , CASTILLA, PIURA, PIURA

C. ALIMENTOQS Y BEBIDAS Codigo del Registro Sanitario
L. ALGARROBINA "EL ESTABLO", en pote de PVC de 500 ml, botella de vidrio de 750 ml, Fa701607M
Vida Util del Producto: SARBCY
ALGARROBINA
2. CHIFLES "EL ESTABLO", en bolsa de polietileno de 500, 250, 150, 50 gr. MNE0800TN
Vida Util del Producto: SARBCY

BOCADITOS (SNACKS) DE FRUTAS ¥ OTROS VEGETALES FRITOS

D. REGISTRO

La Direccion General de Salud Ambiental autoriza la inscripeign o reinscripeian en el Registro Sanitaric de Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano de los productos descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

& La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de gue los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercado nacional en condiciones indcuas y aptas para el consume humana.

k. El envase del producte debe cansignar el Cadigo del Registro Sanitario, &l lote de fabricacian y la fecha de vencimiento del
producto

¢. Cualquier cambio o nuevo disefio en el envasado, envase, presentacidn o etiquetado, séle requerird una notificacion a
DIGESA, la cual incorporard automaticamente dicha cambio en el Registro,

d. Lawvigencia de la presente autorizacién de inscripcién o reinscripeion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afics a partir de la fecha de su expedicion.

e, Esta inscripcion esta sujeta a vigilancia y monitereo sanitario por parte de DIGESA, la cual podra revecarla,

1. La empresa esta obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambico o modificacion en los datos o condiciones
baje las cuales se otorgd el Registro Sanitario a un producte o grupo de productos, por lo menos siete ( 7) dias habiles
antes de ser efectuada, acompafands los recaudos o infarmacian que sustente dicha medificacian.

Lima, 26 de Junio del 2007



ANEXO C11
Registro sanitario - NatillasLa PiuranaE.l.R.L (LaPiuranaE.I.R.L)

Empresa | RUC || Producto || Registro || Expediente || Departamento |

Mombre de la Empresa: |La piurana |

Buscar 'Exgortar'

Se encontraron 1 resultados con la empresa 'La piurana’ |

Leyenda:
Vigente Por Vencer Vencido Cancelade  Suspendido -
REGISTRO  CERTIFICADO EXPEDIENTE PRODUCTOS CLASIFICACION | ECHA FECHA p\ipRESA DIRECCION
' ' EMISION VENCIMIENTO
NATILAS .
20645-  DULCE DE LECHE - NATILLA "LA PIURANA EIRL", en
AJ000SLAN/SANTLA - 3616-2012 5017 R envase de hojalata de 250 g, plastico de 100, 250, 500 g. LEA0/2002 181072007 pypana  BOTVAR
ELRL.

LT
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ANEXO C12
Registro sanitario - Apimas S A.C. (Spitze)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA- X

|

333-2014
Nro. Exp. 358-2014-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional

de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVO

A. EMPRESA

APIMAS S.AC,

RUC: 20305948277

Jr. FRANCISCO GRAMA 222 LA VICTORIA, LIMA, LIMA
Teléfono/Fax: 7174130

Rep. Legal: WITTING SCHAUS HELMUT MORBERTOQ

B. ESTABLECIMIENTO

APIMAS S.A.C,
Jr FRANCISCO GRAMA 222, URB. SANTA CATALINA | LA VICTORIA, LIMA, LIMA

Codigo del Registro
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Canitario
1. ALGARROBIMA - ALGARROBINA "SPITZE ", en frasco pet de plastico de 20 g hastal kg, galoneras de F6700214M
plastico de 20 g hasta 5 kg, bolsas nylon de plastico de 20 g hasta 10 kg, MAAISA
Vida Util del Producto: 02 afios
ALGARROBINA
D. REGISTRO

La Direccién General de Salud Ambiental autoriza la inscripcion o reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano de los preductes descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

a.La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el itemn C sean
puestos en el mercado nacienal en condiciones indcuas y aptas para el consumo humane.

b. El envase del producto debe consignar el Codigo del Registro Sanitario, el lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
producto

¢. Cualquier cambio o nuevo disefio en el envasado, envase, presentacion o etiquetade, sdlo requerira una notificacion a
DIGESA, la cual incorporara automaticamente dicho cambio en el Registre,

d. La vigencia de la presente auterizacidn de inscripeion o reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos v Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedician.

