A" UNIVERSIDAD

DISENO DE UNA PLANTA PARA LA
PRODUCCION DE PASAS A PARTIR DE
UVA DE DESCARTE EN
TAMBOGRANDE

Percy Linares, Milagros Amaya, Brenda
Saldarriaga, Kimberly Sanchez,
Guillermo Seminario

Piura, 14 de noviembre de 2015

FACULTAD DE INGENIERIA

Area Departamental de Ingenieria Industrial y de Sistemas



DISENO DE UNA PLANTA PARA LA PRODUCCION DEPASAS A PARTIR DE UVA DE DESCARTE P]_R[—[UA
ENTAMBOGRANDE

@080

Esta obra esta bajo una licencia
Creative Commons Atribucién-
NoComercial-SinDerivadas 2.5 Peru

Repositorio institucional PIRHUA — Universidad de Piura


http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/2.5/pe/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/2.5/pe/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/2.5/pe/

UDEP - PROYECTOS 2015 II

UNIVERSIDAD DE PIURA

Informe Final

DISENO DE UNA PLANTA PARA LA PRODUCCION DE
PASAS A PARTIR DE UVA DE DESCARTE EN
TAMBOGRANDE

Semestre 2015-I1

ASIGNATURA DE PROYECTOS

Director:  [Linares, Percy]

Equipo: [Amaya, Milagros]
[Saldarriaga, Brenda]
[Sanchez, Kimberly]
[Seminario, Guillermo]

Elaborado por el equipo de proyecto NORPASITAS
Universidad de Piura. [185] Paginas
Piura, 14 de Noviembre del 2015



INDICE

INTRODUCCION

RESUMEN EJECUTIVO

ANTECEDENTES ...ttt meem ettt ettt et e st ettt st et s e e e e et e e e e e e eeeeeeeeeeeeeeeeees 1
CAPITULO 1: MARCO TEORICO......cocuiiiiiinieiiieisise sttt 3
L L. LA UV A oo oo e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 3
R Ot R €= 41T =1 [T F= 1o = N 3
1.1.2.  TiPOS A€ UVA.uuttrrirrerrisiueerisieresisiunesissssessisssessssisnesesissessssssessssssessssssessessssssessssessssssessns 4
1.1.3. Estacionalidad de |8 UVa......ccceueeiiineiinineiniiniecieieniee s ssssssesssssessns 6
1.1.4. Productores de Uva €N €l PeIL.....ciciiiieiineeiiiiisnieisscisresssesssesssssesssessssessssessssssses 7
1.1.5.  UVA 0€ ESCAME...uuiiiieiirieriiiite ittt s s sase s s se s sass e s s aan e s saes 8
1.2, PASAS DE UVA .ottt e e e e e s eeensnnnnnnnas 11
0 R €= g T=T = 11T F T = 11
1.1.2.  TiPOS A€ PASAS....ccstrrrrsuieriiieeiisiieiiiistesisseessssssesssssessssssessssasessesssessssssessssssessssssnes 13
1.1.3.  ProduCCiON 08 PASBS.....ccesseersruersssrrsssesssserisssessssessssesssnsssssssssessssessssessssssssssessssssenses 14
1.2. TAMBOGRANDE ... 18
00720 T I 1=~ o ] o o1 o ] o 18
1.1.1.  Agroindustrias en Tambogrande......c.cccivevreeriniereiinieesissnesiisesisesssesssse e 18
CAPITULO 2: INGENIERIA DEL PROYECTO.....cctitiiiit ottt 21
2.1. LOCALIZACION Y UBICACION DE LA PLANTA ...cocoiiiet e, 21
2.1.1. Factores de evalUaCiON.......ccieveiirseriiniiiteiinneisiesisstesssesssssssssssssssssssessssessssesssssssans 21
2.1.2.  Andlisis de alternativas de [0CaliZacCiOm........ccevrerrererieerisueissninseesieenisneesseessseenne 22
2.1.3.  Ubicacion final de la planta........ccccceeeecerrceeeereresssneeesesssssnneesssssssnseessssssssnnessssssssanns 23
2.2. LINEA DE PRODUCCION .....cocuiiiiiiiiieiniseinese ettt 26
2.2.1. Proceso de elaboracion de |a pasa de UVa........cceeeeieeiisueininninsneenieeineecnueenneens 26
2.2.2. Capacidad de lINE&....cccceireeiiiiiisiiniiiiiieiiecieinresseesssesssressssesssessssessssesssssesans 28

2.2.3. Especificacidn de maquinariaS Y €QUIPOS....cceecerrrnreereresssnrersssssssansessssssssnnresssssssanns 30



UDEP - PROYECTOS 2015 II

2.3. DISTRIBUCION DE PLANTA ....ootiiieeeteeeee et oee ettt as e eennns 42
2.3.1. Identificacion y dimensionamiento de AreasS......cccceereerecrerersesnerssssnesssseesssssanessesanes 43
2.3.2. Matriz de interrelacionEs......cccvveeeeiisiiiiisiieinsiee e e a4
2.3.3. Diagrama de interrelacCiones.......cccvveviriisiieinineeiiiiiesneeesssis e ssssssssssssesssssses 45
2.3.4.  Diagrama de ESPACIOS....ccueieerissseeeisssieiisisiesssistesisisesssssssesssstsssssssessssssesssssssssssssees 48

2.4. MANUAL DE ORGANIZACIONES Y FUNCIONES.........cccoos et 49

2.5. MAPA DE PROCESOS DE LA LINEA DE PRODUCCION.......ccccccooveeeeeenenn. 97

CAPITULO 3: CONTROL DE CALIDAD. .......coiitiiiieet ceeeeeteeeeeeeee e aeees 115

3.1. BASES DE CALIDAD .....uutttttttuiuuutuutiuiuttitmneeeeeeeeeeeeesseasesessssasssesasssssnsnssennenneeees 115

3.2. METODOLOGIA PARA EL CONTROL DE CALIDAD ......ccccc. eeveeeeeeeeeeanns 115
3.2.1.  Herramientas de CONIOL......cieveiireiiseeiiiiiiieniieinitiecsee e csaee s sseeses 115
3.2.2.  Plan d& MUESIIEA....ceiiiiiiiiiisriiiisnis it sss e sese s sss e s ar e s s sar s s sanessns 117

3.3. CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA ..ottt e 122

3.4. CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO........uuiiiiieiet e 122
3.4.1. DefiniCiON de defeCOS....uciiiieiiriiniiiisiiiiiiniieiieisieiresee s sssesssssesssseses 122
3.4.2. Tolerancia para l0S defeCtOS.....ccevcveereierrrneeerriersssnneeessssssssneeessssssssnressssssssssnnessssses 123
3.4.3. Propiedades fiSICAS Y QUIMICAS...ccceerererrrnreersressrnneeessssssssneesssssssssnresssssssssnnnessssses 124
3.4.4. Contaminantes QUIMICOS....cceieruererersssrrssseeisstessssesssseiesseessseessssessssessssessssesssssessseses 124
3.4.5. Parametros miCrobiOlOgICOS.....uciiutiirueiineiiisteiieeiietisseesses st sssesssssessseeses 125
3.4.6. Caracteristicas de transporte y almacenamientQ........cceeveersveersseerssesssensseesseenes 125

CAPITULO 4: EXPERIMENTACION ..ottt 127

4.1, OBJIETIVOS ...ttt e e 127

4.2. MATERIALES ... 127

4.3. SIMULACION DE PROCESOS .....ooiiteiieiieeieeeeeemeeeeeeee et eae e 127

4.4, ANALISIS DE RESULTADOS .....ooviiieeieteeeeeteeeme et e et 133
4.4.1. BalanCe g€ MaSaS......ccererrreiisurissieiiieeiissiissstisseeisiesssesssesssnesmesessesssesssesssees 133
4.4.2. Resultados de humedad Y QZUCAL.....cceieeeerrcreeerreerrrsneeerssessssereesssssssssnnreesssssssnnsesses 134

O T Y o =1 £ 135



UDEP - PROYECTOS 2015 II

CAPITULO 5: ANALISIS FINANCIERO Y ECONOMICO ... oo, 137
5.1, INVERSION INICIAL ...ooeeeeeeeee ettt e e e e e e eeee e e e e e e e e enenee e 137
5.2. EGRESOS OPERATIVOS ...ooot oot ee e eta e e ereee e eee e e see e e s sieaans 137
5.3. ESTADOS FINANCIEROS ....ooot oottt e e 138
5.4. PUNTO DE EQUILIBRIO. ...ttt e, 139

CONCLUCIONES ... oot e e e et e e et e e e et e e e e e e e e e e e eeaeeeeeeerreeeeneeeens 143

BIBLIOGRAFIA . . ..oeoeeee oo e et e e e e et e e e e e e et e e e e e e e e e e 143

AN E X O S ..ot et e e e e e e e e e e e — e e eeeee e e e et e e areeaaiaas 147

ANEXO 1: PLAN DE NEGOCIOS “EMPRESA PRODUCTORA DE PASAS DE UVA:

FRUTOS DEL NORT ..o ettt e ettt e et e e e et e e e e e e e e e e e 149

ANEXO 2: COTIZACION DE MAQUINARIA ENVIADA POR LAEM PRESA ALBION

LATINOAMERICANA S A oot e et e et e e e e e e e e e e e e e e e ae e eeeeeeans 153

ANEXOS 3: NORMA DEL CODEX PARA LAS UVAS PASA ....ooooeeeeeeeeeeeeeee e, 164

ANEXOS 4: PROTOCOLO DE CALIDAD PARA PASAS DE UVA . .coooveeeeeeeeeeeeeeee 169

ANEXOS 5: ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO ....oooee oo 173



UDEP - PROYECTOS 2015 II

INTRODUCCION

La humanidad ha disfrutado de las pasas de uvadesdnicios de la civilizacion, estas se
consumen todo el aiio y en diversas partes del mluaggoasas de uva, como su hombre indica,
son uvas pasadas, secas, deshidratadas, ya quensente se dejan a secar hasta que queda un
fruto dulce y de color oscuro. Secar las frutaai@d libre bajo los rayos del sol es uno de los
métodos mas antiguos de conservar los alimentoseggara transformar las uvas en pasas, 0
higos frescos, datiles, damascos y ciruelas eadrsgcas. Las pasas de uva y las frutas secas son
alimentos sanos y simples, cultivados por la ngaaay “hechos” por el hombre.

Nuestro pais cuenta con una gran cantidad de wes pl Pera es uno de los mayores
productores de uva. El suelo peruano se caractgoizau riqueza en cuanto a recursos, donde
las condiciones climaticas son favorables parardalyrcion y desarrollo de diversas especies.
Ademas hay localidades, donde la humedad bajaysata cantidad de rayos solares, facilitan el
proceso de deshidratado de esta fruta, para odeenpasas de uva.

El cultivo de uva en Peru logra grandes cantidatiesolimenes en produccion, la que es
destinada para la exportacion. Sin embargo, noltodea es exportada. Se estima que el 12% de
la uva producida no alcanza los parametros deathfidira ser exportada, por lo que estas uvas
llamadas uvas de descarte son vendidas a un mesir en el mercado nacional. Asimismo,
actualmente existe un déficit en la produccion asap en el Perd, por lo tanto se importa gran
cantidad de esta fruta seca. Ante esta necesidge ssta alternativa innovadora de negocio que
busca darle un valor agregado a la uva de deseditede obtener un producto de buena calidad
y bajo precio.

El presente proyecto muestra la factibilidad y igestiel mismo para el disefio de una planta
para la produccion de pasas a partir de la uva edeadte en Tambogrande. Esta planta
productora de pasas de uva, NORPASITAS, utilizardva de descarte necesariamente de las
variedades sin pepa pues la produccién estaratadieral mercado industrial nacional; por lo
gue se tiene en cuenta los estandares de calisiateamiento con los que se trabaja actualmente
en el sector. El desarrollo del proyecto involudaagestion del proyecto, investigacion,
ingenieria, experimentacion y pruebas, controladielad y analisis econémico y financiamiento.

Se ha empleado una metodologia de actuacion patii@, que involucra y moviliza a las
principales partes interesadas (stakeholders) deadkena, con el objetivo de propiciar la
participacion y garantizar datos realistas en @uarlbs requerimientos de calidad del producto,
experimentacion del producto, estrategias del riegokas posibilidades de financiamiento.
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RESUMEN EJECUTIVO

Lo que se pretende con este documento es propdnéisefio de una planta para la
produccién de pasas a partir de uva de descarte @ndad de Tambogrande. Se brindard un
marco tedérico acerca de la produccion, estacicadlidcaracteristicas de la uva en la region de
Piura. Asimismo, se describird las caracteristitalas pasas al igual que la produccion de pasas
en el Perd y en paises extranjeros.

Se realizard un estudio de localizacion y ubicadémlanta para reafirmar la viabilidad de
construir la planta en la ciudad de Tambograndecidaalmente se describira los procesos de
produccién para la elaboracion de pasas al iguallgumaquinaria que conformaria la linea de
produccién y los equipos a implementar. Ademaslaetgara una distribucién de planta que
maximice la eficiencia del espacio y funcionamietiéola empresa. Conjuntamente se realizara
el manual de procedimientos (MAPRO) de las actidédaque se realizaran dentro de los
procesos para la produccion de pasas a partir dedavdescarte. Igualmente se definira el
manual de operaciones y funciones (MOF) de lasopess que participan en los procesos
productivos al igual que las personas que particgralos procesos administrativos.

Se describira las caracteristicas que debe pokpeydricto terminado elaborado en planta al
igual que las caracteristicas requeridas de larmaima por parte de los proveedores.
Asimismo describiran las herramientas de calidasl spiemplearan para asegurar la calidad del
producto y se indicaran los procesos productivogldse aplicaran estas herramientas.

Se realizaran pruebas experimentales de la eldborde pasas a partir de la uva de descarte
con el objetivo deobtener un prototipo de pasas que cumplan con ikedes de azucar y
humedad establecidos en los criterios de calidagrdducto terminado.

Finalmente se realizara el analisis econdmico dslgeto para determinar la rentabilidad del
mismo. Adicionalmente se definira el financiamiergquerido para la construccion y puesta en
marcha de la planta productora de pasas en Tamizegyra
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ANTECEDENTES

Este proyecto surge como una idea de negocio,lamecesidad de cubrir una demanda
insatisfecha de pasas de uva, a nivel nacionahuéstro pais, existe s6lo una planta procesadora
de pasas, llamada South Pacific Holding. Esta essaciedad de las empresas Agromilet de
Chile y Todinno de Peru. Se instalé una plantagsadora de pasas en Peru en el 2008, la cual
esta ubicada en el distrito limefio de Huachipa.

Ademés, como antecedentes a gsteyecto, tenemos dos trabajos previos; el de nuestro
compafiero Guillermo Seminario Torres, el cual fwsadrollado en el curso de Iniciativa
Empresarial, en el cual determino la viabilidadalanplantacién de una linea de produccién de
pasas a partir de uva de descarte. Este trabamd@anexadoANEXO 1), para tener un mayor
detalle de las tacticas de comercializacién y apéna asi como la situacion actual del mercado
e importacion, se recomienda también revisar les@sincluidos de aquel trabajo.

Por otro lado tenemos como antecedente el progeciisefio de una linea de produccion de
mermelada de uva, a partir del cual se determimiisjaonibilidad de la materia prima necesaria
para poder desarrollar el trabajo anterior. (D€ikedra Desulovich, Gonzéles Flores, Moscol
Gallo, Rivera Arcaya, & Zegarra Benza, 2014)
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CAPITULO 1: MARCO TEORICO

1.1. LA UVA
1.1.1. Generalidades

Las uvas son un fruto obtenido de la vid que coetieentre dos y cuatro semillas en su
interior, vienen en racimos (desde 6 hasta 30@ pea racimo) y son pequefas y dulces. Se
comen frescas o se utilizan para producir mostm yivinagre.

Las uvas pueden ser negras, moradas, amarillagjarpurpuras, rosadas, marrones, verdes,
entre otras y como fruta seca se la llama pasa.

1.1.1.1. Descripcion

La uva o grano de uva es una baya, cuyo nombrgifico es Vitis Vinifera. El
cultivo de la vid ha mostrado, a lo largo de ladrig, una participacion muy importante
en la economia de todas las civilizaciones. Suearigata en la region asiética de las
costas del mar Caspio, sin embargo, se han endontsamillas en yacimientos
arqueoldgicos en Suiza, ltalia y Egipto que denmmaastiue la uva se cultivaba desde
tiempos prehistéricos.

Gracias al cristianismo, el cultivo de vid expenmteun gran crecimiento debido a
gue se destinaba a la elaboracion de diversos tipogno, el cual es un instrumento
importante para las celebraciones cristianas. éDRieédra Desulovich, Gonzales Flores,
Moscol Gallo, Rivera Arcaya, & Zegarra Benza, 2014)

La uva necesita un clima calido tropical y subtcabique posean temperaturas que
oscilen entre 7 y 24 grados Celsius, con una hudheslativa de 70% a 80%. Este fruto
logra desarrollarse exitosamente en suelo frang®tigne la caracteristica de no ser muy
arcilloso y de ser perenne, es decir, que posepetndo vegetativo que da cosecha
durante todo el afio. (Ministerio de agriculturé) s.

1.1.1.2. Composicién nutricional

La uva es un fruto comun y de facil acceso paratmsumidores, ya que es posible
disponer de ella la mayor parte del afio, el presiaccesible y posee un dulzor peculiar.
Ademéas de su exquisito sabor, este fruto ofrece graa variedad de propiedades
nutritivas.

En laTabla Ise muestra la composicion nutricional de la ueaddh y uva negra:



1.1.1.

Composicién por 100 gr. De porcion Uva blanca Uva negra
comestible
Calorias
Hidratos de carbono (Q)
Fibra (g)
Potasio (mg)
Magnesio (mg)
Calcio (mg)
Vitamina B6 (mg)
Provitamina A (mcg)
Acido folico (mcg)

Tabla I: Composicion nutricional de la uva blanca ynegra
Fuente: Elaboracion propia con datos de Eroski comsner (EROSKI CONSUMER, s.f.)

La composicion de la uva varia segun se trate és blancas o negras. En ambas
destacan dos tipos de nutrientes: los azUcareg;ipaimente glucosa y fructosa; cabe
resaltar que su riqueza en azucares, le convierigna de las frutas con mayor poder
energético. Entre los minerales, el potasio esal abundante y se encuentra en mayor
cantidad en la uva negra; mientras que el magnesb calcio estan en cantidades
moderadas y son mas abundantes en la uva blanca.

La uva es un alimento alcalinizante, por lo queudaepa sangre. Esto inhibe el
crecimiento de las células cancigenas, por lo cquehan realizado estudios para
comprobar como es que la presencia de taninogly &aiféico, aparte de ser estupendos
antibactericidas, podrian reducir las probabilidgade adquirir esta enfermedad. (De la
Piedra Desulovich, Gonzéales Flores, Moscol GallweR Arcaya, & Zegarra Benza,
2014)

Los expertos recomiendan consumir diariamente dés3dunidades de fruta al dia, al
elegir uvas la cantidad recomendada es 100 gram®gquivale a un racimo de 10 a 12
uvitas. Estas pueden consumirse a cualquier hdralide sin embargo en pacientes
diabéticos o personas con desbalances en su gladnsalina, deben preferirlas durante
el dia. (Abu Sabbah, 2013)

Tipos de uva

1.1.1.3. Tipos de uva en Piura

* Red Globe Esta variedad de uva se caracteriza por¥
poseer un aspecto muy atractivo ya que es de omjtor 42
oscuro brillante. Sus bayas son de tamafio gran@
ademas su pulpa tiene un sabor dulce y agradable.

llustracién 1. Uva Red
Globe
Fuente: (Saturno, s.f.)
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» Crimson SeedlessEs una uva con una baya de tamaii
medio a grande, color rojo y sin pepas. Posee ammaaf
eliptica y alargada.

Ilustracion 2. Uva Crimson
Seedless
Fuente: (Saturno, s.f.)

* Flame SeedlessEste tipo de uva posee unas bayas
color rojo grisaceo, tamafio pequefio a medianomdof
esférica. Su pulpa posee una consistencia durdor &

neutro. Ilustracion 3. Uva Flame
Seedless
Fuente: (Frutas de Chile, s.f.)

» Thompson SeedlessEn este tipo de uva las bayas
poseen un color verde claro, son de tamafio medianos
grande y de forma ovalada. Se caracterizan por tare

pulpa de sabor dulce y jugoso. Ilustracion 4. Uva

Thompson Seedless
Fuente: (Saturno, s.f.)

« Sugraone Esta variedad, posee una baya de cal
verde suave y de forma esférica y alargada. Tieme U
pulpa crujiente y de sabor dulce. ;

Ilustracion 5. : Uva
Sugraone
Fuente: (Saturno, s.f.)

1.1.1.1. Tipos de uva en el mundo

Existen innumerables variedades de uvas con grafifigencias entre si: en forma,
tamafio, tonalidad de los frutos, productividadjdeal, entre otras. Todas ellas se han
clasificado tradicionalmente segun su destino fiyal sea para vinificacion o para
consumo de mesa.

Segun (Aguirre Gomez, Arana Falcdn, Monteza Calgdeatifio Luna, Reque Lozano,
& Vera Obando, 2013), entre algunas de las vareslachivel mundial encontramos:
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* Beauty SeedlessEs una uva sin pepas, muy firme, de color negubado y
posee un gusto acido y picante con una carne hlanda

» Blanca ltalia: La pulpa es semicrocante, dulce y pocas semillas.

» Calmeria: Es una uva sin pepas, que posee un color verde, @hque se
torna casi dorado al madurar.

* Moscatel Rosada:Sus compactos racimos con un tentador color rosdelo
bayas grandes y de dulce sabor son empleados cessode mesa y para la
exportacion.

* Ruby SeedlessEs una uva sin semillas, de color rojo oscuro, woa baya
blanda y suave.

» Aledo: Sus grandes racimos ofrecen granos ovalados, ke Amonarillo
verdoso, piel gruesa pero pulpa crujiente.

» [talia: Debido a su viscosidad, aroma y sabor a moscegelta la variedad
con semilla méas valorada en la actualidad.

» Perlette: Es una variedad muy interesante por su precogidadductividad,
presenta como inconvenientes la necesidad de amieren el racimo para
obtener la calidad comercial exigida en los mersado

1.1.2. Estacionalidad de la uva

El Pert produce uva durante todo el afio. Esto perafiastecer la cantidad demandada de
este cultivo a nivel mundial durante el periodobdga produccion por parte de los principales
exportadores y consumidores de uva, sobre todamtdueh periodo diciembre — marzo, debido a
gque es durante esta época en donde los principalescados mundiales carecen
mayoritariamente de este producto. (Area de ddara®08)

A continuacion en la Tabla Il se muestra el Caeiodde produccion de uva de los
principales paises a nivel mundial:

CALENDARIO DE COSECHAS DE LA UVA

PAIS ene | feb | mar| abr | may| jun | jul | ago| sep | oct | nov| dic
Hemisferio |EE. UU.
Periodo

U.E. provechad
China por Pert

Norte México

Hemisferio |Brasil
Chile
Sudafrica
Namibia
Sur Peru

Tabla II: Calendario de produccion de uva de los principales paises
Fuente: Agro Banco

6
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La mayor produccion de las distintas variedade®leerd, se da en los meses de enero,
febrero y marzo, asi como en los meses que comgrentte octubre a diciembre. En la
llustracion 6 a continuacion, podemos ver la cosetghuva en cada mes del afio de acuerdo a su
tipo.

red globe (4§ |4¢ |4 £%

flame seedles | 4@ Le e
sugarone |'% T 77
thompson seedles | % |4 |# b A i
crimson seedles |49 | 4§ €

llustracion 6: Produccion de uva por variedad
Fuente: (PROVID — Asociacion de Productores de Uvde Mesa del Peru)

1.1.3. Productores de uva en el Peru

En el penudltimo mes del afio 2014, la producciorueke registrd 134 mil 105 toneladas y
representd un crecimiento de 63,9% con relaciow aeportado en noviembre 2013. Este
resultado se explicd por factores climaticos fablas que permitieron el buen desarrollo del
cultivo. (Instituto nacional de estadistica e infdtica, 2015).

En la llustracion 7 se muestra la estadistica ddumrcion de uva por regiones al afio 2014 en
el Perd, donde los mayores productores son Icaa,Piuma y La Libertad. (Ministerio de
Agricultura y Riego, 2013).

Produccidon de uvas
250000
200000
150000 -
100000 -~
50000 - I M Produccion de uvas ™
0 - — . . : : : t
> < > o S
Q\é @0\? Q’(@ \'>(° Y 0\}\Q
) P &
S ¥
\?’6\ \”b

llustracién 7: Produccion de uva por regiones
Fuente: Elaboracion propia con datos déMinisterio de Agricultura y Riego, 2014)
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Piura ha crecido en la produccién de uva en la mukcada (La Republica, 2012). Esto se
puede observar en los rendimientos del afio 2018deldPiura presenta los mas altos
rendimientos del Peru, alcanzando 29.4 TM por heatanientras que en Ica el rendimiento fue
19.3 TM por hectarea en el mismo periodo, segunnirme presentado por el banco
Scotiabank. (Lira Segura, 2014).

En la Tabla Ill se muestra la produccion anualkesien TM de las principales ciudades
productoras a nivel nacional.

ANO Piura Lambayeque | La Libertad Lima Ica Arequipa | Total Nacional
2010 34981 4087 43384 55732| 120999 8275 280468
2011 33958 5183 43689 54869| 133137 11085 296902
2012 65597 12216 44010 60265| 149768 14774 361870
2013 125616 3747 41093 64645| 169043 18890 439244
2014 147263 17131 41320 70547 198970 22997 515938

Tabla IlI: Produccién anual de uvas en TM
Fuente: Elaboracion propia con datos de (Ministeriade Agricultura y Riego, 2014)

1.1.4. Uva de descarte
1.1.4.1. Descripcion

La uva de descarte es la uva cosechada que no ewopllos requisitos para la
exportacion (De la Piedra Desulovich, GonzalesddpMoscol Gallo, Rivera Arcaya, &
Zegarra Benza, 2014). Generalmente, un porcenpagxiamnado de 50% de esta uva se
vende al por menor en los mercados y el otro qpada la produccién de pasas. (De la
Piedra , Seminario Torres, & Zegarra Benza, 2015).

A continuacién, la Tabla IV muestra los Requisitds cosecha para uva de
exportacion, dependiendo de cada uno de sus tipos.



Requisitos mininos de cosecha
Variedad °Brix DlElIl’leIII‘O de grano Peso minimo %Color
minimo (mum)
Flame S 17 17 450 95
Thompson S 16.5 16.5 400 100
Superior 16.5 17 400 100
Red globe 16.5 26 550 100
Ribier 16 20 400 95|

Tabla IV: Requisitos de cosecha para uva de exp@tion
Fuente: (Rosadio Quevedo, s.f.)

Para determinar si las uvas cumplen con dichasteaisticas es necesario realizar
ciertos controles al momento de cosechar la uva, & separar la uva de descarte de la
uva con las especificaciones deseadas, los paGs@etomar en cuenta son:

» Tiempo que transcurre desde la poda hasta el pdiaete cosecha.

 Estado de madurez: La cosecha del producto entailicesle madurez apropiado
permitird a los gestores iniciar su trabajo comproducto de la mejor calidad. Los
productos cosechados en un estado de madurez tempuaden carecer del sabor
apropiado y es posible que no maduren adecuadangntdarmente, los productos
cosechados tardiamente pueden ser demasiado Shyestar sobremaduros.

(De la Piedra Desulovich, Gonzéales Flores, Moscalld; Rivera Arcaya, & Zegarra
Benza, 2014)

1.1.4.2. Produccién de uva de descarte en el Perl

La region Piura ha tenido un considerable crecitoien lo que respecta la produccion
de uva. Sin embargo, se debe tener en cuenta querdductores buscan reducir las
toneladas de uva de descarte al minimo volumerblgosi

Se puede considerar que el volumen de uva de desgarede aumentar
proporcionalmente al volumen de produccion gerdgalva. Afios anteriores al 2012, la
uva de descarte ha sido en promedio entre el li2Z%énthargo respecto a los volumenes
de produccion, este dato cambia. Para el 2013tseaba que un 22% de la produccion
anual seria uva de descarte, y se estima que dnBafios esta tendencia sea la misma
en cuanto al crecimiento. (De la Piedra Desulovidbnzales Flores, Moscol Gallo,
Rivera Arcaya, & Zegarra Benza, 2014)
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Para determinar la cantidad aproximada de prodnatéduva de descarte, se realiza
un célculo entre la produccion nacional y la exgaén.

En laTabla Vse muestran los datos de exportacion de uvasdsits 2014 y 2015.

EXPORTACIONES UVAS 9
2,015 2,014
MES FOB KILOS PREC. FOB KILOS PREC.
PROM. PROM.
ENMERO 142,153,339 63,955,119 | 2.22 119,532,075 50,926,694 | 2.35
FEBRERO 66,079,791 33,999,946 | 2.00 85,159,699 37,263,857 2.29
MARZO 19,671,530 11,456,791 1.73 24,468,413 12,725,656 | 1.92
ABRIL 1,111,716 1,324,757 | 0.84 1,610,851 1,607,068 [ 1.00
MAYD 362,179 552824 | (.66 345,927 515107 | 067
JUNID 502,072 754,893 | 067 180,209 237,306 0.80
JULID 533.269 7562663 | 0.7 52,529 69,585 | 0.9
AGOSTO 1,004,016 1137211 0.88 940,370 476,919 | 197
SEPTIEMBRE 4,132,152 2530218 | 1.63 6,931,455 3,081,705 225
OCTUBRE 55,769,724 23243913 240
NOVIEMBRE 157,967,604 59,971,621 2.63
DICIEMBRE 186,457,363 73,902,359 | 2.52
TOTALES 237,750,064 116,464,422 | 2.04 639,426,213 264,031,389 | 2.42
PROMEDIO MES 26,416,674 12,940,491 53,285,518 22,002,616
%CREC. PROM. ANUA -50% A1% -16% 55% 63% 5%

Tabla V. Exportacion de uva en el Peru
Fuente: (Koo, Wilfredo, 2015), Fuente primaria: SUMT
Tomando como referencia Teabla Il de la produccion anual de uva en el Perla y la
Tabla V de exportacién de uva en el Perq, calcusaemlaTabla VI. Porcentaje de uva de
descarte en el Pern estimado del porcentaje de uva de descartesparea 2014.

Produccién (Kg) 515938000
Exportacion (Kg) 264031389
Uva de descarte (Kg) 251906611
% de uva de descarte 48.83 %

Tabla VI. Porcentaje de uva de descarte en el Peru
Fuente: Elaboracion propia

Cabe resaltar que el porcentaje de uva de destaldelado corresponde a la uva
destinada para la produccion de vinos y piscogjym@on de pasas y venta de uvas al
por menor.
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1.2. PASAS DE UVA
1.1.5. Generalidades

La humanidad ha disfrutado de las pasas de uvaedesdinicios de la civilizacion. Los
primeros fenicios y egipcios fueron los responsable la expansion de la popularidad de las
pasas de uva en todo el mundo occidental.

