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RESUMEN

El presente proyecto estudia 1z instalacion de un comedor, en la ciudad
universitana- de 1a Untversidad Nacional de San Martin Tarapoto, con el
proposttos de propeorcionar 2 la comunidad universitaria una alimentacién
adecvada tanto en cantidad comoe en calidad nutricional, asi también, con 1a

gjecucion del proyecto se contribuira con lacreacion de fuente de trabajo.

El capitule II contiene el estudio de mercado tanto de la materia prima como
del producto final que permite detenminar el tamafio de la planta del
comedor, en base 2 1a demanda msdisfecha de raciones, al nivel de ventas y
a la dispontbilidad de 1a materia prima e msumos. El estudio de 1a matena
pama se ha efectuado por rubros de alimentos, (Frutas, verduras, leche,
huevos, carne, pollo, pescado, tubércules, platano, arroz, etc)) ye el estudic

del producto final come raciones diartas.

En el capitnlos 111, se determina el Tamafio v Localizacion ﬂdel Proyecto, se
fectia 12 relacion tamafio — mercade, dispontbilidad materia prima
mversion, tambien se efectta el andlisis de los factores; cuantitativos,
cuantitetivos v les microlocacionales.  El tamafio del comedor queda
definido en 900 comensales diarios, |, que equavale a 900 desayunos, 900
almuerzos y 900 cenaz, que hacen al afte 176,400 raciones, en dos turnos

de 8 horas cadauno.
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La localizacion zera en la Ciedad Universitena de 1a UNSM, por las
consideraciones indicadas v por 1a localizecion previa estableada por =l
Programa de Inversiones de la UNSM.

El capitulo IV trata lo concerniente 2 Iz Ingenteria del Proyecto sefialando
oz parametros nutricionales que se emplearan en las formulaciones de las
raciones que viene a ser las especificaciones tecnolépicas del preduocto final
asl también ze hace la descripcion de los proceses productivos, =e mdica el
tipo de maqumartas y equipos de procesos, en los cuadros se detalla los
matertales requeridbg para el buen funcionamiento de 1a plenta. También se
efectia el calculo de las diversas instalaciones eléctnicas, de agua -

desapie, de vapor v de gas propano.

El Capitulo V eda referido al  aspecte Economico y Financiero del
Proyecto, se determina el valer de las mversiones para el funcionamiento del
comedor asi también la evaluacion econémica v financiera del proyecto,

Para las obras civiles sze tiene un presupuesto de &/, 546452, v en
equipamiento e instalaciones de vapor y gas =/, 412,987 que constituye el
34 60% El costo total de lainversion en Tanpibles esde &/, 1051 511 quees
el 88.08%, enintangible es 5/, 52,726, stendo un 4.69% ambas mversiones
proporcionan el total de la Inversion Fya de /. 1'104,237 que representa
el 92.03% de 1a inversién total del Proyecte. El capital de trabajo es S/
89,517, que ez el 7.50%  La inversion total del proyecto Hega ala suma de
S/.1°193,754 que es el 10(%.



El andlisis de sostenibilidad demuestra en sus cuatro consideraciones la
viabilidad del provecto. El Indice de sensibilidad del provecto nos detalla
12 sensibilidad que posee frente a 1a cion del nimero de comensales
indicandonos que solo con vn aumento de las atenciones por enamade 180
comensales al dia, el proyecte es viable El analisiz de senstbilidad referido
al incremente de los costos, deduce que el proyecto, no presenta variaciones

sustanciales ante un incremento en el codto del ratio C/ E.

La orpanizacion del Proyecto se trata en el Capitulo VI, esta organizacién
estard basada en el Reglamento de fundonamiento del Comedor
Universitano de 12 UNSM ., aprobadoe con resclucion Rectoral N® 231-97-
UNESM/R. con fecha 06 de Mayo de 1997 el cual contiene 1as funciones del
-personal y el organigrama estructural que adeptara el proyecte.
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CAPTTULO 1

i N

La Uarversided Nacional de San Martin dezde su findacién a pasado per mn procese de
conzolidacion vy desawollo logrando en 12 actualidad un presencia académica importante
en el departamento de San Martink Lo que ’si.c'nifzca, zea la  principal fuente de
conocimientos humanistices, cieptificos v teennldgicos siendo un apmte decisivo en el

desarrolle de la regitn de Selva Alta del Nor. Ortente permmono, principalmente del

departanento, con sus cuatro sedes; Tarapoto, Lamas, Moyobamba, v Rinja
Es necesann indicar pe la zede central ubicada en la provincia de San Martin- Tarapoto

ha tenido un crecimiento considerable en esta nltima década =l ahio 1991 ce tiene una
poblaciéni estudiantil en 12 sede Tarapoto de 1131 v el afio 2000 exta llega a 2,369
ectudiantes. Funcionando en esta cede las Farultades de Ingenteria Agroindustrial, Civil,
Acronomia, la escnela de Obstetricia vy laspuevas facultades: de Ingenieria de Sistemas,
Ciepciaz Contables v Financieras, Escuela de Idiomas, Escuela de Enfermeria con una
poblacion universitaria de estudiantes gne reciben mus clases principalmente en la z:fudad

universtaria

Las autoridades universgtanias, de atuerdo con el plen de desarollo estratégice, han
considerado para los proximos afios el traslado de oficnas y laboratorios a la ciudad
universitaria con lo que se conceptrara los  estudiantes, trabajadores v docentes en ese

lugar

-t

, disminuyendo s prezencia en el Completo Universtario, 1o que implicara tener un
servicio, que proporcione una alimentacién formulada v procesada correctamente de
acuerdo a sus requenmiento putricionales v a un precio adecuadn. En tal senfido, la
instalacion del comedor universitano cubriria edta expectativa v demanda por este

zervicio, gue seratambisn pava el personal docente, admimistrativo y visitantes
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ATTNADES
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a).-Denominaciin def proyecto.
« Nombre: ESTUDIO TECMNICO ECONOMICC SOCIAL  PARA LA
NSTALACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIO EN LA CIUDAD

UNIVERSITARIA DET A TINSM.

= Ejecuter:

Bachiller en Ingenteria Agroindustrial Alejandro César Buleje Gomez.

b).-Naturaleza del proyecto
El proyecte e dedicara a la formulacién v procesamiento de raciones de

alimentog, Ia que ectan constituidas por desavunos, almuerzos y cenas.

Por la natwraleza del proyecto y su requerimiento de materia prima este al
entrar en fincionamiento promovera el cultive de hortalizas y legumbres en la
provineia de San Marin. Ei proyecto pianiea s financiamiento por parte del
tezsoro publico en la censtruccion de la infroestuctira v de organizmos

internacionales de ayuda en lo cue respecta al equipamiento.

¢).- Area Geografica del proyedo.
El area geografica de la maferia prima tanto zonal como extra zonal se
precentan en el coadro N° 1, debiendo sefialar que estos productos se
adguitiran en el mercado zonal de Tarapoto Metropolitano y el producto final

solp esta ccunsenta al area de la cmdad universitaia de Morales,

1.2.-Alcances y finalidad dal Proyecto.
El proyectn se ha desarvollado con limitaciones de estadisticas oficiales en el

aspects de la matena prima principalmente de lag hortalizas y legumbres frescas
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El tamafio del comedar propuesto es el minimo rentable. Con el uso de tecnologia
intermedia de origen nacional en combinacién de magpinanias v mano de obra,

eleccion de la materia prima m# significativa, cononida en lazona y de preferencia
como pate del producto final.

Por Ia naturaleza del proyecto v su requenimiento de matenia prima, permitira el
desarrollo de cultivos de hortalizas v legumbres frescas cuya producaon actual es

deficiente en 1a Provincia de San Martin,

()

bietivos del provecto.

(&)

a) Ohjetivos Generale

- .- Evaluar el estudio técnico para la factibilidad de instalacion del servicio del
comedor en la Cindad Universitana.

Cuadro N° 01.  Area Geoprafica dela Materia Prima

MERCADOS - ZUNAS Mombre del lugar..
Tarapoto
MERCADO Distritoz de Morales
ZONAL San Martin. Banda de Shicayo.
Juaa Guerra, etc.
Saposoa
Ricya
Provincias del Moyobamba.
Departamento El Derado.
De San Martin. Tamas
MERCADO Juaniui
7 J
EXTRAZONAL Pucallpa
. Lquitos
Dtras zonag Yurimaguas.
Amazonas
. Chiclayo

Fuente: Eifaboracion propia




rio de alimentariin Y anhrictor

estudiantes, docentes y administrativos.

Brindar un zervi n halanceada abaga costoa

h) Ohietivos Especificos.
~ Evalnar el estado econdmico v soctal para demostrar la Sostenthilidad del

Proyecto.

1.3 Impactoposttivo vy negative del Proyec

InpactoMegativo

Impacto Positivo

Sobre leos negocms da

comidas ae los
alrededores de la dudad
universitaria, que

reducran  drasticamente
SIS INEresos.

Sobre los ingresos de fos
que prestan servicio de
movilidad, veran
reducidos sus ingresos
debido a que el usuario no
tendrd que movilizarze
para tomar sus almentos.

Cubrira 1o demanda medhidfocha de atencion de
servicios de comedor al ofertar hasta 900
raciones en el horizonte del proyecto. Reducira

el coste zocio-scondmice para alumnos y sus
familtaz. El comedor tendra un precio mena a

oiras penstones. Al reducwse el gasto de
alimentacidn  se  gepera  beneficic en  los

comensales, v r-xfemahriad& en ma familias al
poder destinar este ahorro en obtener mejoras
familiares.

Se prodoce un mpacto o efecto final positivo
sobre la desventajas de loz alumnoz para su
formacion academica, en el sentido que distraen
Ss escas0s recursos para cubrir esta necesidad

basica

Impacio sobre la satisfaccion de los uzuarios por
la comodidad que bimndan las matalaciones.
Impacto sobre la desercion v repstencia que se
vera disminuida por efecto del proyecto al tener
S8 precios asequibles y economizar tiempo, al
evitar el traslado a las pensiones.

Fuente: Elahorado por el proyecto




ESTODIO DEMERCADO

En el estudic de mercade se considera la oferta v demonda del mercado tanto de la
materia prema como del producto terminado, definido como raciones alimenticias diarias.
Por’ ellp ze realizo la recopilacitn de informacion v e procesamiente estadistico de la

4

materia prima

El trabajo de campo ze realizé en los organiemos gubernamentales de acopin estadistico
de la produccién, como la Oficing de Informacion Agrania OIA | del Ministerio de
Agricultura, Ministerio de queria, Institito Nacional de Estadistica, también se

recogera informacion de oz comerciantes mayoristas y productores.

La informacion procesada se encoentra contenida en el ftem 2.1.3.en la Oferta de la
Matena Prima, asi miesmo se ha empleado indices y criterios de trabajo en base a las
caracteristicas del proyecto v del usuario del mismo. asi como de la zona donde se va 2
desarrollarze | determinando la estructura del mercado en general para estos productos, la
evaluarion del comportamiento de la demanda oferta actual y futura, describiendn en la

comercializacion los mecanismaos v extratetas de ventas v precins.



Las materias ptima_ de origen agropecuario deberin proventr de zonas libres
de contaminacién, de modo oue éstas edén libres de  parasitoes,
micmorg:mismés n sustancias gquimicas toxi1cas o por encima de los niveles
nermitides a fin de no contaminar loz alimentoze gue se mantencan detro de
los nrveles permitides a fin de no contamina los alimentos o bien que se

mantencan dentro de los niveles maximas aceptables gue no pongan en riesgo
la salud himana (DIGESA 2000 )

a) Almentos de ongen vegetal.— Los cultivos de vegetales destinados al

ronsumo homano, deberd cefiirse a las Buenas Practicas Agvicolasy deberan
tomarze las medidas necesarias pava asegurar gque los restdnoes de plagnicidas

agricolas precepfes en edtos no excedan loz limites maximos establecidos por

by Almentos de ongen amimal- La produccion de cames destinadas al
censumo hnmane, deberd realizarse de acuerde 2 Buenas Practicas avicolx ¥
Ganaderas para evitar o no excedan los limites permisibles aceptables en

procedimientos veterinarios ectablecides por #f Codees Alimentanus.

Considérezse que la produccién de came incluye las actividades de cria,
alimentacion, fransporte de animales en pie, beneficio, almacenamiente,

transporte v comercializacion de cames n memidenriag

La carne destinada al consumo humano directo o para industrializacion debera
proceder de camales antorizados v deberd haber sido declarada apta para el

consum o humann por un médico veterinario responsable.



durcién de leche v bueves debetrd igualmente realizarse de amerde a

£

M =4

l’
las buenas Practicas Avicolas y CGanaderas para gue estas cumplan con las

Normas Santtariaz v zean antos para el consnmo himano (DIGESA, 2000 )

La captura extraccion o recoleceion de productos hidrobiologicos, destinados
al consumo humano directo o para industrializacién, de zonas autorizadas por
la DIGESA o ectar libre de contaminacion |, no afectadas por la descarga de

acnas servidas tanto de indole dméstica como indnstrial.

Se les emplea en la preparacion de refrescos, néctaves, jugos, dulces y

mazamonas v oenalgunos gnises.  Sonnecesarios en la alimentacion
diaria porque aportan diversas vitaminas y minerales, agua y celulosa,

azucares v pequenas canida desde proteinas v grasas. Fara el consumo de

fiutas ae debe de tener en cuenta las sinientes recomendariones

- Preferi las frutas sanas, maduras v grandes porque tienen mejor valor
nutritivo v menor  desperdicio.

- Comprar frutes de la estacion porgue zon mas netritivas y baratas.

- (marda las fiutas en lngares frescos v seeos

o

- Consumir dianamente unafiruta de preferenciarica ep véamina €

2.1,1.2.2 Tubérculos, raices v platano verde.
Se consideran juptos porgue son depoésitos de almidon, la papa yuca, camote

-

y platans verde, son ricos en cabohidratos v pobres en protema se les

emplea en la preparacion de guisos, saktados, sopas y similaves /7



Hi. toracho, fritorae bebidas fermentadns El camate v pldano maduro

coptiene carotens o pro vitamina A en cantidades apreciables.

La papa contiene dog por cientn de proteina, es muy digerible, tiene buena

cantidad de vitamina C, peguefias cantidades de hiervo v tiamina, todos ellos

son fuente de caloras por los hidratos de carbono que poseen.

2.1.1.2.3 Verduras,
Se le denomina verdoras a los vegetales frescos que utilizamos en nuestra

alimentacidn, s2 les emplea en ensaladas, purés, gpisos, sopas, tortillas,

preparacién de rellenos, comida oriental ete.

Laz verduras son faentes de vitaminas v mmnerales, sustancias gue sirven el
buen funcienamiento de nuestro organismeo, para el crecimiento v mantener
un buen estados de salnd, también nos proporeiona celulosa,  esta gftima ez
necesatia para el funcionamiento normal del intestinar, evitando el
estrefimiento. Las verduras verdes v amarillo como las naranjas poseen
carotenqg que al cer consumidos se convierten en vitanina A Las hortalizas
de hojas verdes como lalechnga, zon fiente de dcido folice (necezario para
la fomacion de los globulos rojes) y 1a clorofila es rica en magnesio y sales
minetales. ( JPamplona 1.994)

Laz verdnras frescas son faente de vitamina € que se pierden  por
expasicidn prolongada al atre y al calor. Ellas también proporcionan hierro,
caleto, fosforo, pd:asia, almnas vitammnaz del crupo B y en pequefias
cantidades proteinas de calidad, gue las hacen de gron valor mutntve. (H

Inostroza 199 )



. Agregar lac verduras mando el agna ecte birviendo y cottnaria
el tiempo actrictamente necesario v con ollatapada. , .
. N agregar bicarbonato a las verduras, porgue se destruye las
vitamnas
. Uszar el agpa de coccidn porgue contienen algunas vitaminas
Hidrosolubles.
No dejar expuesto a laluz ni al are los preparados de varduras,

mantenerlas tapados.
2.11.2.4 Leguminosas o Menedyas,
Denominadas también menestras, son las zemillas secas de las legumbres,

frégnles, pa_lma_, lentejas, carbanzos, habas, soya, alverjas secas, etc.

Laz menestras son las principal fuent

[

e

D
H

oteinas veoetal constituyendo el
20 % de la parte comestible gendo la soya ez la de mayor contemdo
también proporetona mmerales principalmente comoe el hierre vitaminas del
grupo B v don una buena fuente de energia Sus proteinas son
suficientes en aminodcidos esencial metiomna aminodcidos que log pozeen
log cereales ¢ue zon complementarios de laz leguminosas por ejemplo se

recomsenda consumir fréiel con aroz,

Son una fuente de energia por so alte contenido en carbohidratos se le
emplea acompationde a enizos, frituras, sopas, dnlces, mazam myas, bebidas,

licores ensaladas etr.
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Los ceresles también posesn proteinac gue al eer combinadas con otros

alimentps como (ueso, hueves, leche o menedras,  mejoran s calidad.

quinua, kiwicha, (alenunos no lo constderan cereal). Los rereales integrales
son los sin pulir v germen del grano rico en vitaninas del gupo By Eyen

aminoacidos ezenciales

Entre los cereales de mas alto valor nutritivo tenemos a fa quinua, Kiwicha y

cafithua, que poseen una buena cantidad de proteinas de calidad y son ricas

en calcin v hiervo v vitaminas del grupe B. (H Innctroza, 1095)

11258 Elhuevn.

Posee proteinas de la mas alta calidad, graza hierro, vataminas del compieo

B, principalmente Tiamina y Riboflavina. La clara contiene principalmente

proteinas v riboflavinas, se muede consumir pasados, duros, fitos en aceite

)

o en agua, revaeltoz, agregados en a!g_ma prepaaciin como sopas, chupes,

panes, bizcochos, postres, mayonesa, cremas, ensaladas, ate.

g =0

Se le emplea en la prepavacién de desayunos, sopas, guisos, manjar blanco,
etc. La importancia nutritiva de laleche reside en la calidad de sus proteinas
v su alto contentdo =n caleto v fosforo, ez una buena fuente de nboflavina v
retinol, pero son pobres en hiewrn y vitamina C. Siendo sus dos proteinas la

cageina, que coasmla en medio 4cido y la albiimina que coagula con el calor.
Con la caseina coagnlada e hace el queso y #1 suern. Al suero se le trata
con calor para producer la coagnlacién de la albiiming con la que se prepara

el raqueson.
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La forma mas uend ez consumir pan con gquese también como agragado en
zopas, cremae, encaladas ete. Esun alimento altamente nutritivo siendo un
derivado de la leche, es nn buen sustimte de 12 misma por que conttene el
mismo componente nutritivo. Aproximadamente 30 gramos de queso freso

o 23 gramas de queso mantecoso equwale auna tasa de leche fresca.

Se le emplea en miltiples preparados en sopas, gmses, astofado, secos,
sndado, ensaladas rellenoz, entradas diversas, ete. Esla parte muscular de
los animales, vacunos, aves, cerdos, ovinos, caprines, tortugas pescado,
mariscos, anmmales de casa Incliye todas las viseras higade, mendongo,
© corazdén, riiones, pulmones, etc. Tambien se incluye los preparados como
jamonada, chorizo, salchichas, secos salados y congelados contiene
alrededor de 20 % de proteinas completas una cantidad variable de grasa
cantidades meoderadas de tiamina riboflaving, hierro v abundante miosinas v

toetoro . (H. Inostroza, 1905)

Las vigeras contiene un igual contenido de proteinas ¢que las carnes pero con
mas ricas en vitamina A | hisrro, tamina, v especialmente en el higado y
rifion. Lacarne tiene un inconveniente, es la precencia elevada de acidos
erazos saurades y colegterol cuya acumulacion conlleva el deszrollode la
arteriosclerosis v cavsa basica delinfarto de Miocardio ( Hans Dile v Aileen
Ludintong 2003 )

211210 Elpescado
Es de facil digestion v sus proteinas de buena calidad los mariscos son una

fuente de yodo se deben consumir en buen estadoe para evitar infoxicacion
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E=camas bien acheridas completas..
Vientre ain abultamiento.