e. Esta inscripcién esta sujeta a vigilancia y monitoreo sanitario por parte de DIGESA, |a cual podra revocarla,

f.La empresa esta obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambio o medificacion en los datos o cendiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitario a un producte o grupe de productos, por lo menos siete (7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiande los recaudes o informacién que sustente dicha modificacian,

Lima, 10 de Enero del 2014
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ANEXO C13
Registro sanitario - Sanchez Suclupe Aurelio (Toyva)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA-

4067-2010
Nro. Bxp. 22641-2010-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional

de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVO

A. EMPRESA
SANCHEZ SUCLUPE AURELIO
RUC: 10176336256

Calle LOS REBELDES 220 CHICLAYO, CHICLAYQ, LAMBAYEQUE
Teléfonof/Fax:  074-613016
Rep. Legal: SANCHEZ SUCLUPE AURELIO

B. ESTABLECIMIENTO

SANCHEZ SUCLUPE AURELIO
Calle LOS REBELDES 220, PUEE. TUPAC AMARU , CHICLAY(Q, CHICLAYO, LAMBAYEQUE

Cadigo del Registro
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Sanitario
1. ALGARROBINA "TOYVA", en frasco de vidrio de 250, 300, 500, 750, 1000 gr., bolsa de polietilenc de Fa702010M
100, 250, 500, 1000 gr,, galonera PET polietileno de 5 kg, 20 kg, hasta 1000 kg, MASNSC
Vida Util del Producto: 02 afos
ALGARROBINA
D. REGISTRO

La Direccidn General de Salud Ambiental autoriza |a inscripcién o reinscripeion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano de los productos descritos en el itermn C bajo las siguientes condiciones:

a.La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercade nacional en condiciones indcuas y aptas para el consurno humano.

b. El envase del producte debe consignar el Cédigo del Registro Sanitario, el lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
preducto

c. Cualquier cambio o nuevo disefic en el envasado, envase, presentacion o etiquetado, sélo requerird una notificacion a
DIGESA, |a cual incorporara autemnaticamente dicho cambic en el Registre,

d. La vigencia de la presente autorizacion de inscripcién o reinscripcién en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cince afios a partir de |a fecha de su expedicidn,

&, Esta inscripcidn esta sujeta a vigilancia y moenitoreo sanitario por parte de DIGESA, |a cual podra revocarla,

f.Lla empresa est3 obligada a comunicar por escrite a la DIGESA cualquier cambio o modificacion en los datos o condiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitaric a un producto o grupe de preductos, por lo menos siete (7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiande los recaudos o informacién que sustente dicha modificacian,

Lima, 14 de Septiembre del 2010
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ANEXO C14
Registro sanitario - Ccoyllo Espegjo Santiago (Abedulce)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA- .5

2366-2014
Nro. Bxp. 7453-2009-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano

REGISTRO ACTIVO
A. EMPRESA

CCOVYLLO ESPEIO SANTIAGO

RUC: 10094952358

Mz, D2 LT. 3 5AN GENARO I CHORRILLOS, LIMA, LIMA

: Cédigo del Registro
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS 2o
1. MIEL DE ABEJA PASTEURIZADA - MIEL DE ABEJA "ABEDULCE",. en frascos de vidrio de 1,000, Fo0014090
600, 300, 200 g NACOEP

Vida Util del Producto: 02 afios
MIEL ¥ PRODUCTOS RELACIONADOS

2, ALGARRQBINA "ABEDULCE", en botella de vidrio de 500, 300 g FE700404N
Vida Util del Producto: 01 afio NACOEP
ALGARROBINA

D. REGISTRO

La Direccidn General de Salud Ambiental autoriza la inscripcidn o reinscripcion en el Registre Sanitarie de Alimentos y Bebidas de
Consuma Humano de los productos descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

a.Lla empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercado nacional en condiciones inGcuas y aptas para el consumo hurnano,

b. El envase del producto debe consignar el Codigo del Registre Sanitario, el lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
producto

¢, Cualquier cambio o nueve disefio en el envasado, envase, presentacion o etiquetade, sélo requerira una notificacion a
DIGESA, la cual incorporard automaticamente dicho cambie en el Registro,

d. La vigencia de la presente auterizacidn de inscripcién o reinscripeion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedicion,

e, Esta inscripcidn esta sujeta a vigilancia y menitoree sanitarie por parte de DIGESA, a cual podrd revocarla,
f.La empresa estd obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambio ¢ modificacién en los dates o condiciones

bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitario a un preducte o grupe de productes, por lo menos siete (7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiando los recaudos o informacién que sustente dicha modificacién,