Secar las frutas al aire libre bajo los rayos d¢les uno de los métodos mas antiguos de
conservar los alimentos, ya sea para transfornsgaulas en pasas, o higos frescos, datiles,
damascos y ciruelas en frutas secas. Las pasagdg las frutas secas son alimentos sanos y
simples, cultivados por la naturaleza y “hechos” glchombre, basicamente de la misma forma
desde hace miles de afios; mucho antes de la produte alimentos artificiales, congelados,
enlatados o procesados. (SUN-MAID, s.f.)

1.15.1. Descripcion

Las pasas de uva, también conocidas como uvas, g@sabtienen al deshidratar las
uvas frescas. Esta incluida dentro del grupo defra®s secos, siendo de los mas
preciados para cocinar o comer solos.

Las pasas de uva, a pesar de su aspecto pocavatréienen multiples propiedades y
beneficios para la salud.

Son muy dulces por la alta concentracion de azgsigar® se almacenan durante

bastante tiempo el azUcar se cristaliza dentra @reifa.

Las uvas pasas, como su nombre indica, son uvadgmssecas, deshidratadas, ya que
simplemente se dejan a secar hasta que queda tondinice y de color oscuro. La
desecacion o deshidratacion a la que son sometflasa operacion destinada a reducir
al maximo el contenido de agua en la constituciénadfruta, con el fin de paralizar la
accion de los gérmenes que necesitan humedad igarg\Witonica-Alimentacion, 2009)

1.1.1.1. Composicién nutricional

Las proporciones de los nutrientes de las uvasspgasaden variar segun el tipo y la
cantidad de la fruta, ademas de otros factorepgeadan intervenir en la modificacion de
sus nutrientes. Segun la preparacion de las usssppueden variar sus propiedades y
caracteristicas nutricionales. En la Tabla VIl sgestra la composicion nutricional que
tiene la uva pasa por 100 gramos de porcién coblesti

11



UDEP - PROYECTOS 2015 II

Segun la fundacion EROSKI CONSUMER durante la ckesién de la fruta fresca, su
contenido en agua se reduce, lo que da lugar@lzeatracion de los nutrientes. El valor
caldrico de las frutas desecadas es elevado (tkesdé3 calorias cada 100 gramos de las
uvas secas a las 264 calorias de las uvas pasas) gbundancia en hidratos de carbono

simples.
e

Calorias 2639

Hidratos de carbono (g) 66.5

Proteinas (q) 25

Fibra (g) 65

Potasio (mg) 630

Hierro (mg) 27

Magnesio (mg) 36

Calcio (mg) 40

Provitamina A (mcg)
Vitamina C (mg)
Niacina (mg) 05

mcg = microgramos

Tabla VII: Propiedades Nutritivas de la uva pasa.
Fuente: (EROSKI CONSUMER, s.f.)

Las uvas pasas son fuente excelente de potasmo,chierro y de provitamina A
(beta-caroteno) y niacina o B3. La vitamina C, eayon cantidad en la fruta fresca se
pierde durante el desecado. Constituyen una fusmteexcelencia de fibra soluble e
insoluble. (EROSKI CONSUMER, s.f.)

1.1.1.1. Beneficios(Natursan, s.f.)

» Las uvas pasas son una gran fuente de energiagyeogtienen altas dosis de
hidratos de carbono. Al estar secas el concentrati@ional es mayor, ya que
la uva ha perdido el agua y se han quedado losaegique son los causantes
del caracteristico sabor de las pasas y su alttemiolo energético. Estos
azucares se convierten en grasa, sin embargo almmda composicion la
fibra soluble, que tiene capacidad de formar gelesosos que fijan la grasa y
el colesterol, con lo que disminuye la absorcionlideas sustancias; razon por
la cual el consumo moderado de frutas desecadassewo incluso en caso de
personas con colesterol, si ésta no va asociadeea@de peso.

 Son unabuena fuente de antioxidantes, gracias altsu contenido en
bioflavonoides, que protegen las células y aywdarolongar su juventud por

12
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un mayor tiempo. El consumo regular de pasas de sova una opcién
excelente a la hora de prevenir la aparicion dererddades.

 Posee un alto contenido en potasio, necesario pamtener un perfecto
funcionamiento del organismo, ya que ayuda a eémifquidos del cuerpo,
pues es un buen diurético.

» La fibra forma parte de las pasas, y es necesaria mantener un perfecto
transito intestinal, ayuda a eliminar toxinas ytansias de deshecho del
organismo. Mejora la circulacién sanguinea y elatformacion de coagulos.
Ademas, previene la aparicion de placas en lasipamel coraz6n que poco a
poco van minando su funcionamiento.

1.1.2. Tipos de Pasas

Pasas de MéalagaConocidas como pasas de mosca:
son las pasas elaboradas a partir de la variedadvaes
moscatel. Son carnosas, de tamafio grande, intenta
dulce y aromatico. Pueden presentarse con pedigado |
semillas. Es la pasa uva mas apreciada y con raefuor.

(Gastronomiaycia, 2012)

llustracién 8. Pasas de Mélaga
Fuente: (Secos, s.f.)

Pasas de CorintoOriginarias de Corinto, pasa pequefia de
tamafio, de color marrén oscura casi negra y sintgsep
semidulces y muy utilizada en reposteria. (Gastroaycia,
2012)

llustracién 9. Pasas de Corinto.
Fuente: (Secos, s.f.)

Pasas SultanasProcedentes de Esmirna, de color marg
claro y sin pepitas, es también un poco mas dulee g de |
Corinto y es la mas utilizada en cocina. (Gastrdagam, 2012)

llustracion 10. Pasas Sultanas
Fuente: (Secos, s.f.)
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1.1.3. Produccion de pasas

Las pasas de uva se consumen todo el afo y ensakvgrartes del mundo.
Actualmente, existe un déficit en la producciénpdesas en el Perd, por lo tanto se
importa gran cantidad de esta fruta seca. Prinoipale se importa desde Chile,
Argentina y Estados Unidos. Sin embargo nuestre paenta con las condiciones
climaticas y de tierra Optimas para obtener la nefmima que es la uva y asi producir
pasas

1.1.3.1. Produccién Mundial

Segun un informe publicado por el United Stategabienent of Agriculture (USDA),
la estimacion de la produccion mundial de pasas lsacampafia 2014 - 2015 es de 1,2
millones de toneladas, un 5% superior a la campaf&ior. Esto es, en mayor medida,
debido a que el aumento de produccion de Turquihmgpensado las caidas producidas
en Estados Unidos.

Como se ve en ldustracion 11 Estados Unidos ha sido el principal productor dnain
de pasas de uva con un promedio de produccionpsmltimos 5 afios, de 335.700
toneladas, que representa el 26% seguido por Tauogui el 23%; le siguen China e Iran
con el 15% y el 13% de participacion. Entre los trmualideres concentran
aproximadamente el 77% de la produccion mundidagesas. Encontrandose Chile en
el 5 lugar con una produccion del 7% y Argentin&keséptimo lugar con un 3.4%.

Argenting

Otrus 7 Sudafrica

3% Chile

7%

B¥%

lean

Extadoc
Unidos 14%
26%
Sl
_15%

Turquia
24%

llustracién 11: Principales paises productores degsas de uva.
Fuente: (Doreste. s.f.

El déficit en la produccidén de pasas de uva eneell Bs cubierto importando pasas
principalmente de Estados Unidos, Chile y Argent{N&ivinicultura, 2011)
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Produccién de pasas en Estados Unidos

Este pais es el primer productor de pasas y odigeendo lugar como exportador de
pasas de uva en el mundo.

Vende pasas de uva a 109 paises a un valor promedd02 ddlares la tonelada. El
48% del volumen exportado tuvo como destino 4 paiReino Unido, Japén, Canada y
Alemania.

Producen principalmente pasas de la variedad bkincgemilla, que es el tipo de uva
seedless.

En la actualidad ha disminuido, y segun lo quermfo el Reporte de Medicion
Objetiva de Uva para Pasas de California, la prodaccaera un 14%, hasta 320.000
toneladas debido a menores rendimientos causaddal{zode agua y alguna incidencia
de granizo en algunos vifiedos durante la etapa lafacion. En cuanto a las
exportaciones, se prevé una caida del 20% con @@uheladas, causada por la fuerte
competencia de Turquia, fundamentalmente en larl Bigopea. (PRO|CHILE, 2014)

Produccién de pasas en Chile

En Chile casi no hay uvas plantadas para la praglucexclusiva de pasas. Estas
provienen, principalmente, de uva de mesa desechadao se exportd, ni quedod para el
consumo interno de productos frescos. El 21.4%aderdduccion de uva se destina la
produccién de pasas, segun el portal fruticola.

Las pasas son producidas, principalmente, de lagdeales Thompson y Flame
Seedless. Pero, otras variedades se estan volvimddopopulares como la Autumn
Royal, Black Seedless, Crimson Seedless, y RedeGalperior.

En Chile, la mayor parte del proceso de secadtege & cabo utilizando el sol para
secar las uvas. Estas se ponen en una peliculdste en campos abiertos, donde son
secados al sol por un periodo de 15 a 20 dias. i€anffay algunas instalaciones que
utilizan tuneles de secado. De cualquier modo, wiEspue se completa el proceso, las
pasas se lavan y se limpian de los tallos, se mydea embalan ya sea a granel o en
envases mas pequefios dependiendo del mercadotide des

Mas del 95% de la produccién de pasas de uva eh#endestina al mercado de
exportacion, por lo que Chile es el cuarto mayadpctor de pasas, el cuarto mayor
exportador del mundo y el mayor exportador del ké&mio sur. Es también el principal
proveedor de pasas de Estados Unidos.
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La capacidad de produccion de pasas en Chile tisgaesn 340 mil toneladas, de las
cuales, actualmente, poco mas de 270 mil TM seepeao; es decir, el 82% de la
capacidad total. (ODEPA, 2012)

Empresas exportadoras de pasas mas conocidaslen Chi

» AGROINDUSTRIAL LAS TRES ERRES LTDA.
* AGROPRODEX INTERNATIONAL S.A.

» COMERCIAL DIAMANTE LTDA.

» EXPORTADORA SAN GREGORIO S.A.

* SOUTHERN GROUP S.A.

Produccién de pasas de uva en Argentina

El 37.7% de la producciéon de uva es destinadapadduccion de pasas. El pais se
ubicé en el séptimo lugar en el ranking de paisgoréadores del mundo, el valor
promedio fue de 2.017 dolares la tonelada.

Siendo el principal pais importador Brazil que esentd el 74% del total y han
aumentado las exportaciones a Republica Dominicahie, Australia, Paraguay y Peru
entre los 10 primeros paises importadores.

San Juan se ha constituido en el primer producexpprtador del pais concentra el
91% de la produccion argentina de pasas. Esta mmiavicuenta con condiciones
climaticas consideradas excelentes para la obtersédun producto de alta calidad,
especialmente por la cantidad de dias de sol.

Producen principalmente pasas de variedad blaecansuentran la Flame Seedless
(mas del 40% de la produccion total de pasas) guh20%), que han atraido nuevas
inversiones en tecnologia de procesamiento y almaaciento. Otras variedades son:
Sultanina Blanca (Thompson Seedless), Superiorl&edrorrontés sanjuanino, Cereza,
Emperador, Tinogastena y Criolla Chica.. La maygresficie con estas variedades se
localiza en San Juan que constituye el 65,91% dsujeerficie del pais, Mendoza
constituye el 17,78%, La Rioja el 15,75% vy las otpmovincias el 0,56% del total.
(Doreste, s.f.)

Empresas exportadoras de pasas mas conocidas emntiAsg

CONEXPORT

FRUTANDINA S.A.

GREGORIO MOYA Y HNOS. S.A
LOMAS DEL SOL S.R.L.
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« PROYECTO SAN JUAN S.A.
1.1.1.1. Produccién Nacional

Nuestro pais cuenta con una gran cantidad de ues, ¢l Pert es uno de los mayores
productores de uva ademas hay un gran volumen aelendescarte; afios anteriores al
2012, la uva de descarte ha sido en promedio ehtt2% de la produccion nacional, la
cual se adquiere a un menor costo. Sin embargectsp los volumenes de produccion,
el porcentaje de produccién de uva de descarteiaa®® espera que en Piura, dentro de
5 afios se cuenten con 15 hectareas extra de préduscuva respecto a la actualidad, lo
que quiere decir que se contard con mayor cantidadvas. (Ing. Rosario Quevedo ,
2014)

Hay localidades, donde la humedad baja y la gratidzsed de rayos solares, facilitan
el proceso de deshidratado de esta fruta, por tposee un clima 6ptimo para la
produccidén de pasas. A pesar de esto en el Pegkiste un productor de pasas que
distribuya éste producto en grandes volimene&ngsesas alimentarias de nuestro pais
lo importan desde Chile, Argentina y Estados Unjaiascipalmente, y ademas del costo
propio del producto, también cubren flete, segurerhacionales, de descarga en el
muelle, entre otros gastos aduaneros.

La importacion de pasas en el 2014 alcanzé los &8 millones incrementdndose
12% con respecto al promedio del 2013. (Agrodatg14)

En el Peru solo existe una empresa productorastspie uva. South Pacific Holding,
una sociedad de las empresas Agromilet de Chiledinho de Perd, instalé en el afio
2011 una planta procesadora de pasas en Perl eomugrsion de 1.5 millones de
dolares en el 2008, la cual esta ubicada en eitdiBmefio de Huachipa.

La instalacion de esta planta en Peru permitirahorro de 860 mil délares anuales al
pais, al dejar de adquirir pasas importadas paedalaoracion de los panetones de la
empresa Todinno.

Esta empresa procesa unos dos millones de kilpastes provenientes de los valles de
Ica, especialmente de la empresa Agrokasa.

El presidente de South Pacific Holding, Luis Cofidic6 que con la inversion
realizada se preparan para aprovechar las venagsofrecera el Tratado de Libre
Comercio (TLC) con Estados Unidos, asi como la aefaale otros paises. (ANDINA,
2011)
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1.2. TAMBOGRANDE

1.2.1. Descripcién

El Distrito de Tambogrande es uno de los diezithstque conforman la Provincia de
Piura, en el Departamento de Piura. Limita porogbeste con el Distrito de Sullana; por
el noreste con el Distrito de Las Lomas; por et €sin los distritos de Frias y Sapillica;
por el sur con el Distrito de Chulucanas; y poroeste con los distritos de Piura y
Castilla.

Es un distrito muy acogedor y muy ecoldgico en fad® la naturaleza misma, esta
ubicado a la margen derecha del rio Piura, apradamante a 60 km de la ciudad de
Piura y a 100 km del puerto maritimo de Paita. @iena altura de 68 m.s.n.m., una
superficie de 1 442,81 Kmz2, una temperatura con media anual de 24° C y una
poblacion de 68248 habitantes, segun datos del INEI

Esta situada en los perimetros del productivo ddleéSan Lorenzo, unos de los mas
importantes de todo el norte peruano. Cuenta corm#2hectareas de produccion
agricola, que abastecen el mercado externo e mtesi también existen bosques de
algarrobos. El valle brinda empleo permanente amil8oersonas entre productores y
trabajadores agricolas, generandose ingresos amaldJS$ 150 millones. (Wikipedia,
s.f.)

1.1.1. Agroindustrias en Tambogrande

Tambogrande posee muchas tierras fértiles dedieatiaagricultura intensiva y debido a las
condiciones de tierra y climaticas se caracterarasp alta produccion agricola como el mango,
el limon vy la uva.

Principales agroindustrias en Tambogrande:

EMPACADORA DE FRUTOS TROPICALES S.A.C

Empresa de servicios para la agroexportacion, sacela iniciativa de tres agricultores
piuranos con tierras en las zonas de Tambograrltte PAira, Cieneguillo y Motupe, decidieron
consolidarse asociandose en la exportacion conjufgauna planta de empaque para la
exportacion. Cuenta con instalaciones propias, paempaque de fruta, dentro de su actividad
cuenta también con socios estratégicos agricolasi@mas en plena produccion, con plantas de
cultivo permanentes, donde destacan frutos conmaelgo, limén, palta, uva y papaya. (EFT,
s.f.)
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COMPLEJO AGROINDUSTRIAL BETA S.A

Complejo Agroindustrial Beta cuenta con cinco segesductivas ubicadas en Piura,
Lambayeque, Chincha, Pisco e Ica. Su sede adnaitivstrse encuentra en Chincha. Se dedica a
la actividad agroindustrial a través del cultiveppaque y exportacion de productos frescos
como el esparrago, uva, palta, tangelo y mandarina.

La vid es uno de los cultivos emblemas de BETA, daportaciones de uva fresca han
encontrado una excelente acogida en mercadosactenales. Poseen cultivos de uva en Piura e
Ica.

La expansion de Complejo Agroindustrial BETA jurdola creciente demanda de la uva
fresca peruana en el mundo, tienen a la caluréédilyPiura como escenario prometedor. BETA
esta presente en dos importantes distritos de :R@tlralucanas y Tambogrande. Los Fundos,
buscan aprovechar al maximo las bondades de laale#a en la zona, sumando innovacion
agricola; obteniendo de esta forma fruta de gnamafi®, color y sabor. (Beta, s.f.)

DOMINUS S.A.C

Joven compafiia peruana exportadora de frutas wlizeg frescas de alta calidad. Sus
productos son cultivados cuidadosamente por urctsefgupo de agricultores. Dentro de sus
cultivos esta el mango, la palta, las uvas y lasgetout. La exportaciéon de la uva se da en los
meses de octubre y noviembre. (DOMINUS, s.f.)

SUNSHINE EXPORT S.A.C

Es una empresa agroexportadora dedicada al cyttieogsamiento, empaque, y exportacion
de frutas frescas, congeladas y deshidratadas.

Sunshine Export S.A.C. es el principal empleadoeléralle de San Lorenzo (Tambogrande -
Piura), la planta de proceso para frutas y vegetse ubicada en Tambo Grande, a una hora de
la ciudad de Piura, a 100 km. del puerto de Paita.

La materia prima proviene de campos propios, deianed productores y pequefios
productores organizados en cadenas productivasingb Bora Bora es una plantacion con 20
hectareas de mango Kent, ubicada en el Valle dé.&amzo en Piura. (Sunshine, s.f.)
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CAPITULO 2: INGENIERIA DEL PROYECTO

2.1. LOCALIZACION Y UBICACION DE LA PLANTA

El estudio de la localizacién ubicacion adecuadgodsyecto de implementar una planta de
pasas a partir de uva de descarte es de suma anpartiebido a que de ello depende en mayor
parte el éxito del proyecto.

En este proceso se busca reafirmar la viabilidadalestruir la planta en Tambogrande
mediante la evaluacion de los distintos paramegjuesinfluyen en la eleccion de la localizacion
de la planta. Se requiere analizar diversos fastoiesde los puntos de vista econdmicos,
introduccion en el mercado, impacto social, dispitidad de servicios, entre otros factores
determinantes para el éxito de la empresa.

Para el estudio de la localizacion de la plantpakas se han considerado cuatro alternativas
gue son las ciudades de Paita, Tambogrande, SyllBnaa.

2.1.1. Factores de evaluacion

Para el proyecto de la puesta en marcha de untaplanpasas a partir de pasas de uva se
han considerado nueve factores que influyen sgatifiamente en el funcionamiento de la
planta, obtencion de materia prima, participacidrlemercado y relaciones con la comunidad.

A continuacion se brindar4 una breve descripcidercac de los factores que se han
considerado para la localizacion de la planta dagpde uva.

a) Localizacion de proveedores de uva de descdtre:este factor se evalla la
distancia entre la alternativa de localizacion deplanta y los principales
proveedores de uva de descarte. Estos proveedom@scaentran principalmente
en el valle de San Lorenzo, Cineguillo, Chapaican&e.

b) Mano de obra calificada en industria agricolgn este factor se evalla la oferta
laboral de personas quienes ya hayan tenido expe&zieen empresas
agroindustriales y residan en localidades cercanasalternativa de localizacion
de planta.

c) Localizacién de clientes potencialeSn este factor se evalla distancia entre la
alternativa de localizacion planta y los princigalgdientes de pasas. Nuestros
principales clientes son Nestlé Perd, Industriagsl, TE€Eompafia nacional de
chocolates de Peru, Gelafrut SCR LTDA, entre arapresas panaderas.
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d) Acceso a carreterasEn este factor se evalla la existencia y estadmdeteras y

)

h)

)

K)

caminos debidamente asfaltados cercanos a la aliexnde localizacion de la
planta.

Sistema de gestion de residudm este factor se evalla el desempefio de las
plantas de tratamiento de residuos y rellenosa@wstcercanos a la alternativa de
localizacién de planta.

Cultura pro-agricola de la comunidadEn este factor se evalGa la reaccion y
apoyo que han tenido las comunidades cercanasaitéasativas de localizacion
de la planta frente al funcionamiento de plantasiadustriales en su localidad.

Costo promedio de terreno y construccidin este factor se evallan los costos
promedios de los terrenos, transporte de materyatesno de obra encargada para
la edificacion de las alternativas de localizaaérplanta.

Disponibilidad de suministros basicosn este factor se evaltian la disponibilidad
de suministros basicos en las alternativas de imacibn de la planta. Estos
suministros béasicos incluyen luz, agua, mediosodeunicacion, etc.

Disponibilidad de servicios de salud publica y s&dad: En este factor se evalla
la disponibilidad de servicios de salud publica odmoespitales y postas médicas
en la localidad de la alternativa de localizaciénlal planta. Ademas se evalla la
disponibilidad y efectividad de las patrullas piglies y comisarias cercanas.

Disponibilidad de suministros basicosn este factor se evallan la disponibilidad
de suministros basicos en las alternativas de imacibn de la planta. Estos
suministros basicos incluyen luz, agua, mediosodeunicacion, etc.

Disponibilidad de servicios de salud publica y sédpd: En este factor se evalla
la disponibilidad de servicios de salud publica odmospitales y postas médicas
en la localidad de la alternativa de localizaciénla planta. Ademas se evalla la
disponibilidad y efectividad de las patrullas pialies y comisarias cercanas.

2.1.2. Andlisis de alternativas de localizacion

En el andlisis de las alternativas de localizacérutilizara el método semicuantitativo de

evaluacion,
planta.

"Método de ranking de factores", paradleccién de la localizacién 6ptima de la

La ponderacion de los factores se ha establecidwedir en nivel de importancia que tienen
estos para asegurar el éxito del proyecto. Se msiderado que los factores de localizacion que
mas influyen en el proyecto son la ubicacion de posveedores de uva de descarte, la
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disponibilidad de mano de obra con experiencia lerulero agroindustrial, localizacion de
clientes y acceso a carreteras. Los resultadasnddikis de pueden ver enTlabla VIII .

Paita Tambogrande Sullana Piura
Factores Peso relativo ... .. |Calificacion .. .. |Calificacion .. ., |Calificacion .. ., |Calificacion
Calificacion Calificacion Calificaciéon Calificacion
Ponderada Ponderada Ponderada Ponderada
Localizacién de
proveedores de uva de 20% 2 0.4 5 1 4 0.8 3 0.6
descarte
Mano de obra calificada
e agrliclola 18% 2 0.36 45 0.81 35 0.63 3 0.54
Localizacidn de clientes
—— 12% 4 0.48 2.5 0.3 3 0.36 3.5 0.42
Acceso a carreteras 12% 4 0.48 4 0.48 4 0.48 4.5 0.54
Sist d tion d
'S emiesiiss'on € 10% 3 03 2 0.2 3 03 4 0.4
Cultura pro-agricolade la
i szufid'ad 10% 2 0.2 45 0.45 35 0.35 3 03
Cost i
osto promedio de 8% 3 0.24 3.5 0.28 3 0.24 2.5 0.2
terrenoy construccion
Di ibilidad d
Su:f:’;ﬁ"s' bzsiczs 5% 4 0.2 3.5 0.175 4 0.2 45 0.225
Disponibilidad de
servicios de salud publica 5% 3.5 0.175 2.5 0.125 3 0.15 4 0.2
y seguridad
Calificacion Final 100% 2.835 3.82 3.51 3.425

Tabla VIII: Ponderacion de factores
Fuente: Elaboracién propia

Mediante la tabla de ranking de factores se harmeado que la localizacion mas adecuada
para la implementacion de una planta de pasastia garuva es la ciudad de Tambogrande. A
pesar que esta localizacion es la mas alejada @diévdes potenciales y no cuenta con sistemas
Optimos de gestion de residuos; factores comozané a los proveedores, disponibilidad de
mano de obra calificada y una cultura pro-agriquda parte de la comunidad son factores
determinantes para el éxito de la planta y el ctorfincionamiento de esta.

2.1.3. Ubicacion final de la planta

Una vez realizado el andlisis de las alternativas$odalizacién y habiendo determinado a
Tambogrande como la ciudad Optima para implemamtarplanta de pasas a partir de uva de
descarte en el departamento de Piura se idenéifleaubicacion mas adecuada para la planta
agroindustrial de nuestro proyecto en esta ciudad.

23



UDEP - PROYECTOS 2015 II

Actualmente en la regidn existen una gran cantddaempresas agroindustriales las cuales
producen una amplia variedad de frutos como mamgm, limén, maracuya, entre otros frutos.
Algunas plantas agroindustriales de uva estan dagcadentro de vastos terrenos de cultivo de
los cuales son propietarios. Ejemplos de estas Bobacuicola SAC, Fruitxchange SAC,
Sociedad Agricola Saturno S.A.

Otras plantas, por el contrario, estan ubicadageas estratégicas a las afueras de la ciudad
de Tambogrande. Entre los kilbmetros 1075 y 10&8lad carretera Panamericana Norte
(Tambogrande-Las Lomas) estan ubicadas una gratidaénde plantas agroindustriales.
Ejemplos de estas son: Sunshine Export S.A.C, DasrnA.C, Biofrut del Peru S.A.C.

Debido a que adquirir terrenos para cultivar uvaestd dentro del alcance de nuestro
proyecto se elegird una ubicacion estratégicasafleeras de la ciudad de Tambogrande para la
implementacion de la planta. Se necesitara adogprioximadamente 1.5 hectareas de terreno
para la implementacion de la planta agroindustBal.determiné esta extension de terreno al
realizar los estudios de capacidad y distribuciérplnta los cuales estan documentados en los
siguientes capitulos. Ademas se prevé un aumenrtageidad de produccién en el futuro por lo
gue en un inicio no se realizaran obras de cor@stm@&n una porcidén de este terreno.

En el kildbmetro 1079 de la carretera PanamericaogeN(Tambogrande-Las Lomas) un
pariente de uno de los integrantes del grupo deyegto es propietario de 80 hectareas de
terreno. Al consultar el precio de venta de lagdreas junto a la carretera Panamericana Norte
se estimé un monto de 40.000 ddlares por hectpreai¢ de mercado). Por ende, la adquisicion
del terreno para ubicacion del proyecto de unatplde pasas a partir de uva de descarte tendria
un costo de 60.000 dolares.,

Dado que el kilometro 1079 de la carretera Panaamesi Norte es una ubicacion estratégica
para la construccion de la planta de pasas a plrtiva de descarte y que el costo del terreno
esta dentro del presupuesto establecido en etaatanstitucion, se ha considerado este terreno
como la ubicacion éptima del proyecto “NORPASITAER la llustracion 12: Ubicacion de la
planta NORPASITASse observa donde estara ubicada la planta de g@sas a las afueras de la
ciudad de Tambogrande. Adicionalmente en la llogira 13 se observan las empresas
agroindustriales ubicadas entre los kilometros 197%78. Se puede apreciar en esta misma
ilustracién una ubicaciéon mas exacta de la planta.
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Ubicacion de planta.

NORPASITAS

=

llustracién 12: Ubicacion de la planta NORPASITAS
Fuente: Elaboracién propia con ayuda de Google Maps

<

~—Ubicacion de planta
NORPASITASs * N

~

-

o

Dominus S.A.C

“Pefid Frut Tropical SA.C

Biofruit S.A

Sunshine Export

Wp.-

Google

llustracion 13: Ubicacion de la planta NORPASITAS on empresas agricolas
aledanas.
Fuente: Elaboracién propia con ayuda de Google Maps
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2.2. LINEA DE PRODUCCION
2.2.1. Proceso de elaboracion de la pasa de uva

2.2.1.1. Diagrama de flujo

ZEn el siguiente Diagrama 1 se muestra la secuelectperaciones que deben realizarse
para obtener la pasa de uva, ademas se espeaffieattadas y salidas de las operaciones
gue lo requieren.

Uva de descarte

R

Recepc;

Tallne imniire7:=

_—
Aaua. S Mezcla de agua cc

Impurezas S

eetin Paas de descar

Solucién abrillantadol - Abrillantad

J
v

Caia

Encajado

eI

Cajas de pas:
Diagrama 1: Operaciones para la produccién de pasas
Elaboracion propia
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2.2.1.2. Descripcion del proceso

Recepciéon de uvaSe hace la verificacion y pesado de la materiagride acuerdo al
pedido que se le hizo a los proveedores.

Para la verificacion de la materia prima se debmatoen cuenta los criterios
establecidos en el apartado Calidad de la mateneplel capitulo Control de calidad.

Deshidratado: Se utilizardn 5 cédmaras de deshidratacion ec@sgitas cuales
tendran una capacidad de producciéon de 10 tonefaatases cada una. El objetivo de
este proceso es reducir la humedad del fruto groxenado de 18%.

La uva es extendida en las mesas de la camarapkrarios de la seccion deben ir
cambiandola de posicion.

DesmenuzadoEs la primera operacion al ingresar a la nave algso. Una vez que
la uva culmina su deshidratacién es trasladadaahekielevador desmenuzador de
racimos, donde se trozan los racimos con pasaartespnas pequefas.

Despalillado y limpieza: Después del desmenuzado, se realiza el despalildd
limpieza de impurezas, mediante el despalilladooryun sistema de aspiracion al vacio.

A través de un elevador transportador, las pasasa@eon conducidas hacia un trompo
despalillador que por presion logra separar laggael escobajo (racimo después de
quitadas las pasas). El producto resultante tersigrao depositado sobre una zaranda
vibratoria separadora, sobre la cual una unidadvaitgo realizara la extraccion de
posibles elementos vanos.