Olor caracteristico.

b
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Azlicares, ‘

Se le emplea en diverses preparaciones, para endulzar, bebidas, leche,
refrescos, dulee  mazamorras,  mermeladas,  bhiscochos,  etc
Pudiendo ser aziicar, blanca, rubia, la chancaca, la miel de abeja vy de
cafia. Todas ellas zon almentos con alto contenido de carbohidratos,
siendo las de color oscure las que conbienen  hierre, por ello se

recomienda consumir azica rubia. El aporte calénco recomendable
para una dieta ez de 30 y 60 par ciento.

21122170 Aceites y Grasas.
Se le emplea en la preparacion de los aderezos, mayonesa, causa,
cremas, purés, ensaladas, tortas, dulces, ete. Se encuentra en dos formas:
. liguidos, ( aceite) y solidos (manteca, mantequilla y marparina ). De
los sélidos, los més nsados esla margarina fabricadas con acette vegetal
hidrogenados v cast siempre emrquecidos con vitamina A y D (

lipazoluble).
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En el Cuoadro N° 02 22 deallan loz nombres de los almentos v e
compaostedn guimica en base a 100 gramos de porcidon comestible. Los
alimentos seleccionades son los de mayor uso 20 el Comedor Universitario

de 1a Unwversidad Nacienal de San Martin — Tarapoto.

Composicton Unimica.

Los alimentos proporcionan ol hombre les nubrientes necesaios para su
normal d»es:mollo, estos mifrientes van a proporcionar energia, v a
participar en la construccion del organismo. A continuarién describiremos
los componentes contenido en o  cuadro N° 02, como sop:  energia
proteina, carbohidratos, minerales, viammas ete. Los valores han sido
tomados de las Tablas Peranas de Composicion de los Alimentos, del

Instinto Nactonal de Nutricion



Cuadro T 02 - Composicidn Quirtica de los Alimentos de mayor empleo por el Comedor Universitario,

COMPOSICION POR 100 GRAMOS DE PORCICM COMESTIBLE. ;

i 2 3 4 g 8 7 8 9 |19 [ 13 | 14 [ 156 [ 186
[Ener | Agua [Prote (Gra- [CarbofFibra {Ceni- [Cal- Fos- Hig- [Retl- [Tiami-Ribo- Miadi-

Heombre, Qia. ing. | sa |hidra za | do. |foro. | rro. | nol. | na. (flavina] na.

tos

el a | a 13 |a |g |a |mg |[mg Mg |ug |mg |ma |mg

Leche de veca, 63 | 878 | 31 |35 48 | -- [or[106] o4 [ 13| 25 [008] 020|042
Quesy fresco. 220 | 80D 188 IYS 22} -- S | BT4 306 (19 | Te0 024 Lj,M 217
Hugwos 133 | 758 (132{ &2 (18| -- | 09| 24 | 194 [ 11 [100 | 060 0,05 | 3,50
Carne-Pollo 170 | 706 (182|102 00 | QO |10 (14 1200115 | -- | 008046 | 200
Zarne-Pura deres 05 T8 2131186 -- -- 411 |18 208 34 -- | QR3] 013|582
Fligadoe deres 127 | 708|200 4B [ -~ - 113 13 (1668 | 54 |3032 | 0,241 1,89 [12,30

Lenyua de ras 171 | 713 (165|112} -~ | -- |08 9 |166 |22 | -- (008055} 30
mMondshgo deras 104 | 796 (169 35 ([ -- -- |01 {85 | 40 | QB B5 02100310586

Jamonada I 483|167 295 -- - 27185 |21 15 ) -~ 0041005 --
Mortadela 2T | BTS9B (187 @4 | - | 22082 (186 | 20| -~ } Q05007 [160

P-PERCADO




Continda el Coadee T 02,

Faiche (seco) 747 | 404 |282] 93| -~ -- |98 %0 |209] 33| -- | 01| 047
Towo 83 | 777|187 | 0@ | -~ | -- |14 | 21 |22 |07 | -- | 004|013
V- CEREALES

#rroz Pulido 38| 131 | 82 |05 |772104 |04 | 5 |92 |08 | -- |o08] 008
Cebada con ciscar, | 344 | 124 |65 |18 |78 | 73 [ 26 | &1 [ 394 |151] 2 |033] 02
Fideos-Tallarin 4 | 204 | 95|00 leas) 11 (os | a0 [1a7 |15 | 20 [0q2]| 00
Chodo- Mai 129 | s7alaz|oa |2ral18 | oe| 8 113 |08 | -- |04 007
Malz-Morado 37 | 114 |73 | 34 [ms2l1e 1712 |38 |02 | 8 |o3e|oz2
Malcsna 31 | 122 (o5 o2 lesrloa lea e | --| -- | --| --| --
Quinua 74 | 115 [135| 65 [653 19 |25 | #6 |22 | 75 | -- |04e| 003
Harina de triga 39 | 108 [105] 20 |78 |15 {04 | 36 (108 |08 | o |01 006
i - MENESTRAS

Arvefo Tesxl 16 | 725 | 71 (05138 ] 34 |oa | 27 [134 | 17| 22 028|018
Canaric 320 | 11,7 (207 24 |599 | 6a | a1 (170 {447 | 70| -- | 040038
Chidays 330 | 135 |225( 18 (583 | 47 |38 | o7 [387 |75 1 |050{044
Habas 340 | 115 {238| 1.5 (802 64 | 31 {197 | 413 {128 -- {03003
Letejaschicas | 338 | 130 (225( 10 [610 | 32 (24 | 73 |ars |75 | 4 [021{029
Pallares st | 115 {20412 (sl |38 |54 | 70 |38 |67 | 3 |028|02¢
Panamtio ams | 122 (21517 [8o7 |60 |39 (174 (427 |63 | © |05t | 032




Continia el Cuadro M° 02,

Sovya 301 | 11.7 |282|188|357 | 48 | &5 314 [ 789 [ 83 | & |073|041 [280] --
V1 — Oleagincsa. _

Acslte vegetal paima | 884 1 00 | 00 [1000] O Q 0 0 0 Q
icette vegetal sova | 884 | 00 |00 ft000l 0 |0 | o | oo fjojfo |00 |00
Mani pelado 569 | 7.3 |241 482|177 |52 |27 |66 |23 | 15| 38 | 048|053 [17.00] 1,3
Margarina 716 | 160 | ~-[s10|oo|oo]2atlo o oo lo| oo} oa0
Wl - VERDUR AS. |

i amarilio 39 | 385 |08 |07 |68 |24 |07 | 31 |21 |08 443 [006] 058 [1,25]600
)i dulce 25 | 924 |07 |04 |60 |14 |05 |10 | 43 |30] 17 | 004|008 |1,03]950
Hos 120 | 614 | 55 | 08 |304 (090|158 | @4 |180 17| 0 |044]|007 |042]| 81
Hbaca : 43 | 387 |29 |12 |73 |15 |19 |325] 38 | 53 244 | 004|013 |085|200
Aplo 21 | s34 |07 o248 10|09 |70 |28 15| 0 |003|008]|023|83
Calguas 15| o5 |os|o2|23 161034 |43 09| o |002]|002 017|114
Cebolia china 20 | 387 |23 |04 |78 {1311 (14161 |11 ] 0 [002]|001 |040]105
Ceboladecabeza | 49 | 353 |14 |02 (113|008 |08 |20 |35 | 12| 0 |0p3|008|022] 49
Cel china |28 |etol18]oala3|os |16 70|18 |15 o 001|016 (068|218
Colifior 25 | o1 |22 |06 44 (18|12 28|66 5| 3 |005|007 049|753
Culantro 43 | 855 |33 |13 |70 |16 |28 |299] 63 | 53 {1094 | 008|027 [1,85|37.2
Hierba buena 33 | 867 |31 |10 70 |28 |22 |208| 70 | 91 [1094| 006|043 |1,00] 20




Clontinta el Cuadro 1° 02

174

Ledhiuga redonda 12 s3] 1302|2108 |07 | 47 | 49 | 10| 63 |006]|005 (048 74
Mabo 16 {947 |log 02|36 (o6 |0e {34 |24 01| 0 |{001|004(023]482
Orégano 43 | 881 |15 |05 |13 18 |15 312 45 | 93 [1750|0,08| 0,30 | 0,65]50,0
Pepinillo 1 |94 |05 |01 |26 ]osa (08|20 |22 03] 1 |003|004 (009958
Perejil 56 | 820 | 48|07 |65 |16 | 26| 202 76 | 87 | 452 | 007|032 | 2871083
Pimierto 35 | 296 |15 |os |77 |12 07|12 |24 |05 |125 [005|011 |1.58 1083
Poro 40 | B7B |27 |0R| 76|13 |11 |78 | €0 |07 | & |009 008 |045|860
Fizbanito 14 | w31 {os o1 |28 o7 (11|28 |29 [10]| o 001 (002 |029(168
Tomate 19 | w42 |03 |02 )43 )08 )05 7 |20 |06 37 |0p4|006 062184
Vainitas 37 |E820| 24|03 )81 |23 |10 |88 |49 |14 28 |007|020]|071| 98
Zanahorias 41 {90 josjos|e2 120733 |16 {05 [1695|0,04|004 [018]17,4
Zapalio- macre 2 | s20 |07 |02]64 10|07 26|17 | 06154 (003|004 [Q40] 57
Wl -~ TUBERCULOS

Papa blanca o7 | 745 | 21 |01 [223|0B0(10] 9 [ 47 [ 05| @ |009(0Q09 187 14
‘fuca blanca 162 589 |08 |02 |393|11 o0& {25 |52 |05 1 (004|004 |078]07
1% - FRUTAS

Cocona 41 | a5 |ogjor o226 07158 |30 [ 15| 23 [0p6{010{225] 45
Mandarina 35 | =05 |os5|o3|es o5 |04 |19 |17 | 03] 5 |Q06|005|030]|487
Manzana 54 | as7 |03 |01 [145loe o3| 5 |11 |14 0 003|004 (013|123




Zontinia el Cuadre X” 02

Maracuya 67 | 823 |09 4{01 |1583(02 {08 13 | 30 {30 |#0[003}|015¢{ - - |22
Maranja 4018505021101} 04 | 0B} 23 |81 |02) 7 (008004036923
Falta 131 | 792 |17 |125| 68 | 58 |10 |30 | 67 {065 | 7 |Q03|010 (182|863
Papaya 32 |ews |04 |01 ({8205 |05 |23 |14 |03 63 003|007 0411477
Pasas sin semilla 241 | A8 124 | 048323108 {1864 |91 |37 C (0121013037} --
Pifia 33 8930 04 21981050310 5 (04| 7 [004]006 (027188
Platano maduro 112 (6810(12 | 02 (296 03 | 09 37 |04 | B2 |006|006 0580 56
Platano seda 83 {782 |15 (10321004 10| 5 27 |06 | 21 | 003100510791 43
Platano manzano 80 | 743 |11 02 1234|103 110 ] 6 47 [ 08| 6 |[0Q04|016 |0BO| 73
Flatano verde 162 | 570 |10 | 02 (409 | 08 | 09 3 43 | 05 {130 | Q09| 014 10521104
Uva borgoiia g2 | vvoloslo3j203(06 (0518 | 32 [ 11|13 [001{0131032] 47
A =-pAZUCARES

s2acar rubia 30| 15 [ 00|00 /93300 |02 45 2 (17 ] -- -- 003 ]006) --
Al - MISCELANEAS
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211321 Energia |
| Todos los procesos vitales requieren energia precisamente La vida
es en si mismo consumo permanente e interrumpido de energia Los
alimentos son el combustible que proporciona la energia necesaria
parala vida. Laley de latermodinamica, dice que “la energia no se
crea si se destruye, solo se transforma”. De manera que los alimentos
aportan energia gnimica, que se encuentra en los enlaces quimicos de
sus componentes, que es la energia del sol fijada por la clorofila en
los enlaces de los hidratos de carbono. Nuoestro cuerpo a esta energia
la transforma en energia eléctrica ( para el funcionamiento del
sistema nervioso), en energia calorifica ( para el mantenimiento de la
temperatura corporal ) o en energia mecanica (para permitir el

movimiento).

Los nutrientes que el organismo utiliza como combustible, para que
una vez quemados con el oxigeno produzcan energia, proceden de los
carbohidratos ( 4 calorias por cada gramo cuando es quemade o
metabolizada ), de las grasas (aproximadamente 9 calorias por cada
gramo ¢uemado) y de las proteinas. La funcién principal de las

proteinas es la de crecimiento v a la reparacion de los tejidos

organicos. Pero los aminodcidos sobrantes, son quemados para
aprovechar asi su energia, 4 calorias por cada gramo,

aproximadamente.

2.1.13.22 Carbohidratos.
Carbohidratos o hidratos de carbono, se los llamatambién glicidos por
su sabor dulce mas o menos intenso (glicido proviene de la raiz
griega gluco, dulce) Son la principal fuente de energia para todas las
funciones del cuerpo, y proporcionan calorias de una formarapida.

Quimicamente sus moléculas estén formadas inicamente por domos

de carbono, hidrogeno y oxigeno en'su molécula, los ../
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f{{... carbohidratos se clasifican en tres grupos: monosacaridos,
dizacaridos y polisacaridos. A los dos primeros se los llama también

aziicares.

Segin la OMS, en una alimentacién sana los carbohidratos complejos
debe productr hastaun 70% de la energia ingerida.

Una deficiente dieta en almidenes y azucares disminuye la capacidad
para el frabajo v puede alterar la salud. Cnando la alimentacion no
aporta la suficiente cantidad de carbohidratos, el organismo vtiliza las
proteinas para producir energia, lo cual es una mala utilizacién de la
- proteinas cuya funcidn pnncipal es construw tejidos. Un aporte
excesivo de carbohidratos puede producir enfermedades. La OMS
para una dieta de 2,000 calorias, recomienda de 275 a 375 gramos de
carbohidratos total, que r-epr&;enta el 55 a 75% de la energia total
requerida, es decir de 1,100 a 1,500 calorias.

Grafico N° 01.- Procedencia de las calorias en una almentacion
Equilibrada.

B Grasas @ Proteinas B Carbohidrates

Fuente: OMS,1990 (De I Pamplona 1994.



2.1.1.3.2.3 Fibra
No puede ser desdobladoe por 1as enzimas humanas, por ello no puede
ser utilizada como fuente de energia Todo lo que se ingiere es
- expulsado con las heces. Esto determind su importancia fisiologica,
al actuar como una escoba en el intestino, absorbiendo toxinas y
arrastrando sustancias nocivas como los acidos biliares precursores

del colesterol, entre otras, hasta formar las heces.

La celulosa o fibra se hincha con el agua, aumentando varias veces su
volumen. De esta forma da consistencia a las heces, y facilita su
transito por el colon hasta su expulsion por el recto. Cuando la dieta
contiene poca celulosa, las heces son duras y resecas pudiendo
ocasionar enfermedades como las hemorroides y hasta el cancer al
colon. La celulosa o fibra se le encuentra en las fiutas, cereales
integrales y hortalizas. Es propia del reino vegetal, su consumo diario

es de 16 a 24 gramos aproximadamente.

2.1.1.3.2.4 Grasas
Las grasas o lipidos son compuestos insolubles en el agua,
constituido por atomos de carbone, hidrogeno y oxigeno. Ordenadas
en forma de moléculas de glicerina y de acidos grasos. Los acidos
grasos son el constituyente principal de las grasas, a las que otorgan
sus diferentes sabores, textora vy fluidez. Los acidos grasos pueden
ser saturados e insaturados. El consumo abundante de acidos grasos
zaturados aumenta el nivel de colesterol en la sangre y enfermedades

cardiovasculares,

En el intestino, por accidon de las lipasas las grasas de los alimentos
son descompuestas en sus componentes primarios, glicenna y acidos
grasos. Luego en el higado y en el tejido adiposo vuelve a unir los
distintos elementos formadores de las grasas, sintetizando sus propias

grasas a partir de la glicerina adsorbida y de los acidos .. .///
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ffi... grasos. Algunos acidos grasos son denominados “esenciales”
porque nuestro organismo no puede sintetizarlos, y que necesitamos
ingerir de forma continuada durante toda nuestra vida, por ello se les
ha llamado vitamina F y son los acidos poliinsaturados linoleico y el

linolénico.

El organismo utiliza a las grasas como combustible de alta capacidad
energética. Un gramo de grasa produce 9 calorias al quemarse, es

decir, mas del doble que la misma cantidad de carbohidratos o de
proteinas.

Las grasas son pottadoras de sustancias nuintivas esenciales para
nﬁestro orgamismo y ademas aportan vitaminas liposolubles tales
como la vitamina A, D, E. Para una dieta de 2,000 calorias la OMS
recomienda de 33 a 67 gramos de grasa total, que representa el 15 al
30% de la energiatotal requerida que son de 300 a 600 calorias.

2.1.1.3.2.5 Proteinas.
Las proteinas forman la base de | estructura del organismo, siendo el
componente mas importante de los misculos, de la sangre, de la prel y
de todos los drganos internos. Los huesos también estan formados de
pfoteinas de colageno, sobre los que astentan el calcio y ofros
minerales. Un 17% del peso de nuestro cuerpo esta formado por

proteinas, es decir, de 10 a 12 kilos para un adulto normal

Las proteinas no se almacenan en el organismo constituyendo una
reserva alimentaria, a diferencia de lo que ocurre con las grasas o los
carbohidratos.

Por ello, es necesario ingerirlas de forma constante a lo largo de la

vida Cuando las proteinas de los alimentos llegan al estomago, son



atacadas por las pepsina, una enzima que inicia la tarea de romper las
uniones que existen entre los aminoacidos. Mas tarde en el intestino
delgado, las enzimas terminan de separar rodos los aminoacido que
formaban la proteina. Los aminoacidos ast liberados se absorben en
el intestino delgado, pasando a la sangre, desde donde se distribuyen a
todas las células del cuerpo. Estas, especialmente las del higado,
utilizan los aminoacidos para formar las proteinas propias del
organismo, volviéndolos a unir en el orden y en la proporcion
especificos de cada ser vive. Los aminoacidos sobrantes, se es que
los hay, pueden metabolizarce para convertirse en energia, o bien

transformarse en grasas o en glucosa.

Los aminodcidos esenciales son los que el organismo no puede
sintetizar y que son necesarias consumirlos en los alimentos para
poder formar las proteinas especificaz. Son 8§ en los adultos (
Isoleucina, Leucina, Lisina, Metioniina, Fenilalanina, Treonina,
Triptofano, Valina ) vy en los nifios son diez ( Isoleucina, Leucina,
Lisina,  Metionina,  Feniialanina,  Treonina,  Triptofano,
Valina Histidinay Arginina ). Estos e encuentran en la alimentacion

variada.

La OMS, recomienda 0,75 gramos diarios de proteinas por kilo de
peso, lo que significa 32 5 gramos diarios parra un hombre de 70
Kilos. Hay otros autores que consideran sélo 0,47 gramos, es decir 33

gramos para los 70 kilogramos.

2.1.1.3.2.6 Agua.
Se encuentra en todos los alimentos, aunque en cantidad insuficiente

para cubnr las necesidades diartas. Por ello se deben beber de 6 a 8

vasos dianos de agua, cantidad que en los meses de verano puede. . ///
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{{/.. ser anmentada hasta el doble, o incluso mas. El agna es el

disolvente universal de lamateria

Un 60% de nuestro cuerpo es agua. Los rifiones necesitan agua para
poder filtrar la sangre y eliminarlas svstancias de deshecho con la

~orina: nuestro aparato digestivo necesita agua para que las heces no
sean demastado secas y duras, y e produzca estrefiimiento; la piel
necesita agua para conservarse tersa y sana; y hasta los huesos deben
contener una adecuada proporcidn de agua para mantener su
elasticidad y dureza.