Lima, 5 de Marzo del 2014
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ANEXO C15
Registro sanitario - Olivosdel Sur S.A.C. (Olivos Del Sur)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA- x|

2281-2015
Nro. Exp. 7790-2015-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional

de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVO

A. EMPRESA
OLIVOS DEL SUR 5.A.C.
RUC: 20501433501

A, LOS ROSALES 321 PACHACAMAC, LIMA, LIMA
TeléfonofFax: 4303770

Rep. Legal: CARCAMO PALACIOS OSCAR VAN BENITO
B. ESTABLECIMIENTO

OLIVOS DEL SUR 5.A.C.
Av, LOS ROSALES 321, URE. LOS HUERTOS DE LURIM (ALT.KM.33 ANTIGUA PANAMERICANA SUR) , PACHACAMAC, LIMA, LIMA

Codigo del
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Registro
Sanitario
1. ALGARROBINA - ALGARROBINA ""OLIVOS DEL SUR", "OLISUR", "HELTY", "TRES OLIVOS", "OLEOMEGA", Fo700415M

"OLFOODS", "BELLS", "WONG", "METRO", ¥ "TOTTUS", "ALPASO ALIMENTOS"", en frascos devidrio de 50 g MAQIDL
hasta 1000 g, botellas de vidric de 50 g hasta 1000 g, frascos de PET de 50 g hasta 5 kg, botellas de PET de 100

g hasta 5 kg, galeneras y baldes de plastice de 0.25 kg hasta 25 kg, bolsas sachet de plastico y pelietilenc de 10

g hasta 5 kg, envase doy pack de PET / PEBD coex nylon del g hasta 5 kg, tubos colapsibles de plastico de 10

g hasta 5.0 kg, bidones y cilindros de plastico, polietileno y polipropileno de 20 kg hasta 220 kg

Vida Util del Producto: 18 meses

D. REGISTRO

La Direccidn General de Salud Ambiental autoriza la inscripeidn o reinscripcién en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consumao Humano de los productos descritos en el itemn C baje las siguientes condiciones:

a.La empresa y su representante legal son solidariamente respensables de que los productos descrites en el item C sean
puestos en el mercado nacicnal en condiciones indcuas y aptas para el consumao humana,

b El envase del producto debe consignar el Cadigo del Registro Sanitanio, el lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
producto

c. Cualquier cambio o nuevo disefio en el envasado, envase, presentacion o etiquetade, sdlo requerira una notificacion a
DIGESA, la cual incorporara automaticamente dicho cambic en el Registro,

d. La vigencia de la presente auterizacién de inscripcidn o reinscripcidn en el Registro Sanitaric de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedicién,

e, Esta inscripcidn esta sujeta a vigilancia y monitereo sanitario por parte de DIGESA, la cual podra revecarla,

f. La empresa esta obligada a comunicar por escrite a la DIGESA cualquier cambio o modificacian en los datos o condiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitario a un producto o grupe de productos, por lo menos siete (7] dias hdbiles antes
de ser efectuada, acompafiande los recaudes o informacién que sustente dicha modificacian,

Lima, 5 de Marzo del 2013

Imprimir.
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ANEXO C16
Registro sanitario - Prashad SA.C. (SantaMaria)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA-

3801-2012
Nro. Exp. 23704-2012-R
REGISTRO SANITARIO
Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVO
A. EMPRESA
PRASHAD 5.A.C,
RUC: 20549021663
MZA, B LOTE, 7 VILLA EL SALVADOR, LIMA, LIMA
TeléfonofFax: 3726508
Rep. Legal: MURO CARHUAPOMA REDDIE ERICK
B. ESTABLECIMIENTO
PRASHAD 5.A.C,
MZA, B LOTE. 7, SECTOR1 GRU. 5 (ALT. ESTACION PQUE INDUST TREM ELECTRICO), VILLA EL SALVADOR, LIMA, LIMA
Cadigo del
C. ALIMENTQS Y BEBIDAS Registro
Sanitario

1. ALGARROBINA "SANTA MARLA | K'ATA GOURMET", en botella, frasce de polietilena, vidrio de 150, 200, F6700312M
250, 300, 350, 400, 450, 500, 600, 700, 750, 900 g, botella, frasce, galonera de polietilene, vidrio del, 1.1, MNAPASA
15 2,'3, 4,5, 5.5 ky, balde de polietileno de 20, 25kg,