Lavado: Este proceso asegura la inocuidad del productesnfdgeta la pasa mediante
clorada a 10 ppm, con esta operacién se buscanalimtipo de particulas extrafas,
suciedad y restos de tierra que pueda estar adreetafruta.

e Lavado Preliminar. Mediante el paso de las frutas por una lluvia giegaaque
parte de un cilindro perforado se realiza una lerai preliminar.
Se lava la totalidad de su superficie, ya que aomdoel producto va avanzando
cambia permanentemente su posicion respecto atassl

» Lavado eficiente:Se realiza en doble cascada mediante agua ewulacion,
desde un tanque depdsito para tal fin y electrobdaocentrifuga de impulsiogl
producto recorre una serie de cascadas donde \afaiggo elementos extrafios
como piedras, clavos, grampas, etc., terminandairerseparador parabdlico
continuando solo el producto y retornando el adwest@anquePosteriormente se
realiza un enjuague final con agua limpia y escetr@roducto. Finalmente,
realiza un secado del producto mediante fuerzaritwyd y extraer posibles
pedunculos que puedan quedar adheridos a algusas. pa
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Refinado: Se utiliza un sistema de limpieza mediante asgirade aire que brinda la
eliminacion de impurezas y defectos.

Seleccion: Sobre una estructura horizontal se desliza unta d¢nansportadora de
plastico, donde el personal, operarios altamentiéicedos, toma los productos, los
inspecciona manualmente y los deposita en la mismba.

Se trata de una inspeccion visual donde el objegixiacipal es detectar pasas
defectuosas, es decir pasas dafiadas, azucaradggdicelos o con algunos de los otros
defectos que estan definidos en el punto Calidadgelucto terminado, del capitulo
Control de calidad, junto con los mencionados. tagpasas las denominamos pasas de
descarte. El proceso es una especie de seleccitas gasas antes de ser embolsadas y
empaquetadas.

Abrillantado: Se impregna los frutos deshidratados con una fapsa ae solucion
abrillantadora, como vaselina de alta pureza, ¢avbjetivo de otorgar brillo y mayor
vistosidad al producto.

Embolsada La pasa se pesa y se envasa en las bolsas deca@i&gna.

Encajado: Cada bolsa es colocada en cajas, las cuales s@udle a la seccion de
apilado de producto terminado.

2.2.2. Capacidad de linea

La capacidad de la planta de produccion esta eddinem 50 Toneladas mensuales. Esta
capacidad esta basada en la demanda promedioaeqasse esperaria de los clientes objetivo,
y en la oferta de uva de descarte sin pepa querhalmercado nacional.

En la llustracion 14 se muestra la cantidad dagpasportadas por las empresas durante el
afio 2014 hasta la mitad del 2015. Considerandddtss de la cantidad demandada mensual, se
ha considerado un promedio mensual de 5000000 &mocdemanda nacional mensual de
pasas.
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IMPORTACIONES PASAS 9
2,014
CIF KILOS PREC.
PROM
ENERO 221,768 90,000 334,892 117618 | 2.85
FEBRERO 710.269 45000 245 150,878 53100 284
MARZO 362,651 174400 | 2.08 411,500 192740 |  2.14
ABRIL 630,247 779500 | 225 931337 357128 | 261
MAYO 153.683 80.000| 192 £42.151 205552 | 2.4
JUNIO 1.202.746 Ba4381| 221 718,143 279.796 | 257
JULIO 1,566,234 709.461| 221 2117 131 §19.044 | 258
AGOSTO 1,910,385 880,980 | 217 2 696,821 1020931 | 264
SEPTIEMBRE 2481503 7170300 212 4.318.602 1693948 | 256
OCTUBRE 3.147 336 1269173 | 250
NOVIEMBRE 1756 837 857200 267
DICIEMBRE 479113 181800 264
17,606,740 f.857.931 |
1,467,228 571,494 |
0 Ti%

Ilustracién 14. Importaciéon de pasas a Septiembre del 2015
Elaboracion propia

En la llustraciébn 15 se muestra las empresas tndies importadoras de pasas, de estas
empresas, se tiene como cliente objetivo a: Né&id# S.A., Industrias Teal S.A, Compafiia
Nacional de Chocolates de Perl, Gelafruts Crudasuraa de la demanda de estas empresas
constituye el 40% de la demanda nacional. Estafsigrf00000 Kg de pasas mensual.

IMPORTACION PASAS 2015
CIF %

B CONSORCIO AGROINDUSTRIA ALTO

B ALICORP SAA: 6% FRUT SOCIED; 3%

B PLATER'S FOOD S.A.C.; 3%
VARIOS; 4%

E BARLETTAS.A; 1%
B GRUPO PLATER'S SAC; 3%

B FRUTAS INDUSTRIAS S.A.C; 8% E FRUTOSY ESPECIAS S.A.C.; 34%

B GELAFRUT S CR LTDA; 4%

B COMPARNIA NACIONAL D
CHOCOLATES DE PERU; 9%

@ INDUSTRIAS TEAL S A; 15%

B NESTLE PERU S A; 12%

Ilustracion 15. Porcentaje de importacion de pasas por empresas industriales
Elaboracién propia
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En la Tabla IX.Célculo de uva de descarte sin pepa al afio ZH4muestra el calculo de
disponibilidad de uva de descarte sin pepa reaieadPlan de negocios “Empresa productora de
pasas de uva: Frutos del Norte”, realizada consd#02014.

Uva cosechada (Ha) 130267
Cantidad de uva promedio PIURA (Kg) 26051400
Cantidad de uva promedio ICA (Kg) 34125900
TOTAL (kg) 6017730
Cantidad de descarte (12%) |7221P76
Uva destinada a produccion de pasas (Kg) (50

%) 3610638
Cantidad de pasas “CPasas” (1 kg pasas gor

5kg uva) 722127.4
Cantidad de pasas “CPasas” mensual 60177.3

Tabla IX. Célculo de uva de descarte sin pepa al af2014
Fuente. Elaboracién propia

De acuerdo al plan de negocio realizado se busaapanetracion inicial del mercado del
25%, por lo que se obtiene lo deTkbla X

Necesidad mensual de pasas “CPImpor” (K¢

/mes) 200000
CPACIDAD DE LINEA = 0.25 * 200000

(Kg/mes) 50000

Tabla X. Célculo de capacidad de linea
Fuente. Elaboracién propia

Se ha establecido que la linea este en marchaa® llarias, durante 5 dias a la semana,
intervalo de tiempo que genera una produccion defgra capacidad de la planta, y que ademas
deja flexibilidad para la fase en que se decideementar la produccion.

2.2.3. Especificacién de maquinarias y equipos

En las siguientes tablas se especifican los detdddas maquinarias y equipos a utilizar en la
linea.

Entre las opciones de maquinaria consultadas hokoogciones que se presentaban mas
favorables de las demds, entre ellas se encontrampiinaria de la cooperacion alemana
(Cooperacion Alemana al Desarrollo - GIZ, 2013)¢cu@l vende equipos y maquinarias para la
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produccién de vino y pisco en la ciudad de Icappsr puede utilizar para la produccién de

pasas, presentando la desventaja de que al semasdgudependientes, nosotros tendriamos que
calibrar las maquinas y adaptar aquellas que nongranos, por otro lado la empresa argentina
Albidn, que se especializa en la produccion y cation de lineas de produccién de alimentos,

nos ofrecié una linea que se ajustaba a nuestquenimientos de produccion, esta linea ya

estaba completa y solo seria necesario instalptlas ya esta pensada para un rango de
produccién especifico.

Se ha tomado como referencia para la seleccionadgiimaria la linea que ofrece la empresa
argentina ALBION LATINOAMERCIA S.A., unipersonal dEada exclusivamente a la
fabricacidon y venta de maquinas para el procesamamnfrutas y hortalizas.

Se hizo una solicitud de cotizacion de la maquaanvolucrada en la linea de pasas de uva,
se puede ver la cotizacion completa enviada pemlpresa en élnexo 2.

La cdmara de deshidratado solar, esta basadacéméra similar ya instalada en la provincia
de Chanchamayo, departamento de Junin.
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I CAMARA DE DESHIDRATADO E

FUNCIONES

Mantiene aislado el contenido, protegiéndolo del pao y los insectos. En su interior s¢
colocan, sobre mesas las uvas que se deshidratancaechando la energia solar.

DATOS CANTIDAD: 5

Ancho (m) Largo (m) Alto (mm) Capacidad
6 9 3

EQUIPAMIENTO

- Mesas de acero inoxidable

- Ambiente de desinfeccion (personal)
- Ambiente de deshidrataciéon

- Extractoras de vapor

DETALLES

Céamara hermética con paredes de plastico resistenéelos rayos ultravioletas y techo
enmallado.

IMAGEN

B A e, L b ke
Fuente: (Andina, agencia peruana de noticias, 2009)

Tabla XI: Especificaciones de la caAmara de deshidtado
Fuente: Elaboracién propia con apoyo de Andina (Antha, agencia peruana de noticias, 2009)
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I VOLCADOR DE BINS CON ACUMULADOR i

FUNCIONES

1. Recepcién de bins con producto

2. Volcado suave del producto en la linea

3. Apilado de bins vacios.

Por medio de una cadena de transporte, éste equipmsibilita la acumulacién de hasta 3

bines llenos en espera para ser volcados. La medidatandar de éste equipo corresponde al
bins plastico de 1200 mm x 1200 mm x 750 mm, pudigm adaptarse para otros tamafios de
bins. Todos los movimientos son comandados a través una central hidraulica.

DATOS CANTIDAD: 1

MODELO: Alto (mm) Ancho (mm) Largo (mm) Pot (HP) Pot (Kw)

52202 2500 1670 8700 5.50 0.75
EQUIPAMIENTO

- Chasis estructural.

- Mecanismo rotador.

- Elevador de Bins Vacios / Apilador.

- Sistema Hidraulico (accionador, valvulas de comato / reguladora, mangueras)

DETALLES

- Estructura construida con chapa plegada y tubosstructurales en SAE 1010
- Pintura anticorrosiva de base y terminacién con@&nalte sintético.

IMAGEN

522 02
Volcador de Bins con Acumulador /
Bin Dumper with acumulation system

Fuente: (Albion Latinoamerica)
Tabla XII: Especificaciones del volcador de bins
Fuente Elaboracion propia con apoyo de Albion Latinamérica (Albion Latinoamerica)

* SAE clasifica los aceros en: al carbono, de mddic#n, aleados, inoxidables, de alta resistedeia,
herramientas, etc. Aceros al carbono SAE 101B{6@13 %C)
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I ELEVADOR DESMENUZADOR DE RACIMOS _‘I

FUNCIONES

Este tipo de elevador tiene como funcién princigakcepcion y dosificacion del producto sobre
linea. Ademas a través de un molino facilmenteladxg se realiza un primer desmenuzado del
mismo.

DATOS CANTIDAD: 1

Modelo Alto (mm) Ancho (mm) Largo (mm) Pot (HP) Pot (Kw)

503 59 3500 800 6500 15+100 1.1+0.75
EQUIPAMIENTO

- Elevador a banda.

- Mando a través de motoreductor
- Tolva con sistema de dosificacion
- Molino desmenuzador.

DETALLES

- Estructura construida con chapa plegada y tubosstructurales en SAE 1010.
- Pintura anticorrosiva de base y terminaciéon con@nalte sintético.

IMAGEN

503 59
Elevador Acumulador y alimentador dosificador con demenuzador de racimos
Elevator Acumulation system and feeder belt with metereng rake

|

Fuente: (Albion Latinoamerica)
Tabla XIII: Especificaciones del desmenuzador de racimos
Fuente Elaboracion propia con apoyo de Albion Latinamérica (Albion Latinoamerica)
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I CONJUNTO DESPALILLADOR _‘I

FUNCIONES

Consigue la separacion y extraccion de pedunculgsedicelos, y escobajos, en la recepcion
de las pasas de uva. El producto resultante terminsiendo depositado sobre una zaranda
vibratoria separadora, sobre la cual una unidad devacio realizara la extraccion de posibles

elementos vanos.

DATOS CANTIDAD: 1
Modelo Uso Alto Ancho Largo Potencia
DDC 09 Pasas de Uva 3200 1300 8900 13,5 hp

EQUIPAMIENTO

- Elevador transportador.
- Trompo despalillador.

- Zaranda separadora.

- Aspirador por vacio.

DETALLES

Estructura en acero inoxidable AISI 304 6 en aceral carbono SAE 1010 con base de pintura
anticorrosiva y terminacion con pintura sintética.

IMAGEN

DDC 09 _ : ASPIRADOR POR VACIO
Equipo Refinador / Diametral Dry Capeer with Vacuum VACULIM WITH AIRLOCK S ¥STEM

ELEVADOR ] ELEVATOR

INGRESO / ENTER “

DESFALILLADOR ! ORY CARFER //'. i
F g 2 ‘
o L - = SALICA / oUT
ZARANDA ! VIBRATOR - -

Fuente: (Albion Latinoamerica)
Tabla XIV: Especificaciones del conjunto despalillador
Fuente Elaboracion propia con apoyo de Albion Latinamérica (Albion Latinoamerica)
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I ELEVADOR A BANDA MODELO ESTANDAR _‘I

FUNCIONES

El mismo tiene la funcion de recepcion de trangpprtlevacion del producto para su proximo
maodulo de proceso.

DATOS CANTIDAD : 1
Modelo  Alto (mm) Ancho (mm) Largo (mm) Pot (HP) Pot (Kw)
# 3200 760 5800 15+1.00 1.1+0.75

EQUIPAMIENTO

-Elevador a banda.

- Mando a través de motoreductor
- Regulador de ingreso

- Estructura de elevacion

DETALLES

- Estructura construida con chapa plegada y tubosstructurales en SAE 1010.
- Pintura anticorrosiva de base y terminacién con@nalte sintético.

IMAGEN

# = ..:.\"l-
Elevador a Banda 10
Elevator belt

200 mm_

3200 mm

Fuente: (Albion Latinoamerica)
Tabla XV: Especificaciones del elevador
Fuente Elaboracion propia con apoyo de Albion Latinamérica (Albion Latinoamerica)
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I LAVADORA ROTATIVA _‘I

FUNCIONES

Sirve para el lavado del producto y la eliminadai@rtierra, palitos, y hojitas adheridas al mismo
sistema es un cilindro rotativo que transportaredipcto de un extremo a otro.

El agua de salida, segin el modelo, es captadaeadirigida al sistema de desague.
DATOS CANTIDAD : 1
MODELO: Producto Dimensiones Pot (HP)

536 01 Pasas Uvas @ 800 x 2400 1,5hp
EQUIPAMIENTO

- Cinta de inspeccién por medio de banda de PVC.
- Mando a través de Motoreductor.

- Pasarela.

- Cajas para descarte.

DETALLES

- Estructura construida con chapa plegada y tubosstructurales en SAE 1010.
- Pintura anticorrosiva de base y terminacion con@malte sintético.

IMAGEN

501 SERIES
Lavadora Rotativa /
Washer Machine Rotative

LARGE

| I It il

Fuente: (Albion Latinoamerica)
Tabla XVI: Especificaciones de la lavadora rotativa
Fuente Elaboracion propia con apoyo de Albion Latinamérica (Albion Latinoamerica)
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I CASCADA DOBLE _‘I

FUNCIONES

Este equipo, también denominado "Lavadora por Casbable", tiene la funcién de recepcion del

producto en un estanque hidrico que dispone deuzd@nbde ingreso y desde éste, y por medio de
una bomba, el producto inicia un transporte hidcauhacia la parte superior donde se encuentra
una cascada doble separadora de piedras y elemarto® clavos, grampas, elc.

DATOS CANTIDAD: 1

Modelo Recorrido ~ Ancho(mm) Alto(mm) Cascada(mm) Potencia(hp)

50108 6800 2000 4500 890 6.5
EQUIPAMIENTO

« Disefio duradero y robusto en acero inoxidable.
* Facil acceso para limpieza y mantenimiento.

DETALLES

Estructura en acero inoxidable AISI 304 6 en aceral carbono SAE 1010 con base de pintura
anticorrosiva y terminacion con pintura sintética.

IMAGEN

535 01
Lavadora por Cascada Doble -
Double Riffle Plataform +

SALIDA /OUT
LA

:

Flexibie

Cascada Dobile / Double Watertall

INGRESO/ENTER l
=

V4

Tanque de Lavado /Washing tank

Elevador Sinfin / Elevator screw

— e .

a0

Fuente: (Albion Latinoamerica)
Tabla XVII: Especificaciones del lavador de cascada doble
Fuente Elaboracion propia con apoyo de Albion Latinamérica (Albion Latinoamerica)
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I MEGA-VAC REFINADOR —‘I

FUNCIONES

El equipo dispone de un Optimo sistema de limpmeegliante aspiracion de aire que brinda la
eliminacion de impurezas y defectos en una ampiaegde alimentos y otros productos selectos,
tales como las pasas de uva. Sin duda, éste egefpouno de los mas versétiles

limpiadores/separadores por aspiracion.

DATOS CANTIDAD: 1

Modelo Producto Alto Ancho Largo Potencia

507 07 Pasas de uva 4500 mm 1000 mm 3400 mm 18 hp
EQUIPAMIENTO

- Estructura portante.

- Bandeja vibratoria

- Ventilador superior e inferior.

- Valvulas dosificador de carga y descarte.

DETALLES

Estructura completa en acero inoxidable o en aceral carbono SAE 1010 con base de pintura
anticorrosiva y terminacion con pintura sintética.

IMAGEN

50643
MeaoaWAC + Zaranda Reforzada

4180

— 2310

Fuente: (Albion Latinoamerica)
Tabla XVIII: Especificaciones de la maquina refinadora
Fuente Elaboracion propia con apoyo de Albion Latinamérica (Albion Latinoamerica)
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I CINTA DE INSPECCION —‘I

FUNCIONES

Permite ingresar los productos acesar por ambos costados de donde son tomadokpmEysena
Yy una vez procesados, se depositan en el sectoalcdesde alli son descargados a la operacion
siguiente.

DATOS CANTIDAD: 1

Modelo Alto (mm) Ancho (mm) Largo (mm) Potencia (HP) Illuminacion (Kw)

50240 1500 800 6700 1 0.35
EQUIPAMIENTO

- Tipo de banda: PVC Sanitaria
- Control desde Motoreductor.
- Luminarias estancas.

DETALLES

- Estructura construida en acero y chapa plegada SA1010.
- Pintura anticorrosiva de base y terminacién con@&nalte sintético.

IMAGEN

502 40
Cinta de Inspeccion / Inspection Beit ; =

Fuente: (Albion Latinoamerica)
Tabla XIX: Especificaciones del elevador
Fuente Elaboracion propia con apoyo de Albion Latinamérica (Albion Latinoamerica)

40



UDEP - PROYECTOS 2015 II

I ABRILLANTADORA I‘

FUNCIONES

El equipo cuenta con un pulverizador de soluciéon ablantadora que consigue una efica:
aplicacion del producto sobre los frutos.

La aplicacion de la solucion en un sinfin elevador posibilita una impregnaciéon homogénesm
todos los frutos. Los frutos ya abrillantados son esalojados cuidadosamente por el extrem
final para su empaque final.

DATOS CANTIDAD: 1

(@)

Modelo Ancho (mm) Largo (mm) Alto (mm) Potencia (HP. Capacidad nomine aceite

50500 1000 2550 2100 1 4.000 kg/hora 10 y 30Lts
EQUIPAMIENTO

- Cilindro con dos pistas de rodamiento.

- Bomba dosificadora de aceite

- Mando con motoreductor.

- Reductor en bafio de aceite y motor de 1 HP trif&
- 100% blindado.

DETALLES

Construido modular y estructuralmente en chapa de eero inoxidable y perfiles estructurales
de apoyo con refuerzos en el mismo material. Totakemte en pulido sanitario.

IMAGEN

50500
Sorbato / Qiler

1100

1000 - | 2550 J
Fuente: (Albion Latinoamerica)
Tabla XX: Especificaciones de la maquina abrillantadora
Fuente Elaboracion propia con apoyo de Albion Latinamérica (Albion Latinoamerica)
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‘I BALANZA TIPO RAMPA I‘

FUNCIONES

Proporciona una lectura de peso rapid:

DATOS CANTIDAD: 1

Capacidad Ancho (m) Largo (m) Peso Celdas de carga
3 Tn. 1.2 1.2 119 Kg 4

EQUIPAMIENTO

- Bateria recargable con la alimentacion corrientelirecta 220v.
- Back Light (luz de fondo para trabajo nocturno)
- Pantalla LCD

DETALLES

- Plataforma de acero al carbono

- Piso anti-resbalante

- Funcion de tara discrimina los pesos de baldes ¢i@s o parihuelas
IMAGEN

—

Fuente: (Precisur)
Tabla XXI: Especificaciones de la balanza industrial
Fuente: elaboracion propia con apoyo de Precisur (Ecisur)

2.3. DISTRIBUCION DE PLANTA

La distribucién en planta para este proyecto estasada en el producto, debido a que para el
proceso de produccion los equipos principales sgodien uno a continuacion de otro, de modo
gue, la materia prima pase seguidamente por lasds @anas importantes para su transformacion
hasta obtener el producto terminado, estas areaérsa de inspeccion de MP, almacén de MP,
deshidratadores ecolégicos, linea de produccidmga@n de PT; de acuerdo a la secuencia del
diagrama de flujo del proceso. En los siguientestados se muestra los elementos requeridos y
el procedimiento seguido para disefiar la dispasidgtima de la planta para la producciéon de
pasas de uva.
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2.3.1. Identificacion y dimensionamiento de areas

Se definieron las siguientes areas de la empredas auales se les asigndé un area
determinada, basandose en un largo y ancho queitpeein correcto desempefio de los
trabajadores y un comodo recorrido a través denstmlaciones. Las areas y dimensiones

definidas se presentan enrliabla XXII.

N° Nombre Area () Largo (m) Ancho (m)
Patio de 15
1 Maniobra: Area 210 14
Area de 4
5 Inspeccion de 20 5
MP
, 39
3 Almacén de MP 1638 42
Deshidratadores 15
4 Ecolégicos 300 20
Linea de 7
5 Produccién 350 50
6 Almacén de PT 300 20 15
Departarento de 5
7 Control de 40 8
Calidad
8 Empaque 70 10 !
9 Barios (x4) 120 9 6
Oficinas 45 9 5
10
11 Mantenimiento 50 10 5
10
12 Comedor 100 10
5
13 Embarque 75 15

Tabla XXII. Dimensiones de las areas de la planta
Fuente: (Elaboracion propia)
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2.3.2. Matriz de interrelaciones

Mediante el método relacional de actividades segmta las relaciones entre ellas y su nivel
de importancia. Primero se listaran las areas sipriacesos que se llevaran a cabo y de las areas
necesarias para el correcto funcionamiento dealatgl

- Patio de Maniobra

- Area de Inspeccion de MP
- Almacén de MP

- Deshidratadores Ecolégicos
- Linea de produccién

- Almacén de PT

- Departamento de Control de Calidad
- Empaque

- Bafios

- Oficinas

- Mantenimiento

- Comedor

- Embarque

Se ha utilizado la leyenda de la Tabla XXIll qudita las relaciones de proximidad que
pueden existir entre cada actividad. Cada unatds eslaciones sera representada por una letra.
Asimismo, la Tabla XXIV muestra las razones deelacion de proximidad, las cuales también
seran codificadas, en este caso por medio de ugnaim

CODIGO RAZONES
CODIGO PROXIMIDAD N° DE LINEAS N _
1 Actividades Consecutivas
A Absolutamente necesario 4 rectas 2 ACC_ESO Comdn
E Especialmente necesario 3rectas 3 Mecesidad Frecuente
I Impartante 2 rectas 4 Mal Olor
0 Normal 1 recta 5 Ruido
U Sin Importancia 6 Evitar Errores
X No Deseable 1zig-zag 7 Actividades Similares
XX Altamente no Deseable 2 7zig-zag 8 Control de Rutina
Tabla XXIll. Leyenda de razones de las Tabla XXIV. Leyenda de proximidad ente actividades
relaciones entre actividades Fuente: (Elaboracién propia)

Fuente: (Elaboracién propia’
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Haciendo uso de lo mostrado emkbla XXIII y en laTabla XXIV, se procedio a realizar la
tabla relacional de actividades que se muestra #uadtracion 16.

1. Patio de Maniobra >\

2. Area de Inspeccion de MP P

3. Almacén de MP

4. Deshidratadores Ecologicos \ = >
9. Linea de Produccién
6. Almacén de PT

7. Departamento de Control de Calidad
8. Empaque

N/

9. Bafios
10. Oficinas

11. Mantenimiento }@éy/

12. Comedor

%

13. Embarque

llustracion 16. Matriz de interrelaciones
Fuente: (Elaboracion propia)

2.3.3. Diagrama de interrelaciones

Haciendo uso de la matriz de relaciondlasttacion 16§ se representan los niveles de
importancia o de proximidad de las actividades kmliggrama relacional, mostrado en la
llustracién 19 Para el desarrollo de éste, se necesita repaeseada actividad siguiendo la
simbologia mostrada en la llustracion Simbologia por tipo de actividkth la llustracién 18se
muestra el nUmero que representa cada area ddria deinterrelaciones con el simbolo que le
corresponde.
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Area Simbolo | Color |j|> o
Operacion O Rojo -
Almacenamiento v Naranja n
Estacionamiento :> Amarilio v ﬁ
Control Azul
Oficina ﬁ‘ Pardo ’ n
Servicio Q Azul ° m
llustracién 17. Simbologia por tipo de actividad
Fuente: (Elaboracion propia) v pL:
L7

llustracién 18. Simbolo correspondieng
a cada area de la planta
Fuente: (Elaboracion propia)

En lallustracion 19se puede observar el resultado del proceso meaunomiEn ésta se muestra
la distribucion fisica de cada una de las activedadentro del area destinada para la planta de tal
manera que se cumpla con las restricciones derpiaed.
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2.3.4. Diagrama de espacios

Tomando en cuenta las restricciones del diagramateeelaciones, las areas determinadas y elnermésponible se realizé
un diagrama de espacios, llustracion 20 que curaptien las restricciones mostradas en la matriatderelaciones.

1. Patio de Maniobra

2. Area de Inspeccion de MP
3. Aimacén de MP

4. Deshidratadores Ecologicos
5. Linea de Produccion

6. Almacén de PT

7. Departamento de Control de Calidad
8. Empaque

9. Baiios

10. Oficinas

11. Mantenimiento
12. Comedor

BEERRRRRRREEERRNRRREERRRRRRRRERERRERRRRRRRRRRERERRRRRRRRRERRRERRRERRRRRER 13. Embarque

llustraciéon 20. Diagrama de espacios
Fuente: Elaboracién Propia
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2.4. MANUAL DE ORGANIZACIONES Y FUNCIONES

El Manual de Organizaciéon y Funciones, es un doaton@ormativo que describe las
funciones especificas a nivel de cargo o puesttvati@jo de los trabajadores de una empresa.
Ademas describe el poder y autoridad que posee padsto de trabajo y el perfil de los
trabajadores que los ocupan.

Este manual proporciona informacién a los servislodirectivos y funcionarios sobre sus
funciones y ubicacion dentro de la estructura génde la organizacién al igual que su
dependencia jerarquica y coordinacion para el cumgahto de funciones.

En este entregable se especificara la jerarquiajdidn, las funciones y el perfil del puesto
del personal de la empresa tanto a nivel de gexernyaie areas. Con esto se busca establecer los
requisitos necesarios para la correcta organizacion

En lallustracién 21se muestra el organigrama a nivel de gerencia @enpresa la cual esta
conformada por el gerente general junto con el gerele administracion, el gerente de
operaciones Yy el gerente comercial.

Gerente General

Gerente de

Gerente de Gerente Comercial I
Operaciones

Administracion

llustraciéon 21. Organigrama gerencial
Fuente: Elaboracién propia
El area de administracion estd conformada por eénge de administracion quien es
responsable del contador, del jefe de recursos mosma el analista financiero. El organigrama
de esta area se muestra etulgtracion 22

Gerente de
Administracion

Jefe de Recursos Analista Financiero I
Humanos

llustracién 22. Organigrama del Area administrativa.
Fuente: Elaboracién propia
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El area comercial esta conformada por el gerenteectal quien es responsable del jefe de
compras, el jefe de ventas y del jefe de factulyranza. El organigrama de esta area se
muestra en l#ustracion 23.

Gerente Comercial

Jefe de Compras I Jefe de Ventas I Jefe de Facturay

Cobranza

llustracién 23. Organigrama Gerencia comercial.
Fuente: Elaboracién propia

El area de operaciones esta conformada por eltgederoperaciones quien es responsable del
almacenero, el inspector de calidad, el jefe dedymoidon y el jefe de mantenimiento. El
organigrama de esta area se muestra en la llustradi

Gerente de
Operaciones

Inspector de Jefe de Produccion I Jefe de
Calidad Mantenimiento

llustracion 24. Organigrama de Operaciones
Fuente: Elaboracién propia

El jefe de produccion es responsable de los opsrauie ocupan los cargos de operario de
deshidratado, operario de transporte y descargpeator de cinta, palletizador, encargado de
desperdicios y empaquetador. El organigrama desabté@rea se muestra a en la llustracion 25.

Jefe de Produccion I

Operario de Operario | Inspector de Cinta | Palletizador | Desperdicios | Empaquetador I
Deshidratado Transporte y
Descarga

llustracién 25. Organigrama de Produccion
Fuente: Elaboracién propia

50



UDEP - PROYECTOS 2015 II ‘ =

Finalmente el jefe de mantenimiento es responsddl®s técnicos que ocupan el cargo de
operario de mantenimiento. El organigrama de egiagasea se muestra en la llustracion 26.

Jefe de

Mnatenimiento

Operario Mecanico I

llustracién 26. Organigrama Mantenimiento
Fuente: Elaboracién propia

Cabe recalcar que se necesita de una persona g@gmpefar cada puesto indicado en los
organigramas mostrados excepto en los puestos derap de deshidratado, operario de
descarga y transporte, inspector de cinta, padlébtz empaquetador y operario mecanico. La
cantidad de personal requeridos para cada unotdge esrgos de muestran en la Tabla XXV.
Adicionalmente se tercerizara el servicio de seiguria una empresa especializada en el rubro.

Puesto Cantidad de Personal
Operario de Deshidratado 5
Operario de Transporte y Descarga 3
Inspectores de Cinta 4
Empaquetador 3
Palletizador 2
2

Operario Mecanico

Tabla XXV. Requerimientos de Mano de Obra Directa.
Fuente: Elaboracién propia
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

Cddigo:
GERENTE GENERAL MOF - G1

NOMBRE DEL PUESTO:

Gerente Gener

Depende Jerarquicamente de:

la empresa y con sus clientes externos. Contragatucionar posibles
conflictos.

pd Ningunc
0
Z 2 Ejerce Linea de Autoridad sobre:
<=
al g E » Gerente de administracion
<00 » Gerente de operaciones
m .
Z Ea + Gerente comercial
4<<»
m
Q ,9 Controlar, supervisar y dirigir las actividadesptneamiento, direccion
zZ w gestion de los recursos y procesos de la comgdaisaando alcanzar los
% E objetivos planteados. Ademas, es el encargadgpdesentar a la empresa
= frente a terceros.
. Realizar evaluaciones periddicas sobre el rendimiéa la empresa,
ademas de un informe anual.
@ . Supervisar y controlar todas las areas de la empl@egando funciones.
o . Dirigir la formulacion y evaluacion de los planesratégicos de corto,
(2) mediano y largo plazo de la empresa.
o .
o . Controlar el presupuesto de la empresa, asegugmdionplimiento de
ﬂ los lineamientos de politicas econdmicas, finaasieoperativas y de
pd desarrollo.
Q
(Z) . Definir las necesidades de personal de la empresa.
-}
LL . . .
. Crear y mantener un adecuado ambiente de trabtaglaa gerencias de
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7. Coordinar y gestionar con la gerencia corresponelielplan de
desarrollo, inversion, mantenimiento, gastos y agienes.