2.1.1.3.2.7 Los Minerales.
Se conoce unos veinte minerales que forman parte de la composicion
de nuestro organismo. Los minerales constituyen el 5% es decir unos
3.3 kilos para un adulto de 70 kilos. En nuestro organismo, los
- minerales estan renovandose continuamente. Cada dia se eliminan
con la onna, las he.ces, el sudor y ofras secreciones, unos 30 gramos
de minerales, los cuales tienen que ser necesaniamente reemplazados
por medio de los alimentos. Fuente importante de minerales son los

alimentos de origen vegetal en su estado natural

a) Calcio.
Es el mineral mas abundante del organismo, cuyas sales forman la
sustancia que confiere dureza al esqueleto y a la dentadura. El
cuerpo de un adulto contiene entre 1 y 1.5 Kilos de calcio, lamayor
patte del cual (el 99%) se encuentra en los huesos v en los dientes, u
una pequefia parte en la sangre y el resto del organismo. Otras
funciones del calcio es la de intervenir en la transmision de los

impulsos nerviosos del corazén. También es necesario para que la

sangre coagule con nomalidad.
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Asi mismo regula el equilibrio acido-base de la sangre, evitando
que ésta se voelva demasiado dcida. De esta forma, neutraliza la
acidez que normalmente se produce en el metabolismo de las
proteinas. El calcio requiere de la vitamina D para ser absorbido vy
pasar a la sangre. Una deficiencia de vitamina D produce los
mismos sintomas que la falta de calcio. Otros factores que ayudan a
la absorcién estan la cantidad doble de fosforo y un medio intestinal

acido, el cual es favorecido por la presencia de la lactosa.

Entre los factores que impiden la absorcion de calcio estan la
presencia de filatos y oxalatos. Por ello el caleio de los cereales que
contienen acido filico 'y el de la espiﬁaca que es rica en acido
oxalicox se absorben en menor proporcion. Por el confrano el
calcio contenido en laleche, que tiene lactosa, proporcién optima de

fosforo y vitamina D, es absorbido en mayor proporcion.

La deficiencia de calcio y fosforo en el organismo se manifiesta por
la mala formacion del esqueleto, lo cual puede interferir el
crecimiento de los nifios y en los adultos productr deformaciones de
los huesos, osteoporosis, dolores en las articulaciones y pérdida de
piezas dentarias. Asi mismo cuando hay deficiencia se presentan

problemas en la coagulacion de la sangre y calambres en las prernas.

El queso mantecoso poses hasta 1076 miligramo de calcio por cada
100 gramos. La cantidad recomendada de calcio para una persona
adulta es de aproximadamente 800 miligramos diarios. Los nifios y

embarazadas requieren mayor cantidad, 1200 miligramos diarios.

b) Fosforo.
La cantidad de fosforo que se ingiere con la dieta, debe estar en

directa con el contenido de calcio.
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El fosforo se halla ampliamente distribuide entre todos los
alimentos. El principal problema del fosforo es su exceso en

relacion al aporte de calcio.

c) Hierro.
El organismo de un adulto contiene entre 3 y 4 gramos de hierro.
Esta es ciertamente una cantidad muy pequefia, pero realiza
funciones de importancia vital, la mayor parte del hierro se
encuentra en la sangre formando parte de la hezﬁoglobina que dael
tipico color rojo y pemmite el transporte del oxigeno desde los
pulmones hasta todas las células. Cuando no hay suficiente hierro
disminuye la contidad de hemoglobina, los tejidos no reciben la

cantidad adecuada de oxigeno  y nos prodnce cansancio, la

deficiencia de hietro ocasiona la anemia.

La hemoglobina también ayuda 2l transporte del anhidrido
carbonico desde los tejidos hasta los pulmones por donde es
espirado al exterior. Ademas el hierro forma parte de los misculos
y de ciertas enzimas. El hietro de origen animal es mas absorbible,
stn embargo la absorcion del hierro es determinada por la cantidad
total oue existe en el organismo. Las personas con suficienta
cantidad de hierro absorben menos gue los que tienen deficiencia de
éste mineral. Pard gue el organismo ntilice bien el hierro debemos
consumir alimentos ricos en vitaminas “B” y “C”. Se recomienda
consumir hiero de 10 a 15 miligramos diarios en condiciones
normales de salud. Los alimentos que peseen un alte contenido de .
hierro tenemos a las algas con 324 mg. por 200 gramos de parte

comestible nego le siguen la muila seca, el relleno, ete.



2.1.1.32.8 Las vitaminas,
Son sustancias orgénicas que nuestro organismo necesita en
rantidades muy pequefias, son componentes de los alimentos pero no
son proteinas, m carbohidratos o grasas.  Estan presentes en los
alimentos en cantidades varinbles pero generalmente muy pequenas.

Su ausencia o deficiencia canga sintomas especificos de anormalidad.
- Las vitaminas se clasfican en: liposolubles e hidrosolubles.

Las Liposolubles son solubles en grasas. En el organismo se
almacenan en cantidades apreciables, principalmente en el higado, por
le que los excesos no son excretados a través de la onina. Pertenecen

aeste  grupolasvitaminas A D E K '

Las vitaminas hidrosolubles son solubles en agua, pertenecen a éste
grupo las vitaminas del complejo B v la vitamina C o acido ascérbico
ron excepeidn de la vitanina B12 o cianocobalamina. La vitaminas
hidrosoiubles ne ge almacenan en el orgamsmo en consecuencia log

excesos ge excretan rapidamente por la orina, por lo que es necesario

L)

una ingesta constante de ellas para evitar defictencias.

Los requerimientos de laz vitaminas lipozolubles (A, D, E, K) se
expresan en microgramos, las ofras vitaminss en miligramos. Las
vitaminas fueron descubiertas no por su presencia en la dieta, sine por
su ausencia.  Algunas vitaminas pueden ser sintetizadas en el
organismo, como la D en la piel por accion de los rayos solares, la
vitamina K por Ia flora microbiana | otras pueden ingerwrse en estado
de pro-vitaminas y ser transformada en vitamina activa en el

organismo | como el caroteno transformade en Vitamina A
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a) Retinol o Vitamina A
Es una vitamina liposoluble, se encuentra en la naturaleza en dos
formas, como vitamina A activa o Retinol v como carotenn. Tanto
la vitamina A activa como los carotenos se conservan en los
alimentos cocidos va que no los destruyen las temperaturas
notmales de coccion y por ser liposolubles pasan al medio de

coCCLon grazo.

. La funcion de la vitamina A es favorecer el crecimiento del nifio.
Participa en mantener la normalidad del tejido epitelial, glandulas,
piel, cabello, vfias y mucosas especialmente la de las vias

respiratorias, la superficie de los ojos, v otros.

Es indispensable para =l normal funcionamiente de la vision.
Cunando hay deficiencia o falta en la dista, se retarda el crecimiento,
hay alteracion de la piel, mucosas y vias respiratorias v ademas. . ./
{f{... se prezentan problemas en la vision que puede llegar hasta la

pérdidatotal de la vista,

Se recomienda el conenmo de vitamina A para nifios hasta 300 a
400 microgramos y adultes de 730 a 1000 microgramos. Los
alimentns de alto contenido de esta vitamina es el higado en el cual
z2 almacena, comn el de cxnero, higado de res, ete, con 14000 y
2082 microgramos. En los vegetales tenemos al orégano, zanahoria,
brote tiemmo de alfalfa con 1750, 1696, 1125 microgramos

respectivamente. El exceso o sobredosis es toxico para el hombre.

e) Vitamina B, otiamina.
La tiamina se descubric en el arroz integral, al notar que este

alimento era capaz de curar [a enfermedad dal beribernt.



La tiamina interviene en el metabolismo de los carbohidratos al
formar parte de las enzimas o fermentos gue los desdoblan,
facilitando las reacciones quimicas mediante las cuales se obtienen
su producto final; 1a ghicosa, se transforma en energia. Es un factor
ezencial en las funciones del sistema nervioso. Sn falta ocasiona
writabilidad v desequilibrio nervioso. Por ello e le denomina factor
antinenritico o antiberiberico, es soluble en agua y se encuentra en
alimentds de origen animal y vegetal. No se almacena en el
organismo en  cantidades apreciables, porque su exceso es

eliminado con la orina.

Su rcarencia ocasiona el beriberi Las necesidades diarias de

vitamina Tiamina son para adultes de 1.2 2 1.5 miligramos.

f) Riboflavina o Vitamina B2

Se encuentra en forma activa en los alimentos, lamayoria de ellos la
contienen pero en cantidades peouefias.

Es termoestable a temperatora normales de coccidn, sin embargo la
luz la destruye rapidamente. Es soluble en agua por o tanto pasa al
liguido de coccién. Se conserva mejor en medio acido, en cambie
en medio alcalinog se destruye con facilidad. La Riboflavina no se
almacena en el organismo en cantidades apreciables, cualeuier

exceso que se ingiere es eliminado por la orina.

Lariboflavina es esencial para la respiracion celular, su presencia es
importante en todes los procesos metabélicos que ocurren dentro de
cada célula del organisma. Es indispensable para el crecimiento
normal.  Dezempefia un papel importante en la utilizacion de la
energia v de las proteinas. Participa en la normalidad del tejido
epitelial especialmente de la piel y las mucesas.  El requerimiento

diario de riboflaving en oo adulto es de 1.4 2 1,7 miligramos



Las alimentos con mayer contenido de riboflavina ec el chicharron
2, el higado, 1a mufa_ el paico, etc, con un contenido de 2.25,

cer
1.80 1.81,1.42 respectivamente.

g) Niacina o Acido Pantoténico.
Es una vitamina soluble en agpa por lo tanto pasa al ligpido de
coccion ¥ oes relativamente estable a la temperatura nommal de
corcion, es resigtente a la luz, v a la oxidacién. Se encoentra en
alimentos animales y vegetales. La Niacina no se almacena en el
prgantsmo, por lo tanto es necesano consumir diariamente, asi

mismo cualguier exceso es eliminado por la orina.

La Niacina forma parte de las epzimas que intervienen en los
procesos de larespiracion de los tejidos. Participaen la normalidad
del tejido epitelial, especialmente de la piel, las muocosas. Es
mmportante en la utihizaciin de la energia Ast mismo es

indispensable para laregulacion del sistema nervioso.

Los requermmientos diarios de Niacina para los adultos es de 16 a
19 mihgrames. Siendo los alimentos con mayor contenido de
Niacina, el chargui, 1a pechuga de gallina, pescado bonito, higado,
etc., siendo su contenido en 100 gramos de parte comestible de

27.00,13.90,12.80, 12.20 milicramos respectivamente.

h) Acido Ascérbico o Vitamina C.
Durante siglos el escorbuto fue una de las enfermedades carenciales
mas frecuentes en Europa, en los meses de inviernoe o en los gque la
dieta deficiente de fintas y verduras. Es una vitamina termolabil se
destruye dorante la coccidn y procesamiento. Es soluble en agnay
1abil al caloy, por ésta razon su coceton debe ser en el menor tiempa
nsible, en minima cantidad de agua y esta debe utilizarse en otras

preparaciones.



Las fiutas v las verduras deben ser consumidas tan pronto come

zean coctnadas. El acido ascarbico en contacto con el are se oxida
v pierde = actividad, por ello loz alimentos no deben estar
expuestos al awe, deben mantenerse tapados. El seido ascérbico no
se almacena en nuestro organisma, el exceso e elimina por la
orina.

El acido asciwbico tiene una accion especifica en la prevencion del
escotbuto.  Favorece la adecnada formacion de los huesos y los
dientes, protege la pulpay la dentina. Mantiene la integndad de las
paredes de log vasos sangnineos. Es necesario para la formacion del
cemento intercelular v estimula la cicatrizacion de laz hendas.
Participa #n los mecanismos de defensa contra las infecciones y las
toxinas bacterianas. Favorece la hematopoyesis. Interviene en la

coagnlacion de la sangre.

Participa en la utilizacion del caleio. Facilta la absorcién de hierre
en el intestino. Se le considera un antioxidante que ayuda a

bloguear el envejecimiento de las célnlas. -

Las necesidades diarias de arido ascérbico para una persona adulta
es de 50 a 60 miligramos. Les alimentos con mayor cantidad de
acido ascorbico en 100 gramos de parte comestible son el camu-
camu, el marafién, la mashua, el tumbo serrano, la toremja, la
papaya, el jugo de limon, ete. Siendo el contenido de 2789.0, 108.0,
7175,66.7,50.6,47.7,44.2 miligramos respectivamentea,
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Los productos gque ze emplean ep la preparacién de alimentos proceden de
diversos lngares asi las verduras y tubéreulos provienen, generalmente de los
mercados mayonstas de Chiclaye, Trujille, Chachapoyas, Rodriguez de
Mendoza. La zona de Yurimaguas proves de cocona, aguaje, platano, efc. y
es una puerta de ingreso del pescado del Departamento de Loreto.. Dentro de
los proveedores del mercado zonal de Tarapoto que pertenecen al
Departamenty de San Martin tenemos, Provincia del Dorado que provee
principalmente de vacunos y platano ; Lamas, fiutas como pifias, papaya,
platano ;La provincia de Manscal Caceres v El Huallaga provee de naranja y
ganado vacuno;, Los Distritos de Tarapoto proveen verduras, fintas y granos,

también , polles, peacado, porcine, vacuno, ste.
(Oferta de la Materia Prima.

Las zonas geograficas proveedoras de materia prima al mercado zonal de
Tarapeto, comao s2 indica en 2l Cuadro N° 03, son diversas, para vn meijor
estudio e a consideradoe agruparias en oferta zonal, oferta extrazonal y oferta
total.

.1 Oferta zonal. -

La principal fuente de aprovisionamiento en algnnos tubros como carne,
leche, frutas, cereales, huevos ete. es su propia produccion zonal obtenida
en el ambito de la Agencia Agraria- Tarapoto. Constituyendo de esta
forma la Oferta Zonal de matena prima Esta oferta se encuentra
consignada en los cuadros signientes, para su elaboracidn se han tomade
datos estadisticos proporcionades por la Oficina de Informacidn Agraria
OIA - Tarapoto.



Cuadro W° 03 Areas Geograficas Proveedoras de Productos

al Mercado de Tarapoto

Mombre Procedencia
Leche Tarapoto, Juan Guerra, Lamas.,
o Arequipa ( envasada )
Huevos Tarapoto, Banda de Shilcayc.
Polla Tarapoto, Banda de Shilcayo, Lamas.

Carne de Rez. | Tarapoto, Banda de Shicayo

Chiclayo, Rodriguez de Mendoza,

Papa
%P Chachapoyas.
Verdoras Chiclayo, Chachapoyas, San Martin.
‘urimagnas, Iquitos, Pocallpa, 8§
Pescado E 'un.r’n guas, Jquitos, Pocallpa, San
DMartin.
Frotas }grapoto. Sapozoa, Juanjui, Lamas,
Siza.
Aziicar. La Libertad, Lambaveque.
Menestras | Chiclayo, Chachapoyas, Yonmaguas.

Fuente: Elaborado por el Froyecto

Cuadro N™ 04 Oferta del Rubro de Pollo, Pescado, Cerdo vy Res en

el Ambito dela Agencia Agraria Tarapoto
( Afios 1096 al 2000)
Came Adic
(TMD) 1005 | 1007 1008 1999 2000
Pollo. 2021.20[1527.50|2025.970 | 2988.940|2025.62
Res 111.17 | 388.14 { 331470 | 420.100 | 392.16
Cerdo 267.10 | 28550 | 282.670 | 316.270 | 358.90
Pezcado 43.02 | 3749 | 49100 | 34220 | 4342
Total 2442 4012278 6312699.21013779.53013821.10

Fuente: - OlA-Tarapoto.

- Sub -region de Pesqueria- Tarapoto.
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Cuadro N° 05 (ferta de Leche y Huevos ep el ambito de la
Agencia Agraria - Tarapoto De 1096 al 2000 )
Productos Afio
(TM) 1996 1947 [1998 1999 2000
Huevo 528.63 {5186 19733 1090633 110342
Leche 320.00 | 365.50 {39230 |640.12 145730
Total 857.63 |884.10 1136560 |1736.52 11511.70

Fuente : Elaboradoe con informacion de la OIA ~ Tarapoto.

Cuadro N° 06.- Oferta de Menestras en el ambito de la Agencia
Agraria- Tarapoto. (Del afio 1996 al 2000. )

Menestras Afio
( TMD) 1996 | 1897 1298 1999 2009
F. Chiclayo 19.60 97.40
Mani 42.50{ 91.000{ 27.50 87.00
F. Wnasca 303.00| 669.00{ 516.100| 488.00{ 624.00
Total 3031 7115 607.11 335.10] 80840
Fuente : Elaborade con informacion de la1A — Tarapoto.
Cuadro N° 07.- Oferta de Verduras en 2l ambito de 1a Agencia
Agrania - Tarapoto. ( Del afic 1996 al 2000.
Nombie ‘ Afio
( TM) 1996 1297 1998 1929 | 2000
Pepino -- -- -- 700 | 8C.C0
All -~ 106.00 4.90 270 | 350
Apio -- 43 .00 11.00 540 | 11.50
Casgua -- 33.00 21.60 5.85 --
Repollo -- 228.00 | 120.00 | 16.26 | 16.00
Nabo - - 37.00 20.00 3.00 --
Rabano -- 47.00 232 0.2 ---
Tomate 834.00 ) 18730 | 21400 | 644 | 548.00
Zanahoria -- 63.00 20.00 6.00 - -
Zapallo .. .. 41300 | 9400 | 174.00
Total (tm) 834.00 ) 763.30 | B47.70 | 148.00 | 833.00

Fuente : Elaborado con informacion de la OIA - Tarapoto
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Cuadro N7 08.. Oferta de Arroz en el émbito de la Agencia Agraria
- Tarapoto (Afio 1004 al 2000)

Descripcion ANO
1966 1997 1993 1289 2000
@ | a | ah | W | O
Arroz en Casc. i7961.0 19120.0 220820 26526.0 21350.5
iArroz Pilado 11170.2 119309 137854 184242 133227

Fuente: Elaborado con informacion de 1a OIA — Tarapoto.

Cuadro N° 09.- Oferta de Frutas en el ambito dela Agencia
Agraria - Tarapoto. ( Del afio 1996 al 2000.