Vida Util del Producto: 24 meses
A GARROBINA

D. REGISTRO

La Direccion General de Salud Ambiental autoriza la inscripcidn o reinscripcidn en el Registro Sanitarie de Alimentos y Bebidas de
Consurno Humane de los productos descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

a La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercado nacional en condiciones indcuas y aptas para el consumae humano,

b. El envase del producto debe consignar el Cadige del Registro Sanitario, el lote de fabricacidn y la fecha de vencimiento del
producto

¢ Cualguier cambio o nueve disefio en el envasado, envase, presentacion o etiquetade, sdlo requerird una netificacion a
DIGESA, 1a cual incorporara autornaticamente diche carbio en el Registro,

d. La vigencia de la presente autorizacion de inscripcién o reinscripeién en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedician,

& Esta inscripcidn esta sujeta a vigilancia y monitoreo sanitario por parte de DIGESA, la cual podrd revocarla,

f.La empresa estd obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambio o modificacion en los datos o condiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitario a un producto o grupo de productos, por lo menos siete ( 7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiando los recaudos o informacion que sustente dicha modificacién,

Lima, 10 de Agosto del 2012
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ANEXO C17
Registro sanitario - Cosecha del Paraiso S.A.C. (Cosecha Del Paraiso)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA- X

2051-2011
Nro. Exp. 14461-2011-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional

de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVOD

A. EMPRESA
COSECHA DEL PARAISO S.ALC,
RUC: 20101942377

Ir. JOSE GALVEZ 210 MIRAFLORES, LIMA, LIMA
Teléfono/Faxe 2411317

Rep. Legal: FERNANDO SILVA CHECA
B. ESTABLECIMIENTO

COSECHA DEL PARAISO S.ALC,
Jr. JOSE GALVEZ 210, , MIRAFLORES, LIMA, LIMA

Codigo del Registro
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Sanitario
1. ALGARROBINA "COSECHA DEL PARAISO", en botellas PET de 250 g hasta 4 kg, bidon PET de 5 Fa701111N
kg hasta 10 kg. MNACSDL
Vida Util del Producto: 02 arios
ALGARROBINA
D. REGISTRO

La Direccién General de Salud Ambiental autoriza la inscripeidn o reinscripeion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consume Humane de los productos descritos en el item C baje |as siguientes condiciones:

a.La empresa y su representante legal son solidariamente responsables de que los productes descritos en el itern C sean
puestos en el mercado nacienal en condiciones indcuas y aptas para el consurno humane,

b. El envase del producto debe consignar el Cadigo del Registro Sanitario, el lote de fabricacidn y la fecha de vencimiento del
preducto

¢. Cualquier cambio o nueve disefio en el envasado, envase, presentacion o etiquetado, sélo requerird una notificacion a
DIGESA, la cual incorporara automaticamente diche cambio en el Registro,

d. La vigencia de |a presente autorizacidn de inscripeidn o reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedicidn.

e. Esta inscripcion esta sujeta a vigilancia y monitoreo sanitarie por parte de DIGESA, la cual podra revocarla,

f.La empresa estd obligada a comunicar per escrito a la DIGESA cualquier cambio o modificacion en los datos o cendicienes

bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitaric a un producto o grupe de productes, por lo menes siete {7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafiando los recaudes o informacién que sustente dicha medificacion,

Lima, 19 de Mayo del 2011
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ANEXO C18
Registro sanitario - Industrias Agricolas SR.L. (Cricket’s)

Consulta de Registros Sanitario de Alimentos - DIGESA-

2080-2015
Nro. Exp. 6815-2015-R

REGISTRO SANITARIO

Para la puesta en el mercado nacional

de alimentos y bebidas de consumo humano
REGISTRO ACTIVO

A. EMPRESA

INDUSTRIAS AGRICOLAS SRL

RUC: 20167232745

Aoy, LAS CASUARIMAS 257 PIURA, PIURA, PIURA
Teléfono/Fax: 325385

Rep. Legal: AUGUSTO QUIMPER RICARDO JOSE

B. ESTABLECIMIENTO

INDUSTRIAS AGRICOLAS SRL
CAR. PIURA CHICLAYO KM, 974, , CASTILLA, PIURA, PIURA

Cadigo del
C. ALIMENTOS Y BEBIDAS Registro Sanitario
1. MANI COMFITADO - MANI CONFITADO "CRICKETS", en lata, pote, bolsa, balde, caja de PVC, PET, G9200315M
vidrio, BOPP CR/BOPP CR, BOPP cristal metalizado, BOPP cristal mate, cartdn, plastico del g hasta 25 SAIDAR
kg