8. Reconocer y aprobar los pagos a cargo de la empresa

9. Representar a la empresa en las actividades gleeraguieran.

10.Desarrollar y aprobar reglamentos, normas, mandaiésnciones y
operaciones requeridos.

11.Evaluar solicitudes que realicen las diferenteasade la empresa.

12.Preocuparse en capacitar a las personas que ti@mga para un
correcto desemperfio dentro de la empresa.

13.Evaluar y controlar la gestion de los jefes de depzento y la
administracién en general.

FUNCIONES PRINCIPALES

14.Vela por el cumplimiento de la Mision, Vision y \das de la
Institucion.

15.Debe mantenerse informado de nuevas técnicas, adritmatarias y de
caracter legal, concerniente a la Empresa y sudunc

Nivel Educativo: Grado Académico:
Titulo profesional
universitario

Superior

Profesion / Ocupacion:

Administracide empresas y/o Ingenieria Industrial

Conocimientos de

Informaética:

Microsoft Office— Nivel
Avanzado.

De preferencia con Maestria en Direccion de Software de Gestiéon de
Operaciones proceso

Conocimiento de Idiomas: Conocimientos Especiales:

Especializacion:

PERFIL DEL PUESTO

Programacion de la

Inglés nivel avanzado producciol
Gestion de Personal

Control de gastos
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Experiencia Laboral en

Experiencia Laboral: otros Sectores:

Experiencia minima de 04 afios en areas dg
produccion, de preferencia en puestos de | Ng es requisito fundamental
Jefatur

Habilidades:
Eficiente administracion del tiempo

Trabajo bajo presion

Trabajo en equipo

Control del estrés

Capacidad de liderar a un grupo humano y a unpabia

PERFIL DEL PUESTO

Capacidad de andlisis

Capaz de asumir riesgos y solucionarlos dentrondeto legal

Capacitacion especializada en el campo de su dempe

Buen trato con las personas y toma de decisiones
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Cddigo:
GERENTE DE ADMINISTRACION MOF - G2

NOMBRE DEL PUESTO: Gerente de Administracion

LINEA DE
SUBORDINACION

AUTORIDAD Y

Depende Jerarquicamente deGerente General

Ejerce Linea de Autoridad sobre:
e Contador
» Jefe de recursos humanos
e Analista financiero

MISION DEL
PUESTO

Planificar, organizar, ejecutar, coordinar y colatréa administracion los
recursos de la empresa denmia eficaz y eficiente. Responsable de la pg
financiera y administrativa de la organizacion.

|[FUNCIONES PRINCIPALES

1. Formulary proponer a la Gerencia General los nogly lineamiento o
politicas, estrategias, planes y programas patesalrrtio de actividade
en su ambito funcional, buscando optimizar el wstod recursos de la
Empresa.

2. Brindar informacion oportuna a sus superiores aqua su area
compete.

3. Autorizar conjuntamente con la Gerencia Generapkxrtura de cuenta|
corrientes y de ahorros, para la colocacion dedogrsos econdmicos
la empresa.

[

4. Supervisar el proceso de reclutamiento, seleccimtyatacion e

induccion de los recursos humanos en atencionsd@tperimientos de

personal de las diversas areas de la empresa.

5. Supervisar la formulacion de los programas de daadel potencial

humano de la empresa.
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6. Proponer, implementar y administrar estructurasire@rativas racional
y equitativas, asi como programas de beneficiasnypensaciones
adicionales.
7. Gestionar y disponer los recursos financieros raewespara las
actividades y procesos realizados por la empresa.
0 8. Supervisar el control y supervision de los biereelacempresa,
L inmuebles, activos, entre otros.
<
% 9. Estudiar las alternativas de inversion de la engptes su respectiva
pd rentabilidad.
o4
3') 10. Planificar y determinar los objetivos y metas effjzs del area, en
LéJ concordancia con los establecidos en el Plan Egtcat Empresarial.
O 11. Conservar, distribuir y utilizar eficientemente tesursos que se le
% asignan a su area.
L
12. Elaborar y presentar informes periodicos y anusdése su gestion.
13. Preocuparse en capacitar a las personas que tiamga para un
correcto desemperfio dentro de la empresa.
14. Determinar indicadores que permitan evaluar lasitn de la
organizacion.
Nivel Educativo: Grado Académico:
. Titulo profesional
Superior . .
@) universitario
&
%J Profesion / Ocupacion:
[o% - . . ,
3 Administracide empresas y/o Ingenieria Industrial
w
o e Conocimientos de
= Especializacion: o
L Informatica:
04
o
AMicros%ft Office- Nivel
ia Fi vanzado
De preferencia Finanzas y Recursos Software de Gestion de
Humanos proces:
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PERFIL DEL PUESTO

Conocimiento de |diomas: Conocimientos Especiales:

Gestion de persor

L . Andlisis Financiero
Inglés nivel intermedio - avanzado

Experiencia Laboral en
Experiencia Laboral: otros Sectores:

Experiencia minima de 3 afios en areas | NO es requisito fundament
similares o afine

Habilidades:

Capacidad en la toma de decisiones

Capacidad de liderar y dirigir a un grupo de
persona

Buen administrador del tiempo

Buenas habilidades de comunicacion oral y escrita

Manejo de relaciones interpersonales

Facilidades para trabajar en equipo

Manejo de riesgos

Capacidad para resolver problemas eficientemente

Control de estrés

Trabajar bajo presion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
Cddigo:
CONTADOR MOF - A1
NOMBRE DEL PUESTO: Contador
% Depende Jerarquicamente deGerente de administracion
> Q
2 S | Ejerce Linea de Autoridad sobre:
w A 5
O . Ni
<60 inguno
WEm
Z2>
4<<»
m
Q ,9 Suministrar informacién contable relevante acerdapbrcicio de la empresa
zZ & gue permita la adecuada toma de decisiones. Tarsbiéncarga de generar
% E los reportes necesarios que permitan analizardacsbn actual y gestion
= todos los pagos y cobranzas respectivos.
1. Plantear, desarrollar y actualizar los procedinagbntables.
2. Revisar y autorizar las liquidaciones formuladas gh pago de
m obligaciones tributarias, laborales y de otra iadol
-
g 3. Elaborar reportes contables con frecuencia merysaalial.
@)
=z 4. Elaborar Estado General, balance general y flujcagke
o4
a . , ,
ﬂ 5. Determinar los flujos de ingresos y egresos emigresa.
5 6. Asegurar el cumplimiento de los pagos de la empresa
@)
% 7. Realizar estimaciones sobre los requerimientosrdgalen la empresa.
LL
8. Determinar indicadores que permitan evaluar lasin de la
organizacion.
9. Formular y presentar oportunamente los informesjelaicion.
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Superio

Profesional Gradua

Profesior / Ocupacion:

Contabilidad, Administracion de empresas y carrafie:

Especializacién

Conocimientos de

No especifica

Microsoft Office — Nivel
Intermedio.
Software contable

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Inglés nivel intermedio

No especifica

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

Experiencia minima de 2 afios en areas
similares

No es requisito fundament

Habilidades:

Capacidad en la toma de decisiones

al

Buen administrador del tiempo

Buena comunicacion oral y escrita

Ordenado y puntual

Facilidad para resolver problemas eficientemente

Trabajo bajo presion

Trabajo en equipo

Habilidades con los niumeros

Capacidad de andlisis
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
Cddigo:
JEFE DE RECURSOS HUMANOS MOF - A2

NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de Recursos Humanos

LINEA DE

AUTORIDAD Y

SUBORDINACION

Depende Jerarquicamente de:

Gerente de administracion

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

* Ninguno

MISION

DEL
PUESTO

Gestionar el recurso humano de la organizaciétg qone concierne a
contrataciones, capacitaciones y prestacionesrdeiss a los trabajadores.

FUNCIONES PRINCIPALES

1. Preparar informacion y reportes diversos mensudbmeglativos a sus
funciones y a la gestion realizada.

2. Dotar de personal adecuado para cada puesto dgotrab

3. Establecer planes de capacitacion de acuerdonedasidades de la
empresa.

4. Disefar un sistema de compensacion y reconocinsiento

5. Gestionar necesidades, conflictos y reclamos dedbajadores.

6. Asegurar un buen clima laboral entre los trabagslpara el correcto
desarrollo de sus funciones.

7. Desarrollar y aplicar evaluaciones acerca del dpsémdel personal.

8. Velar porque se cumplan en la organizacion lasicas de seguridad
en el trabajo.

9. Mantener un registro actualizado del personal oforinacion relevante.

10.Velar por el cumplimiento de las normas de cordeohsistencia del
personal.

11.Mantener actualizado y reportar las estadistica®diol de asistencia ly
de movimiento de acciones del personal.
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Superior

Profesional Graduado

Profesior / Ocupacion:

Administracion de Empresas, Inderia Industrial y carreras afin

Especializacién

Conocimientos de

Capacitacion o especializacion en Recursog
Humanos

Microsoft Office — Nivel
intermedio.

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Inglés nivel intermedio

No especifica

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

Experiencia minima de 2 afios en areas
similares

No especifica

Habilidades:

Capacidad de manejo de personal

Buen administrador del tiempo

Resolucion de conflictos

Excelente comunicacion oral y escrita

Capacidad de escucha

Facilidad para trabajar en equipo

Buen tacto con las personas

Sociable y empatico

Comunicacion asertiva

Trabajar bajo presion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
Cddigo:
ANALISTA FINANCIERO MOF — A3

NOMBRE DEL PUESTO: Analista Financiero

Depende Jerarquicamente de: o _
Gerente de Administracion

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

* Ninguno

LINEA DE
SUBORDINACION

AUTORIDAD Y

MISION

Dirigir, organizar y ejecutar los planes y prograrfinancieros de la empre
sobre la base de las normas generales establpc@a@smente.

DEL
PUESTO

1. Dar cumplimiento a las normas y procedimientosbéstados para el
correcto funcionamiento del sistema financieroaderhpresa.

2. Gestionar la apertura y mantener actualizadostossly registros que
sean de su competencia.

3. Preparar, girar, endosar y cobrar cheques.

4. Reportar saldos diariamente.

. Efectuar las transferencias bancarias en la empresa

6. Controlar y preparar informes de los estados detasale la empresa.

7. Organizar, registrar y procesar sistematicameste fprma diaria, los
documentos que generan ingresos y egresos deagdumancieros.

FUNCIONES PRINCIPALES
ol

8. Formular y controlar la ejecucion del flujo de cajansual proyectado,
como herramienta de gestion administrativo y fimenocde la empresa

9. Supervisar la revision y firmas de cheques, congrtds de pago y otr
documentos valorados.
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo: Grado Académico:

Superior Profesional graduadd

Profesion / Ocupacion:

Finanzas, Contabilidad, Adminisiba de Empresas y carreras
afines.

Conocimientos de

Especializacion: o
Informatica:

Microsoft Office — Nivel
No especifica Intermedio.
Software financiero.

Conocimiento de Idiomas: Conocimientos Especiales:
Ingles nivel intermedio No especifica
Experiencia Laboral en
Experiencia Laboral: otros Sectores:
Experiencia minima de 2 afios en areas o
similares No es requisito fundament
Habilidades:

Capacidad de manejo de tiempo

Buen manejo de relaciones interpersonales

Buena comunicacion oral y escrita

Capacidad de habla y escucha

Facilidad para trabajar en equipo

Eficiencia al resolver problemas

Saber controlar el estrés

Trabajar bajo presion

al
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

Cddigo:
GERENTE COMERCIAL MOF - G3

NOMBRE DEL PUESTO:

Gerente comercial

LINEA DE AUTORIDAD Y

SUBORDINACION

Depende Jerarquicamente de:
Gerente General

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

» Jefe de compras
» Jefe de ventas
» Jefe de facturacion y cobranzas

MISION DEL

PUESTO

Organizar, coordinar, planificar y ejecutar la ggstomercial de la empre

(compras, ventas y facturacion y cobranzas) teniendcuenta principios

como eficiencia, eficacia y efectividad empresakélgerente comercial de
realizar su trabajo siguiendo la linea base impugst la empresa.
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FUNCIONES PRINCIPALES

1. Formular en coordinacién con las areas los mandal@socedimientos
gue orientaran las actividades de compras, contieezigdbn, medicion de
consumo, facturacion y cobranza.

2. Analizar los indicadores de gestion para tomamadidas correctivas
oportunas.

3. Evaluar mensualmente la informacion del sistemaecoial informatico a
fin de proponer e implementar acciones para mejosangresos de la
empresa.

4. Desarrollar investigaciones de mercado a fin derabtinformacion de la
demanda y calidad de los servicios.

5. Mantener un control y supervision permanente siabneorosidad a fin dg
disminuir el indice.

6. Controlar y evaluar los pardmetros de eficienafigacia en el preeso d
medicion y emision de los recibos y otros docunmedcobranza que
emita la empresa.

7. Participar activamente en los procesos de formitedel Plan Maestro
Optimizado en conjunto con el Gerente de Operasione

8. Supervisar las tareas que realizan dia a dia tasmees a su cargo y el
trabajo en equipo de éstos.

9. Liderar y representar a sus subordinados, ya satefal directorio o
clientes.

10.Evaluar y aprobar las decisiones tomadas por fes @i ventas y jefes de
compras.

11.Evaluar y aprobar las facturas y comprobantes @ositpor el jefe de
facturacion y cobranza.

12.Preocuparse en capacitar a las personas que tamga para un correcto
desempefio dentro de la empresa.

13. Planificar y determinar los objetivos y metas effjzzs del area, en
concordancia con los establecidos en el Plan Egtcat Empresarial.

14.Garantizar la eficiencia y eficacia de la gestiomercial.

15.Conservar, distribuir y utilizar eficientemente tesursos que se le
asignan a su area.

16. Actualizar, administrar y supervisar los contsagpconvenios con los
clientes.
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Superior

Titulo profesional
universitario

Profesior / Ocupacion:

Administracion de empresas, Ingeniendustrial, Economia y carrer

Especializacién

Conocimientos de

Especializado de preferencia en marketing,
administracién de empresas 0 negocios
internacionales

Microsoft Office- Nivel
Avanzado

Software de Gestion de
procesos

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Inglés nivel intermedio - avanzado

Estudio del mercado
Capacitacion especializad
en su are

85

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

Experiencia minima de 3 afios en areas
similares o afines

No es requisito
fundamental

Habilidades:

Capacidad de liderar y dirigir a un grupo de
persona

Buena comunicacion oral y escrita

Capacidad de toma de decisiones

Buen manejo de relaciones interpersonales

Facilidad para trabajar en equipo

Trabajar bajo presion

Resolver problemas eficientemente

Manejo de riesgos

Control de estrés
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
Cddigo:
JEFE DE COMPRAS MOF - C1

NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de compras

% Depende Jerarquicamente deGerente Comercial
> O
(el
<z | ) .
'-5 Q E Ejerce Linea de Autoridad sobre:
4
E E 8 * Ninguno
Z2D g
4 <<Wn

Analizar y determinar la demanda del mercado olgeton la finalidad de
responder rapidamente a sus requerimientos. Paradebe establecer
alianzas estratégicas tanto con proveedores comolientes para la

obtencidn de informacion fiable y oportuna.

MISION
DEL
PUESTO

1. Proveer en forma oportuna, con la adecuada cajighdnenor costo, los
bienes y servicios necesarios para el desarrotfonalale las actividades
de la empresa.

2. Supervisar los procesos de ingresos y salidas thrialas, combustibles,
Utiles de escritorio y otros bienes del almacénddasu visto bueno.

3. Ejecutar de acuerdo a los procedimientos interne@ntég, las compras
bienes y contratacion de servicios requeridos.

4. Solicitar cotizaciones de los bienes y serviciggiegidos por las diferent
areas de la empresa.

5. Emitir y controlar las 6rdenes de compra y de s@wsi

6. Programar las necesidades de materiales de usariaten la empresa,
estableciendo niveles de stock minimos requeridos.

FUNCIONES PRINCIPALES

7. Formular y mantener actualizado el catalogo deigsgcmateriales
comunmente solicitados en la empresa.

8. Clasificar, codificar y registrar el ingreso de benes patrimoniales
adquiridos por la empresa.
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%) 9. Crear alianzas estratégicas con los proveedorela doralidad de asegu
ﬂ W la disponibilidad de los recursos, el aumento dditaencia y la
% = flexibilidad de la cadena de suministros.
5 O o -
Lz) pd 10. Establecer normas para procesos de seleccion sa@uiy contratacion
- g de servicios para garantizar la credibilidad delogedimientos.
Nivel Educativo: Grado Académico:
Superior Profesional graduado
Profesion / Ocupacion:
Ingenieria Industrial, Negocios internacionalesyidstracion
de empresas y carreras afines
L Conocimientos de
Especializacion: e
Informatica:
Microsoft Office- Nivel
) o . |intermedio
De preferencia especializacion en Logistica| software de Gestion de
o y cadena de suministros procesos
|_
n
L
2 Conocimiento de Idiomas: Conocimientos Especiales:
-
al Inglés nivel intermedio No especifica
— . .
o Experiencia Laboral en
5 Experiencia Laboral: otros Sectores:
o
Experiencia minima de 2 afios en puestos -
afines No especifica
Habilidades:
Capacidad de Liderazgo
Buena organizacion y vision global de la empresa
Capacidad de manejo de tiempos
Buena comunicacion oral y escrita
Buen manejo de relaciones interpersonales
Facilidad para trabajar en equipo
Trabajar bajo presion
Resolver problemas eficientemente
Capacidad para sociabilizar
Control del estrés
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
Cddigo:
JEFE DE VENTAS MOF - C2
NOMBRE DEL PUESTO:
Jefe de Ventas
z L
O | Depende Jerarquicamente de: _

> O Gerente Comercial

<

< Z
'-g % @ Ejerce Linea de Autoridad sobre:
508 -
z5858 * Ninguno
4<< 0
z O : - , .
O U) Supervigr y controlar en forma eficiente y eficaz la retacion de fondos
n A % la empresa por venta de pasas y su custodia difdeantes entidades
= Qo financieras.

1. Mantener actualizado el libro de registro de ventas

" 2. Elaborar mensualmente reportes de las ventas pegarpar al Gerente

w comercial.

-

5

) 3. Mantener una continua actualizacion de nuestroaderobjetivo.

P

v

o 4. Elaborar un registro de los clientes con quiendsabaja.

g

o 5. Actualizar, administrar y supervisar los contrattasconvenios de venta,.

O

z

4 6. Garantizar la eficiencia y eficacia en el cumplinbgedel plan de ventas.

7. Velar por el cumplimiento de las metas en cuanterdgas se refiere.
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Nivel Educativo: Grado Académico

Superior Profesional graduado

Profesior / Ocupacion:

Administracion de empresas, Economia y carrerags

Especializacién Conocimientos de
Microsoft Office- Nivel
intermedio
Marketing y Ventas Software de Gestion de
proceso
@] L . L. )
5 Conocimientode Idiomas: Conocimientos Especiales
]
-
E Inglés nivel intermedio No especifica
w
a)
ﬁl Experiencia Laboral en
o0 Experiencia Laboral: otros Sectores:
L
o Experiencia minima de 2 afios en puestos -
afines. No especifica
Habilidades:

Capacidad para trabajar en equipo

Capacidad para socializar facilmente

Eficiente administracién del tiempo

Buena comunicacion oral y escrita

Buenas relaciones interpersonales

Capacidad de andlisis y sintesis

Capacidad para trabajar bajo presion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
Cddigo:
JEFE DE FACTURACION Y COBRANZA MOF - C3

NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de Facturacién y Cobranza

LINEA DE

AUTORIDAD Y

SUBORDINACION

Depende Jerarquicamente de:

Gerente Comercial

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

Ninguno

MISION

DEL
PUESTO

Programar, dirigir, coordinar y controlar los precg de Facturacion y
Cobranza.

FUNCIONES PRINCIPALES

Ejecutar las actividades de facturacion y cobralezia empresa.

Controlar que las cobranzas se realicen de acadafopoliticas,
estrategias, métodos fijados por la Gerencia Caalerc

Establecer estrategias de trabajo con el fin dmabr los objetivos de
cobro y facturacion planteados por la Gerencia.

Supervisar, coordinar y controlar la recepciénndermacion financiera
relativa a cobranzas y recaudaciones de cuentaspaonsolidacion y
control a nivel de empresa.

Programar y supervisar las actividades de cobranebproceso
presupuestal de la empresa en todas sus fases.

Garantizar la eficiencia y eficacia en el cumpliniedel plan de cobranz

Recomendar las acciones para mejorar las cobramzasas, evaluando
periddicamente las medidas adoptadas.
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Experiencia Laboral:

n N 8. Informar las deudas de nuestros clientes y lasatedk pago.
o
Z
) % 9. Mantener un control diario de las deudas y pagda dmpresa.
z zZ
A
o 10.Llegar a un acuerdo con los grandes clientes sré&ldo de pago.
Nivel Educativo: Grado Académico:
Superior Profesional graduado
Profesion / Ocupacion:
Administracion de Empresas, Coritdduil, Economia y carreras
afines
Especializacion: Conocimientos de
P ' Informética:
|9 Microsoft Office — Nivel
n L intermedio.
% Capacitacion en el cargo Software de gestion de
o procesos.
m
&) Conocimiento de ldiomas: Conocimientos Especiales:
—
& Inglés nivel intermedio No especifica
L
o

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

Experiencia minima de 2 afios en areas
afines

No especifica

Habilidades:

Capacidad de trabajo en equipo

Empatia

Capacidad de analisis y sintesis

Facilidad para trabajar bajo presion

Buena comunicacion oral y escrita

Control del estrés
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
GERENTE DE OPERACIONES Cadigo:
MOF — G4

NOMBRE DEL PUESTO: Gerente de Operaciones

Depende Jerarquicamente de:
Gerente General

Ejerce Linea de Autoridad sobre:
e Almacenero
* Inspector de Calidad
» Jefe de Produccién
« Jefe de Mantenimiento

LINEA DE
AUTORIDAD Y
SUBORDINACION

Planificar, gestionar, coordinar, dirigir los preos de abastecimiento,
produccién, almacenamiento y distribucion del potduA su vez, asegura
caracteristicas y especificaciones del mismo. Sigarlas actividades
relacionadas a la produccion y la calidad del pctwla lo largo de sus
procesos. Ademas supervisa el mantenimiento gleersaliza a la maquinay
y a los equipos de la planta.

MISION DEL
PUESTO

1. Coordinar, aprobar y supervisar la planificaciériadeprocesos que han
de seguirse para el abastecimiento, producciéraa@namiento y
distribucion del producto.

2. Establecer y registrar un método estandarizadolagmaduccion del
material que permita mejores practicas presentetisas dentro de la
empresa.

3. Coordinar, aprobar y supervisar las actividadekzegtas por cada una de
las areas que tiene la gerencia de Operacionesa@u, de tal manera
gue se asegure el desempefio de éstos acuerdobgetngos de la
organizacion.

FUNCIONES PRINCIPALES

4. Proponer a la Gerencia General las politicas y asmue orienta el
desarrollo de actividades en la gerencia de Opmrasi
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5. Elaboracion del presupuesto anual general de lar@er de Operaciones
para la asignacion de recursos segun la aprobeeitmGerencia Gener
SVoY 6. Supervisar el mantenimiento que se le realizanadlquinaria y a los
zd=z '% equipos de la planta.
-}
TOLgS
7. Supervisar el control de calidad que se realizss ddtes de uva de
descarte, a los racimos de uva deshidratadosrpaligto terminado.
Nivel Educativo: Grado Académico:
Superior Profesional Graduado
Profesion / Ocupacion:
Ingeniero Industrial
e, Conocimientos de
Especializacion: e
Informatica:
o Estudios de Pos grado en Operaciohegjstica Nivel Usuario: Intermedio
5 y Cadena de Suministros MS Project
L
D - . - - . .
3 Conocimiento de Idiomas: Conocimientos Especiales:
LIDJ Deseable conocimiento can
3 Inglés Nivel Intermedio-Avanzado normativa del Medio
T Ambiente y Seguridad
% Industrial
[a%
Experiencia Laboral en
Experiencia Laboral: otros Sectores:
05 afios de experiencia en empresas deg No es requisito fundamentgl
manufactura
Habilidades:

Liderazgo

Trabajar bajo presion

Trabajar en equipo

Solucionar problemas

Comunicacion

Juicio Critico
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

ALMACENERO

Cddigo:
MOF - O1

NOMBRE DEL PUESTO:

Almacenero

LINEA DE

AUTORIDAD Y

Depende Jerarquicamente de: _
Gerente de Operaciones

SUBORDINACION

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

* Ninguno

MISION DEL

PUESTO

Registrar las entradas de los lotes de pasas dgeudescarte al almacén ¢
materia prima y registrar la salida de estos a deedeshidratado, registrar
entradas y salidas de los pallets del almacénatiupto terminado. Adem4
debe custodiar de forma fiel y eficiente los pallgtie contienen el produc

terminado para su posterior venta, custodiar Itistpaechazados y las
mermas obtenidas en el area de cuarentena.

e

1S
[0

FUNCIONES PRINCIPALES

Registrar las entradas de lotes de uva de dest@fr@acén de materia prima

. Reqgistrar salida de carga de uva de descarte a@meshidratado

Registrar las entradas de los pallets al almacgmatkicto terminado

Registrar las salida de los pallets al ser desplashgara su venta

cuarentena

Registrar las mermas obtenidas y los pallets recltazen el area de
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Superio

Técnicc

Profesior / Ocupacion:

Técnico Laboral en Almacén y Bodec

Especializacion

Conocimientos de

Ninguna

Ninguno

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Ninguno

Ninguna

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

02 afios de experiencia en empresas de

manufactura

No es requisito fundament

Habilidades:

Trabajo en equipo

Capacidad de analisis

Trabajo bajo presion

Resoluciéon de conflictos

Orden y limpieza

Habilidad con los niUmeros
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
INSPECTOR DE CALIDAD Cadigo:
MOF — O2

NOMBRE DEL PUESTO:
Inspector de Calidad

— | Depende Jerarquicamente de: _
O Gerente de Operaciones
> 0O
25
LéJ 5 = | Eierce Linea de Autoridad sobre:
x o
528
Z2D0D * Ninguno
—A<<Wn

Realizar el control de calidad de los lotes reaapilos de uva de descarte,
realizar el control de calidad a los racimos dexpa®m vez finalizado el
proceso de deshidratado, realizar el control ddadidel producto terminag
Ademas debe documentar los resultados obteniddsereniar el rechazo o
aceptacion de los lotes al gerente de operaciones

MISION DEL
PUESTO

1. Determinar métodos de muestreo para analizaridechtle la materia
prima, los racimos de uva deshidratados y el ptodecminado.

2. Analizar las muestras de la materia prima, logwaside uva
deshidratados y el producto terminado.

3. Comprobar que los resultados obtenidos cumplafosoestandares de
calidad de la materia prima, los racimos de uvaidestados y el

FUNCIONES PRINCIPALES

4. Documentar los resultados obtenidos de las expetauenes.

5. Informar acerca de la aceptacion o rechazo detes,|bins o pallets
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Superio

Técnicc

Profesior / Ocupacion:

Técnico Inspector de Control de Cali

Especializacién

Conocimientos de

Ninguna

Nivel Usuario: Avanzado

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especides:

Ninguno

Ninguna

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

03 afos de experiencia en empresas

No es requisito fundament

Habilidades:

Orden y limpieza

Capacidad de analisis

Trabajo bajo presion

Resoluciéon de conflictos
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

JEFE DE PRODUCCION Cadigo:
MOF- 04

NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de Produccién

SUBORDINACION

LINEA DE AUTORIDAD Y

Depende Jerarquicamente de:

Gerente de Operaciones

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

Operario de Deshidratado

Operario de Transporte y Descarga
Inspector de Cinta

Palletizador

Encargado de Desperdicios
Empaquetador

MISION DEL
PUESTO

Organizar y dirigir las actividades y procesos ioecados en la produccion
pasa a partir de uva de descarte, asi como la detacidim de las condicion
ideales de produccion que permitan obtener el nbgjoeficio para la empre

responsable y debe supervisar las actividadesegliean los puestos sobl

dado el uso correcto de recursos, la planificaamgcuada, etc. Es

los que ejerce autoridad.

FUNCIONES PRINCIPALES

1. Apoyo en la elaboracion del presupuesto anual géderla Gerencia ¢

Operaciones para la asignacion de recursos, ebpeoia en el area d
Produccion.

. Identificar los fallos que pueden ocasionarse dalldca. De esta

manera realizar un Plan de Accidén donde se establag acciones a
tomar para hacer frente a la situacion.

. Supervisar las actividades de los operarios dadfesado, de transpor

y descarga, inspectores de cinta, palletizadogrgado de desperdicio
y empaquetador.