ARNOS { TM )

Frutas 1996 1997 1998 1999 2000
Papaya -~ 631.0 B8ORS 0710 | 9567
Pifla -- 303.0 136.0 1440 140.0
Vid -- 526.0 469.0 436.5 607.0
Cocona -- -- 370 63.1 64.0 |
Agpate -- -- 480.0 6670 | 916.0
Pomarosa - 11380 | 21090 2435 1 12470
Palta 64.5 550 32. 56.0 49.0
Naranja -- 421.0 349.5 4771 522.0
Maracuya -- 178.0 4.0 1645 | 2310
Mandarina 165 143.0 1653 1235 2380
Limén -- 436.0 358.1 502 501.3
Limén dulce . §.0 10.7 3.5 38.G
Total ( TM) 2293 38270 | 30803 | 38838 | 55110

Fuente : Elaborade con informacion de la OIA - Tarapoto
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Cuadro N7 10.- Oferta de Yuca v Platane en el ambito dela

Agencia Agraria - Tarapoto. (1996-2000)

ANOS
Nombre 1996 {997 1998 1999 2000
Yuca 10673.07 8802.0) 11421.0) 103340 71830
Platano 10461.0| 16395.0| 13776.0| 16935.5 20964.0
Total (TRM) | 21134.0) 25197.0) 25187.0 27269.5 281470
Fuente : Elaborado con mformacion de la OIA — Tarapoto

CnadroN" 11 - Res

Aoro

“"3

:pmen de la Oferta Zonal de Prodoctos

ecnarios en el dmbito de la Agencia

Agraria- Taapotn (TM- afio 1906 al 2000)

Aftoz Carne Leche. |.Menestra | Verdura
{ ThM) (TM) (TM) (TM)
19045 5152 3200 422 1823
i%87 | 4558 365.5 276 1277
1998 5118 3923 B45 2364
19040 6706 640.2 745 2490
2,000 5389 457.5 1123 3202
Afios Platanoy | Frutas Arroz Huevos
Yuca (TM) | (TM) (TM)
1996 238806 764 11170.2 5286
1997 28477 4629 1193090 3186
1888 28477 3257 137854 073.3
1969 30819 3346 184242 10963
2,000 31811 6407 133227 1054.2

Fuente: Elaborade con informacion de la OLA — Tarapoto.
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Comerciantes,
Las moaterias primas eue se ofertan en el mercado zonal de Tarapoto, se

Dentra de los informales

tenemos alas futas v algnnas verduras, que ze comercializan en las calles, al

1

expenden en negocios formales e informales.
por mayor y menoy, comn las naranjas, pifias, pl#ano, papaya, cocona,

maracuyd, limones, cocos, agpajes, orégano ancho, sacha culanfro,
carambola, cebolla chima, culantro, pepinille, dec. En el cuadro N° 12 se
indica el nombre del Juén o Calle y el nimero de cuadra, de los principales

proveedores de Tarapeto.

Coadro N* 12.- Relacion de Principales Comerriantes

Mayaoristas del Mercado Zonal de Tarapoto.

RUBRO :

VERDURAS ¥ FRUTAS

NCOMBRE D FAZON IOCIAL

DIRECCION

Comercial Brayan

Tr. Nicolas de Pierola 496-40%

Maria Casana Toribia

Jr. Nicolas de Pierola. Cuadra 4

Sotla Ledesma Guetra.

Y. Alonzo de Alvarado. Cdrad

Ana Ovando Guetra.

Jr. Alonso de Alvarado. Cdra. 4

Nely Alvarado Rodrigpes

Jr. Alonzo de Alvarado. Cdra 4

Luiz Castillo Rodngues

X Alonzo de Alvarado Cdra. 4

Demetrio Carranza Marin.

Jr.Tahuantinsuyo. Cdra.5

Jogé Vela Inga

Jr. Alonso de Alvarado. Cdra 7

Heredia Alvarado

Jr. Nicolas de Pierola Cuadra 5

Comercial Tenotio.

Jr. Nicolas de Pierola N° 495

Comercial Glano

Jr. Nicolas de Pierola. N° 497

legocios Jara.

J Micolasde Pierola N 499

Vicente Cruz Huaman.

Jr. Nicolas de Pierola Cuadra 5

Continpa




Segnndo Vaile Baguijano.

Jr. Nicolas de Pierola Cuadra s

Manvel Palomino

Jr. Nicolas de Pierola cdra 3

German Goémes Rojas

Jr. Nicolas dePierola cdra 3

Hidelbrando Hemnandez V.

Jr. Nicola dePierola cdra 3

Comercial CastilloLedeama

Jr. Alonzo de Alvamdo N° 430

Francisco Cruz Ledn Jr. Tahuantinsuyo cdra 8
Grandes de la Cruz Payane | Jr. Tahuantinsuyo cdra 8
Carmen del Agnila C. ¥. Tahuantinsuyo cdra 8
Trintdad Najar Jr. Tahuantinsuyo cdra 8

Segundo Gonzales Hovos

Jt. Santa Rosa cara 4

Amiline Jnlia Azafiedo

Jr. Tahuanfinsuyo  cdra 8

Rufine  Adquiles Ciuz

k. Talwantnsuye codra 8

Beatriz Saboya Macahuachi

Jr. Santa Roza codra 4

Welintoh Ramirez Lozano Jr. Tahnantnsuyo cdra @
César Flores Arévalo Jr. Tahnantinsuyo cdra @
Clotilde Rivero Lizana Jr. Tahwantinsuyo cdra @
Dolly Reategui Valles J. Tabuantinsuye codia ©
Maria Catmen Tapullema Jr. Tahuantinzuyo cdra 9

Lila Guzmén Pereyra

Jr. Tahuantinsuyo cdra 7

Herodith Mosombite Salas Jr. Tahnantinzuyo cdra 7
RUEBRO : HUEVOS
Comercial El Faradn F. Andres A. Caceres N° 447

Depozito El Chazque Jr. Tahuantinsuyo N° 3092
Dep. Huevos San Carles Ir Tahvantinsuye N° 397
Comercial Richard F_ Tahvantinsuyo cdra 4
Dep. Sarita Coloma Jr.[ahuanhinsuye NN 581

Deposito: San Jose

Jr- Raymoendi N° 323

RUBRO

POLLO

Avicolalaflonida

Jr. Tahuantinsuyo. N° 326

Avicola San Miguel

Jr. Tahnantinsuyo. TN° 389

Continua .. ///




Avicoia Don Poilo. Jr. Tahuantinsuyo. W° 331
Avicola LaCampifia Fr. Nicolaz de Pierola Cdra 5
Avicola El Zortito. J. Lima Cdia 7
Avicofa Santa Inés. Jr.Lima Cuadra 7
Avicola Pollo Gordo. Jr- Alonso de Alvarado N 380
Avicola Rico Pollo. Jr- Alonso de Alvarado N° 592
RUBRO: LECHE
Instituto Tecnologico Nor O | Thstrito Banda de Shileayo
Leche Sort. Jr. Andres Avelino Caceres Cral
Productores Juan Guerra Jr. Alfonso Ugarte
Leche San Franssco. Jr. Camila Morey N® 592
Leche La Morochita % Alfonso Ugate NP 337
RUBRO QUESO
Madrid Pashanast Arevalo [PuestoN°12. Mercado N2 .
Clementina Cordova Lozano | PuestoIN° 14. Mercado N° 2
Juan Diomedes Hidalgo. Puesto N° 05 Mercado N°2
FUDES. delaUNSM . Jr. Rioja N° 260
Instituto Nor Oriental. Distrito: Banda de Shilcayo.
RUBRO: CARNE DE CERDO
Paolo Gomez Secc1on Cerdo - Mercado N° 2
Roger Rios Seccion Cerdo - Mercado N° 2
Emerzon Remere Secc1on Cerdo - Mercado N° 2
RUBRO: CARNE DE RES.
Manuel Torres Sanchez. Seccion Res. Mercado N° 2
Ediden Pinedo Rojaz. -+ | Seccion Res. Mercado N° 2
Santos Cordova Pinedo. Seccion Res. Memado N° 2
Heiner Mont Garcia. Seccion Res. Mecado N* 2
Nicolas Arevale Flores Seccion Res. Mercado N° 2
RUBRO: PESCADO
Almacen ElMadmgador | Jr. Santa Rosa N° 398

Continua. . //
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Arturo Tuanama Isuiza

-

Jr. Santa -Rosa Cdra. 3

Lus Velasquez Hoancas.

Jr. Nicolas de Pievola Cdra. 3

Jasmina Iguen Jr. Santa -Rosa Cdra 3
Institute 5. Tecnologico. Distrito Banda de Shilcayo.
Luts Chinciray Pinedo Jr. Alonso de Alvarado Cdra 6

Arturo Tuanama [zuiza

Jr. Santa -Roza Cdra. 3

Maria Mori Ramirez. Jr.Santa -Rosa Cra. 3

Ruén Valle Gonzales. Jr. Santa -Pooza Cra. 3

Corita Unrutia Lozano. Puesto E-21. Mercado 2
RUBRO: ABARROTES.

Comercial E. Jr. Alonzo de Alvarado N° 531

Comercial Zorita.

Jr Andres Avelino Caceres 430

Comercial Santa |Cruz.

Puesto M 12 Mercado N° 2

Comercial El Tigre. Jr. Alonso de Alvarado N° 560
Comercial Erick. Puesto C- 8 MercadoN" 2.
CO.D.I1SA Jr. Tahuantinsuyo N 605

Comercial Jipiter.

Ir Tahuantinsuyo N° 602

Comercial Cairlitos.

Jr Alonso Alvarado N° 494,

Comercial Jumnbo.

Jr Cabo Alberto Levean 264

Comercial Ef Sol. Jr Raymondi N 432
Comercial San Marcos.- Jr Cabo Alberto Levean 248
Comercial El Bigote. Jr Alonso Alvarade N°402
Comercial TAPIN. Jr Nicolas Prerola N° 354

Comercial Stefany.

Jr Tahuantinsuyo N° 348

Comercial Rivera
Comercial El Campesino

Jr Nicolas Prerola N° 342
Jr Nicolas Pierola N° 340

Comercial Ei Ministro,

Jr Micolas Piercla N 453

Comercial Atlantica

Jr. Tahuautinsuyo IN” 382

Comercial Jmmy

Ir Alonzo AlvaradoN°® 530

Comercial Ingnd.

Jr Alonso Alvarado N 531

Cemercial El Pacifico

Jr Alonso Alvarado N°416

Continua ___




RUBRG:

Comercial Fric

EMBUTIDOS

Fuesio C-8 Mervado 2

Saichicheria Salinas

~

Puesio 6-4 Mercado 2

Embutidos Julio Ceésar

Tuesto B-17 Mercado 2

El Tigre

Jv Alenzo Alvarade 580

Fernando Heredia

Pueato C-9 Mercado 2

Mini Marque Ttos

Ir. Leguia N° 130

Soper Matket Imaculada

Jr Martinez Compafiong 124

RUBEO: PANES.
Panadent a Libertad Ir. Alonzo de Alvarado 331
Panaderia San Jorge Jr. Alonzo de Alvarado 420
Virgen de laPuata Jr. Jorge Chavéz Cdra 12
Panadetia El Pueblo Distrito de Morales Plaza Amas
Panaderia Lima JrLma N° 114
Panaderia 3an Gabriel Jr. Leguia N 448
Panadenia Mister Pan. Jr. Legna N* 448

Fuente: Elaborado por el Provecto.

2.1.3.2 Oferta Extra zonal y Total.

La Oferta extra zopal ez la constitmida por los productes que ingreson al
mercade zonpal de Tarapoto, provenientes de zonas aledafias come Lamas,
Moyobamba, Rioja, El Dorade, Juanjui, ete. Y de otros lugares mas alejados
omo Truyille, Lima, Iepitos, Pucallpa ete. La oferta extrazonal de algunos
praductos es detetminante en =l mercado en estudio, por o volumen de

1 Dentro de estos

productos tenemos, el pescado proveniente de la zona ortente; las verduras y

ingreso que es eporme compaado con la producadn local.

pard

tubsrculos de loz mercados de la costra v Sierarespedivamente.
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En cambio en otreerubros de productos 1a oferta extra zonal s menor ( frutas,

carnes, pollo) o no agnificativa como en el caso del anvoz.

La Oferta Total es Ia oferta zonal y la oferta extra zonal. Para determinaria se
efectuara, bien como una suma de las dos ofertas indicadas (como en el rubro
de pescados ), 0 come respltado del ajuste de la oferta zonal,_,ﬂmediante n
factor obtenido del porcentaje de la oferta extra zonal del afio 2000 respecto de
la zonal de ese atio. Se aplicaeste fltimo método a losrubros de alimentos que

no tienen datos estadisticos historicos.

Oferta Total = Oferta Zonal + Oferta
Extra zonal.
6 .
Oferta Total = Oferta Zonal x Factor de

Cotracecion extra zonal.

a) Oferta Extra zonal de Verduras y Legumbres.

Esta oferta es importante en el mercado zonal de Tarapoto, principalmente
por los ptécios competitivos, debido al mivel tecnologico aplicado en la
produccion agricola, asi como el volumen y experiencia prodactiva.  Esto
reduce los costos considerablemente, haciéndolos altamente competttive
para los costo de la produccion local. La prodoceitn zonal de verduras a
tenido un descenso consderable en los altmos afios, en general el aporte al
mercado es minimo y se encoentra en pleno desarvollo. La oferta exterior del
afio 2,000 es aproximadamente 2369 4 Toneladas Ménie &, de acuerdo ala

encuesta realizada por el proyecto v que se detallan en le coadro N 13,



Cnadro N7 13
{Ofetta Extra zonal de verdoras en el
Mercade Tarapoto. Afin 2,00

NOMBRE ™. |NOMBRE ™
Cebolla. &39.0 zapallo. 12.0
Repollo. 1320(Kién. 14
Betarraga- 43.0| Col China. 7.0
Zanahotia. 300.0| Cebolla China| 21.0
Apio. 78.0| Rabanto. 23.0
Arveja fresca. 32.01 Aii pimiento. 6.0
Aios. 112.0| Perejil. 30
Tomate. 4060 Lechuga. 500
Nabo. 21.0| Caigua. 50
Aji Escabech. 19.0{ Vainitas. 37.0
Poro. 78.0| Pepinilio 9.0
Colifior. 10.01{ Sub toal 244 4

Sub total ™ 2125.0 Sub 166 2125,
TOTAL  (TM ) 22634

Fuente: Elaborado por el Provecte.

Loz comerciantes proveedores de estos alimentos al mercado zonal de
Tarapoto, manifiestan que antericemente el incremento de la oferta de los
procductos de un afio a ofro era aproximadamente del 10 %, pero el afio 1009
la produccion local tuvo un descenso considerable, legando a 149 TM, como
ze observa en el cuadro N° 14, por esta razén ce incrementd la oferta extra
zonal hasta un 35% del afio 1998, Con la recoperacion del nivel produchive
de lazona, en el afto 2,000 la oferta recpecto al 9 fue de 1 %. En el cuadro
N° 14 se tabula el comportamiento de Ia oferta extra zonal.



Cuadro N 14
Oferta Total de Verduras del Mercado de
Tarapoto, metropolitane ( 1996 al 2000)

O.BExtra anc | % | Afo | % | Afe | 9% | &fo | % Afo |
zonal 1405 Uncrl 1997 Hincr.] 1998 iincr) 1999 ncr. 2000

Cantidad 12501 10 [1375, 10 | 1512 [ 556 | 2246 | 1 | 2368

ANO

Ofetta 19961 19971 1993]|1999] 2000
Ofeita Zonal oh4) 764 040 14 222
O.BExtrazonal | 12507 1375] 1513|2346 2365
Oferta Total. 2104| 2139] 2361|2405 2202
Fuente: Elabarado por el provecto.

b) Oferta Extra zonal de Pescado
La produccién interna de Thilapia, no Hlega a cubrir la demanda del mercado
zonal, es la oferia exira Zonal ia principai fuente de aprovisionamiento de
pescado de la poblacidn. El pescado puede proveniy del mar o de los rios, v
en diversos estados o formas de conservacién. Son vanias las especies
provenientes da los rios amazénices que se comercializan en Tarapoto, asi
tenemos al  Bagre, Boguichico, Carpa, Camarén , Corvina, Chiripita,
Doncella Fasaco, Gamitana, Lisa Llambina Manitoa , Maparate, Palometa,
Paco, Ractacara, Sardina, Thilapia, Toa, Tocunaré, Liulilla, Zungare. Las
esperies maritimas gue generalmente se ofertan  son: Bonito, Caballa,
Cabnilla, Cachema, Corvina, Cangrejo, Lisa ( De mar. ) Perejil, Pampanito,
Iorel, Toyo, Caballa, Mero v ofros en menor cantidad El  pescado
continental que proviene de los ries v lagunas se presentan como: Fresco
refrigerado{congelado, salpreso y seco salado. El que proviene del mor se

presentan como Fesco mitigerado (congelado) v lacaballa en salpresa



Cuadro N° 15— Oferta de Pezrady en el Mercado
De Tarapoto.( Aoz 1995 al 2000 )

Afio (Oferta Oferta Cferta
Zonal Extrazonal. - Total

1996 43.02 1553.04 1598.05
1997 575 120125 1258.73
1008 4910 1101 .65 1130.73
1999 54.22 104912 1103.34
2000 4342 090.04 73346

Fusnte: Elsborado con datos de SubFegidn dé Pesquaia Teapaio

En la oferta zonal detallada en IatablaN°® 13, esta consideradalo producaide
por las Picigranjas, cuya especie principal gue ofertan ez la Thilapia En la

Tabla, indicamos el volumen total de la oferta extrazonal y zonal que nos
dara la oferta total en el Mercado Mefropolitane de Tarapoto.

¢) Oferta Extra zonal de Frutas.
La pmduccir}a de fiutas en el depatamento de San Martin es
considerable v tente para cubtir la demoanda interna, pero lapresencia de
inmigrantes costéenos v de lasterya, del segmento social medio —alto genera
una demanda de las fiutas de la costa, que es cubierta por la oferta extra
zonal. En el afio 2000 la ofesta extenior fue de 271.2 TM | ver cuadro N° 14,
siendo las uvas Italia y Negra las que tuvieron mayor amgida llegandose a
ofertar en el mercado de Tarapoto, 104.2 TM, se comprende la preferencia
por los foranens por estas uvas, par no ser dcidas, en relacion a la uva

Borgofia de la localidad que lo es ligeramenta.



Coadro N2 15 - Oferta Extra zonal de fitas en ol
Mercado de Tarapoto.(Adoe 2,000 )

NOMBRE T/ ANG
Manzana Pachacanac. ~ 26.9
Manzana Delicia 720
Manzana de Agua. 34.0

Uva (Italiay Negra. ) 1042
Peraz. _ 4.8
Granadilla. 10.1
Mango. ' 8.6
Durazno. 2.6

TOTAL ( TM ) inz -

Fuente : Elaborado por el proyedo.

Para determinar la oferta total se ha considerado el porcentaje (e
representa la oferta extra zonal respecto de la oferta zonal, asi las 271 TM.
que s indicaen el coadroN° 16 es el 44 Y de la oferta zonal del afio 2000 ,
comao se nbserva ede porcentaje 23 minimo comparado con las 6139 TM (e
es 2l volumen de frutas producidas el afio 2000, en el émbito de influencia
del mercado zonal de Tarapoto, que tiene capacidad de exportacion a ofros
mercados. El porcentaje, obtenido por la Oferta extra zonal sera vn fador
1.044, de roweccidn d2 la oferta zonal v nos  permitira  estimar
directamente la oferta total del mercado de Tarapato.