Vida Util del Producto: 08 meses

2. MIEL DE ABEJA - MIEL DE ABEJA "CRICKETS", en lata, pote, bolsa, balde, caja de PVC, PET, vidrio, BOPP FE000315M

CR/BOPP CR, BOPP cristal metalizado, BOPP cristal mate, cartdn, plastice del g hasta 25 kg, SAIDAR
Vida Util del Producto: 02 afios

3. ALGARROBINA - ALGARROBINA "CRICKETS", en lata, pote, bolsa, balde, caja de PVC, PET, vidrio, BOPP F&T00315M
CR.!’BI;JPP CR, BOPP cristal metalizado, BOPP cristal mate, cartdn, plastico del g hasta 25 kg. SAIDAR
Vida Util del Producto: 18 meses

D. REGISTRO

La Direccign General de Salud Ambiental auteriza la inscripcidn o reinscripecidn en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consume Hurmane de los productos descritos en el item C bajo las siguientes condiciones:

a. La empresa y su representante legal son sclidariamente responsables de que los productos descritos en el item C sean
puestos en el mercade nacional en condiciones indcuas y aptas para el censumoe humano,
b. El envase del proeducte debe consignar el Cédige del Registro Sanitario, el lote de fabricacion y la fecha de vencimiento del
producto
. Cualquier cambio o nuevo disefio en el envasado, envase, presentacién o etiquetade, sélo requerira una netificacién a
DIGESA, la cual incorporard autematicamente diche cambio en el Registro,
d. La vigencia de la presente autorizacién de inscripcidn o reinscripcicgn en el Registre Sanitaric de Alimentos y Bebidas es de
cinco afios a partir de la fecha de su expedicidn.
e. Esta inscripcién esta sujeta a vigilancia y monitereo sanitario por parte de DIGESA, la cual pedra revocarla.
. La empresa esta obligada a comunicar por escrito a la DIGESA cualquier cambic o medificacion en los datos o condiciones
bajo las cuales se otorgd el Registro Sanitaric a un preducto o grupo de productos, por lo menos siete (7) dias habiles antes
de ser efectuada, acompafando los recaudos o informacion que sustente dicha modificacian.

&l

=+

Lima, 27 de Febrero del 2015



ANEXO D

Exportaciones de algarrobina

Tabla D1: Resumen de exportaciones de algarrobina
seguin mercado (2006-2015)

Total peso neto

Pais

Argentina
Aruba
Austria
Bélgica
Brasil
Canada
Chile
China
Colombia
Costa Rica
Curacao
Ecuador
Francia
Alemania
Hong Kong
Italia
Japon

M éxico
Holanda

Antillas
Neerlandesas
Nueva Zelanda

Panama

Rusia

Espana

Suecia

Suiza

Reino Unido
Estados Unidos
Total general

)
5.70
108.84
1.00
40.46
5.56
2057.18
8687.54
4.82
2.38
9.96
2.00
3.87
149.36
90.81
6.00
1277.24
482.76
240.00
3318.03

18.04

8.42
43.25
0.66
30.37
133.14
296.81
183.32

20 499.27
37 706.78

Fuente: SUNAT / Elaboracion propia

Valor FOB
(USY)

33.00
342.14
7.00
61.01
32.00
13195.42
16998.50
30.52
15.00
62.22
25.00
18.30
826.80
394.08
38.00
4857.81
3435.56
1094.00
14 616.25

25.20

66.00
157.14
4.60
382.25
514.20
1557.26
565.44

74 252.84
133 607.54

155
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Tabla D2: Mercado de destino (2006-2015)

Pais

Estados Unidos
Canada

Italia

Chile

Francia

Japon

Suiza

Aruba

Reino Unido
Espana
Alemania
Holanda

Brasil

Suecia

China
Argentina
Panama
Colombia
Ecuador
Nueva Zelanda
Rusia

Austria
Antillas Neerlandesas
Bélgica

Costa Rica
Curacao

Hong Kong
Meéxico

Total general

NUmero de Valor FOB
(US$)

exportaciones

75
50
44
27
26
24
15
10

[EEN
o
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349

Fuente: SUNAT / Elaboracion propia

74252.84
13195.42
4857.81
16998.50
826.80
3435.56
1557.26
342.14
565.44
382.25
394.08
14616.25
32.00
514.20
30.52
33.00
157.14
15.00
18.30
66.00
4.60
7.00
25.20
61.01
62.22
25.00
38.00
1094.00
133607.54

Tabla D3: Exportaciones de algarrobina segun el exportador
Valor FOB (US$)  Peso neto (kg)