. Evaluar el rendimiento de la maquinaria y la decpeyarios respectiva

5. Capacitar al personal que trabaja en fabrica acarrecta utilizacion

de la maquinaria y el mejor desarrollo de funcion.
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Superio

Profesional Graduau

Profesior / Ocupacion:

Ingeniero Industri:

Especializacion

Conocimientos de

Operaciones

Nivel Usuario: Intermedio

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Inglés Nivel Intermedio

Ninguna

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

04 anos de experiencia en empresas de No es requisito fundament
manufactura

Habilidades:

Liderazgo

Trabajar bajo presion

Trabajar en equipo

Solucionar problemas

Comunicacion

Juicio Critico
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
OPERARIO DE DESHIDRATADO Cadigo:
MOF - O5

NOMBRE DEL PUESTO: Operario déeshidratado

Depende Jerarquicamente de: _
Jefe de Produccién

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

LINEA DE
AUTORIDAD Y
SUBORDINACION

* Ninguno

Ingresar y despachar los bines con racimos de el@chmara de
deshidratado, colocar y retirar los racimos dedevias mesas de deshidrati
supervisar el correcto deshidratado de las paséaggio de su proceso dentro
de las cinco camaras de deshidratacion que tigrladéa. Ademas debe
realizar la limpieza de las areas y mesas de desh@ibn. Finalmente deb
informar acerca del proceso de deshidratado deties de uva al jefe de

PUESTO

D

MISION DEL

1. Ingresar lote que contiene racimos de uva a cadeadeshidratado

2. Esparcir Racimos de uvas en las mesas de desldwirata

3. Rotar los racimos de uva durante el proceso dddtasicion

. Retirar racimos de uva deshidratada de las mesal®gar en bines

5. Transportar bines a la salida de la cAmara dedtashilo

FUNCIONES PRINCIPALES
N

6. Limpiar mesas de deshidratado

7. Realizar estas operaciones en las cinco camadestiaratado
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Secundari

Ningunc

Profesior / Ocupacion:

Operario

Especializacion:

Conocimientos de
Informaética:

Ninguno

Ninguno

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Ninguno

Ninguno

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

Experiencia minima de 03 afios en empreg

agroindustriales

aﬁo es requisito fundament

Habili dades

Trabajo en Equipo

Toma de decisiones

Trabajo bajo presion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

OPERARIO DE DESCARGA'Y
TRANSPORTE

Cddigo:
MOF — O5

NOMBRE DEL PUESTO: Operario ddescarga y Transporte

LINEA DE
AUTORIDAD Y
SUBORDINACION

Depende Jerarquicamente de: _
Jefe de Produccién

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

* Ninguno

MISION DEL
PUESTO

Descargar lote de jabas de uva del camion y tratssias en la balanza

industrial, transportar el lote al almacén de naf@ima, transportar bins q
contienen los racimos de uva ya deshidratadoplaéa de procesamient

Ademaés debe apilar y transportar las jabas y lan#&s.

FUNCIONES PRINCIPALES

1. Descargar las jabas de uva del camién

2. Transportar jabas a balanza industrial

3. Transportar jabas a area de deshidratado

4. Transportar bins hacia planta de procesamiento

5. Transportar pallets a almacén de producto terminado

6. Transportar pallets a contenedor para ser despachad

7. Apilar jabas y bins vacios
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Secundari Ningunc

Profesior / Ocupacion:

Operaric

Especializacion Conocimientos de

Ninguno Ninguno
Conocimientode Idiomas: Conodmientos Especiales

Ningunc Ningunc

Experiencia Laboral en
Experiencia Laboral: otros Sectores:
No es requisito fundamental No es requisito fundament

Habilidades:

Trabajo en equipo

Capacidad fisica

Trabajo bajo presion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
INSPECTOR DE CINTA Cadigo:
MOF — 06
NOMBRE DEL PUESTO:
Inspectores de Cinta
— | Depende Jerarquicamente de: .
O Jefe de Produccion
>0
25
m <O( = | Eierce Linea de Autoridad sobre:
D —
x o
<00
~ o .
ZD5>D * Ninguno
—A<<Wn
] Observar las pasas que pasan por las cintas, debgmobar que las pasas
UDJ O cumplan el tamafo adecuado. En caso encontrasas pay pequeias o m
> ('7) grandes, los inspectores de cinta deben retiranesdiatamente. Ademas
{©) % deben retiar aquellas pasas que tengan deformaciones auceraigro defectg
nao Adicionalmente deben retirar cualquier objeto @xdrgue se filtrase tales
= como pedunculos, pedicelos y escobajos.
" D 1. Retira}r de cinta aquellas pasas que no cumplasfacificaciones de
w U tamafno.
% <
o . : ~ .
00 2. Retirar de cinta aquellas pasas con dafios o detones.
zZ
52
a 3. Retirar cualquier objeto extrafio que se haya ditira
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Secundari

Ningunc

Profesior / Ocupacion:

Operaric

Especializacién

Conocimientos de

Ninguno

Ninguno

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Ninguno

Ninguno

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

Experiencia laboral de 03 afios en empres|
agroindustriales

allo es requisito fundament

Habilidades:

Trabajo en equipo

Comunicacion asertiva

Trabajo bajo presion

Juicio critico

Resolucion de conflictos
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

PALLETIZADOR Cadigo:

MOF - O7

NOMBRE DEL PUESTO: Palletizador

Depende Jerarquicamente de:

0S

(2]

U

% Jefe de Produccion
>0
25
LéJ 5 = | Eierce Linea de Autoridad sobre:
x o
528
Z2D0D * Ninguno
—<<Wn
— Recolectar las cajas selladas de pasas de 10lkg dderentes puestos de
"'DJ ,9 empaquetadores, transportar las cajas al pallgtar éas cajas en la parihue
zZ w Adicionalmente se debe codificar las cajas comeéigo de trazabilidad y 13|
0 5 especificaciones del producto ademas de los st#l@slidad de las misma
é’ o Finalmente debe enzunchar el pallet y transpoligalket a almacén de
producto terminado
" O 1. Recolectar cajas de 10 kg de pasas de uva dedstogude los
% - empaquetadores.
<
O . .
g % 2. Transportar cajas de 10 kg de pasas a parihuela.
pd
oF

3. Apilar cajas de pasas en la parihuela.

4. Codificar las cajas de pasas de uva.

5. Enzunchar pallet.

6. Transportar pallet a almacén de producto termicadoun pato
manual.
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Secundari

Ningunc

Profesior / Ocupacion:

Operaric

Especializacién

Conocimientos de

Ninguno

Ninguno

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especales

Ninguno

Ninguno

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

No es requisito fundamental

No es requisito fundament

Habilidades:

Trabajo en equipo

Capacidad fisica

Trabajo bajo presion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
ENCARGADO DE DESPERDICIOS Cadigo:
MOF — O8

NOMBRE DEL PUESTO:
Encargado de Desperdicios

— | Depende Jerarquicamente de: .
O Jefe de Produccion
> Q
2
LéJ 5 3 Ejerce Linea de Autoridad sobre:
X o
528
i * Ninguno
—A<<Wn

Colocar los recipientes de recepcion de despesldieimlas maquinas de

despalillado, aspirado, lavadora rotativa y cirgargpeccion. Una vez qu

estos recipientes estén llenos, se debe retiraezerdicios de los rea@mted

y colocar los residuos en los cubos de desperditcialmente debe limpiar |
recipientes que contuvieron a los desperdicios.

U

MISION DEL
PUESTO

1. Colocar los recipientes para recibir residuos dep@kllador, Aspiradc
Lavadora Rotativa y Cinta de Inspeccion.

2. Retirar desperdicios de Despalillador, Aspiradojddora Rotativa y
Cinta de Inspeccion.

3. Colocar los desperdicios en los cubos de desperdici

4. Limpiar los recipientes que contienen los residuos.

FUNCIONES PRINCIPALES
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Secundari

Ningunc

Profesior / Ocupacion:

Operaric

Especializacién

Conocimientos de

Ninguno

Ninguno

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Ninguno

Ninguno

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

No es requisito fundamental

No es requisito fundament

Habilidades:

Trabajo en equipo

Capacidad fisica

Trabajo bajo presion

90



UDEP - PROYECTOS 2015 II

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

EMPAQUETADOR Cadigo:
MOF — O9

NOMBRE DEL PUESTO: Empaquetador

Depende Jerarquicamente deJefe de Produccién

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

* Ninguno

LINEA DE
AUTORIDAD Y
SUBORDINACION

Colocar las pasas una vez que han salido de latadora en bolsas de
plastico, pesar las bolsas con pasas en balangt@sdbeanzar el peso de 10
Finalmente debe colocar las bolas en la caja deptacion de 10 kg y sella

caja.

MISION DEL
PUESTO

1. Colocar pasas en bolsa de plastico.

2. Pesar bolsas con pasas hasta completar los 10 kg.

3. Colocar bolsas en cajas de presentacion de 10 kg.

4. Sellar caja de 10 kg de pasas de uva.

FUNCIONES PRINCIPALES
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Secundari

Ningunc

Profesior / Ocupacion:

Operaric

Especializacién

Conocimientos de

Ninguno

Ninguno

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Ninguno

Ninguno

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

03 afnos de experiencia en empresas
agroindustriales

No es requisito fundament

Habilidades:

Trabajo en equipo

Juicio critico

Trabajo bajo presion

Orden y limpieza
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

JEFE DE MANTENIMIENTO Cadigo:
MOF - 10

NOMBRE DEL PUESTO:

Jefe de Mantenimiento

LINEA DE
SUBORDINACION

AUTORIDAD Y

Depende Jerarquicamente de: _
Gerente de Operaciones

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

» Operario Mecéanico

MISION DEL
PUESTO

Dirigir el mantenimiento predictivo, preventivo greectivo a las diferentes

maquinas de la linea de produccion tales comoleagor de bins,

despalillador, lavadora rotativa, aspirado, cirgangpeccion y abrillantadof.

Ademas debe garantizar que la temperatura deamaaras de deshidratad
fluctué dentro del rango especificado, garantizaoeecto calibrado de la
magquinaria y los ventiladores de las camaras dedtasado. Finalmente de
garantizar el correcto funcionamiento del sisteimaentilacion de los
diferentes ambientes de la pla

D

FUNCIONES PRINCIPALES

1. Dirigir el mantenimiento predictivo, preventivo greectivo a la
magquinaria de la planta.

2. Garantizar la correcta temperatura de camara dediatado.

3. Garantizar el correcto calibrado la maquinariaspentiladores de
camara de deshidratado.

4. Garantizar el correcto funcionamiento del sistemaehtilacion de [03

"4

diferentes ambientes de la planta.
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Superio

Ingeniero

Profesior / Ocupacion:

Ingeniero Mecanic

Especializacién

Conocimientos de

Gestion de Mantenimiento

Ninguno

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Ninguno

Mantenimiento de Maquinar

a

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

06 afnos de experiencia en empresas de

manufactura de preferencia en empresag NO €s requisito fundament
agroindustriales

Habilidades:

Trabajo en equipo

Capacidad de Andlisis

Trabajo bajo presion

Resolucion de Conflictos

Juicio Critico

Perseverancia
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OPERARIO MECANICO Codigo:
MOF — 11

NOMBRE DEL PUESTO:
Operario Mecanico

Depende Jerarquicamente de: o
Jefe de Mantenimiento

Ejerce Linea de Autoridad sobre:

LINEA DE
AUTORIDAD Y
SUBORDINACION

* Ninguno

Dar mantenimiento predictivo, preventivo y correcta las diferentes
maquinas de la linea de produccion tales comoleagor de bins,
despalillador, lavadora rotativa, aspirado, cirdargpeccion y abrillantador.
Ademas debe revisar la temperatura de las camamdsshidratado, calibraf
magquinaria y los ventiladosale las camaras de deshidratado. Finalmentg
revisar el correcto funcionamiento del sistemaetdilacion de los diferentes

MISION DEL
PUESTO

1. Dar mantenimiento predictivo, preventivo y correata la maquinaris
de la planta

2. Revisar temperatura de camara de deshidratado

3. Calibrar la maquinaria y los ventiladores de candardeshidratado

4. Revisar el correcto funcionamiento del sistemaeatgilacion de los
diferentes ambientes de la planta

FUNCIONES PRINCIPALES
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PERFIL DEL PUESTO

Nivel Educativo:

Grado Académico

Superio

Técnicc

Profesior / Ocupacion:

Mecanic(

Especializacién

Conocimientos de

Ninguno

Ninguno

Conocimientode Idiomas:

Conocimientos Especiales

Ninguno

Mantenimiento de Maquinar

a

Experiencia Laboral:

Experiencia Laboral en
otros Sectores:

02 afios de experiencia en empresas de

manufactura

No es requisito fundament

Habilidades:

Trabajo en equipo

Capacidad de Andlisis

Trabajo bajo presion

Resolucion de Conflictos
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2.5. MAPA DE PROCESOS DE LA LINEA DE PRODUCCION

En el mapa de procesos se representaran los psocestucrados en la produccion de pasas
a partir de uva de descarte asi como se repreéprte@mbién las relaciones entre los recursos
humanos que laboran en estos procesos. Dichadoreacse indican mediante flechas y
registros que representan flujos de informacioncohtinuacion se describiran los procesos
involucrados desde la recepcion de la materia phasta el almacenaje de pallets en el almacén
de producto terminado. Adicionalmente se incluirdi@grama de flujo de cada proceso para una
mejor comprension del mismo.

MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
RECEPCION Y DESCARGA DE LA Cadigo:
MATERIA PRIMA MP - 01

Definicion:

Proceso mediante el cual se recepciona y descasdates de uva de descarte que seran
utilizados como materia prima para la producciopasas.

Obijetivo:

Mantener la seguridad de la planta, verificar cuertrega del producto corresponda al
pedido hecho al proveedor y llevar un registroadeihgresos de la materia prima.

Area responsable:
Seguridad y Operaciones
Requisitos:

» Informacién de carga: datos del proveedor, datbshdder, matricula, peso aproximado.

Procedimiento:

El chofer del camién que lleva las uvas de desdige a la planta y es recibido por el
personal de seguridad, quien le solicitard la mBmion de carga y la verificara. Una vez
validada, permitira el ingreso del camion; de lotcario, se negara su ingreso. Cuando el
camion ya se encuentre dentro de la planta, losaope de descarga y transporte descargaran
las jabas de uvas de descarte y las colocarantaidaza industrial para su posterior pesado.
El encargado de pesado de carga anotard datos tarfecha, el proveedor, peso bruto y
peso neto en un registro manual, y en un regiskeelE Una vez registrado el lote, se
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informara al jefe de operaciones acerca de la oé@epdel lote y seguidamente se

transportaran las jabas con uvas de descarte até@mte materia prima.

Diagrama de flujo:

Recepcidon de Materia Prima

Personal de Seguridad

y Transporte

Operarios de Descarga Encargado de Pesado

de Carga

Solicitar
Informacién de
carga

Verificar
programacion de
recepcion de carga

¢Figurala carga dentro de
la programacién?

No figura enla
programacion

Negar ingreso de
carga

Descargar carga de
> 18 ¢ [
camion

Colocar carga en
balanza industrial

Figura en [la
programacjén

Transportar cargaa

Fase

Registrar datos de
pesaje

Informar aJefe de

operaciones acerca

delarecepcion del
lote

almacén de materia g
prima

Diagrama 2: Diagrama de flujo de recepcion y descga de materia prima

Fuente: Elaboracion propia
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MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
) Cadigo:
ALMACEN DE MATERIA PRIMA MP - 02

Definicion:

Proceso mediante el cual se registran las entsadalidas de las jabas de uva del almacén
de materia prima

Objetivo:

La custodia fiel y eficiente de los lotes que ceméin las uvas de descarte las cuales seran
transportadas al area de deshidratado.

Area responsable:
Operaciones
Requisitos:

» Pesado del lote: El lote ya ha sido pesado y sas degistrados.

» Despacho de lote: El lote es transportado al aeedeghidratado una vez obtenido los
resultados del control de calidad de materia prima.

Procedimiento:

El almacenero registra las entradas de los lotesatias de uva de descarte. Este registrara
los lotes en el sistema asignandoles un codiganpltaiando los datos acerca del proveedor,
peso neto de fruta, hora, fecha y resultados detralode calidad. Posteriormente, se
registrara la hora y fecha de despacho del lotalgh@rea de deshidratado.
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Diagrama de flujo:

Almacén de Materia Prima

Almacenero Inspector de Calidad

Registrar entrada de Control de
lote al almacen de P Calidad de
materia prima Materia Prima

Registrar salida de
carga

Fase

Diagrama 3: Diagrama de flujo de almacén de materigarima
Fuente: Elaboracion propia
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MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
RECEPCION Y DESCARGA DE LA Cadigo:
MATERIA PRIMA MP — 03

Definicion:

Proceso mediante el cual se analiza la calidatbtéetecibido.
Obijetivo:

Evaluar la calidad del lote y en base a ello, deiteasr su aprobacion o rechazo.
Area responsable:

Calidad y control
Procedimiento:

El inspector de calidad debe determinar el métamdestreo a utilizar, luego se procede
a extraer las muestras del lote y se realizanrlasbps (Los planes de muestreo relacionados
con esta operacion estan explicados en el Caplra).vez que se obtienen los resultados de
las pruebas, se analizan y en base a ello se de#esirse acepta o rechaza el lote de uvas de
descarte. Si se acepta el lote, se informa aldefplanta, se documentan los resultados y se
lleva la materia prima al area de deshidratado paea continie con el proceso; por el
contrario, si se rechaza el lote, se informa dedesltados al jefe de planta y se retira el lote
del area de control de calidad y queda a la espara ser recogida por el proveedor
correspondiente. EL traslado de los lotes serdzeel por los operarios de descarga y
transporte.
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Diagrama de flujo:

Control de Calidad de Materia Prima

Operarios de Descarga y

Inspector de Calidad
Transporte

Determinar método
de muestreo

Realizar informe
acecra del
rechazo del lote

Extraer muestras de
lote

Realizar pruebas

Transportar lote
Informar

Analizar resultados para ser devuelto a
rechazo del lote
proveedor

Comprobar
cumplimiento de
estandares de
calidad

No cumple con
estandares

¢Cumple con lo
estandares de
calidad?

Documentar
Si cumple con resultados
estandares

Informar Transportar lote a
aceptacion del area de
lote deshidratado

Diagrama 4: Diagrama de control de calidad de matéa prima
Fuente: Elaboracion propia
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Cddigo:
DESHIDRATADO DE RACIMOS DE UVA MP — 04

Definicion:
Proceso mediante el cual se colocan los racimasrdaele descarte en camaras de secado
para su posterior deshidratacion.

Objetivo:
El objetivo de este proceso es reducir la humedddguvas a un aproximado de 18%.

Area responsable:

Area de deshidratado.
Requisitos:

» El lote debe haber sido aceptado por el area d#adal
* El lote ha sido correctamente registrado por ebhabnero

Procedimiento:

Los operarios de la camara de deshidratado ingrésamateria prima a la camara de
deshidratado, colocan los racimos de uva sobnaémsas y los esparcen a lo largo de ellas. Cada
15 a 20 minutos los operarios daran vuelta a legm@s de uva para que el proceso de
deshidratado sea uniforme. Una vez alcanzado el devhumedad, se descargan las mesas que
contienen a las pasas y estas se colocan en bmsgraransportados a la salida de la camara de
deshidratado. Después de retirados todos los racim®operarios limpian las mesas y las dejan
listas para recibir un nuevo lote de materia pritv@s operarios de descarga y transporte se
encargaran de llevar los bins al area de produccion
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Diagrama de Flujo:

Deshidratado de racimos de uva

Operario de Camara de
Deshidratado

Operarios de Descarga y

Inspector de Calidad Transporte

Ingresar lote a cdmara de
deshidratado

Esparcir racimos en mesas

Dar vuelta a racimos durante
proceso de deshidratacién

Retirar racimos de las mesas y
colocar en bins

Realizar control de
calidad de racimos
deshidratados

Transportar bins alasalida de
cdmara de deshidratado

Transportar bins a drea de
produccién

\ 4

Fase

Diagrama 5: Diagrama de flujo de proceso de deshidtado de racimos uva
Fuente: Elaboracion propia
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MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
) ) Cadigo:
LINEA DE PRODUCCION DE PASAS MP — 05

Definicion:

Procesos mediante los cuales los racimos de pasadratados, lavados, secados y
empaquetados obteniéndose el producto terminado.

Obijetivo:

El objetivo del proceso de la linea de producci®trasformar completamente los racimos
de pasas en producto terminado.

Area responsable:

Produccién

Requisitos:
* La uva de descarte tiene que haber sido deshidrptagiamente.

Procedimiento:

Los operarios de descarga y trasporte llevan lles &l volcador de bins. Una vez que los
bins estén en el volcador, se vacian automaticamsnta linea de produccion y se apilan los
bins vacios en el volcador. Cuando los racimosw@eya se encuentran en linea, pasan al
elevador desmenuzador de racimos, este tipo dedsevecepciona y dosifica el producto
sobre la linea y a través de un molino regulabteredliza el desmenuzado que consiste en
trozar los racimos en partes mas pequefas. Desild@esmenuzado, el producto pasa al
conjunto despalillador en donde se realiza el délsp@ y la limpieza de impurezas,
mediante un sistema de aspiracion al vacio queppesion logra separar las pasas del
escobajo (racimo después de quitadas las pasag)roBucto resultante termina siendo
depositado sobre una zaranda vibratoria separadotag la cual una unidad de vacio
realizara la extraccion de posibles elementos vahoggo, a travées de un elevador
transportador, las pasas son conducidas haciavdaldea rotativa. Este proceso asegura la
inocuidad del producto y desinfecta la pasa mediagua clorada a 10 ppm, con esta
operacion se busca eliminar todo tipo de partécaldranas, suciedad y restos de tierra que
pueda estar adherida a la fruta. Seguido del etevtemhsportador, se encuentra el Mega-Vac
Refinador que brinda la eliminacion de impurezakefectos de las pasas, el equipo dispone
de un optimo sistema de limpieza mediante aspima&daire. Una vez que las pasas salen del
Refinador, pasan a la cinta de inspeccién, en ddoglénspectores toman el producto, lo
inspecciona manualmente (descartando los defeefosdbs en el Cap.5) y lo depositan en
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la misma cinta si la pasa se encuentra en buedogestiano se encuentra en buen estado o no
cumple con los estandares establecidos previamsgrie;olocadas en otro recipiente situado
por debajo de la cinta de inspeccion. Las pasase@acuentran en buen estado, pasan por la
maquina abrillantadora, en la que se impregnanucanfina capa de solucion abrillantadora,
con el objetivo de otorgar brillo y mayor vistosidal producto. En el proceso de linea, las
pasas ya abrillantadas se colocan en bolsas yssa pasta llegar a los 10 kg de producto.
Cada bolsa es colocada en cajas y las cajas dadasglestas cajas seran posteriormente
recolectadas por un operario de palletizado. Adelimente operarios encargados de los
desechos limpian regularmente las maquinas de desado y despalillado al igual que otros
desperdicios que resultan del lavado. El ingenmexanico encargado y sus asistentes se
encargan del correcto funcionamiento de la linea pdeduccion y de realizar el
mantenimiento correctivo y preventivo correspontdien
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Diagrama de Flujo:

Linea de produccién de pasas

Operarios de Descarga Maquinaria encargada
y Transporte de Produccién

Inspectores Empaquetadores

Volcado de
racimos a linea de
produccion

Transporte de bins
a volcador de bins

Desmenuzado de
racimos

Despalillado

Lavado Rotatorio

Lavado por
cascada doble

Colocar pasas en

bolsa
Inspeccionar

AHZIELD estado de pasas

Pesar bolsa

Abrillantador Verificar que el
peso es el
establecido

¢Cumple con e
SNl IlEl [P No cumple
Si cumple con el peso
con el peso

Colocar bolsa en
caja

Sellar caja

Diagrama 6: Diagrama de flujo de linea de produccid de pasas
Fuente: Elaboracion propia
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MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
Cddigo:
PALLETIZADO MP — 06

Definicion:

Proceso mediante el cual se recolectan las cagsamselladas, se apilan en parihuelas,
se codifican y finalmente se enzuncha el palletapmtiene el producto terminado.

Obijetivo:

Formar pallets que contienen producto terminada parmosterior venta. Ademas llevar un
registro de las cajas de producto terminado.

Area responsable:
Operaciones
Requisitos:
» Cajas de producto terminado selladas deben cont€rigy.

Procedimiento:

El operario de palletizado recolecta las cajas sy lleva a la parihuela, en donde el
inspector de calidad extrae una muestra para aeadizrespectivo control de calidad del
producto terminado. Las cajas se apilan, se cadifig, una vez formado el pallet, se procede
a enzuncharlo. Para finalizar este proceso, sa #épallet al almacén de producto terminado.
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Diagrama de Flujo:

Palletizado

Operario de Palletizado

Inspector de Calidad

Recolectar cajas

Transportar a
parihuela

Apilar cajas

Codificar cajas

Enzunchar pallet

Transportar pallet a

almacen de
producto terminado

Fase

A 4

Realizar Control de
Calidad de
Producto
Terminado

Diagrama 7: Diagrama de flujo de proceso de palletado
Fuente: Elaboracion propia
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MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTO Cdédigo:
TERMINADO MP — 07

Definicion:

Proceso mediante el cual se analiza la calidadglpdsas como producto terminado.
Obijetivo:

Evaluar la calidad del lote y en base a ello, deitesir su aprobacion o rechazo.
Area responsable:

Calidad y control

Procedimiento:

El inspector de calidad debe determinar previamehtmétodo de muestreo a utilizar (de
acuerdo a los planes de muestreo explicados el %), luego se extraen las muestras del
pallet, el cual ain no ha sido enzunchado, y deaeaas pruebas necesarias. Una vez que se
obtienen los resultados de las pruebas se analimmbase a ello se determina si se acepta o
rechaza el pallet de pasas. Si se acepta el pleipcumentan los resultados y se informa al jefe
de operaciones. Si se rechaza el pallet, se realizanforme acerca del rechazo del pallet,
informa de los resultados al jefe de operacionses yransporta el pallet al area de cuarentena.
Esta area de cuarentena ocupa una pequefia posdi@inthcén de producto terminado. EL
traslado de los pallet sera realizado por los ojzerde descarga y transporte.
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Diagrama de Flujo:

Control de Calidad de Producto Terminado

Operarios de Descarga y

Inspector de Calidad Transporte

Determinar método
de muestreo

Extraer muestras de
pallet

Realizar pruebas

Realizar informe
Analizar resultados acerca del rechazo
del pallet

Comprobar
cumplimiento de Informar rechazo Transportar pallet a
estandares de del pallet drea de cuarentena
calidad

No cumple con

estandares
¢Cumple con lo

estandares de
calidad?

Si cumple con
estandares

Documentar Informar aceptacion
resultados del pallet

Diagrama 8: Diagrama de flujo de control de calidadie producto terminado
Fuente: Elaboracion propia
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MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
) Cadigo:
ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO MP — 08

Definicion:

Proceso mediante el cual se registran las entsadabdas de los pallets que contienen el
producto terminado del almacén de materia prima
Obijetivo:

La custodia fiel y eficiente de los pallets que teen el producto terminado para su
posterior venta. Ademas de almacenar los pallefsamados y las mermas obtenidas a lo
largo del proceso para su posterior venta a oteysados.

Area responsable:
Operaciones
Requisitos:
» El pallet ha sido correctamente codificado y enhado.
Procedimiento:

El almacenero registra las entradas de los paltaidas cajas que contienen la pasa. Este
registrara los pallets en el sistema asignandalesddigo y ademas registra los codigos de
cada caja contenida en el pallet. Adicionalmenggste los datos obtenidos en el control de
calidad de producto terminado y la hora y fechagea se recibid el pallet. También el
almacenero llevara el registro de los pallets defsos, aquellos que no cumplieron los
estandares de calidad establecidos para el prodectonado, los cuales, al igual que las
mermas, se almacenaran en el rea de cuarenteteridtonente se registrara la hora y fecha
de despacho del lote para su venta.
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Diagrama de flujo:

Almacén de Producto Terminado

Almacenero

Registrar entrada de
pallet

Registrar salida de
pallet

Fase

Diagrama 9: Diagrama de flujo de almacén de productterminado
Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO 3: CONTROL DE CALIDAD

Este capitulo tiene como finalidad la explicar impocia de la calidad del producto
terminado para lograr el éxito de la empresa “NOBHAS” frente a los mercados actuales.
Ademas de especificaran las caracteristicas que pleteer la materia prima que sera utilizada
como insumo en el proceso de produccion.

Se describird las caracteristicas que debe pokeendricto final el cual es la caja de 10 kg
gue contiene pasa de uva. Asimismo se mencionasatiefectos que pudieran presentarse en el
producto terminado y la descripcion de cada unellds.

Finalmente de describiran las herramientas de amhligle se emplearan para asegurar la
calidad y se indicaran los procesos productivosdde aplicaran las herramientas de calidad
previamente descritas.

3.1. BASES DE CALIDAD

En el Perl, dado que no hay una masiva produccidustrializada de pasas, no existen
lineamientos de calidad que hayan sido estable@d@seste producto.

Las pasas producidas por la empresa “NORPASITASdetmen tener una calidad inferior a
las pasas que importan las empresas industriatésnadées. Por lo que se ha establecido que la
calidad del producto de la planta debe ser igual gue nuestros potenciales clientes utilizan
actualmente.

En este sentido, se ha tomado como eje para ldadatiarametros establecidos por los dos
principales proveedores de pasas al pais, Chilggniina.

Las especificaciones de control de calidad que ae bstablecido estan basadas
principalmente en el “Protocolo de Calidad paraaBade Uva” definido en Argentifidnexo
3], realizado con la unificacion de criterios de las@pales exportadoras de pasas en ese pais.
Y en la norma del CODEX para uvas pasas - CODEX MBX-1981[Anexo 4] (CODEX
Alimentarius: Normas internacionales para los atitns. Fundada por la FAO).

3.2. METODOLOGIA PARA EL CONTROL DE CALIDAD
3.2.1. Herramientas de control

En la linea de produccién se aplicara el AnaligsPeligros y Puntos de Control Criticos o
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Pointf)nde los puntos criticos de control seran
el Ingreso de materia prima, la Deshidrataciorg inspeccion de la pasa final, para el logro de
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estos objetivos es necesario poseer proveedoresatiia prima de calidad y se capacitar al
personal para controlar la calidad del producto.

La herramienta que se utilizar4 seran los grafescontrol, los cuales explicaremos a
continuacion:

Es un grafico que registra la evolucion a lo ladgb tiempo de una variable o atributo que
caracteriza un proceso. Su principal utilidad esnjig determinar si las variaciones que se
registran de la variable o atributo en estudiomopias del proceso o se deben a causas externas
0 asignables.

En primer lugar, estan conformados por una line&ae que suele medir un promedio, dos
limites de control, uno por encima y otro por deldg la linea central, y una serie de valores
registrados en el grafico que representa el establproceso. Si todos los valores se encuentran
dentro de los limites de control 0 no se presengasituacion atipica, se dice que el proceso esta
bajo control, llustracién 27, en caso contrariostitacion 28 se dice que el proceso esta fuera de
control, por lo que ser& necesario revisar y ajustaroceso.

Limite de Control Superior

\ /\ AN /\ / Linea Central
N Y

Limite de Control Inferior

llustracién 27. Grafico de carta de control bajo unproceso bajo control
Fuente (Angulo, 2011)

/h\ JI Limite de Control Superior
\/_/ \/\/\/ Linea Central

Limite de Control Inferior

llustracion 28. Grafico de carta de control bajo unproceso fuera control
Fuente (Angulo, 2011)

116



UDEP - PROYECTOS 2015 II

Se realizard la Interpretacion de los Gréficosatdrol de la siguiente manera (Angulo, 2011)

» Para que un control de grafico tenga validez debertamenos 20 puntos.
El proceso esta fuera de control si:

» Si existe un punto mas alla de los limites de obntr

* Si hay 7 puntos consecutivos aun lado de una teetal, o si 10 0 11 puntos
consecutivos estan a lado de una linea central.

* Si hay 6 puntos consecutivos o ascendentes.