Coadro N= 17 Qfez’ta Total de Frutazen ] Mercado
de Tarapoto, ( Ano 1996 of 2000 (TM )

Aho Oferta Factor Q. Total
Zonal | Extrazonal {T™)
1996 72 1.044 764
1997 4426 1.044 | 4631
1998 3792 1.044 3969
1699 5122 1.044 52343
2000 6139 1.044 6409

Fuente: Elaborado por of ProyectQ.

d) Oferta Extrazonal de Polls. _

La oferta extrazonal de polle proviene de las provincias vecinas de
Moyabamba y Rinja principalmente, que poseen un clima adecnado parala.
avicultura Empresarios de las Avicola La Campifia v Don Pollo poseen
parte o todos sus galpones en esos lugares, para tener una aproximacién de
= produccion { celo empresarial ) se a entrevistado a los choferes v a los
usuarios mayoristas o avicolas (ver nombres en cuadro N° 11, rubro polle).
Asi tenemos a la Avicola La Campifia con una preduccion mensnal
aproximada de 30,000 pollos y Don Pollo de 45,000, Debe tenerse en cuenta
que por lo general las avicolas cuando terminan =i produccion se convierten
en intermediarios mayoristas, es posible que estas avicolas estén dentro de
ellas. Considerando un peso promedio de cada polle de 1.8 Kg., al afio
tenemas una oferta sxtra zonal de estos principales proveedores de 1620 TM
fafio que representa el 53.5% de la oferta zopal | ver coadro N° 18, que el afo
2000 fue de 3025 TM segin la OIA Este factor de 1.535 nos permdira

corregir la oferta zonal v obtener 1a oferta total de pollos en el marcado de



Cradro N° 12
Oferta Total de Polle  del Mercado
Metropolitano de Tarapoto ( TM )

Afio 0. Zonal Factor 0. Total
199%  2021.20 1.535 . 3102.54
19497 153730 1.535 2360.06
1968 203597 1.535 312521
1955 298894 1535 | 458802
2065 362562 1.535 4644.33

Tuente: Elaborade por el Provento.

e} Oferta E}:tré zonal de Carne de Res.
La Oficina de Informacion Agrana OIA infoma que el afio 2,000 la
produccitn  de came de vacuno, llego 2 39216 TM. / afio Para obtener la
oferta extra zonal =e ha recogido informacion  de los proveedores de cane
de res (ver rubro cames del Coadro N° 12, se ha considerado al ganado ¢ue
se sacrifica en el comal de Cutumbuque y 21 camal de la Asociacion de
Camaleros obteniendo un promedio de ganado beneficiado diario de 11 a 16
unidades, respectivamente para los camales ep menadn durante 26 dias al
mes, con un gxomedio por ganade de 100 Kg. Haciendo un total de ganado
zacrificado al afio de aproximadmmnte 782 TM/afto, s1 le restamos 2 ofata
zonal gue nos proporciona la OTA tenemos 390 TM gue proviens dela ofarta
extra zonal, mpresentmck: 2l 90.4 % de la oferta zonal. Este porcentaje nos
permite efectuar un ajuste de la ofiata zonal mediante el factor de 1.994 para
obteper el total de corne de ganado vacuno del mercado de Tarapoto. En el
Cuadro N° 19, se ofe ctiva el caleno para obtener la oferta total de estos dos

productos,



A contimacion en el Coadro N° 20, 52 presenta el resumen de la ofeta
total de Pello, Pescado, Came de Res v Parcine  del mercado zonal de la

. cindad metropolitana de Tarapoto.

Cuadro N° 10
{Oferta Total de Carne de Res del Mercado
Metropoltano de Tarapoto (1996 - 2000 )

Res (TM)

Afio 0. Zonal Factor 0. Total
1096 111.17 1904 221.68
1997 388.14 1.904 773.9¢
1998 33147 1.994 660.98
1099 420.10 1.904 8772
2000 392.16 1994 782.01

Fuente: Elaborado por el Proyecto.

Cuadro N° 20.- Oferta Total de Polle, Pescado, Camne de Res v
Porcino del Mercado de Tarapoto. { Afio 1996 al 2000 )

Cames ( TM) Ofetta
Afio Pollo | Res Cerdo Pescado Total
1826 3103 222 267 1568 5180
1097 2360 | T4 206 1239 4689
1098 3123 661 283 1151 3220
1909 | 4588 | %38 316 1103 | 6845
2000 4644 782 360 733 6520

vente: Elabarade por e Proyecto



f) Oferta Extra zonal de Papa.
Para deteminay esta oferta se a efectuado una encuesta en los principales
proveedores mayorista de papa del mearcado de Tarapoto, ( ver relacién de
nombres en Cuadro N° 12, rubro verduras v fiutas) el cual efectuando el
calculo anual se estima en 3664 TM, para el ano 2000, esta cantidad
reprezenta el 13,02% de la produccion de platano de ese afio. “Se considera
-al platano verde como un tubéreulo, porque son depositos de almidon v
pobres en proteinas. El porcentaje de la oferta extra zonal nos permitira tener
un factor de correccion de la oferta zonal ( CuadroN"21)

g) OfertaExtrazonal de Leche. -~
Para detaminar esta oferta se a efectuado encnestas a los principales
mayoristas de Leche Evaporada, que e la oferta mas significativa por sus
caracteristica de presentaciin que facilitan el empleo a las amas de casa. Los
mayoristas consultados son: El Sol, San Marcos, Carlitos, Tapin, El Bigote,

o 1 'S A i mann e s mand
Parifice, Jopiter Don Sermic E! Tumbe El conjunte do comarciamtes

proveen al mes aproximadamente de 1780 cajas por 48 unidades de Leche en

tarrotamafio grande, al mes. que ecquivale a 1 litro de leche fresca

Coadro N?21.- Oferta Total de platano y tubéreulos en el

mercado de Tarapoto.( THM ).
ANOS Oferta Zonal Factor Oferta total
1995 21134 | 1.1302 23885.6
1097 25197 1.1302 284776
1008 25197 - 11302 284776
1999 27269 1.1302 308104
2000 18147 1.3302 318117
Fuente: Elaborado por el Proyedo ‘




Tambidn proveen de 460 cajas por 96 unidades de leche chica al mes, cada
latita equivale 0.4 litros de leche fresca Efectuando los céleulos de ambos
tamafios, tenemos up fotal al afio de 1237 TM de oferta de Leche evaporada
en el mercado de Tarapote. Este volumen es el 270.30% de la oferta zonal de
leche fresca  del afio 2000 { ver coadro N° 05), con este porcentaje se
determinara el factor de correceion de la oferta zonal de 3,703, con el cudl

obtendremos la oferta total deleche en el marcado de Tarapoto.

h) Oferta Extra zonal de Huevos. _

La oferta exterior proviene principalmente de Moyobamba (Mumgana),
también s presenta una oferta eveptual que proviene de la costa norte del
Pais. Para tener una aproximacion a esta oferta exterior se a efectuado una
encuesta a los deposttos de huevos de Tarapoto ( mayoristas de este producto
), larelacidn esta contemda en 1a madro N° 12, rubro huevos. Esta oferta de
aproximadamente B0 javas diariss, con un pesy aproximade de 24 a 35
kilogramos, teniendo al afio 849.6 TM, que representa el 80.59% de la
preduceitn zonal del afio 2000 que fue de 10542 TM ( ver coadro N 05).
Este porcentaje nos permitira determina el factor de correccidn o ajuste de la
oferta zonal obteniendola ofetatotal de 1959 § TM/ afio.

CuadroN® 22 Oferta Total de Leche vy Huevos
Leche (TM) Huevo (TM)
ANO | O.Zonal | Factor| O. Total | O. Zonal | Factor C. | O. Total

1656 3260 | 3703 | 12183 | 5286 1.858 8827
1097 3655 2703 | 13534 | 5186 1.850 964.1
1998 39212 3703 | 14527 | 9733 1.859 18024
1929 640.2 | 3.703 | 2370.6 | 10963 1.859 2038.1

2000 4375 1 3702 | 16941 | 10542 1.85¢ | 195038
Fuente: Flaborade por el proyvecto.
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1) Oferta Extra zonal de Menestras,

Esta oferta esta congtituida generalmente por leguminosas que no se producen

g2 detalla o] volumen dz la oferta exterior del afio 2000 que fire de 30540
TM. ¢que t'ept;esezv_--_ el 37,78% de Ia Oferta zonal de ese afio.

La Oferta Zonal del afio 2000 ez de 8084 TM, y la oferta provenente del
exterior es el 37.78% de esta oferta. Ede porcentaie proporciona el factor de
correceidn de la oferta zonal para obtener la oferta total de mensstra del

mercado metropolitano de Tarapoto, que se muestra en el cuadro N© 24,

CoadroN° 23

{Oferta Extra zonal de Menestras Afio 2000.

Nombre TM/ Afio
Canarig €0.0
Bayo §0.0
Chiclayo 48
Arveja part. 040
Lenteja. 48.0
Pinto 0.6
Panamito 36.0
TOTAL 3054

Fuente: Elaborado por el Proyecto.



Como se aprecia en el enadro N° 24, 1a oferta zonal se ve inxcrementadapor

el fartor determinado por 1a oferta extrazonal del afie 2000. Con este factor

ingresa al mercado metropeltane de Tarapoto.

Coadro N° 24
Oferta Total de Menestras del Merrado de Tavapoto. (TM)
Del afio 1096 al 2000

Afios Oferta Zonal Factor 0. Total
1896 3630 1.2778 417.5
1007 7S 13778 0803
1908 6071 13778 2355
1000 5351 1.3778 7373
2000 ' 2084 1.377% ‘ 11138 ’

Fuente: Elaborado por el Proyecto.



Oferta Total por Prineipales Rubms de Alimenios en el Mercado de Tarapoto Wetropelitans,
Del afto 1996 2l 2000, |

Cuadm M 25

Werduras Carnes Tubércules Frufas Srroz  (Wlenestmas [ Leche Huevos
.81, | TIvI) (TIV) (T (T (ThD (T (THD | (ThD
19%4 2104 5190.0 J38ES 6 764 11i70.2 417.5 12183 Q9827
1997 2139 46360 | 284776 4631 | 119309 | 9803 | 13534 | 964
1958 2361 52196 28477 .6 3959 13785.4 d36 .5 14527 1805 .4
B 19G9 2495 HH845.3 308194 5348 184242 7473 23708 2038.1
2000 3202 £519.7 318117 6409 133227 1 11138 1694.1 1959 8

Fusnte Elaborads por el Provecto

[

Jots



Cuadm M° 26.- Proyeccidén de la Oferta de pliraentos del Mercado Metropo litano de Tarapoto

Leche |Huevas| Aroz | Carnes [Tubérculog| Frutas [WerduragMenestras
Afios | (TM) (Th) (Thi) (Thi} {Thi) (Th) | (TM) (Th)
2002 | 2366 2762 18046 7614 35072 | 9025 | 3481 1277
2003 | 2583 3064 18126 8101 37781 | 10226 | 3736 | 1392
2004 | 2734 3367 20206 8582 39611 | 11427 | 3881 1507
2005 | 2856 3670 21285 8064 41430 | 12628 | 4247 | 1622
2006 | 2133 34873 22365 8545 43248 | 13320 | 4502 | 1737
2007 | 3330 4278 23445 10027 45089 | 145028 | 4757 | 1852
2008 | 3547 4573 24525 10508 46828 | 13230 | 5012 | 1867
2008 | 3744 4831 25608 10840 43708 | 17430 | 5267 | 2082
2010 | 3341 5184 266883 11472 s0527 | 1383 | &5z 2187
2011 | 4137 5437 27764 11853 62346 | 18832 | 5778 | 2312
2012 | 4334 2730 28344 12435 54186 | 21032 | 6033 | 2427
2013 | 453 €033 28924 12916 65983 | 22233 | 6288 | 2541
2014 | 4728 6395 31004 13388 57805 | 23434 | 6543 | 2656
A | -391748 |-301748 | -2143774 |-056481.51 | -36006487 [238477¢- 507428 -2288713
= 196,86 | 302,82 | 1079.33 481.57 18184 12007 | 2852 | 1148
r 0,88 0.80 060 | 0.81 0,94 0,28 | 081 0,69

Fuente: Elaborado por el Provecto.

i



21321 Oferta Total de Alimentos por Principales Rubros.
Para apreciar mejor ol comportamiento de la oferta tofal por rubros de
altmentos, se presenta el consolidado de los rubros en esindio en el cuadro

N°25.. En el rubro de carnes se encnentra el Pollo, Pescado, Res v Poreino

2.1.2.3 Proyeccion dela Oferta de materia Prima.
En el cuadro N® 26 semuestralaproyeccion de la oferta por prinapales mbros
de alimentos, proyectados a patir del cvadro N° 25, se indica también las

[ S

constantes A B de la recta de regresion v el indice de correlacion “ 17

Para efectnar la proyeccion de la Oferta de Maena Prma del Mercado
Metropolitano de Tarapoto, se a empleado el método de regresion Lineal donde

se constdera los parametros siguientes parala linea Recta.

Y= A+BX

Y =Produccion para el tiempo X
A B = Constantes.

Para ealcular las constantes A y B de cada producto se empleara el método de
loz minimos cuadrados. Asi mismo, semedra elindice de correlacion ( para
determinar el grado de asoriacion entre las vanables de tiempo y produccién
en TM, para ese tiempo.. En el cuadro signiente mostram oz 1a proyeccion de

las materia prima en estudio paa los afies 2002 al 2014



(tuadro N® 27.- Indice de Consurao Per Cépita (ICPC ) Mensual, de Alirentos

Mrel | Por Rubro Nivel | Por Rubro
Nombre kg Jmes kg foes | tlombre kg Jroes lg Smes

RUBRC DE CERESALES, RUBRO DE LACTECS ¥ HUEVOS,

ARROZ, 4,01 4,01 LECHE, QUESCQ ¥ HUEVCS. 1,83 1,83
FIJBRO DE CARMES RUBRC: PLATANC Y TUBERCULOS

CARNE DE POLLD 0,61 PLATAMNCO YERDE 6,50

CORTE UMICC DE RES 0,08 PLPA 1,59

RE3, LOMO 0,19 YUCH 1,13 9,682
RE3, CHURRAZIOD 0,07 RUBECO: VERDUERAS -

RE3, BISTEC 0,18 TOMLTE 0.7

CARNE DE CERDC 0,33 CEBOLLA DECABEZA 0.55

PESCADCO FREICC CONG. 0,43 CEBOLLA CHIM A& 0.2

PEICADO EM OOHNIERVA 0,15 LEGUMBRES FRESCAN 0.2

BAICHE 320 QH ALADD 0,02 2,06 CTRAS VERDURAS .54
RIJBRO: MEMNESTRAS CULANTRO 0.05

FRIJCLES 0,62 ZAPALLD o.03

SBRVEIA ENTERS 0,01 AJO8 ENMTERO 009

ARVERJA PARTIDA 0,01 471 0.03 2.21
WAN! PELADO CRUDO 0,06 RUBRC: FRUTAD

LENTEIS 0,03 0,73 FRIJTAR 2,32 2,32

Fuente: Estructura de ingresos v gastos del Hogar. TNEI

g

4
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214 Demanda
2.1.4.1 Indice de consumo Per Cépita.

“Teniendo en consideracion los habtos de consumo del pobiad@r de 12 selva dlta
y la similitud eptre Ia poblacion de la Cindad Metropolitana de Tarapoto con
la Cindad de Moyobanba, capital de fa Regién, se a tomado datos del Indice
de Consumo Per Capita (ICPC) detemmnado por el INEI para Moyobamba con
el cudl obtenemos la estructura de la canasta familiar. El consamo per mensual
en alimentos v bebidhs, determinados por  ENSECO-INEI, asciende a 41.84

Kilogramos.

En el cuadro N° 27, ee encuentran los ICPC de algunos sub-grpos de
alimentos que son matenia de estudio del Proyecto

Para facilitar la evalnacion de la demanda de materia prima se a agrupado a
los sub-grupos de aimentos por rubros principales, esta agrupacion se
encuentra en el cuadro N° 28, como Kg/mes. Asi mismo para determinar la
demanda anual, qué es la ¢que necesitamos para efectvar el contraste oferta

versus demanda, se ha convertido las unidades en Thi/afio.
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Coadio M7 28 iﬁdice de Consuin o Per Capita (ICPC) por

Principales Rubroz de Almentos a Procesarse.

Principaies Rubros de Alimenios Nivei Nivel
Kgfmes | T fAnRo

Cames 2,06 D,0247
ATOZ. 401 0,041
mMenestras 0,73 0,0088
Leche, Queso, Hiuevos. 1,82 0,0220
Tubérculos y Platano verde. - 9862 0,1154
Verduras. _ 2,21 0,0265
Frutas. 2,32 0,0278
Fuente: Elaborado con datos dei INEI.

2.14.2 Poblacién etimada de la Ciudad Metropolitana de Tarapoto

Lapoblacién de Ia Cmdad Metropolitana de Tarapoto, esta constitnida por les
distritos de la Banda de Shilcayo, Tarapoto y Morales.

Para determinar esta poblacion se tomara datos del INEI desarrollados en base
al Cenzo Nacional del afio 1993



Cuadro N°20..  Poblacién Egtimada de la Cindad de Metropolitana
de Tarapote Afip 1995 2 2000

Distrito ANOS

1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000

{Tarapoto 60566 | 62198 | 63771 | 65371 | 66957 | 63526

Morales 15754 | 16678 | 17629 | 18604 | 19604 | 20623

Banda Shilcayo| 15536 | 16252 | 16967 | 17676 | 18377 | 19066 |

Total Metrdpoli | 91856 | 95128 | 92267 | 101651] 104978| 108220
tuente: INEI-Direccion Tecnica Demografica y Estudios Sociales.

La poblacion etimada al afio 2000, en Ia cidad metropoltana de Tarapoto,
asciende 2 108 mil 220 habitantes, incrementandose en 25 mal 840 habitantes
en relacion al dlimo censo del afio de 1993, que fue de 82 mil 380 habitantes.
El crecimiento  de los Distritos oue forman la Ciudad Metropolitana de
Tarapoto, desde el afio 1981 a 1993 (afio del nltmo censo de poblacion y
vivienda), se observa en el cuadro N° 29, Con estos datos se caleulara latasa
de rrecimiente empleando la formula de proyeccion de la poblacdén que a
continuacion se desecribe. Para el calcnlo de la poblacién proyedada se hace

uso de la famula:
Pp=P( 1+r)

donde: Pp =Poblacion proyectada
P =Pobhlacion para el afio ceo (1993 ).
n =Nimero de afios a party del afio cero.

r =Tasa de crecimiento anual.



Cuadro N° 10 Tasade Crecimiento de 13 Poblacion de los Distritos

de Tarapcto, Morales y Banda de Shileayo

Ao Ao Tasa crecimiento.
istrito 1953 2000 % 1993 a 2000
Tarapoto 54581 68526 3.303
Banda de Shilcayo. 13658 19066 4.991
Morales 14241 20628 H4736
Total Metropoli 82220 102220 --

Fuente: Tasa calcolada por el proyecto.

Con los datos del nimero de pobladores del afie 1993 y la del afio 2000 s2 a
determinado la - tasa de crecimiento del cuadro N° 30, con ella se efectia la
proyeccion de la poblaciin de los distréos de la cindad Metropolitana de
Tarapoto

2143 Demanda Proyectada de laMateria Poma

Con los datos de la poblacion proyectada, cuadvo N° 31 y los indices de

se efectia el calculo de la demanda
proyectada, que se muestra en el cuadro N° 32, mediante la formula:

consumo per capita del cuadro N° 28,

Dp=Pp=xICPC.

Donde.
Dp =Demanda proyectada
Pp =Poblacion proyectada.
ICPC = Indice De Consumo Per Cépita
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(Cuadro N° 321

Proyeccion de la Poblacién de la Cindad Metropolitana de Tarapoto.

bistrio Total

Afio Tarapoto. Banda de Morales Habitantes i

Shilcayo. | Metropoi
2002 73124 21017 22932 117072
20073 75529 22066 24179 121734
2004 78024 23167 25493 126694
2005 30611 24323 26879 131313
2006 33274 26537 25340 137151
2067 56025 - 26812 29860 142717
2008 88366 28150 31505 148521
2009 91501 29555 33217 164573
2010 94322 31030 38023 160336
2011 97966 32579 36927 . 167472
2012 101202 34205 33934 174341 .
2013 104544 36912 41051 1816507
2014 107997 37704 43252 158983

Fuente: Elabarade por el Proyecto.