Exportador

Miranda- Langa S.A.C
Agro Mi Peru Foods SA.C.
Noelmport E.I.R.L

Exportadora Caminos Altos del
Perd SA.C.
E & N AlimentosS.A.C

Productos Oriundo S.A.C.
Industrias Agricolas S.R.L
Fuente: SUNAT / Elaboracion propia

46271.00
9588.00
12851.00

5146.00

6690.00
1335.60
6427.80

9704.00
5108.00
4105.00

2460.00

2400.00
2286.51
1384.00
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ANEXO E
Deter minacion de proteina en bagazo y jugo de algarroba

LIRIVERSI DAL
DE PIURA

Lesareoin oa darrse

LQ-T040
INFORME DE ENSAYO
Solicitante: STEFAMLA DE LOS MILAGROS SERRA LANDIVAR
Tipo de enzaye!  Determinaoidn de protaing en 0 (dog) muesiras de sigamoaa
Fecha: 25082015
RESULTADDS
Ensayo | G-337TMEB Q33815
Pretaing (%) { 11,25 003

oion: Fpwicehi
Descripchén de las muestras: s muestras fusron sicanzadas por ol solicitants
Gon |& siguiene dascripoon;

Q-33715; Bagaze de aigaroba oblsnido en & alapa de pensato dwanse el
proceso da alaboracion de alganobing (Empresa Aspprabos)™
(-338M48:"Jupe de algamsba filirede durenle el proceso de eBborackin da
algarabng an la etape de prersado (Emaresa Aspprabos)”

,;;’f%@ e

[ = ‘ﬁ‘% IS

"_'p'-:':“—-'l i Dv. g L armsnaets O
y

s, Pparnde. Blagpen 11! - 1 San Edairbi Labei gl
Tddforgs (B4 77) STHESED Fas (31-7H SEASI0 | Tiskiord: |91-FIREREN - dnme 3175
B a3 Dnpdipr, EEECTADT PP EIRSA4T
sk b v ucop e | moree e s e e
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ANEXO F
Sintesis de la legislacion sobre cooper ativas

Tabla F1: Documentacion referente alas cooperativas en € Perl

Decreto Suprema O74,/90-TR, Texis Unlce Draenada de |a Ley General de Cooperallvas,
Decrato Legislative N* 141-1981. Modificaciones de k3 Lay General de Cooperatives
Cecreto Legeslativo M* 552-1950. Efectuan Modificaciones an el D.L. 4 085

Loy N* 28583 Lay gue precisa loe alcances de los Arliculos 3° y B6°

del Decreto Legislateo BS, Ley Genars| de Cooperatives

Lew M* 28717 Ley gue meorpora & Artigule 4-4 a la Ley N 28424,
Lay que crea & impuests tampsral & log actives netos,
respecto de a8 cooperativas.

Fuente: Ministerio de la Produccién, 2014

Ley General de Cooperativas

[(Decreto Legisiative No 0851
[ 1
f = z
Tilo| Tiwon )  Titulom
Generalidades Esfructura crganica y Integracion
funcional de las 1 cooperativa
\ J\___ oooperalivas y

Titulo IV ]' TioW [  Tiwlowt

Régimen de Instifuto Nacional Sanciones
proteccion de Cooperativas
\ ,;\ \___ (domgado) 4 L J

muln vil ] ( TltuInHlll
Disposiciones Disposiciones
finales transitorias

Figura F1: Estructurade la Ley General de Cooperativas
Fuente: Ministerio de la Produccién, 2014

J
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ANEXO G

Tablas estadisticas sobre las cooper ativas
Tabla G1: Total de cooperativas en € Pert, 2006

[(TiFE G CoGFERATIVAE [FETAL]
COOPERATIVAS ASRARILS 7
COOPERATIVAS AGRARIAS CAFETALERAS L
COOPERATIVAE DE AHORROD Y CREDITO 20
CROOPERATIGAL RRTESAMALES 3
CENTRALES COOPERATIVAS 15
COOPERATIVAS COMLNAL ES 12
COOPERATIYAE DOE CONSUIND e ]
COOPERATIVAS INDUSTRIMLES