» Sihay 2 o 3 puntos consecutivos cerca o compresdidtre 2 y 3e.

» Si hay tendencia ascendente y descendente para caismo intervalo.

Esta herramienta de calidad sera utilizada pagistrar las variables del grado Brix y de la
humedad de la uva a lo largo del proceso de dedhdly. En caso se detecten anomalias debido
a la temperatura de las camaras de deshidratatiebsed regular la temperatura de la camara de
deshidratado con prontitud.

También se utilizara las cartas de controh papistrar el atributo de cantidad de pasas con
pedunculos o pedicelos una vez finalizado el pmads despalillado. En caso se detecten
anomalias debido a una cantidad mayor a lo estdblée pasas que poseen estos atributos, se
deberé realizar el mantenimiento correspondienterglinto despalillador.

3.2.2. Plan de muestreo

Un plan de muestreo es un conjunto de lineamieaspgcificos para examinar un lote de
productos, con el propésito de aceptarlo o reck@zan funcion de la calidad de la muestra
tomada.

Todos los planes de muestreo de aceptacion basamsionamiento en que las unidades
seleccionadas para la inspeccidn son represergatevéodo el lote. De aqui que la seleccion se
las unidades que forman la muestra debe hacelisaragd un método de muestreo aleatorio. La
técnica de muestreo es muy importante y la que raudtese sugiere es el muestreo aleatorio
simple, en la que se asigna un numero a cadalartiellote. Si los bins estan seriados o tienen
un cédigo de numeros, estos pueden ser utilizadms gesarrollar el muestreo aleatorio. Otra
opcion es usar un namero aleatorio de tres niUmBmysejemplo 482 puede ser la representacion
de la unidad localizada sobre un cuarto nivel,\wactda, y segunda columna.

Parametros de los planes de muestreo

n = tamafo de la muestra

C = numero de aceptacion, es decir, el maximo tieubss defectuosos permitido en la
muestra para aceptar el lote.

N = tamario del lote.
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Nivel de calidad aceptable (NCA o AQL). El maximargentaje de articulos defectuosos que
se puede considerar como satisfactorio como praraeli proceso. Este nivel no significa que
se aprueba el entregar cierto porcentaje de prosluefectuosos, sino que reconoce que, con un
muestreo, algunos productos defectuosos pasacamtedl.

Nivel de calidad limite (NCL, RQL o PDTL). Definideomo calidad no satisfactoria, es un
limite no aceptable.

Plan de muestreo por atributos.
PLAN MILITARY STANDARD (MIL-STD-105D)

Fijar nivel de inspeccion, tomando en consideracion

Costo de inspeccion alto Utilizar nivel |

Caso estandar Utilizar nivel I

Costo de inspeccion bajo Utilizar nivel 1l
Ensayos destructivos Utilizar niveles S1 a S4

De acuerdo al nivel establecido, ubicar en la tgbka se muestra en la llustracion 29 la letra
gue corresponde utilizando el tamafio del lote ananar.

Niveles de Niveles de
inspeccitn especiales inspeccion general

Tamafio del lote S-1 82 S3 S4 I 11 I
2-8 A A A A A A B

9-15 A A A A A B €

16-25 A A B B B c D
26-50 A B B C Cc D E
51-90 B B & C C B F
91-150 B B C D D E G
151-280 B C D E E G H
281-500 B (0 D E F H J
501-1200 C € E F G 1 K
1201-3200 C D B G H K L
3201-10 000 C D F G i L M
10 001-35 000 C D F H K M N
35001-150 000 D E G L N P
150 001-500 000 D E G ] M P Q
500 001 y mas D E H K N Q R

llustraciéon 29. Letras de codigo para el tamafio d& muestra
Fuente: (Curso Estadistica Apliaca, 2013)
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Con la letra obtenida, se debe ubicar en tabla tnsaesrrespondiente al nivel de inspeccion,
la columna que le corresponde a la muestra de dgew@rNCA establecido. Por ejemplo en la
llustracion 30, se muestra la tabla maestra parawsh de inspeccion normal.

En la interseccion de la fila de la letra y la coha del NCA hay dos valores, el primero es la
cantidad maxima de elementos de la muestra quesm® |p inspeccion permitidos para aceptar
el lote y el segundo la cantidad de elementos daukestra que no pasen necesarios para rechazar
el lote.

TABLA 25.14 Tabla maestra de las MIL-STD-105D para la inspeccién normal (muestreo simple)

Letra de ,
cdigo | Tamado Niveles de calidad aceptable (inspeccién normal)
segin | dels
wmsda | moestra | GO | 0015 | 0,025 | 0,040 | 0,065 | 010 | .15 | 025 [ 040 [ oes | 1o [ 15 |as [ a0 [es [ 10 [ 1s [ 25 [ 40 [ 6s [ 100 [ as0 [ 250 [ 400 [ 50 [ 1000
muestra Ac Re|Ac Re|Ac Re{Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re [Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac Re|Ac ReAc Re|Ac RefAc RelAc Re|Ac Re|Ac Re| Ac Re
A IR uE K M [@ol <10 o202 3|3 4l s )7 sfo ufueasfa 2130 un
B 3 0o |~ vo2]2 33 4 s 6] 7 sjro nifis as|2 22|30 nf 45
c s o 1|0 22 3]s 4ls 6|7 sfio nia as|a 22f30 3ifes s
: <
D 8 o [T~ 2|2 3|3 el s 6] 7 8|10 ufis as|ar 22[30 31]4s as
E 13 OIGC (G i D | 4} 5 6| 7 B|10 11|14 15021 22]30 31|44 45
F 20 o 1jg| <L 2l 2 33 4)s 6|7 sl unfuasju n 0
a8 o <
G n o | <0 a2 3]s als el s]io | as|a nf o~
" 50 o i1 2|2 34 s 6| 7 sl nfiaasfa 2]~
] 30 DI'G~&|121145618|0|I|6[SZI22‘/\
o
K 125 < b o i< 2l 2 3|3 4l s 6|0 slio nloasla 2
L 200 OI{PCI g 5 617 8o g as|in 22
M s 0 1|~ £ » 3 4l s 6|7 8| |iaas|n 2
-~
N mi) o |0 22 33 4] s el 7 sl afia s | 2
P 800 o 1l =T o202 3]s 4 s 6| 7 sji0 0|4 as|a »
Q 1250 | 0 1|~ 1 212 3|3 4] s 6] 7 8| 1i]1a asfn 22
R 2000 I 12l 2 303 4fs 6] 7 g0 nfesin 2 l
U 8 1 I 8 I O 6 O B Y

<L - Usar el primer plan de muestreo debajo de la Nlecha. Si el tamano de la muestra es igual o mayor que el del lote o partida, realizar una inspeccion al 100 por 100
<> = Usar ¢l primer plan de muestreo encima de la flecha

Ac = Numero de aceptacion

Re = Numero de rechazo

llustracion 30. Tabla maestra de las MIL-STD-105D pra la inspeccion normal (muestreo simple)
Fuente: (Curso Estadistica Apliaca, 2013)

Plan de muestreo por variables ANSI/ASQC Z1.9.
Determinar el rigor de la inspeccion:

- Estricto. Cuando se sospecha que la calidad esqueoel NCA. Debera utilizarse este
rigor cuando se rechacen dos 0 mas lotes consesutiv

- Normal. Cuando se espera calidad similar al NCAbdb& cambiarse de rigor estricto a
rigor normal cuando se acepten 5 lotes consecutmosnspeccion estricta.

- Reducido. Cuando la calidad es superior al NCAp&smara a este nivel cuando se hayan
aceptado 10 lotes consecutivos con inspeccion norma
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Seleccionar el NCA.

Seleccionar letra codigo basada en el tamafio tielylel rigor de inspeccioén, llustracion 31.
El nivel IV corresponde a un nivel normal.

Se selecciona el plan de muestreo de la tabla raatesia en ANSI/ASQC Z1, llustracién 32,
y se determina de la misma tabla el valor del paténk.

Se calcula el promedioX y la desviacion estandar s de la muestra tom&dacalculan
también (U- ~X)/s para el limite de especificacion superior U( ¥-L)/s para el limite de
especificacion inferior L.

Si el valor calculado en el paso anterior es mayagual que k, el lote se acepta, caso
contrario se rechaza.

Nivel de inspeccién

Tamaiio del lote I II 111 v e \_ '

3-8 B B B B G
9-15 B B B B D

16-25 B B B i I
26-40 B B B D F
41-65 B B ( E G
66-110 B B D [ H

111-180 B C E G |
181-300 B D F H J
301-500 C E G I K
501-800 D F H J L
801-1300 E G I K L
1301-3200 I H J L M
3201-8000 G | L M N
8001-22 000 H ] M N 0
22 001-110000 1 K N 0 P
110 001-550 000 I K O P Q
550001 omas | K P Q Q

Nota: Las letras de cédigo para tamaiio de muestia dadas en el cuerpo de la tabla se pueden
aplicar cuando se tengan que usar los niveles de inspeccion indicados

llustracion 31.Letras de codigo para un tamadide muestra
Fuente: (Curso Estadistica Apliaca, 2013)
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Limite dc especificacién sencillo, forma 1

Letra de codigo Niveles de calidad aceptables (inspeccién normal)

para tamaifio de Tamaio  0.04 1.00 1.50 2.50 4.00 15.00
muestra de muestra & S HE N k k k e ow ok

B 3 V 4 1.12 0.958 0.341
C 4 1.45 1.34 | % i 1.01 0.393
D 5 1.53 1.40 1.24 1.07 0.455
E 7 1.62 1.50 1.33 1.15 0.536
F 10 1.72 1.58 1.41 1.23 0.611
G 15 2.64 1.79 1.65 1.47 1.30 0.664
H 20 2.69 1.82 1.69 1.51 1.33 0.695
I 25 2.72 1.85 1.712 1.53 1.35 0.712
I 30 2.73 1.86 1.73 1.55 1.36 0.723
K 35 2.77 1.89 1.76 1.57 1.39 0.745
L 40 2.1 1.89 1.76 1.58 1.39 0.746
M 50 2.83 1.93 1.80 1.61 1.42 0.774
N 75 2.90 1.98 1.84 1.65 1.46 0.804
O 100 2.92 2.00 1.86 1.67 1.48 0.819
P 150 2.96 2.03 1.89 1.70 1.51 0.841
Q 200 297 2.04 1.89 1.70 1.51 0.845

0.065 1.50 2.50 4.00 6.50

Niveles de calidad aceptable (inspeccion estricta)

Notas: Todos los valores de NCA estan en porcentaje defectivo
1, usar primer plan de muestreo abajo de la flecha, es decir, tanto 1amaiio de la muestra como valor k. Cuando ¢l tamaiio de Ia
muestra ¢s igual o mayor que el tamaiio del lote, debe inspeccionarse cada articulo en el lote.

llustracién 32. Tabla maestra para plan de muestreen ANSI/ASQC Z1.9 para
inspeccion normal y estrecha
Fuente: (Curso Estadistica Apliaca, 2013)

Se utilizara esta herramienta de calidad parardétar si se debe aceptar o rechazar el lote de
uva de descarte de los proveedores. Se evalussawmat@mbles de grados brix, calibre y de
cantidad de uvas con pestes u hongos. Ademas deara atributos como la correcta
coloracion de la uva y la existencia de dafios de @ode descomposicion.

También se utilizara la técnica de muestro pemdficar el correcto deshidratado de los
racimos uva una vez finalizado el proceso de destfsido dentro de las camaras de

deshidratado. En este método de muestreo se eMallas variables de grados brix y de
humedad de la pasa.

Finalmente se le aplicara el muestro parargéer la calidad del producto terminado en
donde se evalltan las variables de grados brix, thadhg calibre. Adicionalmente se evaluaran
atributos como la cantidad de pasas con pedunculoen pedicelos al igual que cantidad de
pasas con defectos tales como deformaciones y dafios
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3.3. CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA

Las pasas de uva tendran las caracteristicas deraléss propias de uvas pasas preparadas
con uvas bien maduras, cuya madurez vendria inalipadun color y una textura adecuados al
tipo de que se trate, y cumpliran ademas los sitgserequisitos [FRUTEXA S.A. Chile]
(Delgado, s.f):

* GRADO BRIX
- Objetivo 22°
- Madurez comercial
« SANIDAD
- 100% color de la variedad
- Libre de pestes y hongos
- Respetar los dias de carencia de los pesticidas

- Sin dafio mecanico como cortes o pulpa expuestaglasles un medio cultivo para
micro organismos

« CALIBRE

- Calibre minimo 13 mm
* VARIEDADES

- Crimson Seedles

- Thompson Seedles

- Flame

3.4. CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO
3.4.1. Definicién de defecto$CODEX-STAND-67-1981)

a) Trozos o pedunculo - porcion de la rama o diel paincipal que no ha sido removida de la
pasa.

b) Pedicelo - pequefios tallos lefiosos de longitpersor a 3 mm que unen la uva a la rama
del racimo, estén o no adheridos a la uva pasa.
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c) Uvas pasas no maduras o subdesarrolladas asonas pasas que:

- Tienen poquisimo peso y cuya falta de tejidos aadws indica un desarrollo
incompleto.

- Estan completamente arrugadas y carecen practitamermpulpa.

- Estan duras.

d) Uvas pasas dafiadas - uvas pasas afectadasgmoadjuras del sol, cortes en la piel, dafios
mecanicos, u otros defectos similares que afectmremente al aspecto, comestibilidad, calidad
de conservacion o condiciones para el transporte.

En el tipo "Sin pepitas", los deterioros mecanidesvados de la eliminacion de pedicelos no
se consideran dafio.

e) Uvas pasas azucaradas - uvas pasas con critabesicar externos o internos que estén
muy visibles y afecten seriamente el aspecto devéa pasa. Las uvas pasas recubiertas de
azucar, o a las que se aflade azucar deliberadamerse consideran "uvas pasas azucaradas".

f) Pepitas (en la forma de presentacion "Sin psfita pepitas practicamente enteras,
plenamente desarrolladas, que no se ha logradinafiran la elaboracion de las uvas que se
presentan sin pepitas

3.4.2. Tolerancia para los defectd€C ODEX-STAND-67-1981)

DEFECTO MAXIMO
Trozos de pedunculos 2 por Kg
Pedicelos 50 por 5009

No maduras o
subdesarrolladas
Dafadas 5% en peso

Azucaradas 15% en peso

Tabla XXVI. Porcentaje tolerable de defectos
Fuente. Elaboracién propia

6% en peso
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3.4.3. Propiedades fisicas y quimicéBireccion Nacional de Alimentos de Argentina,

2006)
PROPIEDADES MAXIMO
Humedad 16 — 19%
Aceite vegetal 0,5%.
Materia vegetal extrafia 0,01%
Impurezas minerales Ninguna

Tabla XXVII. Porcentaje de propiedades
Fuente. Elaboracion propia

3.4.4. Contaminantes quimicoéDireccion Nacional de Alimentos de Argentina, 2D06

CONTAMINANTES MAXIMO
Plomo 0,2 mg/Kg
Cadmio 0,05 mg/Kg

Se toman los limites planteados por la normativia de
Union europea, particularmente la Directiva CEE

el 642/1990, sus modificaciones, actualizaciones y
complementos

Aflatoxina* B1 2 partes por billényg/Kg)

Aflatoxina i

B1+B2+G1+G2 4 partes por billonyg/Kg)

Ocratoxina** 10 partes por billonug/Kg)

Tabla XXVIII. Tolerancias de contaminantes
Fuente. Elaboracién propia

*Grupo de las microtoxinas, toxinas producidasipmrgos que contaminan los cerealésitos secos
** Microtoxina producida por el metabolismo secundale muchas especies de hongos.
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3.4.5. Parametros microbioldgicofDireccion Nacional de Alimentos de Argentina, 2006

PARAMETROS MAXIMO
Recuento totalen | ;) 554 yEc/gr, a 37°C.
placa
Levaduras 1000 UFC/gr, a 20 - 25°C.
Hongos 1000 UFC/gr, a 20 - 25°C.
Coliformes totales 10 UFC/gr, a 37°C.
E. Coll Ausencia en 1 gramo, a 41°C.
Salmonella Ausencia en 25 gramos

Tabla XXIX. Tolerancias de parametros microbiolégic ~ o0s
Fuente. Elaboracién propia

3.4.6. Caracteristicas de transporte y almacenartodireccion Nacional de Alimentos
de Argentina, 2006)

CARACTERISTICAS DE
TRANSPORTE Y NIVEL APROPIADO
ALMACENAMIENTO
Humedad relativa 50 — 60%.
Temperatura 10 -15°C.
Fresco; libre de insectos
Lugar plagas y contaminante; seco
y cerrado

Tabla XXX. Caracteristicas de transporte y almacena miento
Fuente. Elaboracién propia
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CAPITULO 4: EXPERIMENTACION

4.1. OBJETIVOS

» Desarrollar el prototipo del producto de la plajp@sas negras) solicitado por el sponsor.

» Obtener un prototipo de pasas que cumplan convetes de azucar y humedad
establecidos en los criterios de calidad del promtezminado.

e Adquirir e incrementar conocimientos y experieraida elaboracion de pasas.

» Determinar la temperatura adecuada para la detdiitia de las pasas con el uso de estufa
deshidratadora.

» Verificar el rendimiento de la materia prima, regpeal producto terminado,

» Verificar y demostrar la importancia de las opevaes que forman parte del proceso de
elaboracion de pasas negras.

4.2. MATERIALES

Se necesitaran los siguientes materiales para adegastra simulacién a las operaciones del
proceso de produccion de pasas:

Uvas sin pepas (Crimson) Papel aluminio
Bandejas Saquillo tipo malla
Tijeras Agua

Recipientes hondos Balanza
Guantes quirargicos Aceite vegetal

4.3. SIMULACION DE PROCESOS

Operacion 1: Desmenuzado

A partir de los racimos de uva comprados, se desniela uva en racimos un poco mas
pequefios, algunas uvas fueron despojadas de io®ogale modo que queden completamente
sueltas. Esto con la finalidad de que la exposi@bsol y la pérdida de humedad sea mas
homogénea y el proceso se realice mas rapido.
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Operacion 2: Deshidratado

Las uvas desmenuzadas se sometieron al procesesti@mhtado. Para ello se realizé dos
tipos de pruebas utilizando mecanismos de deshuaiéat diferentes.

» Deshidratado por estufa

Para este caso se utiliz6 una estufa con ventilafoézada. Se preparé una especie de
“bandeja de papel aluminio” para colocarlo sobsent@sas de la deshidratadora y se esparcio las
uvas como se muestra enlistracion 13 cuidando que queden a un mismo nivel y no unaeso
otras, para facilitar un deshidratado homogéneo.

-_I_

llustracién 33. Deshidratacion por estufa
Fuente. Elaboracién propia

La temperatura de trabajo inicial fue de 60°, sstdue variando a medida que avanzaba el
proceso. El proceso inicio por la tarde, al dialigigte por la mafana (catorce horas después)
después se incremento a 65 °, nueve horas desgpdésrsnuyo la 60°C, temperatura con la que
se finalizé la operacion.

» Deshidratado por exposicion solar

Para esta prueba se utilizaron las bandejas, damndeparcieron las uvas. Ya que estas serian
expuestas al sol en lugares al aire libre se cadacdentro de saquillos tipo malla para proteger
las uvas de animales como aves, ardillas, gattrg emos. Ademas de colocarlo a un nivel alto,
especialmente para evitar hormigas, como se Wesracion 34.
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llustracion 34. Deshidratacién por exposicion al do
Fuente: Elaboracién propia

En este tipo de deshidratado, se fue volteandedaen intervalos de tiempo de 3 dias, para
gue la deshidratacion en ambos lados de la pada sgeama y se tenga una textura homogénea.

En ambos casos, para terminar el deshidratadonspard con pasas comerciales la textura y
la apariencia de las pasas. Para luego tomar ueatrawy ser medir su humedad y azucar en el
laboratorio.

Operacion 3: Célculo de la humedad

El calculo de la humedad de la pasas se realizvmificar si se obtuvo el nivel establecido
en los criterios de calidad del capitulo 4.

Se ha trabajado con los pesos de las uvas dedas para calcular la humedad utilizando un
balance de masas. Ademas se ha utilizado una hdrpediaedio de la uva del 84% por ciento,
dato conseguido de modo tedrico.

Uvas SN DESHIDRTATADO —> Pasa
H=0.84 l/ Vapor de agL H=x
H=1

129



UDEP - PROYECTOS 2015 II

De modo que la humedad final se calcularia coartadla 1.

_miX(l—Hl)

X = i mf

Férmula 1: Humedad final

Donde H = Humedad de las pasas,#HHumedad de las uvas; mla masa de las uvas y; m
la masa de las pasas.

Operacion 4: Célculo de °Bx

La cantidad de azlcar en la pasas es una propiegiadtante a evaluar ya que determina el
sabor del producto final. Se midié la concentraaéngrados Brix para luego comparar con el
criterio de cantidad de azUcar establecido.

El instrumento con el que se disponia para medird@dos brix es el Brixometro, sin
embargo este trabaja midiendo concentracion darstias liquidas. Por ello para medir los °Bx
de las pasas, que son un producto sélido, se hia@specie de pasta con la pasa triturada mas
una cantidad de agua, como se muestra tusteacion 35 Al liquido de esta pasta se le mide los
°Bx usando el Brixbmetro.

llustracion 35. Adecuacion de la pasa para céalculde °Bx
Fuente: Elaboracién propia

Para calcular el °Brix se necesitaron los sigugededos:
Masa de la pasa muestreadg: m
Masa del agua agregada; m
Valor leido en el bixometro: °Bsta
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Con ello se aplicé la relacion mostrada en la féan2u

(o)
mg X°B Xpasta
my

Férmula 2: AzGcar final

(o] —_
Bx pasa —

Operacion 3: Despalillado

Después de que las pasas estuvieron listas y coivedlde humedad adecuado, se pasé a
retirar manualmente los ramos y pedicelos que halpieadado en las uvas, hasta que las pasas
estén completamente libres de cualquier partiadgip de los racimos.

llustracion 36. Pasas con pedicelos llusition 37. Pasas en rama

Fuente: Elaboracién propia
Operacion 4: Lavado

Una vez que las pasas estuvieron libres de paticsé lavo el producto para eliminar polvos
y bacterias propias del ambiente. El lavado sezdealon agua potable, pues contiene agua y
cloro. Se sometid las pasas a cinco lavadas prafjrthdo que esta es una operacion a la que
esta destinada casi la mitad de la linea, connr&guinas de limpieza, pues realiza incluso
limpieza por aspirado en la maquina refinadora.
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Operacion 5: Seleccion

Con las pasas limpias, se realizd una selecci@gpadas manual, en la que se fue descartando
las pasas dafiadas, pasas muy secas (tiesas)ua catibre muy pequefio, como se muestra en
la ilustracion x.

llustracion 38. Pasas resecas
Fuente: Elaboracién propia

llustracion 39. Pasa abierta
Fuente: Elaboracién propia

llustracion 40. Pasa con yaga
Fuente: Elaboracién propia

Operacion6: Abrillantado

A las pasas seleccionadas se agrego el 0.05%ede aegetal para su abrillantamiento, esto
es 1.6 gr.
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4.4. ANALISIS DE RESULTADOS

4.4.1. Balance de masa

Para el secado tanto en estufa como al sol seasaii las mismas operaciones. En el diagrama
10 se muestra el balance de masa para la pruedzcaéo al sol

UVA: 1500 gr
DESMENUZADO UVAS MALAS
0.130 gr.
UVA: 1499.8i¢r.
DESHIDRATADO
PASAS: 285.035
DESPALILLADO Racimos
0.035 gr
PASAS: 320 gr
AGUA: 1000 gr LAVADO AGUA: 1000 gr

PASAS: 320 gr

SELECCION

PASAS: 0.15 gr

PASAS: 19.85 gr

Aceite vegetal: ABRILLANTADO
1.6 9gr

PASAS: 321.6 gr

Diagrama 10: Balance de masa
Fuente: Elaboracién propia
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4.4.2. Resultados de humedad y azucar

Resultados de humedad

» Secado en estufa _ 956.79 x (100 — 82)
M uas= 956.79 gr pasas 214.22
M pasas= 214.57 gr Hosas = 19.6 %
Hi = 0.82

* Secado al sol
M yvas= 1499.87 gr
M pasas= 310 gr

1499.87 x (100 — 82)
pasas — 310

Hpasas =13%

H; = 0.82
Resultados de °Bx
o _ 41x0.118
» Secado en estufa Xpasas = 1.1

M agua = 4.1 gr
M pasas= 1.1 gr
Lectura del Brixémetro: 11.8 °Bx

°BXpasas = 43.98 %

e Secado al sol . 5 % 0.095
Magua = 5 0r BXpasas = 0.85

M pasas= 0.85 gr
°BXpasas = 56 %

Lectura del Brixémetro: 9.5 °Bx

PARAMETROS ESTUFA EXPOSICION SOLAR
Tiempo de deshidratado 46 h 15 dias
Humedad 19.6 % 13 %
°Bx 54 56
Pasas dafiadas 0.15 gr 0.10 gr
Relacion r?}fa:;cado (ra/ 446 4.84

Tabla XXXI. Resultados de experimentacion
Fuente: Elaboracién propia
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4.4.3. Andlisis

En laTabla XXXIl se compara los valores obtenidos en la experanigmt con los valores de los
dos parametros mas importantes de la calidad gmaks.

PARAMETRO ESTUFA EXPOSICION SOLAR
Exigido Error | Cumple Error | Cumple
Optimo 12-15% o o 0 ]
Humedad | L 00200 1196%| 3% | | 13% V4
°BX 59 54 8% | X 56 | 5% |

Tabla XXXII. Comparacion de los parametros de calidad
Fuente: Elaboracion propia
El nivel de humedad de las pasas deshidratadés wra ha sobrepasado el limite superior de
los valores maximos llegando a mas del 19%, siraegabconsiderando el porcentaje de error es
aun un nivel aceptable, pues se mantiene dentiasdspecificaciones.

Situacién que no sucede con las pasas deshidrgitadasposicion solar, en el caso de su nivel
de humedad esta dentro de las especificacionesiedad Optima. Por su parte, si bien no
alcanza los 59 °Bx, el valor obtenido es aceptatsiderando el porcentaje de error incurrido.

El deshidratado realizado por estufa es un mecanigue merece realizar algunas
observaciones. Una explicacion a los resultadosnidids se puede formular a partir de la
manera en que trabaja la estufa y la manera ers@@xpone la uva dentro de ella. La estufa
trabaja con una tecnologia de aireacion forzadey isplica que acelera el deshidratado
forzando al fruto a perder humedad lo méas rapicibbe

Ese mecanismo probablemente no sea problema p#os fque son secados exponiéndolos
directamente en pulpa, sin embargo la pasa esaseoadcascara; la alta temperatura de la estufa
hace que la cascara, que es la primera capa de,laeiseque mas rapido que el interior creando
una especie de “capa impermeable” que hard un pdsodificil la salida de humedad desde el
interior de la pasa, haciendo que el proceso dasetres veces mas del tiempo que el de otros
frutos como platano, pifia 0 manzana, y limitandolp tanto la concentracién del azucar en la
pasa. Por ello es que se puede ver en los ressiltaddién una relacién de secado (uva/pasas)
un poco menor con la estufa que con de secadd, guss con el sol se redujo mas la masa de
agua contenida en la uva.

Probablemente dejando uno o dos dias méas las uvdasepasas se alcanzaria el nivel de
humedad deseado. Sin embargo, también es imports#kar la dificultad de manipulacién de
las uvas para lograr un secado homogéneo. Ellal@stufa ocasiona una disminucion rapida de
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su temperatura, de modo que cada vez que hayaottearndas uvas se pierde energia volviendo
a recuperar la temperatura de secado.

Por su parte, el secado al sol facilita mucho silBa de posicion constante de las pasas para
lograr una textura uniforme y so6lo se consume éaexglar. También es mas facil para verificar
periodicamente el estado de las pasas y detersiityares momento de hacer una medicion de
su cantidad de agua y azucar.
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CAPITULO 5: ANALISIS FINANCIERO Y ECONOMICO

En esta seccidon se presenta los principales pu@osstudio financiero y econémico. En
ellos se muestran algunas tablas principales. Ratigar mayor detalle de los modulos de
financiamiento, operacién y ganancias revisareixo 5

5.1. INVERSION INICIAL

Los costos de inversion inicial implican la adauisn del terreno, maquinaria, nave
industrial, y el capital de trabajo que cubrira tgseraciones de los primeros 2 meses de la
planta, debido a que se requiere un gran volumemaleria prima. La inversién es de S/.
3084464, de la cual el 40% sera financiado medipréstamo bancario y el 60% mediante
aporte de inversionistas interesados.

Costos de inversion y costos operativos con igv

Periodo 0 1 2 3 4 5
Inversion a futuro 1584463.9

Inversion en capital de trabajo 1000000

inversion en costos fijos 500000 3578432 3980473.6| 4429295.68| 4930431.952 5490075.706
mano de obra 0 322432 338553.8 355481.28| 373255.344 391918.1112
insumos 500000 3160000 3539200 3963904 4439572.48 4972321.178
cif 0 96000 102720 109910.4| 117604.128 125836.417
gastos de operacion 1024784 1115923.2| 1216407.36| 1327278.288 1445698.83
gastos administrativos 0 454784 477523.2 501399.36| 526469.328 552792.7944
gasto de ventas \ 0 570000 638400 715008 B800808.96 896906.0352
Inversion requerida @

5.2.

Tabla XXXIII. Inversion Inicial
Fuente: Elaboracién propia

EGRESOS OPERATIVOS

Estos costos lo comprenden los gastos administgtis cuales incluyen los sueldos y
gastos generales de la empresa; y gastos de vienga, abarca el transporte, inventario, etc. En

el primer afio la suma de egresos operativos e83162%7.12 nuevos soles.
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Costos de inversion y costos operativos sin igv

Periodo 0 1 2 3 4 5
Inversion a futuro 1342766.017
Inversion en capital de trabajo 1342766.017
inversion en costos fijos 423728.8136 3081754.034| 3424926.48| 3807860.365| 4235269.419 4712390.649
mano de obra 0 322432 338553.6 355481.28| 373255.344 391918.1112
insumos 423728.8136 2677966.102| 2999322.03| 3359240.678| 3762349.559 4213831.506
cif 1] 81355.9322| 87050.8475| 93144.40678| 99664.51525 106641.0313
gastos de operacion 937834.8475| 1018540.15| 1107338.343| 1205120.989 1312882.655
gastos administrativos 1] 454784 477523.2 501399.36| 526465.328 552792.7944
gasto de ventas 0 433050.8475| 541016.949| 605938.9831| 673651.661 760089.3603

4019588.881 4443466.63 4915204.708 5440390.408 6025273.304

Tabla XXXIV. Egresos operativos
Fuente: Elaboracién propia

5.3. ESTADOS FINANCIEROS

Para el primer afio, se tienen unos ingresos d® 4$83.47 nuevos soles. La inversion inicial
es de S/. 3084464, del cual el 40% sera pedidaratdcomo fuente de financiamiento a una
tasa de interés 20% anual, la cual se pagara gama de 5 afios, en cuotas de S/. 31,579.83
soles mensuales. La utilidad total del primer aZf@il6) es de S/. 527,902.32 soles, y con una
proyeccion al quinto afio la utilidad serd de 346 815.52.