Coadro N°® 32.- Proyeceidn de la Demanda de Alimentos de 1a cindad Metropolitana de Tarapoto,

Carnes Arroz.  |Menestrasjlzche, Husv|Tubérculos| Werduras, | Frutas. [Tubérculod
ICPC 0.0247 0.0481 0.0088 0.0220 0.1154 0.0265 0.0273 0.1154
ARNOS (Th) (TM) i) (Tht) (Th) (Th) {Th) {Th)
2002 2882 5631 11330 2576 13510 3102 3255 13510
2003 3008 5353 1072 2674 14054 3227 3386 14044
2004 3129 6094 1115 2787 14620 3357 3522 14620
2005 3258 6340 1160 2800 15211 3493 3664 15211 |
£008 3333 6597 1207 3017 15827 3635 3613 15827
2007 3525 6365 1258 3140 16470 3782 3468 18470
2008 3688 7144 1307 3267 17138 3436 4124 17138
2008 38138 7435 1360 3401 17833 4096 4287 17838
2010 3874 7738 1416 3539 18566 4263 44773 18566
20711 4137 8055 1474 3634 19328 4438 4656 197326
2012 4308 833886 534 3836 201149 4620 4847 20118
2013 4433 8730 1597 3083 20948 4810 5046 20046
2014 468683 8040 1663 4158 21304 5264 21508

Fuenie: Elaborads por el Proyecto.

5008
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2.15. Balance entre la Oferta yla Demanda.
Para obtener la brecha entre la Oferta v la demanda efectparemos el
contraste enfre ambas, teniendo los datos proyectados de la oferta v los datos
proyectados de la demanda Para vna mejor obzervacion del comportamiento
. de la disponibilidad obtemda del bdance, semuestran los graficos
estadisticos elaborados de los dates del Coadro N° 33, En el gjedelasx, se

moshrara los afios y en el eje de la y las toneladas métrica.

Cuadro N° 33 Balance entre la Oferta y la Demanda Proyectada de Aoz,

Afio Arroz ~ Disponibilidad
Oferta Demanda (TiM) %

A0z TI9ME | 5631 12475 | 68.090
2003 | 19126 EEER 13268 | 6927
2004 | 20206 6054 4112 | 6984
Za0n | 21289 5340 14945 021
7006 | 22365 6507 15768 | 7050
07| 23445 E565 6500 | 70.72
7008 | 24525 7144 77301 7087
4T T 14 0 R 74012 TSI | 7096
2010 | 26605 7739 18046 | 71.00
2011 | 27764 5055 15709 | 7099
012 | 20044 TI86 50458 | 70.03
2013 | 29974 3730 71196 | 70.62
A4 [ 004 | o090 A9E | 7085

Fuente: Elaborado por e Proyecto.
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Grafico N° 02.- Balance Oferta Demanda Arroz
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fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 34 Balance entre la Oferta y la Demanda de Menestras
del Mercado de Tarapoto. '

Ano Menestras Disponibilidad
Oferta Demanda (TM) %

2002 1277 1030 247 19.32
2003 1392 1072 320 23.00
2004 1507 1115 392 26.01
2005 1622 1160 462 28.48
2006 1737 1207 530 30.51
2007 1852 1256 596 32.18
2008 1967 1307 660 33.54
2009 2082 , 1360 721 34.66
2010 2197 1416 781 35.54
2011 2312 1474 838 36.24
2012 2427 1534 892 36.77
2013 2541 1597 944 37.15
2014 2656 1663 993 37.40
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Griéfico N° 03.

BALANCE ENTRE LA OFERTA Y LA DEMANDA o
PROYECTADA DE MENESTRAS
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Fuente: Elaborado por el Proyecto.

Cuadro N° 35
Balance entre la Oferta y la Demanda de Leche y Huevos
Afio Leche y Huevos Disponibilidad
Oferta Demanda ™ %
2002 5127 2576 2552 49.77
2003 5627 2679 2948 57.50
2004 6127 2787 3339 65.13
2005 6626 2900 3727 72.68
2006 7126 3017 4109 80.14
G2007 7626 3140 4486 87.50
2008 8125 3267 4858 94.75
2009 8625 3401 5225 101.90
2010 9125 3539 5585 108.94
2011 9624 3684 5940 115.86
2012 10124 3836 6289 122.66
2013 10624 3993 6631 129.33
2014 11124 4158 6966 135.87

Fuente: Elaborado por el Proyecto
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Grafico N° 04
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Cuadro N° 36.
Balance entre la Oferta y la Demanda de Tubérculos y Platano.
Ano  [Tubérculos y Platano Disponibilidad
Oferta |Demanda ™ | %

2002 35972 13510 22462 62.44
2003 37791 14054 23737 62.81
2004 39611 14620 24990 63.09
2005 41430 15211 26219 63.28
2006 43249 15827 27422 63.40

2007 45069 16470 28599 63.46
2008 46888 17139 29749 63.45
2009 48708 17838 30870 63.38
2010 50527 18566 31961 63.25
2011 52346 19326 33020 63.08
2012 54166 20119 34047 62.86
2013 55985 20946 35039 62.59
2014 57805 21809 35996 62.27

Fuente: Elaborado por el Proyecto.
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Grafico N°. 05

BALANCE ENTRE LA OFERTA Y LA DEMANDA DE
TUBERCULOS Y PLATANO
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Fuente: Elaborado por el Proyecto.

Cuadro N° 37.

Balance entre la Oferta y la Demanda Proyectada de Frutas.

Afo ) Frutas Disponibilidad
Oferta |[Demanda ™ %

2002 9025 3255 5771 63.94
2003 10226 3386 6841 66.89
2004 11427 3522 7905 69.18
2005 12628 3664 8963 70.98
2006 13828 3813 10015 72.43
2007 15029 3968 11061 73.60
2008 16230 4129 12101 74.56
2009 17430 4297 13133 75.35
2010 18631 4473 14158 75.99
2011 19832 4656 15176 76.52
2012 21032 4847 16186 76.96
2013 22233 5046 17187 77.30
2014 23434 5254 18180

Fuente: Elaborado por el Proyecto.
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Grafico N°. 06.
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Fuente: Elaborado por el Proyecto.

“'Cuadro N° 38.
Balance entre la Oferta y la Demanda Proyectada de Verduras.

Afo Verduras Disponibilidad ,

Oferta [Demanda ™ ‘ %
2002 3481 3102 379 10.88
2003 3736 3227 509 13.62
2004 3991 3357 634 15.88
2005 4247 3493 754 17.74
2006 4502 3635 867 19.27
2007 4757 3782 975 20.50
2008 5012 3936 1076 21.48
2009 5267 4096 1171 22.24
2010 5523 4263 1259 22.80
2011 5778 4438 1340 23.19
2012 6033 4620 1413 23.42
2013 6288 4810 1478 23.51
2014 6543 5008 1535 23.46

Fuente: Elaborado por el Proyecto.
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Grafico N°® 07
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Fuente: Elaborado por el Proyecto.

Cuadro N° 39. '
Balance entre la Oferta y la demanda Proyectada de Carnes.
Afio Carnes Disponibilidad
Oferta |Demanda ™ %

2002 7619 2892 4727 62.05
2003 8101 3008 5093 62.87
2004 8582 3129 5453 63.54
2005 9064 3256 5808 - 64.08
2006 9545 3388 6158 ' 64.51
2007 10027 3525 6502 64.84
2008 10508 3668 6840 65.09
2009 10990 3818 7172 65.26
2010 11472 3974 7498 65.36
2011 11953 4137 7817 . 65.39
2012 12435 4306 8129 65.37
2013 12916 4483 8433 65.29
2014 13398 4668 8730 65.16

Fuente: Elaborado por el Proyecto.
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Grafico N° 08
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Fuente: Elaborado por el Proyecto.

Cuadro N° 39-A Disponibilidad de Materia Prima en el Mercado de Tarapoto.

(T™) - |
Lechey |- Tubérculos Frutas | Carnes
Afo Arroz |Menestras | Huevos | Verduras| y Platano »
1 13268 320 2948 509 23737 | 6841 | 5093
2 14112 392 3339 634 24990 | 7905 5453
3 14945 462 3727 754 26219 | 8963 | 5808
4 15768 530 4100 867 27422 1100151 A158
5 16580 596 4486 975 28599 {11061 6502 |
6 17381 660 4858 1076 29749 12101 6840
7 18170 721 5225 1171 30870 [13133] 7172
8 18946 781 5585 1259 31961 [14158| 7498
9 19709 838 5940 1340 33020 |[15176| 7817
10 20458 892 6289 1413 34047 116186 8129
11 21194 944 6631 1478 35039 [ 17187 8433
12 21914 993 6966 15635 35996 | 18180 | 8730

Fuente: Elaborado por el proyecto.




2.15.1 Disponibiidad de Materia Pama

De los coadros N¥ 33 al N7 39, s= ha tomado s0lo la dizponubilidad de los
productos que se mnestra en el cuadro IN° 30-A ) del cual se tomari el

requerimiento de materia prima para el proyecto.

216 Comercializarion

La comerrializacion de la matena prima empleada en la elaboracion de raciones
alimenticias, presenta diversas formas y mecamamos tradicionales con la
consiguiente deficiepcia de sus canales de comercializacion. Estos se inician en

" las areas productivas: edtablos, criaderos, campos de cultives, ete. lnego los

. productos son acopiades por intermediarics vy llevados 2 los consumidores
finales de los centros de abagos.

a) Cames

Carne de resy porcino.

Este canal de comercializacion se micia en los cenfros de crianza (pastizales o
establos, chancherias), etc.  El productor o el acopiador de ganado en pie
(quien recorre las zonas productoras), lleva los animales al camal. Ef camal es
un centro. indispensable de la comerciabizacion en el cual la transaccion es
dinamica, el apimal es beneficiado v comercializado. Los canales de
comercializacion identificados son:

. Productor — Camal frigorifico — Intermediario 2 — Mercado de abastos.
. Productor — camal figerifico — intermediano 2 —mercado de abastos.
. Productor - camal fhgorifico- productor de productos ahumados.
. Productor - intermediano 1 — camal figorifico — intermediario 2 —-
mercado de abastos — productor de productos ahumados.
. Productor — camal frigorifico — comedor Universitano.
. Productor — Intermediario 1 — Camal Frigorifico — Comedor Universitario.
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Grafico N 09 - Canales de Comercializacion de Ganado
Vacnoy Porcino.
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b) Carne de Pollo. |
En la comercializacion de pollo se observa la especializacion del intemediario 1,
que conforma su camal de aves, con la denominacion de avicola Este mtermediario
especidizado se dedica 2 la compra de pollo vivos v venta de pollo vive v pollo
desviscerade, mantepiendo condiciones de trabajo  higiénicas, por ello se han
convertido ep log principales proveedores de los intermedianos 2 o detallistas del
mercado de abastos. Algunas avicolas son extension de empresas productoras de
pollos, pero que al terminar su produccion desarollan su labor de intermediario neto

para mantener su cartera de clieptes.



Loz canales idenhficados son;

- Productor — Avicola o Acoptador 1 — intermediario 2 — Mercado de abastos.
Productor —Intermediario 2 —mercado de abastos.

Productor —mercadote abastos.

Grafico N° 10.- Canales de Comercializacion de Pollo,
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Fuente: Elaborado por el Proyecto.
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Grafico N° 11 Canales de Comercializacién de Pescado.
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Fuente: Elaborado por el proyecto.
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Pescado.
Considerando que el principal provesdor de pescado por el velumen cque aporta al
mercado zonal es la ofata extrazonal tenemos en el canal de comercializacion al
intermediario extrazonal que es el que ingresa el pescado congelado proveniente de
Urayali v Loreto al mercade. El canal de comercializacion se inicia con #l pescador o

con el Piscicultora los canales identificados son:



de abastos.
Pescador — Intermediario extenor 1- intermediano exterior 2 — Intermediano-4
- mercado de abastos.

Pescador — Itermediario 2 — Comedor Universitario.
Piscicultor zonal —Intermediario 4 — mercado zonal.
Pizcienltor zonal —mercado de abastos.
Piscicultor zonal — Mercado de abastos.

Piscicultor zonal — Comedor Universitario.

d) Canal de Comercializacion de Leche fresca.
La comercializacion se micia en el produdor de leche, algwnos asociados a
FONGAL o en ofras asociaciones mas pecuefias. Los canales identificados, se

detallan después del grafico.

Grafico N 12 - Canales de Comercializariin de Leche Fresca
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. Productor — Intermediario 1 — intermedianio 2 — Mercado de abastos.
Productor Intermediario 2 —Mercade de abastos.

Productor - Mercado de abastos. |

Productor — Comedor Universitario.

e) Canales de Comercializacion de Huevos.
Alennos productores para una mejor comercializacion, han segmentado su empresay
creade los depostos de huevos goe viepen acer el mtermediano 1, dentro de estos
depdsitos, otros se dedican a desarrollar solo su labor de intermediario. Los canales

ze detallan después del grafico.

Productor — Intermediano 1 — intemediano 2- Mercado de abastos.

Productor — Intermediane 2 — Mercado de shastoes.

Productor - intermedianoe 1 — Comedor Universitano,

Grafico N° 13 - Canales de Comercializacion de Huevos,
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Productor — Mercade de abastos,

Productor — Comedor Univeraitanio,

)  Canales de Comercializacion de Verduras v tubérculos.
Este canal se inicia con el prodnctor agricola zonal o con el prodoctor extrazonal.

Loz canales identificados son:

Grafico N° 14.- Canales de Comercializacion de Verduras v Tubérculos.
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Fuente: Elaborado por el Proyecto.



- Producter exiva zonal — Intermediario 1- hercade Mayorista — Intermediario
3 — intermediario 4- Mereado de abastos.

- Productor Zonal — Intermediario 4-Iercado de abastos.

- Productor extra zonal — Meycado Mayorista — Intermediario 3 — Intermediario
4 — Mercado de ahastos. ,
- Productor extra zonal - Intermediario 1 ~ Intermediario 3-Mercado. -
Productor extra zonal — Intermediaio 1 — Intermediario 3 ~Intermediario
4 —Mercadoe de Abastos.

- Productor zonal — Mercado de abastos.
- Productor zonal — Comedor Universitario.
Productor Extra zonal - Memado Mayorista — Infermedizio 3 — Comedor
Universitario. | |
Productor extra zonal — Intemedianie 2 — Intermediario 3 - comedor

niversgana.

g) Canales de Comercializacion de Menestras,

El intemediario 1 es el comerciante cque acopia las Menestras de los
agricultores de las zonas productoras, son comerciantes mayoristas que
entregan sus productos a los detallistas o intermediario 2. Los canales
tdentdficados son:

Productor — intermediario 1 —Intemediane 2 - Mercado de abadtos.

Productor —Intermediario 2 —Merrado de abastos.

Prodactor - Mercado de abastos.

Prodactor — Intermediatio 1 — Comedor Universttario.

Productor — Comedor Universitario,
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Gratico N° 15, Canales de Comercializacion de Menestras
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Canales de Comercializacion de Arroz.
El productor de arvoz comercializa su produdo en chala llevandolo el mismo
al molino o comercislizandolo 2l mtermediaio 1. Los canales de

comercializacion identificados son

- Prodoctor —Intemediario 1 - Molino . Intermediario? —Intermediaio 4
Merrado de abastos.

- Productor — Moline — Intermediane 3 —Intermediario 4 - Mercado de

2bastos.
- Productor — Moelino - Intermediario 4 — Mercado de abastos.
- Productor — Moline — Intermediano 3 — Comedor Universitario.
- Produrtor - Moling — Comedor Untversitario



Gratico N 156.- Canales de Comerrializacion de Arvoz.
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1) Canales de Comerciakzaciin de frutas.
Dentro de 1oz canales de comercializacion de finta, el mas vspal es del
Intermedtario 1, (e compra al agncultor las frutas y laslleva al intermediario 2 que
es el mayorista del mercado. La venta en este nivel ez por lo general en millares
naranjas, mangos, mandarma, hego se efectiia por cientos y unidades. Los canales -

identificados son:
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Productor —Intermediario 1- Intermedianoe 2- Intermediario 3- Mercado.
Productor —Intemmeadiario 2 - Intermediang 3 - Mercado de abastos.
Productor —Intetmediario 3 — Mercado de abastos,

Productor — Intermediarin 1 - Intermediano 2 — Comedor Universitario.
Productor —Intermedorio - comedor Univeratario.
Productor — Comedor Universitario.
Productor — Merrado de ahastos,

Grafico N° 17 - Canales de Comercializarion de Fritas
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Del enalisis de loz conales de comercializacidn ce determing que el mayorista v el

ro

etlo se gepera los nivelesz de pmtzie_ g, como el precio 2l por mavor, precio al por menor
v precio al detalle. En algunos productos se incorpora en el finjo | a los mayoristas extra
zonales y log mavefuf zonales con precios diferanciados de los ya sefialados. De este
analiss sencillo de pr se concluye gue existe una diferencia considerable entre el

precio del preducter con el precio gue paca el consumidor.

La propuesta de los canales de comercialbizacion se ha efectuado después demostrar los
canales de los principales rubyos de alimentos analizados, para exponer con claridad
comparativa cudl ez e conal mas adecnado para nuestro Proyecto. Seha considerado en
la seleccion del canal| el volumen de matenia prima a procesar, la fluidez, consistencia
del canal v los precios. Por ello se conmdera dentre de esta propuesta a los productores |

¥ ha log interm ediarios mayoristas comeo potenciales proveedores del proyecto.

2.2 Mercado del Producto Final

221 Especificactones del Producto Final.

Rarciones dianas,

Es un conjunto de alimentos gue requiere el ser humano v debe ser consumida
diaviamente para satisfacer sus necesidades nubrdivas.  Las contidades de
nutrientes diorias son estudiadas v recomendadas por orgenizaciones Nacionales
como ol Institnto Nacional de Nutricion v por Organismos intenacionales como
1a FAQ ( Organismo de las Nactones Unidas para la Agricultura) y la OMS (

Dreganizacion Mundial da ls Salnd )




Cluadro N° 40 .- Relacién de Precios de Alimentos de

| Wlercado de Tarapoto. Febrero v Marzo del 2000.

Alimento Pp Pm | Pd Alimento Pp | Pm | Pd
Rubro: Pescado Continda.. Verduras, o
Thilapia 370 | 420 500 Ajos 4,00 [ 5,00
Toyo, filete, 9,00 | 10.0¢ Cebolla China 2,00 250 | 3,00
Maparate v similares. 4,00 500 Cebolla de Cabeza, 0,80 | 1.50
Rubro: Resy Porsinog Culantro 250 | 3,00 ] 4,00
sancochado de res. 440 | 500 Tomate R 1.00 | 1,50
sarne pura de res. 4,00 110,00 Foro 1.80 | 2,50
Carne de porcing 5,00 Arveja fresca 140 | 1,50 | 2,00
Rubra: Leche y Hueyos » Fubro: Frutas
Leche frescy 0701 080 1.00| | Pifa 035 0,50 | 0,80
Huevos grandes 2601 310 Maranja g.05 ] 0,08 A
Rubro: Follo. Papaya 0,30 | 0,50 8
Pallo vive 3201 370 | 500 Fubro: Arraz.
Menudensia de Pollo. 3,00 Arroz extra 1,40 1 1,50
Tubérsulo y Platano verde, ATTOZ superior 110 (1,20
RPapa 0,50 | 0,80 Rubro: Menestras.
ica 0101 0,20 | 0,50 Frijol wasca 230 [ 250 | 2,80
Platano verde, 030 | 0,40 | 0,50 Frijol Panamito 1,70 [ 2,00%( 2,50%
Rubro: Werduras Frijol chiclayo 0,70%] 1,00%(1,50%
Ajl escabeche [ 1.20] 150 [ 200 | |Frilel pinto. 1,50 | 2,00 | 2,50

Fuente: Elaborade por el prosecto

Donde:

Pd = Precio al detille o al consumidor final
P = Precio al por mayer, al intermediano final,

Fp= Precio del productor.