COOPERATIVAS PESOQUERLE

COOPERATIVAS O PR CION ESFECAALES
COOPERATIVAE OE BERVICIOS EDUCACHIMALES

E
COOPERATIVAS MINERAS 10y
1
1
1

COOPERATIWAE OE SERYIOIDNS ESFECIALES VM
COOPERATIVAS OE SERYICIOS MULTIFLEE Bl
CONPERATIVAS TIF TRARA Y ¥ FOFERTO [HEL Frie iid
COOPERATIVS DE TRAMSPORTE av
COOPERATIVA DE WIWVEENDA I3
COOPERATISAS CON TIPOLOGIA MO IDENTIFIC AL 11
Taotal Orgesnizacicnes Coaparakivas noe

Fuente: Comision Especial del Congreso de la
Republica del Perd, 2006

Tabla G2 Totad de cooperativas informantes segun
actividades econdmicas

Seclor Talal Ha
Total 183 100.0
Comarcg L2 7 6.1
Constreccion 1 0.5
Financiarg 10 5.5
nmabilarias T 3.8
Marutaciura 17 8.3
Reelauranies i 0.5
Sarcios 53 28.0
Agrouliura, pesca, sitvicullura 2 1.1
Transporte 26 14,2

Fuente: Instituto Naciona de Estadistica e Informética (INEI) —
IV Censo Naciona Econdmico 2008 / Elaborado por DNCE -
DECEEE
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Tabla G3: Contribuyentes inscritos ante SUNAT como
cooperativas, por sector econémico

SECTOR TOTAL o

TOTAL 1 BER 104,0
AGROPECUARIO 223 13,4
PESCA 4 02
MINERIA 41 2.5
HIDROCARBUROS 1 0,1
PARLUFACTURA 32 1.9
SERVICIOS 1183 69,7
CONSTRUCGION 49 24
COMERCID 155 9,3

Moin 1 Coreldars o ke conidbuyensos regeatmdon coma soaporaiives qus o abel
del 2009 e encuwaniran 8n ka conoicon de Aoinvos.

Mot 20 La Ativided Ecomidrmilion {Saesor as wina Indaimead &n sulsdeciarade por al
canlribensnis. Lou comirbuyorion i rocesmriernrsdo Sonee o roisernes e eaeean

o s il g e IO | R N TG L Gl A 0l Bre Ll i ior s
Eiard o camboin de g

Fuente: SUNAT /Elaborado por Gerencia de Estudios
Tributarios/Intendencia Nacional de Estudios Tributarios y
Planeamiento

Tabla G4: Pert: cooperativas actualizadas en € directorio

Actividad economica

TOTAL NACIONAL

Ahorro y Credito 208 36.0
Agraria 118 20.5
Seryidos especiales =4 14 .5
servidos multiples B4 11.1
Vivienda 30 5.2
Industrial 21 3.6
Transportes 11 1.9
Servidos educacionales 11 13
Trabajo y fomento del q 1l
emplea

Cormunal 7 1.2
Consurmo =) 1.0
Producdon especiales* & 1.0
Minera 2 0.3

por actividad econémica 2014

Fuente: Directorio Nacional de Cooperativas /Elaborado por
PRODUCE/DIGECOMTE-DEMI



Tabla G5: Cobertura geogréficade la FENACREP,

2009
DEPARTAMENTO TOTAL %
TOTAL GENERAL 164 100,0
Lima 92 56,1
Arequipa 7 43
Cajamarca T 43
La Libertad 7 43
Callao 6 3.7
Junin 6 3.7
Cusco 5 3.0
Lambayeque 5 30
Ayacucho 4 24
Pasco 4 24
Piura 4 24
Moquegua 3 1,8
San Martin 3 18
Ancash 2 1,2
Apurimac 2 1.2
Huanuco 2 1,2
Amazonas 1 0.6
Huancavelica 1 0,6
Ica 1 0,6
Loreto 1 0,6
Tacna 1 0,6

Fuente: Federacion Nacional de Cooperativas de Ahorro y

Crédito
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Tabla G6. Per(: cooperativas actualizadas en €
directorio nacional, segun region, 2014

Amazons 20
Anash g
Apurimac 9
Arequipa EL
Ayacucho EE:
Cajamar= 14
Mealleo | 2 28
wen TR T T T
Huancawlia 2
Hudnum g9
= g
Junin =
LaLibertad )
I.Lau:h.auequL______ W— |1 Ry——
(WLN, |- I — IR - |- Jp—
Loreto g
Madre de Dim 1
Moquegua 3
Fam 15
Fiura 10
Funo g
Zan Martin Y.
Tacna 3
Tumbes 1
Uzyali 3

4.2 i
-
0.3
1k
16
6.6
0.3
R, W Jy—
S« M
0.7
0.2
05
25
17
1k
4.9
05
0.2
05

Fuente: Directorio Nacional de Cooperativas /Elaborado por
PRODUCE/DIGECOMTE-DEMI