EL 60% restante de la inversion sera otorgada p®rsbcios de la empresa, los cuales
recuperaran su inversion al cabo de tres afios.

Utilizando el flujo de caja financiero proyectad® obtiene que el proyecto tiene un VAN
positivo de S/. 1 154 6732.03 soles, es deciregbnio tiene una capacidad generadora de renta
de la inversion; y un TIR positivo de 44%, lo curalica que el negocio es rentable.

Estado de Resultados
periodo 1 2 3 4 5
ventas 4830508.475|  5410169.492| 6059389.83] 6786516.61| 7600898.603
Costo de ventas 3000298.102|  3337875.634| 3714721.96] 4135604.903| 4605749.613
UTILIDAD BRUTA 1830110.373 07293858 234466787 2650911.707( 2995148, 586
Gasto Administrativo 454784 477523.2| 501399.36] 526469.328| 552792.7544
Gasto de ventas 163305.0847]  184433.8983| 202213.424 2218218142 243457.2062
gasto x depreciacion 2397129135  239712.9135] 239712.914] 229712.9135] 239712.9135
Utilidad antes de financiamientd 067308,3746] 1170623846 1401342.18| 1662907.651 1959186.072
gasto financiero 2131622032 180003.0557| 140212.079] 92462.90636 35163.89545
Utilidad antes de impuestos ilissmmnq 990620.79| 1261130.1| 1570444.745 1924022.172
Impuestos 22 14 297186.237] 378329.029] 471133.4234] 577206.6516
Utilidad Neta 27902.31 693434.553| 882791.068] 1099311.321| " 1346815.521)

Tabla XXXV. Estado de resultados
Fuente: Elaboracién propia
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EL 60% restante de la inversion sera otorgada psrsbcios de la empresa, los cuales
recuperaran su inversion al cabo de tres afios.

Utilizando el flujo de caja financiero proyectad® obtiene que el proyecto tiene un VAN
positivo de S/. 1 154 6732.03 soles, es deciregbnio tiene una capacidad generadora de renta
de la inversién; y un TIR positivo de 44%, lo curalica que el negocio es rentable.

Flujo de caja financiero
periodo 0 1 2 3 4 5
Flujo economico -3084463.9 1179472.689| 975886.793| 1480854.094| 1675801.739 1895324.683
Flujo de financiamiento neto 1233785.56 315009.2797| 324957.024| 336894.3171| 351219.0688 368408.7709
Flujo financiero -1850678.34 864463.4095| 650929.77| 1143959.777| 13245832.67 1526915.912
Van 1154673.026
tir A%

Tabla XXXVI. Flujo financiero
Fuente: Elaboracién propia

5.4. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es de 162 142.2314 de Kdegasas, es decir, 1 459 280.083 nuevos
soles, con esta cantidad se podran cubrir los géigte de la empresa y los gastos variables de
las pasas producidas.
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PUNTO DE EQUILIERIO
COSTOS VARTABLES (Por Kilo de Pasa)
Materia prima (5/) 5
Gasto de ventss (transportz) (5) 1.33
Total (5/) 6.33
COSTOS FIJOS
Servicios Publicos (5/)) 30000.00
Teletono (5] 100
Salarios (50 192750
Maqumana (5.) 200406.7797
Wave mdustrizl (50 6420.13333%
TOTAL (57) 43067691
Precio Kilo de Pasa (5/) ]
Margen de contribucion unitaria (S/) 2.6
Punto de equilibrio (kilos) 162142.2314
Punto de equilibrio (S/.) 1459280083

Tabla XXXVII. Punto de equilibrio
Fuente: Elaboracion propia
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CONCLUCIONES

El proyecto, en cuanto a factibilidad resulta d&anaente viable, respecto a la factibilidad
ambiental, pretende utilizar la uva de descarte spi@roduce en la region, evitando que se
desperdicie ademas de darle un valor agregadoalBmmite, la planta daria empleo a la mano de
obra requerida permitiendo el desarrollo de diaénEn cuanto a la tecnologia, Piura creceria,
pues no cuenta con una planta industrial de pradincte pasas de uva orientada a un mercado
mas amplio como el que se pretende abarcar, adapnésecha la agroindustria creciente de
Piura y financieramente se obtiene un VAR y un p&Ritivos considerados dentro del rango de
proyecto factible.

La creciente produccién de uva en la region Piararefactor importante para el desarrollo
del presente proyecto. Gracias a ello, se reduninéablemente los gastos de transporte de la
materia prima a la planta que, como se determiedignmente, estaria ubicado en la ciudad de
Tambogrande.

La produccion de uva de descarte es variable gradbpen gran medida de la produccion y
exportacion de las uvas. Estas no solo sirvenlpgreoduccion de pasas, sino también para la
produccién de vino, pisco y venta al por menor

Las entrevistas a expertos fueron muy importanpegs pudimos comprender mejor el
mercado de la uva y pasas de uva, ademas sobretoelouna orientacién en el proceso de
experimentacion del producto, las pasas de uva.

Mediante la tabla de ranking de factores se harmeado que la localizacion mas adecuada
para la implementacién de una planta de pasasta garuva es la ciudad de Tambogrande.
Factores como la cercania a los proveedores, dispdad de mano de obra calificada y una
cultura pro-agricola por parte de la comunidaddneteterminantes para el éxito de la planta y
el correcto funcionamiento de esta.

Se ha determinado que la adquisicion de una hectareedia en el kilbmetro 1079 de la
Panamericana Norte como una accion estratégicaeparsato del proyecto debido a su cercania
a la ciudad de Tambogrande para el transporte teomed, acceso a carreteras asfaltadas y
disponibilidad de servicios como luz, agua, teléferinternet.

La planta cuenta con un éarea total de 150@) distribuida de la mejor manera para
aprovechar los espacios libres e integrar materiglersonal y actividades de procesamiento.
Ademas teniendo en cuenta que nuestro terreno geaddes dimensiones existe la posibilidad
de ampliaciones y modificaciones para mejorar atifatnamiento de la planta o aumentar la
capacidad de produccion.
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La instalacién de la planta de pasas de uva peantéiutilizacion e industrializacién de uno
de los recursos cuyo volumen de produccion es fitasédto, en este caso es la uva de descarte
gue se le dara un valor agregado. Ademas la inglalale esta planta pretende cubrir un 25%
del sector cubriendo buena parte de la demandapaiss pues cabe mencionar que en el Peru
sblo existe una empresa productora a nivel inglstiya produccion es para cubrir sus
requerimientos

La maquinaria seleccionada es de alta calidad & pesporcionada por una reconocida
empresa extranjera con prestigio internacionatual garantiza lo mencionado anteriormente,
ademas su capacidad se encuentra dentro de lasrdeg@peracion deseados parar el proyecto. .

En el manual de organizaciones y funciones se gg@ela jerarquia, la mision, las funciones
y el perfil del puesto del personal requerido darampresa “NORPASITAS” tanto a nivel de
gerencias y de areas. Mediante este manual sdeestabn los requisitos del personal necesario
para la correcta organizacion y funcionamientcedgdnta.

En el mapa de procesos se representaron los psocesducrados en la produccion de pasas
a partir de uva de descarte asi como las relaciemis los recursos humanos que laboran en
estos procesos. Se graficaron los procesos predaatnediante diagramas de flujo los cuales
facilitan el entendimiento de los procesos parantesesados del proyecto.

Para lograr el éxito del proyecto se debe enfoeda ealidad del producto terminado para lo
cual el insumo principal, el cual es la uva de deas¢ debe ser evaluado en los distintos procesos
de produccion para asegurar la calidad del prod&ema esto se utilizan herramientas de calidad
como las cartas de control y métodos de muestrémsgirocesos de recepcion de materia prima,
deshidratado, despalillado y palletizado.

Mediante la experimentacion y las pruebas se shomléos procesos de produccion para
obtener pasas. Los prototipos de pasas cumpl@monos niveles de azucar, humedad, sanidad
y calibre. Estos prototipos de pasas fueron probado los interesados del proyecto y se logro
cumplir las expectativas de los mismos.

Los resultados del analisis financiero fueron mawofable, pues se obtuvo una Van positiva,
y un TIR de 44%, ademas los flujos del estado deltaos se presentan positivos desde el
primer afio de operacion, lo que permitiria recuparaversion al cabo de 3 afos.
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ANEXO 1

PLAN DE NEGOCIOS “EMPRESA PRODUCTORA DE PASAS DE UVA: FRUTOS
DEL NORTE”

1. Resumen ejecutivo

El presente plan de negocios pretende demostriactiilidad de una fabrica productora de
pasas de uva “Frutos del norte” en la region Piutdizando como materia prima la uva de
descarte que cumple con los requisitos de calidad.

El sector de la empresa seria el secundario, yleestor el de agroindustria, el cual tiene un
crecimiento de 12% anual aproximadamente. Iguaknkenproduccion de uva en el pais crece
en 17.5% anualmente, lo cual indica la disponiadide materia prima que tendria la empresa.

El mercado objetivo seran las industrias alimeasagi panaderas, siendo las mas fuertes las
productoras de panetones, ya que actualmente sehdito mas de 23 000 000 de unidades de
panetones anuales, lo cual equivale a 3 680 006 #i# pasas utilizadas en el proceso. Ademas
el mercado de panetones tiene un crecimiento aeuzdo.

Entre los potenciales clientes se encuentran: &€sitd, Industrias Teal, Compafia nacional de
chocolates de Peru, Gelafrut SCR LTDA, entre acgrapresas panaderas.

La localizacion de la fabrica es un factor deteante, ya que es necesario un clima con
humedad baja y gran cantidad de rayos solaresgppraceso de deshidratado de la fruta, es por
ello que la empresa deberia estar situada en lé@nrdgura, especialmente cerca de los

productores de uva.

Actualmente Chile y Argentina tienen problemas aanto al clima y los rayos solares que
llegan a sus tierras, punto clave en la elaboragd&las pasas como se mencioné anteriormente,
lo cual afecta su produccion y la demanda a cubrir.

El progreso de la compaiiia y por tanto de los mbjgttendra una relacion con las utilidades y
el volumen de ventas que se tenga, ya que comestaseguramos la rentabilidad y la fidelidad
de nuestros clientes.

En el Perd no existe un productor de pasas quebdigd éste producto en grandes voliumenes,
las empresas alimentarias de nuestro pais lo immpaesde Chile, Argentina y Estados Unidos
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principalmente, y ademas del costo propio del prtamjutambién cubren flete, seguro
internacionales, de descarga en el muelle, entbe gastos aduaneros.

Nuestro producto se encuentra en una etapa de awadlurpor lo que la estrategia competitiva
sera de liderazgo por costos, para lo cual la esapgendria estas ventajas:

e Adquisicién de materia prima a bajo costo.

» Los costos logisticos respecto a nuestros competdmran mas bajos.

* Los costos de distribucion seran menores porqupusee tener un mejor control y
confiabilidad con los clientes.

Nuestros Thrust empresariales serian el preci@cgatque se produciran grandes volumenes; y
también la confiabilidad, debido a que el prodws®oa distribuido a los clientes en el tiempo y
volumen acordado debido a la cercania con elltes,dysponibilidad de materia prima casi todo
el afio, para la produccién de pasas.

Se espera un penetracion inicial aproximada del, 28%endo como referencia la oferta de
materia prima.

El producto se vendera en presentaciones de 2@r&itws, para facilitar su manipulacion por
parte del cliente. Se tercerizara la distribucfara reducir costos. El producto se hard conocido
mediante la asistencia a ferias alimentarias sa&d directo con nuestros clientes.

La inversion inicial sera de 1500000 nuevos sdiegjue implica la adquisicién del terreno,
maquinaria, nave industrial, trdmite de constitacipel capital de trabajo.

El ingreso para el primer afio sera de S/.6 800 @@@niendo S/.635210.39 de utilidad neta, con
un proyeccion de S/.2006423.07 en 5 afios, adenuistisae un TIR de 12 %.

2. ldea, oportunidad y concepto

2.1. Idea
Nuestra idea de negocio es la formacion de una esapdedicada a la produccion y
comercializacion de pasas de uva, utilizando tegialde deshidratacion.

Las pasas de uva se consumen todo el afio y ersasvpartes del mundo. Actualmente, existe
un déficit en la produccién de pasas en el Penmllogianto se importa gran cantidad de esta fruta
seca. La importacién de pasas en el 2014 alcarz@®$015.4 millones incrementandose 12%
con respecto al promedio del 20{8nexo 1) Ademas hay un gran volumen de uva de descarte,
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aproximadamente el 12% de la produccién nacioaayél se adquiere a un menor costo, y se le
daria un valor afiadid¢Anexo 2).

2.2. Oportunidad

» Posicion competitiva:Nuestra mayor competencia seginpresas exportadoras chilenas
y argentinas, tales como: Lomas del sol (argentidgjoindustrial las tres erres (Chile),
entre otras(Anexo 3)

» Tecnologia: El area en la que seremos fuertes sera en el arpaoduccion, donde se
utilizara tecnologia de deshidratado para el seadelda uva, ademas de equipos
especializados en el despalillado, calibrado y eue@do del producto.

» Bases de CompeticidbnNuestros clientes preferirdn nuestro producto potigne mas
flexibilidad para la distribucion y tiempo de emjae ademas el precio seria mas
econdmico debido a que se ahorrarian gastos deteawom.

* La penetracion inicial en el mercado que buscamos es del 30%, con uc@qmion
anual de 600 toneladas aproximadamente, utilizandade descarte de la region Piura e
Ica.

2.3. Concepto
El negocio es rentable, pues en el estudio finamced cual se mostrara mas adelante, la utilidad
en el primer afio sera de S/. 501,643.25.

3. Sector del negocio

Nos encontramos en el sectmcundariqQ como unaagroindustria. Actualmente los ratios de
crecimiento de compra de nuestro producto son #ed2dinero y 23% en produccion.

El crecimiento de nuestro negocio, estaria ligado al crecimidetta producciéon de uva, el cual
es de 12% anual.

Uno de losfactores criticos de crecimiento es la dependencia de nuestro reegasi los
proveedores (empresas productoras de uva), y gianio de su capacidad de produccion, la cual
se puede ver afectada por factores como el clifagap, sequias.

En cuanto a lastacionalidad el mayor volumen de produccion se daria entremieses de
setiembre a abril, meses donde la uva se cosedpareicantidadAnexo 3)

4. Mercado

Las pasas en todas sus presentaciones son enegnéractualquier lugar, por su presencia en
casi todos los establecimientos. Hay un mercadasindl importante de empresas que
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adquieren este producto como insumo, desde elngettoa En el 2014, se importaron 6 019 192
kilos, por un valor de 15 370 790 ddlares, a pré&die

El mercado objetivoseran las industrias panaderas, las cuales pnoghacestones, el cual es un

mercado que actualmente tiene un tamafio de 23 00Q® unidades al afo, utilizando 160
gramos de pasas por paneton, y posee un estimactedmiento para el 2015 de 7%; ademas
de productos que contengan pasas.

Los principales clientesde éste mercado son:

B Nestle Peru
M Industrias Teal
Compania nacional de

chocolates de Peru

M Gelafrut SCRLTDA

Imagen 1:Principales empresas importadoras de pasas de uva.
Fuente: agrodataperu.

El canal de distribucién de éste mercado tiene dos posibilidades, la paijrarimportacion
desde los productores de chile o argentina, utiil@acomo intermediario operadores portuarios
y navieras; y la segunda es comprar a una empragarista chilena o argentina con los mismos
intermediarios.

La dependencia de los intermediarios actualmentaltes pues sin una buena operacion
portuaria, las empresas alimentarias peruanasnuia® las pasas a tiempo para elaborar sus
productos.
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ANEXO 2

COTIZACION DE MAQUINARIA ENVIADA POR LA EMPRESA ALB  ION
LATINOAMERICANA S.A.

[ |

LATINOAMERICANA S.A.

435-13 H.C.Q. PERU S.A.C. — Linea para Pasas de Uvas

Mendoza, 05 de Octubre, 2015

Sres.:

H.C.Q. PERU S.A.C.

At. Sr: Percy Linares Samamac
Pirura — Pera

Email: plinares94@hotmail.com
Cel. +51 968027748

PROPUESTA N° 435-13/2015

LINEA DE PASAS DE UVAS - CALIBRADO Y PROCESO

PRODUCCION 500/600 kg/h Aprox.
Layout 005-13-15
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A. LINEA DE DESPALILLADO Y CALIBRADO

- ALIMENTADOR DOSIFICADOR, DESMENUZADOR DE RACIMOS.
(Pos. N° 2)

Construida modularmente y estructuralmente en cligacero dulce SAE 1010 y perfiles
estructurales del mismo material.

Dimensiones generales: largo 3500mm., ancho 50@ttuma 1900mm.

La misma consta de una cinta ubicada en planamau, la cual en su recorrido tiene un molinete
gue va permitiendo la dosificacion del productmagéds de unas tapas ubicadas en sus paletas, (este
molino tiene mando independiente provisto de mdtw®r de 1HP).

La cinta posee amplia tolva de carga en su paedany en su parte superior cae a una tolva de
descarga.

Todo el equipo se entrega pintado con anticorrag#vbase y terminado con esmalte sintético.

Potencia instalada2 HP (1 + 1)

- ZARANDA - DOS NIVELES (POS. N° 3)

Construido modularmente y estructuralmente en clapacero dulce y perfiles estructurales del
mismo material.

Dimensiones generales: largo 2.000mm., ancho 1.000attura 1.400mm.

Consta de una zaranda de dos niveles en la cuadrsel superior posee una malla de formato
especial, con una tolva de salida lateral.

En la parte inferior posee fondo liso con un seotoforado para eliminacion de pedicelos.

Dicha zaranda de ancho 850 mm x largo 1.700 mmesdsggas sobre bielas y accionada por
vibrador sistema biela manivela de 1 HP. Alturalescarga: 980 mm.

Todo el equipo se entrega pintado con anticorrag#vbase y terminado con esmalte sintético.

Potencia instalada 1 HP

- ASPIRADOR POR VACIO. (Pos. N° 4)
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Construido modularmente y estructuralmente en chigpacero dulce SAE 1010 estampada y
perfiles del mismo material.

Dimensiones generales: ancho 850 mm., largo 2000 mm

El mismo posee electro-aspirador con motor de 3trifésico 100% blindado y descarga de
residuos automéatica a través de molinete con neckactor, reductor en bafio de aceite y motor de
0,5 HP trifasico 100% blindado.

Como elemento de control de aspiracion, posee nisdes electronico de frecuencia.
Todo el equipo se entrega pintado con anticorrag#v/base y terminado con esmalte sintético.

Potencia instalada 3,5 HP (3 + 0,5)

- ELEVADOR. (Pos. N°5)

Construido modularmente y estructuralmente en cligpacero dulce SAE 1010 estampada y
perfiles estructurales del mismo material.

Banda transportadora plastica modular de 360mmdeoay 250mm de ancho Util con paletas
adheridas a la misma.

Rolo de mando y tensor montado sobre rodamientd® ai#focentrantes.
Mando con reductor en bafio de aceite y motor detfifdBico 100% blindado.
Todo el equipo se entrega pintado con anticorrag#vbase y terminado con esmalte sintético.

Potencia instalada 1 HP

- DESPALILLADOR CON ZARANDA (Pos. N° 6, 7)

Construido modularmente y estructuralmente en cligpacero dulce SAE 1010 estampada y
perfiles del mismo material.

Dimensiones generales: largo 3500mm, ancho 1100mm.

Trompo refinador de nuevo modelo, cénico, realizadahapa de acero dulce, tanto el interior, el
cual tiene paletas de goma, como el cono exterioua tiene engomada sus paredes en forma
ranurada para un mayor rendimiento, permitiendegulacion en altura, en funcién de diferentes
tipos de pasas.

La estructura donde se soporta dicho cono estaagalen perfiles estructurales de acero dulce.
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Mando con juego de poleas y correas y motor det8fdBico 100% blindado.

Zaranda realizada en chapa de acero dulce ancheng@5@bicada en la parte inferior del mismo la
cual es realizada en chapa perforada.

Mando para la zaranda con juego de poleas y cormeasor de 1 HP trifasico 100% blindado.
Todo el equipo se entrega pintado con anticorrag#v/base y terminado con esmalte sintético.

Potencia instalada4 HP (3 + 1)

- ASPIRADOR POR VACIO (Pos. N° 8)

Construido modularmente y estructuralmente en chigpacero dulce SAE 1010 estampada y
perfiles del mismo material.

Dimensiones generales: ancho 850 mm., largo 2000 mm

El mismo posee electro-aspirador con motor de 3tifésico 100% blindado y descarga de
residuos automéatica a través de molinete con neckactor, reductor en bafio de aceite y motor de
0,5 HP trifasico 100% blindado.

Como elemento de control de aspiracion, posee tisea electronico de frecuencia.
Todo el equipo se entrega pintado con anticorra#vbase y terminado con esmalte sintético.

Potencia instalada 3,5 HP (3 + 0,5)

- ELEVADOR. (Pos. N° 9)

Construido modularmente y estructuralmente en chigpacero dulce SAE 1010 estampada y
perfiles estructurales del mismo material.

Banda transportadora plastica modular de 500mnndeoay 400mm de ancho atil con paletas
adheridas a la misma.

Rolo de mando y tensor montado sobre rodamientd? ai#ocentrantes.
Mando con reductor en bafio de aceite y motor detfifdBico 100% blindado.
Todo el equipo se entrega pintado con anticorra#vbase y terminado con esmalte sintético.

Potencia instalada:1 HP
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- ZARANDA DE TAMANADO. (Pos. N° 10)

Construida modularmente y estructuralmente su ghasicafos estructurales de acero dulce 1010,
y bandeja vibratoria en chapa plegada de acerddiiobe AISI 304.

Dimensiones generales: Largo 6000mm, ancho 100@ftuma 1500mm.

La zaranda vibratoria tiene tres salidas latergleés;jtamana la pasa en tres mallas con perforacione
distintas. Cada malla tiene un largo 1.800 mm @n@% de ancho, cuya bandeja inferior salen
lateralmente, una por calibre para el llenado de. bi

Esta zaranda incluye solo un juego de mallas.
Mando con juego de poleas y correas y motor de &ifdBico 100% blindado.

Todo el equipo se entrega terminado con pulidda@miy esmalte sintético, excepto las partes en
acero inoxidable.

Potencia instalada 2 HP

B. LINEA DE LAVADO, ABRILLANTADO Y EMPAQUE

- ALIMENTADOR DOSIFICADOR (Pos. N° 2)

Construida modularmente y estructuralmente en clibgpaacero dulce SAE 1010 y perfiles
estructurales del mismo material.

Dimensiones generales: largo 3500mm., ancho 500attora 1900mm.

La misma consta de una cinta ubicada en planoaudi, la cual en su recorrido tiene un molinete
gue va permitiendo la dosificacion del productmagéds de unas tapas ubicadas en sus paletas, (este
molino tiene mando independiente provisto de mdtar®r de 1HP).

La cinta posee amplia tolva de carga en su paedany en su parte superior cae a una tolva de
descarga.

Todo el equipo se entrega pintado con anticorra®vbase y terminado con esmalte sintético.

Potencia instalada2 HP (1 + 1)

- PRELAVADORA ROTATIVA DE PASAS. (Pos. N° 3)
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Construida modularmente y estructuralmente en chsjganpada AISI 304 y perfiles estructurales
de acero inoxidable AISI 304.

Dimensiones generales: largo 2500 mm., diametra800

Cilindro rotativo de acero inoxidable, el cual pps@ uno de sus extremos una cafieria con lluvia de
agua que produce el lavado. El producto es lledadan extremo a otro del cilindro a través de un
sin fin plastico ubicado en el interior del mismo.

Mando con motoreductor, reductor en bafio de ageitetor de 1 HP trifasico 100% blindado.
Todo el equipo se entrega terminado con puliddaami
Potencia instalada 1 HP

Consumo de agua2.000 litros/ hora.

- LAVADORA DE PASAS POR CASCADA DOBLE (Pos. N° 4).

Construida modularmente y estructuralmente en ctlafcero inoxidable y estructura de soporte
en acero dulce galvanizado.

Dimensiones de las cascadas: largo 3000mm., afthors.

Dos cascadas con saltos de agua realizada en angpgealmente en acero inoxidable. Esta se
ubica en plano inclinado y posee escalerilla lafEre inspeccion realizada en acero al carbono.

En la parte inferior de la cascada de lavado seauditanque depdsito de agua realizado en acero
inoxidable y que ademas posee en uno de sus estrana parte separada donde la pasa es
absorbida por la bomba y llevada al plano supdedrabajo.

Mando de la bomba con motor de 2 HP trifasico 100Atlado.
El equipo se entregara pintado con una mano dixaldiy terminado con esmalte sintético.
Las partes en acero inoxidable se terminaran cligtoptipo sanitario.

Potencia instalada 2 HP

- ZARANDA DE ENJUAGUE FINAL Y ESCURRIDO (Pos. N°5).
Construida modularmente y estructuralmente en cti@@aero dulce y perfiles del mismo material.

Dimensiones generales: Largo 1500mm, ancho 1100mm.
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Zaranda con malla de acero inoxidable, donde enpuimera parte se recupera el agua de la
cascada, la cual retorna al estanque.

Posee en una segunda etapa una bateria de pi@ores que en caso de necesidad, le dan un
enjuague final.

Mando con juego de poleas y correas y motor de trifdBico 100% blindado.
El equipo se entregara pintado con una mano dixaldiy terminado con esmalte sintético.
Las partes en acero inoxidable se terminaran clgtoptipo sanitario.

Potencia instalada 1 HP

- CENTRIFUGA (Pos. N° 6).

Construida modularmente y estructuralmente en ckafampada de acero inoxidable y perfiles
estructurales del mismo material.

Posee cilindro realizado en acero inoxidable padiory cuatro paquetes de paletas las cuales se
encargan de llevar el producto de un extremo a otro

Este cilindro es partido para su facil limpieza.
Mando con juego de poleas y correas y motor de 8ifdBico 100% blindado.
Las partes en acero inoxidable se terminaran cligtoptipo sanitario.

Potencia instalada 3 HP

- CINTAS DE INSPECCION. (Pos. N° 7)

Construida modularmente y estructuralmente en cdapacero inoxidable estampada y perfiles
estructurales del mismo material.

Dimensiones generales: Largo 4000mm, ancho 580tturga 820mm.
Rolo de mando y tensor montado sobre rodamientd? ai#focentrantes.

Banda transportadora de PVC con tejido sélido diégier de 500mm de ancho util y 4000mm de
largo unida con grampas.

Sobre la superficie de trabajo posee una ilumimemidveniente para el trabajo a realizar.

Mando con motoreductor, reductor en bafio de ageitetor de 1 HP trifasico 100% blindado.
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Las partes en acero inoxidable se terminaran clatoptipo sanitario.

Potencia instalada 1 HP

- ABRILLANTADORA (Pos. N° 8)

Construida modularmente y estructuralmente en cesiaganpada de acero inoxidable y perfiles del
mismo material.

Posee Sin fin realizado en acero inoxidable appgadodamientos autocentrantes.
Posee en su recorrido boquilla aspersora de ligidiiantador.

Este liquido es mantenido en un depdsito con teatyarcontrolada y se inyecta a través de una
bomba dosificadora de facil regulacién producidadmpregnacién deseada sobre el producto.

Mando con reductor en bafio de aceite y motor de frifsico 100% blindado.

Las partes en acero inoxidable se terminaran clafodipo sanitarioPotencia instalada 1 HP

PRECIOS

A. LINEA DE DESPALILLADO Y CALIBRADO

Por los equipos exclusivamente especificados,t&gada suma de:

PRECIO EXWORK: ... U$S 99.700.- + IVA

B. LINEA DE LAVADO, ABRILLANTADO Y EMPAQUE

Por los equipos exclusivamente especificados,tsgada suma de:

PRECIO EXWORK: ..ot U$S 124.800.- + IVA
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CONDICIONES DE VENTA

PRECIOS DE VENTA: Los precios estan expresados en dolares

estadounidenses,

PLAZO DE ENTREGA ESTIMADO: 100-120 dias a partir de recibir la orden deprary

correspondiente anticipo.

CONDICIONES DE PAGO: 40% con orden de compra

30% a los 60 dias

30% al aviso de equipo listo para entrega

INCLUYE :

Garantia de nuestros equipos por el término denseses a partir del despacho. Durante
este periodo cualquier parte mecanica de nuedirecdaion, que haya sido cambiada o
reparada, y resulte con defecto de construccend, grovista por Albion S.A. libre de

cargo.
Albion S.A. se reserva el derecho de hacer sinoadlguno, las variaciones o

actualizaciones que decida sean necesarias enideBod, por razones técnicas, de
fabricacién o comercializacién, sin afectar lasstaeiones del equipamiento.

Pre-montaje y concatenado de los equipos en nuab#o

NO INCLUYE:

Provision de servicios auxiliares (energia eléatrtc.) a los equipos.
Traslado y seguro de los equipos.

Servicios de grua para descarga y posicionamientoscequipos.

Y cualquier otro item no especificado en éste |pessto.