-

v
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Las raciones almentorise deben de complir con las leyes de una buena
alimentarién: como la cantidad, la celidad, el equilibrio y la adecuacién. La
cion diaria esta constriuida de acuerdo al hahito de consumo regional, de tres
comidas: Desayuno, Almnerzo v Cena, a contumacion defallaremos brevemente

los componentes de cada une de ellos.

a) Desayunos.

Es la parte de laracion diana gque se consume en las mafianas, por lo genaral
- debe cubriy ol 20% de las calovias totales del régmen alimentario. Los
alimeptos e forman parte de este desavuno son diversos v estan en relacion
con los habitos de conmme locdes, estacionalidad de productos, poder
adguistive, ete. Por lo general esta formeado por leche, jugos, panetelas
acompatiados de pan con; (queso, mantequilla memmelada buevos #itos, piqueo
5 “afne, ate. Puadz sor aroz oom; comes, totilla 2tz En lz zone onents se

emplea en emplazo del avoz v los panes;  al tacacho, hupitas, tamabitos ep

salea crolla

- Ingo de fruta, es la futa picada v licuada con agna al que se le agrega
aziicar =i fuera necesanin vaimilla u otro componente.  Jugos muxtos o
combinados cuando se frata de vanias fintas. Algunos jugos ppeden Hevar
beterraga, alfalfa, miel de abeja etr., 25 diversoa la forma de preparar los
jugos de fiutas, |

- Panetela -Cocimiento de arvoz con membnillo, azhear v canela. Cocimiento

de platane rallado con azitca y canela
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h) Almuparzo.

Esg el alimento que se consume en el intervalo del medio dia v es vartado en
cuanto a contenido dependiends de lo sefislado para el desavuno, como los
del total de calorias del régimen alimenticio. Dentyvo de la diversidad de culturas
del Perii cada nna de ellas a desarvollado diversos potajes con peculiandades
' gastronimicas propias. Por lo general el dmuezo esta constitmido por

Ensalada - Hortaliza aderseada con sal, aceite, vinagre, Las ensaladas de
“hortalizas pueden ser: enslada de pepinillo, de tomate, de cebolla, de
lechuga mixta, rusa, soltento, ecolégica, criolla, ete. Ensalada de futas,

mezcla de trozos de digintas frutas,

- Caldo.- Ligmde que resulta d= cocer en agua la vianda, guiso de verdurasy

de carne de vaea, o de cerdo, 0 de galling

- Cuarpicion.-Conpunte de alimentos gue se sirven jupto con &l plaio
principal de una comida
- Puré.- Pasta de legumbres, papas v ofras cosas comestibles, coridas v
pasadas por colador,
- Sopasz- Esun potaje compuesto de ligmde, ficola de maiz avoz, fideos,
etc. pedactos de carme o en trozos, verduras cortadas, dentro de ellas
podemos citar sopaa laminuta, sopa de casa , sustancia, Chileano, sopa

de arvejas, , inchicapi, sopa de habas, efc.

- Ouoisado.- Guiso preparado con salsa  Guiso de pedazos de come, con

calsa y, generalmente, con papas presentades cop o sin aroz blanco,
Ejempla. tallarines, saltados de carne, de verduras.




Dientro de los gnisos se tiene una variedad por ajemplo: seco deres, de

nollo, asado de res, pelle 2l Kien, pollo al siilao, pollo dorado,

chicharvones de cerd
la chorvillana peecady 2 la hoja, pescade frito, sudado ete.

Chicha de maiz morado, refresco de cebada, de maracuya, de cocona, de

carambola, de pifia de jora, demani, de soya, ste.

- Postre.- Fruta, dulce v ofras cosas ue se sirven al fin de las comidas.
iutas  preferentemente las egtacidnales, geperalmente se les
reemplaza por 1o epsalads. Estas pueden ser Naranja mandanna, pifia,
papaya, manzana mango, lima, platano de seda, frésas, durazno, pepmo,

melon sandia de.

c) Cena comida o Merienda
Es el alimento que se toma en horas de la tarde o noche, es de mepor contenido
e el almuerzo y debe cubrir el 3597 de las calorias totales dol régimen diano.
El contenid es variado v depende de los hab#os de consumo, recorsos

econdmicos, nivel cubural, ete. Esta cena, por lo genera consiste de:

- Guizo con arroz blanco, sin menestras. Este puede ser: Pollo al Kion,

pescado pango, tallarin asaltado, pollo frito, salchipapa, =ado de res,
bistec. El guiso o segundo es stimilar al del almuerzo.

- Postre, que puede ser Gelatinas o Mazamotra Dentro de las mazamorras
tenemos de futas como; nazamg.., piia, cocona, maracuya, fesas higos,
rimelas, de comote, de zapallo, de harina ron leche, de avoz con leche, de

pldtano, de yuca, arvoz zembito, morada, de manzana ete.



Infuaton.- Accion detratar con agus caliente 2 hierbas aromaticas para extraer
de ellas las partes solbles, haga el momento de la ebullicion. Liguido
obtenide a3 de frutos, hierbas aromaticas, como te, café, manzanilla,

hierha hiea toromitl cedron, ete.

Pan o biscocho, st fuera necesario para completar el végmmen alimentanio.

222 Area Geografica

-
-

El #rea geografica en el coal se vaa desarvollar el provecto es en la Region San
Martin Provincia de San Matin y estard instalado en la Cndad Metropolitana
de Tarapoto, en el distrito d2 Morales en el smbito circunserite de la Cmdad

Universgaria, porgue setrata de un servicio parala comunidad Universitaria

Oferta dal Producto final.

Stendo un producto final de primera necesdad para el ser humano, por cuanto
todos necesttamos alimentarnos y por elle la principal oferta del produdo final
estd en las cocinas de la familia que es la que cubre en mayor nivel la demanda
de alimentos, siendo la oferta do redanrante v similar menor.  En el cuadro
sigmente se indica nombres v diwecciones de los Restawrantes, penzones y
similares de la Cindad Metropolitana de Tarapoto.



Cuadro N7 41

Belacién de 12 Principales Pensionas v Bectauran de Tarapoto Metropolitano

N NOMBRE , DIRECCION Nomero
1 | Restanrante La tranguera Jr. Pedro de Ursiia 340
2 | Restaurante El Bocén Jr. Pedro de Ursia 489
3 | Meni. Jr. Pedro de Ursha - 512
4 | Restawrante Las Orquideas Jr. Jozé Olava 145
5 | Pension. Jr. Cabo Alberto Le Beau. 419
§ | Restaunrante Loz Diamantes Ir. Cabo Alberto Le Bean, 3%4

7 | Pension Ment Jr Cabo Albg.rto Le Bean. 308

E3 R:*sfammte Santa. Jr. Juan Vargas . 148
9 | Restavrante Ided Jr. Juan Vargas ‘ 152
10 | Restanrante Anita- Jr. Tahuantinsuyo 489
11 | Pensién El Motropano Jr. Nicolas de Ferola 575
12 | Bestanrante Gladis. Jr. San Martin 718
i3 | Pensién. 5t Bolognesi 402 |
14 | Restaurante El Moivopano Jr. Callao (Barrio S Martin} | sk
15 | Pension Famihar Poertas Jr. Sucre (Bario S Martin) 181
16 | Refrigenio Ei Submarmo. Jr. Amorarca(B. 8. Martin.} 190
17 Rest_autante La Miel Jr. Manco Capac(PP.J1 ) 346
18 | Kioscos exterior de Mcdo.2 Jr. Nicolas de Perola Cdra 3
19 | Restaurante El Gallo Jr. Lima 360

20 | Restanrante El Mezon. Plaza de Armas 451

21 { Restaurante Las Tinajas Jr. Moyobamba 155
22| Comedor- Centro PeriNatal ar. Maynas. Cdra3
23 | Restaurante Rincon de Lamas | Jr. Mayhas 380

' Continva. i/




| 24 | Restaurante ARC T’ Ir Maynas Mo 418
25 | Restaurante Eden Jr. Manco Capac 163
26 | Restaurante Ia Patarasca. Jr. Lamas 261
27 | Destanrants Arrieta Ir. Manco Cépac. 427
28 | Restaurante Pacifice. Jr. Manuel Arias de Morey | 742
29| Penzion y Meni. Jr. Manuel Arce Gibe. . | Cdra 2
10 | Pansidn Familtar Jr. Lima 273
31 | Restavrante Deita. Jr. Bedro de Ursia 242,
32 | Restaurante Tropical. | Jr. Pedro ds Urstia 288
33| Restawsnte El Manjr. | Jr. AngustoBLegnia | 302
34 | Fension Fammliar Jr. Alfonzo Ugarie. 288
35 | Restaurante Dia y Noche. Jr. Antonio Raymondi. 5/n.
36 | Restaurante J.a Mishikina Av. Salaverry- Morales 600
37 | Restangante La Copa | Av Cireonvatarin, 102
38 | Restaurante El Paraiso Verde | Jr. C. A Le Beap-Shilcayo 633
39 | Kestaurante Club La Posada Jft. Ortental - Morales 175
40 | Restaurante Ei Ciro Sitio Jr. Angel Delgado 299
41 | Restanrante El Rincén Surefio | Jr. Augusto B, Lecuia 458
42 | Restaurante Rinconctio Fiurano | Jr. San Martin 1494
43 | Restauranie Delicias del Norte | Jr. Jiménez Pimentel. 232
44 | Restaurante Las Terraas Jr. Ramirez Hurtado. 183

Fuente: ¥laborado par el Proyecto.
La encnesta redizada cuyos resultados estan en el coadro N° 42, nes indica que

33% ofertan

de los reganrantes cafeterias, pensiones, el 21% ofertan desayunos, el
almuerzos v ol 26% ofetan menendas, coya comercializacion se efectia como

menns . Sin considarar 1o
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Coadro N742 -Oferta de Meniis v Pensidn por Restawrantes v Similares.

Menus Pension
Tipo de Oferta || Precic | Oferta
Comida % S )
Desayuno 21 150 27
Almueze &3 120- 1580 £2
Cena. 26 200 - 230 20

Fuente Flshorado por el Proyecto.

Asi mismo del fotd de restawantes y pensiones encuestadoz, el 16% ofertan
pensiénes menspales completas: desaymno, dmberzo y mertenda.  En relacion a
loz precios, = 53 % oferta pensiones cuyos precios oscilan de &/ 180 a 190
npevos soles, mientras que las pensiones de 8/ 150 puevos soles son el 27% del
total de pensiones encpestadas, pero atienden por lo geperal al are libre

centralizandose en los kioscos del mercado nimero 2, de la cindad de Tarapoto.

El Proyecto esta orientado a la Comunidad Universitania, por ello se tendra
en coenta los datos de peparios del Comedor Untversttario, los resnlados de
la encpegta alos estudantesdela Cmdad  Universtanay los datos
estadisticos de la Oficina de Plandicacion de Ja UNSM. (Ver coadro N° 42 )
El Provecto considera =zolo a las facultades con sede en la Cindad de
Tarapoto, cuya poblacion Univerataria  s2 a secmentado de la Poblacion
estudiantil, la Docente v la Administrativa del total. En los cuadros signientes
se muesha el crecimiento de la Poblacion Universitaria de la Sede -
Tarapoto d2 la UNSM durante el periodo 1995 al 2000,

El crecimiento de la poblacién de 1a Compnidad Universitaria de la sede de
Tarapoto, ver Coadro N°44, llego el afio 2,000 a 2740 personas de las . ///
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stuchantes, el 8.76% Docentes v 21 478 %
“pereonal administr@divo. Los datos se han recopilade del Boletin Estadistico

‘de 1a Untversidad. El neraonal administratico es una cantidad mavor, de la

anmento considerable del sector estudiantil.

Cuadro N® 43 Estndiantes Universitanos de las Facultades
con sede en la cindad de Tarapoto. (19912l 200)

Semesire Cantidad x Promedio
Academico Semestre Anual
1941-1 1083
1999-1 1178 112056
19941 1236
1992-11 1114 1175
15831 1253
1883 1122 1202
1594 1255
1554-1 1235 1265
19851 1280
1555-1 1175 1234.5
15506-1 1311
1556-1 1525 1418
194971 1695
1997-11 187a 17865
19951 1955
199&-1i 16854 191956
19991 1984
19991 2022 2003
20001 2362
2000-1 2376 2368

Fuente; Bolatin de 1 Oficina de Estadistica dels UNSM.
Oficina de desarolln Academico de la UNSM
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Con los datos obtenidos del Boletin Estadistico de 1la TUNSM, se procedera a

efectnar las proyecciones de los dos sectores, estudiantes vy Docentes,

madiante el emplen de la recta de vegresion, las constantes v la correlacién

44 13314 40 =i A - 3 e

Como el cector administrativo Hiene un mperceptible  crecimiento, se
" rconsidera este dato, directsmente como constante. En el cuadro N° 43 se
ohzerva las proveccones indicadas lineas amba.

Cnadyn N° 44

Poblaciion Universitana de la Sede Tarapoto
Afig 1991 2l 2000,

Aiio Estudiante | Docente | Administrative
1991 1M 153 1249

1952 1175 166 1258
1602 1203 162 122
1954 1263 167 138
1995 1225 162 122
1996 14182 163 128

1857 1787 176 131

1982 162 185 129
1999 2603 196 i31
2000 - 2365 240 131

Porcentajes
2000 £26.465% ;; 876% 4 78% l

Fuerte: Rolatin Fstadigico de 1a TINSH.

Cficina De Desanrollo Acsdemico.
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Cmadro NP 4

PR .02 -

Proyeceion de la Poblacion Universitaria Sede Tarapoto.

ANO Estudiante Docerte  JAGITINIStrativo
2003 2583 220 131
2004 2608 238 131
2008 2833 242 121
2006 2068 219 131
2007 3103 256 134
2008 3238 263 134
2009 3372 270 131
2010 3507 77 134
2011 842 234 121
2012 3777 261 131
2012 3042 297 132
2014 4047 204 132

A -267739 -13661.7

135 7
T G.54 0.82

Fuente: Flahorado por el Proyecto.



102

~ a) Oferta de racionss para los Estudiantes.
La mayor oferta del producto final, lo hace la familia el hogar del estudiante
univeratario, la encpesta efectnada por el proyecto a 500 estndiantes en la Cindad
Universitaria el afio 2000, refiere que esta oferta ez un 72.90%. Esta oferta apoya al
estudiante con alimentos, sin cobrarles por el zervcio. Se tiene dos grandes
grupos de oferta la oferta dal 72.90% con la que no va 2 competir el proyecto,

constituyéndose 2n el indice de la oferta como 0,720,

Del analisiz del ofro grupo, constitnido por el 26.81% de estndiantes que

r
pagan por sus alimentos, se obtendra elfactor de correccion o factor de
incremento de la ofata

De las 26 81%, { Ver Grafico N° 18) ce presentan algnnas ofertas con las
cuales el proyvecto no vaa competir v que pasaran a constitnir el factor de

coryeccidon o incremento_siendo las sienientes:

@ Setieneun 3.63% que comsume sus alimentos en familiares y un

)

3.18% cpre toma sus alimentos en pensiones, restanrante, y smilares,

el 3.63 paszara a formar parte del factor de correccion.

® 1= oferta de pensiones condicionales que ofertan cuarto-alimentacion
éuyo precio por la comida es menor a & 130. v de acuerdo al estudio
representa el 3.07%. de la oferta total Es la oferta formulada por
parientes o amistades de los padres del estndiante.

@ La oferta que atiende 2 los estudiantes de clase econdmica alta cuyos

precios de laz pension oscilan de &/ 2502 &/ 270,



Estudiantes con  caracterigticas persomales v habitos de consumo
peculiares, gque no van a ser cubiettas por el proyecto. Esta oferta cubre

2] 0.84% de 1a demanda de alimentacion.

Tenemos una oferta de pensiones cuyos prectos varian desde 8/ 170 a
200 zoles y que cobre el 6.15%, con edte segmento va a competir el
provecto por su cahdad de servicio v precio. Dentro de etos uspanos
tenemos el 2.76%. de estudiante que no conocen el zervicio del comedor
pniversitaio, y para atraerlos se efectvara pna politica de difbsion,

anneue inicialmente este  segmento no serd considerado.

Otra de las ofertas que nos permitird tener un factor de ajpste a nueztra
oferta imcial, ez la proporcionada por el zervicio de alimentacion
brindado por familiares que cobran pna suma modica y/o simbolica por
el zervicio, con la cpal no va a competir el proyecto y representa el
3,63%.

La sumatoria de estos cuatro dltimos segmentos de la oferta analizadas
en loz edwndiantes, nos proporcionan una ofarta de 10,30%, respecto del
total, que serd nuestro Indice de correccidn de 1,103 de incremento ala

oferta inicial considerada para los estudiantes. (Cuadro N°46)
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Alimenticia Para los Estndiantes TINSM- Tarapoto.

Mo Cobran Tots
Cobran ei el servicio No 100%
BEVICIO 72.90% opinan
26.81% 0.29%
- .
Fariifiares | f
(*) 3.63% l Particulares ¥
7318 9%, Padres Famihares
' 61.73% 11.17%
Comedor
Tniverstano
214 % Otyag
Fensiones 17.04 %
Brecio . < 159 1530 1700200 T 250370
%% 3307% 6.98% 6.15% ({*}0.54%

]

¥

Conoce CENA No conoce CENA
3.3%% *y 276%

Fuente: Flaborado por el Proyecto.

(*)  Segmentos que forman el Factor de correccion de la Oferta en
estudiantes: 2.76%, 0.84%, 3.07%, 3.63%

by Ofertaparael Parsonal Docente.
Para determinar el nivel de Iz oferta en el segmento docente; de mayor poder

adquisitive, por consigniente mejor coltura almentaria v preferencias por el

asecuramiento de la calidhd del servicio, e a considaado el porcentaje de

dotentes que concurren al Comedor Universitario como nsuaios de sp servicio
stendo 4.38% del total delos docentes.
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A este seomento de docentes estard  ortentade el provecto. El 953.42% de la
oferta dirigido a este segmento, esta constituica por los hogares » pensiones de

mayor cogto, las cnales no serdn consideradas competencia del Proverto.

7003 2563 | 0.729| 1mee | 1.103 | 2061
2004 | 2695 0.729| 1967 | 1.103 | 2169
20050 2823 | D729 2065 | 1403 | 2278
2006 2968 | 0729| 263 | 1103 | 2386
2007 3103 | 0729 2262 | 1.103 | 2495
2008 2222 | 0720 236D | 1403 | 262
2009 3372 | 0.729) 24597 | 1.103 | 2712
2010 2507 | 0720 2857 | 1102 | 2820

Fuente : Elaborado por el Proyecto

ICcarec. : Indicede Corecddn delz Ofenta
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Oferta para of Pevzonal Admimsteativo,

Ta oferta = el proyecto va a considerar para  las
trabajadores | Como competencia, zevd la que cubre en la  actnalidad el
Comedor Universitario que  representa el 21.62% del Tofal de

trabajadores, que concurren a tomar sus Alimentos en o Comedor.
N

La oferta mayoritaria, ez el 7838%, constihida por los hogares y ofras

- pensiones gue brindan el zervicio a los frabajadores administrafivos. con la

coal nova ha competir el proyecio,

Coadro N° 47
Oferta Proyectada del Personal Docente y Administrativo.
Perzonal Docente Personal Administrativo

Ano Docente | Indice | Total Administr.! Indice | Total

003} 229 | 0954 2186 131 0.724 103
2004 | 236 | D954 225 | 13 0784 102
2005 | 242 | 0.954. 231 131 0.784 1G3
2006 ¢ 248 | Q0654 228 121 0.78%% 102

2007 | 256 | 0954 ) 244 121 0.784 103
2065 | 263 | 0.854 | 251 131 0.784 1G3
2009+ 270 1 0954} 257 ™ 0.784 102
0954 | 264 139 0.784 03
0984 21 ™ 0.784 102

IS
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2012 | 291 (D954 | 277 1K 0.7 103
013 ) 287 | 0554 | ZG4 132 0.784 103
2014 | 204 | D954 | 200 132 0.784 | 1.02

Fuente: Eiaborado por el Froyecto



Cuadry N7 48,
Ofetta Provectada de la Comumidad Universitaria Sede Tarapoto
Terts para 12 Comunidad Universitaria,

A5G Estudiartes! Docentes  |Administratives Tata!
2003 61 | £18 103 2382
2004 2169 27 102 2497
2005 2278 2 103 2612
2006 2386 238 103 2727
2007 2495 244 103 - 2842
2004 2603 Z251 103 2957
2009 272 258 101 - 3072
2010 2820 264 103 Me7
2001 | 2529 271 103 3362
2012 027 277 103 2417
2003 | M46 | 284 103 3523
. 2014 3254 2ah 1.02 3846

Fuente: Elsharado por el Proyecto

Con los valores proyectados de la  oferta de los tres componentes de la
Comunidad Universitaria obtendremos la oferta total. Oferta expresada como

raciones dia1as.