Caracteristicas

ANEXOH

Compar ativo entrelos diferentes tipos de or ganizaciones
TablaH1: Comparativo de los diferentes tipos de empresa

Cooperativa

Sin fines de lucro, con

Sociedad
Mercantil

Asociacion Civil

165

Lucro fines econémico y social Con fines de lucro Sin fines de lucro.
No hay aporte de los
Aportacién de los socios gl |
Aportacion de los socios opaccionistas e constituirla, pero se
. dinero y bienes). . S ! ueden fijar cuotas de
Capital ( M ) bienes o servicios. p I

Se fija en el documento
constitutivo.

Se fija en el documento
constitutivo.

pagos en el documento
constitutivo que pasaran
a formar parte del
patrimonio.

N2 de miembros

La ley no establece un
minimo ni un Mmaximo;
pero se recomiendan un
minimo de 11 socios.

Se requiere minimo de 2
y de 20 miembros como
maximo para las SRL y
las SAC. En el caso de

una SA no se requiere
un maximo de
accionistas.

Se requiere minimo de 3
miembros.

Poder de decision

Cada socio tiene un voto
independiente de la
cantidad de aportacion.

El poder de decisién se
define segln la cantidad
de acciones o
participaciones
aportadas por sus
miembros.

El poder de decision lo
determinan los asociados
en reunion de asamblea
general, donde cada
asociado cuenta con un
voto.

Capacitacion

Desarrollo de capacidades
para la gestion
cooperativa y en beneficio
de los socios. Se cuenta
con un Comité de
Educacion responsable de
este tema.

No se considera.

No se considera.

Distribucion de

Se distribuye sobre la
base de las

utilidades No s aplica. aportaciones del No se aplica.
accionista o socio.

Distribucionde Segl(n nimero de aportes . .

excedentes de cada socio. No se aplica. No se aplica.

Contabilidad Completa Completa Completa

Régimen Tributario

RER o0 RG — Regimen General

RER o RG - Regimen General|

RG — Regimen General

Participacbnes

Los certificados de
aportacion son

transferibles y no
negociables entre los
sS0cios.

Fuente: Ministerio de la Produccién, 2014

Acciones son
negociables y

transferibles.

Solo puede ser
transferida a una

organizacién similar o a la
Beneficencia Publica.
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ANEXO |
Guia de entrevistas sobr e cooper ativa

Propuesta de cooperativa en Locuto

1

2.
3.

No

= ©

11.
12.

¢Qué opinion tiene acerca de las cooperativas, segun la nueva ley de las
cooperativas?

¢Cree que las cooperativas funcionan en el Perd?

¢Cudl o cudles son las ventgas de una cooperativa frente a otras formas
empresariales como laSRL y LA o frente a una asociacion de productores?

¢Cree que es viable y conveniente formar una cooperativa en el sector agarrobinero,
por giemplo, Locuto?

¢De qué trata € proyecto de Locuto que ha propuesto € fondo contravalor Perd-
Japon?

¢Se implementara maguinaria nueva, qué maguinaria recomendaria usted?

¢Qué requisitos se deben tener para pertenecer a la cooperativa, quiénes podrian
pertenecer?

¢De qué manerava ser financiado e proyecto?

¢Quiénes se ven beneficiados en este proyecto?

Para los peguefios productores, cudl es lo mas conveniente: juntarse y fabricar un
mismo producto en una planta modelo bajo una misma marca registrada o que cada
empresatenga el derecho de usar dicha planta para fabrica su propio producto.

¢QUué problemas se pueden presentar en una cooperativa?

¢Conoce e caso de aguna cooperativa de agarrobina, o de otra cadena productiva
en laregién que convendria entrevistar?

Cooperativa Norandino

AOODNPRE

ROONOO

0.

¢COmo nace o se formala cooperativa Norandino?

¢Queé estructura organizativatiene la cooperativa?

¢Qué productos ofrece al mercado Norandino?

¢Se tuvo dificultades con los productores al querer cambiarse de una asociacion a
una cooperativa?

¢Queé desventgjas se presentan en una cooperativa?

¢QUE ventagj as tiene pertenecer a una cooperativay no a una empresa privada?
¢Laplanta es propiedad de todos |os productores?

¢Como se manegjala produccién y comercializacion de los productos?
¢Laproduccion es realizada en una sola planta o en cadalocal de los productores?
¢Queé beneficios se conseguido Norandino a ser una cooperativa?
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