VALIDEZ DE LA OFERTA: 10 dias. Vencido este plazo, los precios pusden

modificados sin previo aviso, debido a variaciones
en los precios de materias primas, insumos y/o mano
de obra.
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Linea de Despalillado y Calibrado

4o
DESCARGA DESCARGA DESCARGA
PIEDRA RESIDUOS RESIDUOS
!
i | 1
' Sl
REFERENCIAS MOTORES A LA |ZQUIERDA
1) VOLCADOR DE BINS PL: — OT: — 2HP
2) ALIMENTADOR DOSIFICADOR PL: — OT: — 1.5HP + {HFP *CALIBRE DE MALLAS
3) DESMENUZADOR DE RACIMOS PL: = OT: = 1HP in e

4) ASPIRADOR DE VAC/O PL: — OT: — 3HP + O.5HP
5) ELEVADOR PL: A=500 — OT: — 1HP

6) DESPALILLADOR PL: — OT: — 3HP

7) ZARANDA REFINADORA PL: — OT: — I1HP

8) ASPIRADOR DE VACIO PL: — OT: — 3HP + O.5HP
9) ELEVADOR PL: — OT: — IHP

10) ZARANDA DE CALIBRADO PL: — OT: — 2HP

IMPORTANTE: LAS MEDIOAS SON GEMERALES ¥ APROXNMADAS

LATINOAMERICANA 5.4, 4. |7 o SISt S e T
| 5/€ |oos=13=15 v -ty

WNOEPENDENCIA 318 — GDOOY CRUZ — MENDOZA — C.P, 8507 - TEL/TAX. [D281) 4528200
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Y

—_— i :'Ef:'“'T.':T "_f H

e et

OF:.... Linea De Lavado y Empaque

IR I J””Ll
] I S

DESAGUES /' ENTRADA AGUA

MHOTORES A LA IZOUIERDA

REFERENCIAS

1) VOLCADOR DE BINS PL: — OT: — 2HP

2) ALIMENTADOR DOSIFICADOR PL: —-OT: - {.5HP + 1HP
3) PRELAVADORA PL: — OT: — OT:4241 - [HP

4) LAVADORA POR CASCADA DOBLE PL: — OT: — 2HP
5) ESCURRIDOR PL: = OT: = fHP NTE: LAS. MEBIGAS. SON ¢ APROFIMADAS
6) CENTRIFUGA PL: — OT: — 3HP )

BA) PLATAFORMA PL: = OT:

7) CINTA DE INSPECCION PL: — OT: — 1HP

8) ELEVADOR ABRILLANTADOR PL: — OT: — 2HP + 200w

SRS 7o

W —_ - - LINEA DE PASAS DE WA

Aleoe | e

HOTPENOCNETA P8 — CODOY CRUT - WEWOOEA - C.P. 2301 - TPL/FAE, (D281) 4338300
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ANEXO 3

NORMA DEL CODEX PARA LAS UVAS PASAS

CODEX STAN 67-1981

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a uvas secas de variedadeseqaj@stan a las caracteristicas\ilis
vinifera L. que se han tratado o elaborado adecuadamente e ofrecen para el consumo
directo como uvas pasas o0 sultanas. Abarcan tambiés pasas envasadas en recipientes
grandes destinadas a reenvasarse en recipiengeExjdeiio tamafo para la venta al por menor.
Esta norma no comprende una uva seca similar, @mmmoon el nombre de pasas de Corinto.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicion del producto

Las uvas pasas son el producto preparado con agas sanas de variedades que se ajustan a las
caracteristicas d¥itis vinifera L. (con exclusion de las pasas de Corinto) elatazagh una
forma apropiada para obtener uvas pasas comeatibd® con o sin recubrimiento con
ingredientes facultativos adecuados.

Las uvas secas o0 pasas:

1) se limpiaran adecuadamente, ya sean lavadadavsr;

2) careceran de pedunculos, excepto en la formaepasas en racimo;

3) careceran de pedicelos, excepto en el tipo Melskbklaga,

4) podran remojarse (sin blanquearse) en una solu lejia alcalina y aceite como auxiliar del
secado;

5) podran blanquearse sometiéndolas a un tratam@tblanqueo por medios quimicos y
posteriormente a uno de secado;

6) sus pepitas podran quitarse mecanicamente ¢ipdssque las tienen;

7) su humedad se reducird a un nivel que asegemnervacion del producto; y

8) podran recubrirse con uno 0 mas de los ingréeiem azlcares especificados en el parrafo 3.1
de esta norma.

2.2 Grupos de tipos

a) Sin pepitas- pasas preparadas con uvas que carecen naturaloemepitas o tienen muy
pocas.

b) Con pepitas- pasas preparadas con uvas que tienen pepitagugden o no quitarse en la
elaboracion.

2.3Formas de presentacion
a) Con pepitas cuando no se quitan las pepitas en los tipodagugenen.
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b) Sin pepitas cuando se han quitado mecanicamente las pepitas &ipos que las tienen.
c) En racimo- con las pasas adheridas al tallo del racimo ypéhc

3.FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1lIngredientes permitidos

Aceite de pepita de uva y otros aceites vegetalemstibles que permitan que las uvas pasas no
se adhieran entre si, sacarosa, azucar invertedroda, jarabe de glucosa seco y miel, segun
sean apropiados al producto.

3.2Criterios de calidad

3.2.1Caracteristicas de madurez

Las uvas pasa tendran las caracteristicas de diésg@mopias de uvas pasas preparadas con uvas
bien maduras, cuya madurez vendria indicada parolor y una textura adecuados al tipo de
gue se trate, y estas uvas pasas comprenderamapuagdon apreciable de frutos pulposos y con
alto contenido de azucar.

3.2.2Requisitos minimos de calidad

Las uvas pasas habran sido preparadas con talesasat con arreglo a tales practicas que el
producto terminado posea las caracteristicas nesmdé color, sabor y madurez del tipo
respectivo, y cumpliran ademas los siguientes s#gsi

a) Contenido de humedad Méximo

Tipo Moscatel Malaga 31%

Forma de presentacion sin pepitas 19%

Todas las demas formas de presentacion y tipos 18%

b) Impurezas minerales- no deben estar presentes en cantidades talesafquoeen a la
comestibilidad o el empleo del producto (véaseaelgio 5.2 de esta norma).

c) Otros defectos- las pasas deben estar practicamente exentes diequéos, materias
vegetales extrafas y dafos.

3.2.3Definiciones de defectos

a) Trozos o peduncule porcién de la rama o del tallo principal.

b) Pedicelo- pequerios tallos lefiosos de longitud superiomarBque unen la uva a la rama del
racimo, estén o no adheridos a la uva pasa.

(Los pedicelos no se consideraran defecto en las pasas de tipo Moscatel Malaga "Con
pedicelo”. Al considerar las tolerancias para peld& en "porcentaje numérico”, los pedicelos
que estén sueltos se contardn como si estuvierdosua una uva pasa).

c¢) Uvas pasas no maduras o subdesarrollada®n las uvas pasas que:

i) tienen poquisimo peso y cuya falta de tejidagcarados indica un desarrollo incompleto;

i) estdn completamente arrugadas y carecen paaoticte de pulpa; y

iii) estan duras.
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d) Uvas pasas dafadasuvas pasas afectadas por quemaduras del s@samntla piel, dafios
mecanicos, u otros defectos similares que afecteremente al aspecto, comestibilidad, calidad
de conservaciéon o condiciones para el transpdetelas formas de presentacion "Sin pepitas”,
los deterioros mecéanicos derivados de las operesinarmales de eliminacidén de las pepitas no
se consideran dafo. En el tipo "Sin pepitas”, deterioros mecéanicos derivados de la
eliminacion de pedicelos no se consideran dafo.

e) Uvas pasas azucaradasivas pasas con cristales de azlcar externogmast que estén muy
visibles y afecten seriamente el aspecto de Igpaga. Las uvas pasas recubiertas de azucar, o a
las que se afiade azucar deliberadamente, no sderans'uvas pasas azucaradas".

f) Pepitas (en la forma de presentacion "Sin pepitas") - p@pipracticamente enteras,
plenamente desarrolladas, que no se ha logradmeliran la elaboracién de las uvas pasas que
se presentan sin pepitas.

3.2.4Tolerancias para los defectos

Defectos Tipos sin pepitas Tipos con pepitas
Maximo

Trozos de pediincnlo (en las formas "Sin 2 por kg 2 porkg

pedunculos")

No maduras o subdesarrolladas 6%, en peso 4%. en peso

Dadadas 5%, en peso 5%, en peso

Agucaradas 15%. en peso 15%. en peso

Pepitas (en las formas de presentacion - 20 por 500 g

"Sin pepitas")

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS Dosis méaxima

4.1 Didéxido de azufre (refiriendose Unicamente asyvasas blanqueadas) 1 500 mg/kg
4.2 Aceite mineral (calidad alimentaria) 5 g/kg

4.3 Sorbitol 5 g/kg

5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que el producto a que se refi@settisposiciones de esta norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones correipotes del Cdédigo Internacional
Recomendado de Précticas - Principios Generaldsigiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969), y con los demas Codigos de Précticas recdades por la Comision del Codex
Alimentarius que sean aplicables para este producto

5.2 En la medida compatible con las buenas pr&ctieafabricacion, el producto estara exento
de materias objetables.

5.3 Analizado con métodos adecuados de muestrearyen, el producto:
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- debera estar exento de microorganismos en cdesdgue puedan constituir un peligro para la

salud,;

- debera estar exento de parasitos que puedarseapse un peligro para la salud; y

- no debera contener, en cantidades que puedagsegpar un peligro para la salud, ninguna
sustancia originada por microorganismos.

6. PESOS Y MEDIDAS
Los recipientes deberan estar llenos como sealpasibperjuicio de la calidad y se ajustaran a
la declaracién correspondiente del contenido.

7.ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Normae@e del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), seca@n las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 Nombre del alimento

(Véase también las Declaraciones Facultativas®n 7.

7.1.1 El nombre del producto sera "Uvas pasas'utta§as” en aquellos paises en que el nombre
de Sultana sirve para describir ciertos tipos desyasas.

7.1.2 Si las uvas pasas estan blanqueadas, dapea tomo parte del nombre una descripcion
tal y como las que se empleen habitualmente enail @n que se vendan, por ejemplo:
"Blanqueadas”, "Doradas" o "Doradas blanqueadas".

7.1.3 Si las uvas pasas son del tipo con pepitasnebre del alimento incluird, segun los casos:
a) la descripcién "Sin pepitas" o "Con pepitasagas";

b) la descripcion "Con pepitas sin quitar" o "Capipas" o descripciones analogas que indiquen
gue las pasas no son de la variedad natural sitapegcepto para la forma en racimo y el tipo
Moscatel Malaga.

7.1.4 Si las uvas pasas se presentan en formecitkeorda denominacién del producto debera
incluir la descripcion "En racimo”, o una descrtanaloga apropiada.

7.2Declaraciones facultativas

7.2.1 Las uvas pasas pueden designarse como "Matucaando no se han sometido al remojo
en una solucion de lejia alcalina y aceite comodaydel secado ni se han sometido al
tratamiento de blanqueo.

7.2.2 Las uvas pasas pueden designarse "Sin pepaado sean de ese tipo.

7.2.3 El nombre del producto puede incluir la v@aie o el grupo del tipo varietal de las uvas
pasas.

7.1.5 Si las uvas pasas no tienen los pedicelosngldos intencionalmente, la denominacion del
producto deberd incluir la descripcion "Con pediteb una descripcion analoga apropiada,
excepto para las formas en racimo y el tipo Mosdaédaga.
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7.1.6 Cuando las uvas pasas se hayan sometidtratamiento de revestimiento caracteristico o
a otro tratamiento analogo, como parte del nomleteptbducto, o cerca del mismo, deberan
figurar declaraciones pertinentes; por ejemployd&das con azucar" o "Revestidas con x".

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Véase textos relevantes del Codex sobre métodasalisis y muestreo.
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ANEXO 4

PROTOCOLO DE CALIDAD
PARA PASAS DE UVA

Secretaria de Agricultura, Ganaderia Pesca y Aliosen
Subsecretaria de Politica Agropecuaria y Alimentos
Direccién Nacional de Alimentos

PROTOCOLO DE CALIDAD

Cédigo: SAA002 Version: 04 16.01.2006

Fecha de oficializacion: 10 DE ABRIL DE 2006
Resolucién SAGPyA N° 146

INTRODUCCION

1. Alcances

El presente protocolo define y describe los atabute calidad para las pasas de uva que aspiren
a utilizar el Sello “Alimentos Argentinos — Una Et&n Natural”.

El objetivo que persigue este documento es briadars fabricantes de pasas de uva de la
Republica Argentina una herramienta adicional pgarabtencion de productos de calidad
diferenciada.

Por tratarse de un documento de naturaleza dinameg® protocolo podra ser revisado
periddicamente sobre la base de las necesidadesugae del sector privado.

Los productos que aspiren a implementar este milatodeben tomar en cuenta que queda
implicito el cumplimiento de las reglamentacionégentes para las pasas de uva, entendiendo
como tales a las descriptas en el Codigo

Alimentario Argentino (Capitulo XI — Articulos 930911).

2. Criterios generales

Los atributos diferenciadores para pasas de uggsute la informacion aportada por la empresa
gue presentd el primer expediente sobre este pimdacfin de obtener el SellcAlimentos
Argentinos — Una EleccioNatural’.

Las empresas exportadoras de pasas de uva se maaejatributos de producto adaptados a
cada mercado, pero se han podido unificar losrii#een un protocolo capaz de abarcar las
exigencias que definen la maxima calidad.

Los mercados destino cuyas exigencias han sido izmap para el presente protocolo son la
Union Europea, Japon y los Estados Unidos de Aiéric

3. Fundamentacién de atributos diferenciales

Atributos de producto

Se basan en un protocolo privado que incluye lageagias de todos los mercados destino
actuales de Argentina.
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Se ha trabajado sobre atributos fisicos, quimicdsoilogicos, superando las exigencias del
Cddigo Alimentario Argentino.

Atributos de envase
Respetando la normativa vigente para envases arajese ha tomado el criterio del envase de
preferencia en los mercados destino.

Atributos de proceso

Se basan enteramente en las exigencias de losnaioiasas internacionales y responden en

todos los casos a demandas concretas registradas dkentes. Se ha optado por el sistema
HACCP exigido para la colocacion de productos d edlidad en la mayoria de los mercados

demandantes.

Por otro lado, las caracteristicas de transporsmacenamiento responden a las mas altas
exigencias de los compradores de los mercadosidesti

ATRIBUTOS DIFERENCIADORES DE PRODUCTO

1. Variedad
Las pasas de uva pueden ser de cualquier varienddrime a las caracteristicas de la especie
Vitis vinifera L., pero no se admiten mezclas deedades.

2. Propiedades fisicas y quimicas

e Humedad:16 — 19% determinado por el método Dean Stark.

* Aceite vegetalmenos de 0,5%.

 Partes de pedunculomenos de 2 por kilogramo, determinado visualmeBéeentiende por
peddnculo una porcion de la rama o del tallo ppailci

* Contenido de pedicelanenos de 5% determinado visualmente y siempre desme 10 mm.
Se entiende por pedicelo a los tallos pequefiosrdgtid superior a 3 mm que unen la uva a la
rama del racimo, estan o no adheridos a la pasa.

» Pasas enmohecidasnenos del 1%, determinado visualmente.

» Pasas dafiadasnenos del 6%, determinado visualmente.

 Pasas decoloradas o dafiadas por fermentacidenos del 1% determinadas visualmente.

» Azucarado:menos del 5% determinado visualmente.

» Pasas no desarrolladasnenos del 2% determinado visualmente

» Materia vegetal extrafiamenos del 0,01% determinado visualmente

* Impurezas mineralesNo se aceptara la presencia de ningun mineral fpeteda apariencia,
el sabor o las caracteristicas nutricionales dmlycto, en ninguna proporcion.

3. Contaminantes quimicos:
* Plomo: 0,2 mg/Kg como limite maximo, determinado segunogi@bgia oficial.
» Cadmio: 0,05 mg/Kg como limite maximo, determinado segutooh@ogia oficial.

170



UDEP - PROYECTOS 2015 II

* Pesticidas:Se toman los limites planteados por la normativiade

Unidn europea, particularmente la Directiva CEE/6990, sus modificaciones, actualizaciones
y complementos.

* Aflatoxina B1: 2 partes por billonyg/Kg) como limite maximo, determinado por HPLC.

* Aflatoxina B1 + B2 + G1 + G24 partes por billonygg/Kg) como limite maximo, determinado
por HPLC.

* Ocratoxina A: 10 partes por billonug/Kg) como limite maximo, determinado por HPLC.

4. Parametros Microbioldgicos

» Recuento total en placamaximo 10.000 UFC/gr, determinado mediante culgwomedio
PCA a 37°C.

* Levaduras:méaximo 1000 UFC/gr, determinado mediante cultivé\gar Papa a 20 - 25°C.

* Hongos:méximo 1000 UFC/gr, determinado mediante cultivé\gar Papa a 20 - 25°C.

* Coliformes totalesmaximo 10 UFC/gr, determinado mediante cultivo esdim VRBA 24 —
48 hs. a 37°C.

* E. Coli: ausencia en 1 gramo, determinada mediante cultivoezlio Verde Brillante a 41°C.

» Salmonella: ausencia en 25 gramos, determinada mediante auléwo Caldo Lactosado,
Selenito — Cistina, Caldo tetrationato y confirrearmedio Salmonella — Shigella.

Otros parametros
* No se permitir4 el uso del irradiado como métde@reservacion.
* No deben registrarse particulas metéalicas eroelygto.

5. Caracteristicas de los envases
Se permitira el envasado en cajas de carton caondaae polietileno trasltcido o de color azul.

ATRIBUTOS DIFERENCIADORES DE PROCESO

1. Sistemas de Gestion

La produccion de pasas de uva que aspiren a astngello ‘Alimentos Argentinos — Una
Eleccién Naturdl debe realizarse bajo el SistemaAlgdlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP 6 APPCC) desda recepcion de materia prima hasta el productal fan
comercializar.

2. Proceso

El proceso que dara origen a las pasas de uvalidacaiferenciada serd exclusivamente la
desecacion, entendiéndose por tal el sometimieetdadmateria prima a las condiciones
ambientales naturales para privarlas de la mayte pal agua que contienen.

3. Caracteristicas de transporte y almacenamiento
* Humedad relativa;50 — 60%.
* Temperatura:10 — 15 °C.
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* Lugar: fresco, seco y cerrado, libre de insectos, plagamstaminantes.

Organismo y empresa que colaboraron en la confec&bpresente protocolo:
- Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalitaeia

(Delegaciéon San Juan)

- Lomas del Sol SRL
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ANEXO 5

ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

MAQLINARIA
30%

Maquinas | valor venta |importacion |IGV Precio de venta |Inversion
Linea de despalillado y calibrado 329010 427713 76988.34 504701.34| 504701.34
Linea de Labado abrillantado v empaque 411840 535392 96370.56 631762.56| B31762.56
TOTAL | 740850 963105 1733589 11364639 11364639
Depreciacion
Maquinaria
Pericdo 0 1 z 3 4 5|Liquidez
Linea de despalillado y calibrado 100940.27 | 100940268 100940.268 100940268 100940.268
Linea de Labado abrillantado vy empaque 126352.51| 126352.512| 125352512 126352.512| 126352.512
Equipos

cantidad necegP. venta unitario |Valor venta |lgv Inversion vida util
Computadora 10 1500( 12711.864| 2288.13559 15000 4
Impresaora 5 350| 1483.0508| 266.949153 1750 4
sillas 10 200| 1694.9153| 305.084746 2000 4
Escritorio 10 250( 21186441| 381.3558932 2500 4
telefono 10 200( 18949153 | 305.0847486 2000 4
Ventilador 5 150( B835.59322| 11440678 750 4
Total 2650( 20338.983| 3661.01695 24000
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inversion en equipos sin igy
pericdo 1] 1 2 4
Computadora 12711 86441 1271186441
Impresora 1483.050847 1433.050847
cillas 1694915254 1694915254
Escritorio 2118.644068 2118.644068
telefono 1694915254 1694915254
Ventilador 835.5932203 8355932203
Total 2033898305 205338.98305

inversion en equipos con igy
pericdo 1] 1 2 4
Computadaora 15000 15000
Impresora 1750 1750
cillas 2000 2000
Escritorio 2500 2500
telefono 2000 2000
Ventilador 750 750
Total 24000 24000
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Depreciacion

periodo 0 1 2 3 4 5

Computadora 3750 3750 3750 3750 3750 3750

Impresora 4375 4375 4375 4375 4375 4375

sillas 500 500 500 500 500 500

Escritorio 625 625 625 625 625 625

telefono 500 500 500 500 500 500

Ventilador 1875 1875 1875 1875 1875 1875

Total 6000 6000 6000 6000 6000 6000

Compra de Insumos

Mes 0 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes & Mes 7 Wes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Inversion con 1GV 500000 500000 500000 500000 500000 500000 100000 0 560000
Inversion sin 1GY 4237288136 4237288136| 42372881| 423728.814| 423728814 423728.8136( 847457627 0| 47457627
Inversion compra insumos 76271.18644| 76271.18644| 76271.186| 76271.1864| 76271.1864| 76271.18644( 152542373 0| 85423.729
Proyeccion de compras de insumos

Periodo 0 1 2 3 4 5

Inversion con 1GY 500000| 3160000 3539200 3963904 443957248 497232118

Inversion sin 1GY 423728.8136| 2677966.1) 2999322.03| 3359240.68| 3762345.559( 421383151

Inversion compra insumos 76271.18644| 4B2033.9| 539877.966| 604663.322 677222.9207( 758483.671
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CIF
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes & Mes 5 Mes & Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
servicios publicos con igy 8000 3000 8000 8000 8000 3000 8000 8000 3000 3000 8000 8000
Servicios publicos sinigy 6779.661017 6779.661017| 6&779.661| 6779.66102| 6779.66102| 6779.661017| 6779.66102 6779.661017| 6779.661 6779.661| 6779.661| 6779.661
IGV cif 1220.338983 1220.338983| 1220339 1220.33898| 1220.33898| 1220.338983| 1220.33898 1220.338983| 1220339 1220.339| 1220.339| 1220339
Proyeccion Cif
Periodo 0 1 2 3 4 5
Inversion CIF con igv 96000 102720 109910.4| 117604.128 125836.417
Inversion CIF sin igv 813559322| B7050.847| 93144 4068| 996645153 1066410313
IGW CIF 14544 0678 15669.153| 16765.9932| 17939.6127| 1919538564
Mano de obra directa
Mano de Obra
Periodo 0 1 2 3 4 5
carga y descarga 36000 37800 39690 416745 43758.225
empaquetadores 43200 45360 47628 50009 .4 5250987
inspectores de cinta 57600 604380 63504 66679.2 70013.16
encargado de desperdicios 14400 15120 15876 16660.8 17503.29
Paletizador 33600 35280 37044 38896.2 40841.01
operarios de desidratado 90000 94500 99225| 104186.25| 1093955625
Sueldo total 274800 238540 302967 31811535 3340211175
Cts 22900 24045 25247.25| 26509.6125| 27B35.09313
Ezsalud 24732 25968 6 27267.03| 286303815 3006190058
Pago total de mo 322432 338553.6| 355481.28( 373255.344| 391918.1112
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Gastos Administrativos

Mano de obra indirecta

Mano de obra indirecta

Periodo 1 2 3 a 5
Mecanicos 36000 37800 39690 416745 43758.225
Jefe de mantenimiento 30000 31500 33075 3472875 36465.1875
Jefe de produccion 30000 31500 33075 3472875 36465.1875
Inspector de calidad 216500 22680 23814 250047 26254935
Almacenero 13000 13900 19845 20837.25 21879.1125
Seguridad 13000 13900 19845 20837.25 21879.1125
gerente de operaciones 48000 50400 52920 55566 583443
Analista financiero 30000 31500 33075 34732875 36465.1875
jefe de recursos humanos 30000 31500 33075 34728.75 36465.1875
contador 26400 27720 29106 305613 32088.365
gerente de administracion 45600 47880 50274 52787.7 55427 085
jefe de compras 30000 31500 33075 34732875 36465.1875
jefe de ventas 31200 32760 34398 3611759 37923.795
jefe de facturacion y cobranza 26400 27720 29106 30561.3 32089.365
gerente comercial 48000 50400 52920 55566 583443
gerente general 72000 75600 79330 33349 87516.45
Sueldo total 3837600 408930 427329| 4486895.45 471130.2225
Cts 32300 335815 35610.75| 37391.2875 39250.85138
Essalud 34884 36628.2 38459.61| 40382.5805 42401.72003
Pago total de MOI 454784 4775232 501399.36| 5265469328 552792.7044
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gastos de venta

Periodo 0 1 2 3 4 5
gasto de venta con igv 570000 B38400 715008 S800808.96 896906.0352
gasto de venta sin igv 4830508475 541016.95| 605938.983| 678651.661 70089 8603
igv 86949 15254 97383.051| 109069.017| 122157.299 136816.1749
Capital de Trabajo

Periodo 1] 1 2 3 4 5
Ventas con igv S700000 6384000 7150080 B00B089.6 B969060.352
Mano de obra Directa 322432 338553.6| 355481.28| 373255344 391918.1112
Insumos S00000 3160000 3539200 39639004 443957248 4972321178
CIF Q000 102720 1089104 117604128 125836.417
Gastos Operativos 1024784 11159232 1216407 .36| 1327278.29 1449698 83
total pagos con igv S00000 403216 5096396.8| 5645703.04| 6257710.24 6939774535
Flujo MNeto -S00000 1086784 1287603.2| 150437696 175037936 2029285817
Flujo Acumulado -S00000 596784 18834387.2| 338876416 513914352 7168429337
Capital de Trabajo con IGY S00000

Capital de Trabajo sin IGV

423728.8136

e

76271.18644
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Depreciacion
depreciacion total
Periodo 1 2 3 a 5
infraestructuras 5420.133539| 64201335 6420.13354| 542013354 B420.133539
Magquinas 227292 78| 2XT292 78| 22729273 22729278 227292 78
equipos 5000 6000 6000 5000 5000
total 2397129135 23971291 239712.5914| 239712914 2397129135
modulo de ingresos
periodo 0 1 2 3 4 5
Ventas con igv 5700000 6334000 7150080 2008089.6| B969060.35
Ventas sin igv 4830508.5| 5410169 49| &059389.83 678651661 76008395.6
igv 869491 53| 973830508 1090690.17 122157299( 1368161.75
modulo de inversiones con igv
Pericdo o 1 2 3 4 5
Infraestructura 445000
Maquinaria 11364639
Equipos 24000 24000
Gastos pre operativos 1500
Capital de Trabajo 1000000
Inversicnes con |GV 26099639 24000
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modulo de inversiones sin igy

Periodo 0 1 2 3 4

Infraestructura 379661.0169

Maquinaria 963105

Equipos 2033898305 2033898305

Gastos pre operativos 1271.186441

Capital de Trahajo B847457.6271

Inversiones sin 1GY 2211833.814 20338.98305
Costos de inversion y costos operativos con igy

Periodo 0 1 2 3 4 5

Inversion a futuro 15844535

Inversion en capital de trabajo 1000000

inversion en costos fijos 500000 3578432 359804736| 4429295 68| 493043195 5450075.706

manc de obra o 322432 338553.6| 3554B81.28| 373255.344| 391918.1112

insumos S00000 3160000 3539200 3963904( 443557248 4972321178

cif o 96000 102720 109910.4( 117604128 125836.417

gastos de operacion

gastos administrativos o 454784| 4775232 501399.36| 525469328 552792.7944

gasto de ventas o 570000 633400 715008| B00808.56| B896906.0352

prestamo 3084463 9
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Costos de inversion y costos aperativos sin igv

Periodo 1] 1 2 3 4 5
Inversion a futuro 1342766.017

Inversion en capital de trabajo | 1342766.017

inversion en costos fijos 423728.8136 3081754034 34249265 38078660.36| 4235269.42 4712390.649
mano de obra o 322432 338553.6| 355481.28| 373255344 391913.1112
insumos 423728.8136 2677966.102 2999322 3359240.68| 376234956 4213831.506
cif o 813559322 87050847 93144 4068 99664.5153 1066410313
gastos de operacion

gastos administrativos o 454784 4775232 501399.36| 526469.328 5527927944
gasto de ventas O 4330508475 54101695 605938983 678651661 780089 8603
Periocdo o 1 2 3 4 5
Inversion a futuro 241597 8831 o 1] 1] ] 1]
Inversion en capital de trabajo -342766.017 o 1] 1] ] 1]
inversion en costos fijos 7827118644 4966779661 55554712 621429 315 695162533 7776850568
mano de cbra o o 1] 1] ] 1]
insumos 76271 18644 432033 8983 53937797 o04663. 322 677222921 75848096712
cif o 14644 0678 15669 153 167659932 179396127 191495 38564
gastos de operacion o 86949 15254 97333051 109069017 122157.299 136816.1749
gastos administrativos o o 0 o o o
gasto de ventas o 86949 15254 97333051 109069017 122157.299 136816.1749
total -24796.9475 583627 1186 65293017 730498 332 317319832 0914501 2317
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Estado de Resultados

pericdo 1 2 3 4 5

ventas 4330508.475 5410169492 B059389.8| 6786516.61 7e00898.6

Costo de ventas J000395.102 3337875634 3714722 41358049 4605749.62

UTILIDAD BRUTA 1830110.373 2072293858 2344667.9| 2650911.71| 2995148.99

Gasto Administrativo 454784 4775232 501399.36( 526469.3258| 552792794

Gasto de ventas 168305.0847 184433 B983| 20221342 221821 814 243457 206

gasto x depreciacion 2397129135 239712.9135| 23971291 239712914 2397120914

Utilidad antes de financiamiento | 967308.3746 1170623.846| 1401342.2) 1662907.65) 1959186.07

gasto financiero 213162.2032 180003.0557| 14021208 924629064 35163.8995

Utilidad antes de impuestos 754146.1714 990620.79| 1261130.1| 1570444.74| 1924022.17

Impuestos 226243 8514 297186237 37B330.03( 471133423 577206652

Utilidad Meta 527902.3199 693434.553| 882791.07| 1099311.32| 1346815.52

Flujo de Financiamiento neto

Pericdo 1] 1 2 3 4 5
Prestamo 123378556

Pago Principal 165795 7375 198954 88| 238745862 286495034 3437940412
Pago Intereses 213162 2032 180003.060) 140212 079 92462 9064 35163.89949
Ezscudo Fiscal 53945 66097 | 54000917 42063.6236) 27738.8719 10549 16985
Financiamiento neto 315009.2797| 324957.02| 336894.317| 351219.069 368408.7709
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Flujo de caja Economico

Pericdo 1) 1 p 3 4 5

Imgresos ST00000 2384000 7150080 S8S008089.6 2969060.352

Inversion 30844639

Capital de trabajo -1000000

Costo de Fabricacion S0000:0 3160000 3539200 3063904 4439572 .48 4972321178

Costo Operativo 373216 9187068 96679104 10173288 1070547 323

Pago IGV 261067.4593| 652930.17| 360191.837| 404253.157 453660.517

Pago IR 226243 8514 297186.24| 378339020 471133423 5772066516
-3084463.9 1179472 689 97588679 148085409 1675801.74 1895324 683

Flujo de caja financiero

pericdo 1] 1 z 3 4 5

Flujo economico -3084463.9 1179472 689 975886.79| 1480854.09| 1675801.74 1895324 683

Flujo de financiamiento neto 1233785.56 315009.2797| 324957.02| 336894317 351219.069 368408.7709

Flujo financiero -1850678.34 204463 4095 50929 77| 1143959 78| 1324582 67 1525915912

Van
tir

1154673.026
A4%
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costo de la deuda

TCEA
Impuesto

kd(1-t)

Prima del mercado Rim-Rf
beta B
tasa libre de riesgo Rf
riesgo pais

Wacc
o

C
O/D+C
C/C4D

WACC = Kd (1-t){D/D+C) + Ke (C/D+C)

- nomsx

0.210816

20% 1
30% t
14 %
4.6
3.41
3.2
2.25
0.40
0.60
0.40
0.6

12 6816
5.60
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