2.2.4 Demanda
La demanda del producto terminado, expresada ol ional que la oferta, como
raciones diarias se encuentra en un merrado chrunsento al  area de la ciudad
Universtaria, constderandn a la poblacion npiversitana constitmda por estudiantes
, docentes v administra#ivos como loz potenciales dientes, ex decw la demands
total del servicio alimentario. Demanda gue serd cobierta por la oferia estudiada

lineas amba y por el Proyecto.
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demonda sélo s2 ha considerade 2 o
estudiantes de las facultades de Ciencias Agranas, Facoltades de Ciencias de la

Salnd, Facnkades de Incenieriz

-’_‘«

f\l

‘tvil, Facultad de Ingenieria de  Sistemas,
Ecenela de Tdiomas, Facultad de Cienciaz Contables v Financieros conjuntaments
con log docentes v Admimistrativos. No se a wmeorporo en el estudio o los
particinantes de los cursos de nivelacidn, por los cortos periodos de permanencia
de los estudiontes en la Universidad, 2 los postulantes; estndiantes de religion;
curso de Bachillerato, por su eventnalidad.  Pero  por estar presentes en los

periodes vacacionales s2 le podria atenderia con parte del personal.

En lademandase considera que cada persona tiene la necesidad de alimentarse,

- ez phvio, hego todos los integrantes de la poblaciop Universitaria constimyen la

225

demanda total la proyeceidn de la poblacién unive

'3

sitania, se esta asnmiendo,
coma la proyercion de la demanda total.

Balance Oferta Demoanda.
Se a efectuado el andlisis de la Oferta v la Demanda, sus caracteristicas
principales, anbas consideradas como ractones de alimento, por el tipo de
proyecto de servicio. Con los valores deteminados de la Oferta y la Demanda
_efertuaremos el contraste entre 1a Oferta v Iz Demoanda ver cuadro N 49, para
determinar la brecha o la demanda insatisfecha de la ceal tomaremos wn
porcentae paa goe sea cubierto por el Provecto durante sus pnme s de

ejemcion.

Es necesario resaltar, la forma como se 2 efectuado el edudio de la Ofertay la
demanda, considerandolas como raciones de alimentos promedio diarios, en el
pericdo lective de la Universidad. Se 2 tomado ega modalidad por las

caracteristicas de la atencién, que serd la base para la planificacion.
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Ahe  [Demanda | Ofeda Balance
2003 2924 22 h41
2004 2064 2497 563
2005 2206 2612 504
2006 3348 2177 621
2007 3450 2842 643
2008 2632 2957 675
2009 3773 3072 701
2010 3915 3187 728
2011 ans7 KX, 755
2012 | 4188 | 2417 782
2013 4342 3623 204
| 2014 4484 3546 | 933

| a
Fuente: Elabarado por o Proyecto.

Un porcentae de los valores de la demanda insatisfecha obtepida, constitnira la
capacidad opwrativa diaria del provecto. La determinacion de la Demanda
Inzatisfecha como raciones al afio se obtiene al multiplicar por ol factor 220,

ue resulta de efectuar 30 dias 'mes x 5 meses mas 40 dias.
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Graficn. 10

BALANCE ENTRE (A OFERTA Y LA DEMANDA DE
RACIGNES DIARIAS.
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Fuerte: Elahoradon propia.

23 Conclusiones del Estudio de Mercado.
2.3.1 Demanda que Cubnira el Proyecto.

Teniendo en constderacion. las caracteristicas del ambito donde se va a
desarrollar ol proyecto y ofertar su producto final copstitnide por raciones diarias
de alimentos dirigidos 2 estodiantes, docentes v administrativos. Del contraste
entre la Demanday Ia Oferta del Producto final obtenemoz 1a brecha (Cuadro N°

50) expresada come raciones dia ( cada racion esun comensal), de lacpal |/
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M. las 31 raciones detesminardas el contraste, tomaremos para el primey

3?3

: decir 270 raciones /dia o 270 comensales
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La comerciahizacion dal 2 'zr‘*o de alimentacitn en la cindad univerataria
limitado,  proporciopado por tres kiostos, que  solo brindan :en"f‘w de

refgenio, es decy jugos, cafd panes empmadf*_!:, sandwach  etc. con precips

Fuera de la Cindad Tntversitaria e tiene, Restourantes, Pensiones Cofetering

rlub de Madres, etc. los cuales prasentan menis de calidad nutricional variada v

platos ala carta. Las cafeterias se especializan en la dencién con refrigerios.

La mayoria de estos negocios no comsideran ol nivel mutnicional en la
formunlacion de las raciones, los méds econdmicos tenen = dieta rica en
carbehidratos y pobre en proteinas, mientras los mas coros, tienen exceso en
proteinas v grasas. Ambos extremos generan problemas de saind, ocasionando
por un lado desnutricién v por el otro la ohesidad, colegterol alto en 1a sangye,

problemas del corazon, ete. Los precios de egos menie vanian de acperdo al

segmento poblacional que #ienden. En lo referente 2 precios de pensiones se
indica en el cuadro N® 42 v of porcentate de pensiones “por rango de precios.
Estrategia de Comercializaciin,

2.5.1 Sistemade Comercializacion.

;

Para ol proyecto ol sistema de comercializarion estard constinido por clientes,

pensiontstas, Semi becarios, usnarios pemoanentes v eventnales.
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Canales de Comercializacton Propuesto por ef Proyecto.

-”’F.
e
SemiBecarios

Comedor Univeratario

I

|
¢

Penzionistas

2.52 Politica y/o Estrategia a Segnir.

t

Se implementara las signientes actrvidades:

.___‘_&.
T
Fa ¥ Sl 2 +
- Citentes Permanentes

Disefiar publicidad al interior de Ia Universidad, dando a conocer las ventajas

comparativas de nuestro prodncto final Hente a ofros similares, Difnsion de las

recomendaciones y sugerencias al chiente, acerca de pna buena alimentacion

Infraestnetnra adecnada y comodidad para el pmano.

Impacto en la calidad de 1a formulacion de la racion diaa

Asegnramiento de la calidad, entrenamiento del personal| aplicacién de buenas

practicas de prodoceion, avanzar en la implementacion del Sitema HACCP.

- Inviter a Jos estudiantes ingresan tes a la Universidad, a visiter las instalaciones

del comedor universtario, considerando que son npestros fituros clientes y

panarios.



2.11 Definiciones de Tamanag.

Al analizar las relaciones cuentdficadas del tomato con el mercado, la
inversién, el financiamiento v otros gue se detallan mas adelante, el tamadio
del comedor queda definido en 000 comensales diavtos, que hacen, 198000

raciones / afio, in que eguivale a 900 desaynnoes, 900 almuerzos v 900 cepas

3.12 Capacidad de Operacién

Para el pnmer afio de funcionamiento se determina el micio de la produccion,
con 2l 30% de la capacidad instalada del Proyecto, en los zignientes afioz ze
ira incrementado panlatinamente la capacidad operativa, al desplazar a la
oferta externa constituida por Bestauran posadas, pensiones | ete. v que estan
fuera de la cmdad Universitaria En el coadro N? 500 22 muestra »l

programa de producrion o capacidad operativa del Pre!yecto.



{ %6 Capacidad
;i histalaoa
9. ch]
2 370 p 9,43’3 30
3 450 G5, 000 50
4 450 29 D00 50
5 350 89,000 50
g &30 132,820 70
7 20 128,800 70
=3 £z0 122,800 70
a 720 182,400 &0
102 720 153,400 &0
11 =0 158,400 a0
1z Go5 188,000 100

Fuente: Flsharado por ol Proyecto.

(*) En iz achmalidad setiene 17) comensales, de log cpales 112 son

. =

Semibecaios v 38 cancelan ei precio completo..
(™*) Los semibecarios constituyen ¢l 65.88 % del total de comensales.

Relacion Tamano Meyeada,

La demanda provectiva para ef afio 1 es de 106036 raciones afio | o5 decir
341 comensales / dia, de esta demanda potencial se ha considerado para el

proyecte el 49.9% mantepténdola en ol signiente afin. Para los afins 3,4, 5,

[

, efc, se incrementard el nimero de comensales /dia por 1a ampliaciin dela

[

recha oferta demoanda asf sncestvaments hasta llegar a log 900 comensaes

/dia que ez el 10004 de la copacidad operativa del provecto, pero e

.
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3.14 Relacion Tamafio, Dispombilidad de Materia Prima e Ing

Se 2 considerado, para el provecto, como foente de contacto, coordinaciin yio
abastecimiento de materia Prima ol srea del mercado zonal de Tarapoto,
especiﬁc:znente el mercado N°2, ast como las calles Aledafios, en las que se

entraliza la adividad comercial de los productores divectos (agricultores,
ganaderns, granjeros, etc.), como de los intermediarios mayoristas (zopales ¥
extrazonalez). De acverds al estndio de mercado de la materia prima,
proyectada paa el a2fic 2..0!')3, se tiepe vna buena disponibilidad  en los
principales yubros de alimentos, en el cuadro N° 32, =2 detallan los valores
obtenidos del contraste de la oferta v Iz demonda en Toneladas métricas v

porcentaies disponibles referidos a la oferta total.

De la disponibilidad determinada en 2l estudio de mercado de la materia prima,
para el proyecto, cuyo resnmen se muestra en el cuadro N° 39-A | ze tomara del
02al3% ,detal disponivilidad para el prier afio y se ird incrementando
conforme se aumente la produccion. A continnacin se detalla las necesidades
de la materia prima, por tubros, en los diferentes afiox. Ver cuadro N” 51-A

Cuadro N° 31,
Disponibiiidad de Alimentos para e Afio 1 (2063)
En el Meicado Zonal de Tarapoto.

Principales Rubres e | DISPONIEILIDAD
Alimentos (TM) %%

Menestras y Smiiares 320 23
Leche vy Huevos 2944 575

afano vy fubérculos | 23737 T ORZETT
Verduras oS 13.02
Frutas o541 &b 8Y
Cames. 5093 62.8
Aroz 13268 | 6937

Fuente: Elgboradn por el Proyecta



Cpadro N°31-A Eegerimiento de Materia Primapars 21 Proy vects { T

ANO ACTEOS | CARNES | ARROZ | MEMESTEA | WERDURS (TOBERCULO| FEUTA
1 105 142 13 1.3 134 7.6 16.1
2 i3 142 129 15 124 7.8 161
3 172 23.7 231 2.5 224 126 268
4 172 237 231 25 224 2% 268
5 172 27 4 221 2.5 224 126 288
8 bR 333 1 213 35 213 17.7 74
7 10241 333 323 33 13 177 378
g-12 141 1947 1804 207 1823 723 219.8
Riente: Elaborado por e proyeco.
3.13 Relaciin Tamoafio. Inversion.
La inversion es vna limitante para establecer el tamatio a adoptar, es asi gue =1
tamafio minim o rentable ez de 900 comensales, es necesario teper n cuenta el
tamafio de la demoanda del producte final. Para ello s ha considerado el
tamafio minimo rentable de acuerdo 2 la inversion de mayor atractive para la
inetitncion de desarrollo etatal por eu impacto sodal v politico, que pnede ser
canalizads via UNSM, FONCODES, Provecio Fspeaal Houailaga Centrai,
PRONAA CTAR- San Martin.  Asi mismo, que sea mma inversién drachiva
para organismos internacionales de lucha contra Iz pobreza v ofvos, como la
AID de desaryolly de las zonas produrtoras de hoja de roca, que podian
financir ede provecto destinado 2 apovar a la jventud estudioza de esta
recion.
3.1.8 Instificacion del Tamario con Relacion al Producto.

Los procesos emplean una tecnologia simple con neo de eguipos d= fabricacién
nacional, y mano de obra local entrenada en la preparacion de las recetas de
rocing, tanto ellos como log procesos son de gyan flexihilidad, asi como el

volumen a procesar. El comedor tiene un vohmen de produccidn /7Y
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ff . de 900 raciones /dia o comensales atendidos /dia de copacidad, cantidad

nacionales o de intermediarios nacionales para este temafio, asi como el
proceso elegida se adapta o estetamaho
3.17 Con Belacion a la Locabizacién. o

"La localizacion del comador ex en la cindad universitaria del didrito de
Morales, 1a gpe tiene la demanda incatisfecha estudiada, 1a gue sera cobierta
por la  produccion del proyecto, cuye producto final son raciopes  de
alimentns. Referente a la materia prima puede adgnirirse de los productores
directamente, con la condicion de puedo en planta, v otras mp, ( papa y
verduras ), ce pnede adouirsy ep el mercado N° 2 del distrito de Tarapoto ¢pe
2z el de mayor copacidad comercial por los bajos costo, volumen de
comercializacion (contactns, coordinacién v compra venta ) v movimiento

econdmico, gue lo hace lider delaregidn SANMARTIN. Este mercado eson

cEnire g2 cordueniraadn de produciorss dwecios zcopldorss iocales v exira

zonales de diversos rubroz de abmentos.

En lalocalizacion definida, convergen los factores locacionales con mayores
ventajas, de esta forma se parmite optimizar los costos de transporte de materia

- prima en heneficio del comedor.

3.2 Localizanion.
La ubicarion tiene gque mavimizar los beneficios debido 2 la minimizacion de los
costos relativos de los meursos, la posicidn con respecto alos | factores politicos,

ha efectnado los analisis de

]
el
]
e
%
£
o
2
e
L]

socioecondmicos y ambientales, e

rostos adem s atendiendn al estudio de merrado. v 2 la localizacion previamente
establecida por 2l programa de inversiones de 12 TTNSM.



a) Extstencia de Becoyzoz

De acuerdo al estudio del mercado st se cuenta con la disponibilidad de la

fima pat
ne

materia

"3
|:a'

el comedor_ el cual seria abastecido; por los productores

3

directos (lech

D

ame, pollo, - frutas, mvoz, ete.) v ol Mercado de abastosN° 2y

4
-

3

zus calles penféricas gue es el centro de contacto, coordinacion, compray venta

productos de carnes rojas, pollo, pescr_dq verduras, tubérenlos legnminosas,

-
cereales, e insimes, de verduras al por y menar, de productores divectos,
romo de intermediarins mayoristas, chontréndose en este lngar  los

orincipales productores, acopiadores y mayoristas e)'h'a zonales de pescado.

b) Clima

- La estacion de SENAMHI ** El Porvenr ', informa que e clima de ia localidad
de  Tarapoto posee pna temperatnra promedio mensual de 27 °C | siendo la
temperatnra minimameneaal da 21 °C v mavima promadiomenmal 42 32°C La
humedad relativa promedio mensval es de 2% con nna precxpxtac:on pluv:a! total
de 1,126.4 mm ( total anunal), con pn promedio mensnal de 93.9 mm v con ma

msolacion promedio dianio de dhoraz y 35 minntos.

Estos factores dimaticos son mportantes para el disefio del comedor, zobre todo =
nivel o altura que debe tener, para facildar ol drenaje y limpieza | asi como para «l

disefio de camaras de refiigeracidn y conservacion para el almacenamiento de la

-

materia prima, verduras, productos lacteos, camicos, ste.
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Lanbicarién del romedor dentro de la cindad universitaria roenta con vias de

accesy de vehirmlos en buen axtado, non cunetss v puentes disefiado por la
universidad asimisme eta rodeadaporla Via de Evitamiento, que es parte

wbana da la gran carvetera de la selva “Arguiterto Francisco Belavnde Tenry
tentendo, ademas calles de accese adicionales, considerando que se encuentra

nbicada en una zona whana del Distrito de Morales,

Las distancias al centro de shasterimientos de algunas mdateria prima es de 1.2

Km. aproximadamente y para el produdto termin vad serd cero par zer los nspanios

.‘2

las parsonas (pe desaryollan suz actividades oy 1at:.1_u. A Universitana.

4) Dizponibilidad de Tervenn.

Este provecto ze incluye en el Plan General de Desarollo de la Cindsd

Tnwearedana v pota FN\I‘QI‘O#"'!AI\ on al n":n A= a\m_;nn#nk da infiraachnirtma

academica, en &l coal ze ha asignado el drea de aproximadamente 20000 m”
para Servicio Generales, deatro de la cudl se tiene, sproxmadamente, 2,500 m

para el Comedor Universitanio y futurms ampliaciones.

) Politicas de Gobterno.

Dentro de las Politicos de Gobterno de apoyo a la Edpeacién Superior

e

.

Universtaria esta la Direccion de Bienestar Universtaria v el Comedor
Tvaez'sitmio como un centro de nutricidn y 2lmentacién por intermedio del cual
el tesoro publico apova, mediante el sictema de Becas v Semi Beras, a la
alimentactin de estudiantes de bajos recorsos provenientes de zomaz rurales
empobrecidas o de urbhanos marginales del dea de influepcia de la Universidad,
De esta forma el proyecto se encuentra dentro de la Politica de apove social del

Gobierno Central
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normal fncionamiento reguiere de mano de obrano caltficada

n
ficads e g Hene en la localidad, 1o enal cavanfiza un dptimo servicio. Be

W rr

S TTETEETT he

muenta con personal eptrenado del actual comedor Universitario La labor de
FOPTUR, Tecnolégico, SENATI, TUniversidad Nacional de San Martin |
garantizan la formaridp de mano de obm no calificada v calificads

Energia Flé trica.

Ta cmdad universitaria tiene enervia eléztnica instalads de alta tepsion o Red
Primaria de 20 Kw. y red de distribucién interna de 6 subestaciones, de las cuales
2 se encuentran indaladas v 4 por mnstalar, mo d2 estos transformadores se

encuentya a pocos metros del drea destinada al proyecto. La contidad v calided
requerida, e garantiza con el gran potencial de energia eléctica que genera la
meva cenfral tamica de la cindad de Tzapoto, la gue se vera incementada con la
futura mtezmﬂ@:wn Pl ertrica con la linea del Mantare, que redvrira el precio dela

oA OF ﬂ‘ 2
LT e pab e

I:‘-

Agna
La ciadad Univeratoria

a poses una buena red de agua potable de 4 pulzadas de
dismetro de red principal de aprovisionamiento v de 2 pulgadas de digmetro-de

red intena e nos permutird contyr rcon este insumo, indispensable en la
totalided del procese productives, desde el lavado de la materia prima
preparacion de menis, y limpieza del comedor. El agua potable debe tratarse para
el nso del caldern, asi mimmo se construra wn reservorio o tmqﬂe de

almacenamiento para seguridad de abastecimiento de este lignido elemen



Pt
wovdn

El comedor proyectade peara ol desaciié ingtalads ep Iz cinded nniversitania, para

loz eervicios hiciénicos v li_mpieza del comedor. Log desperdicios resnltantes del
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prUMA 8N procesd ser‘c-ler:t._'r_ para = eliminacidon mediante concegtonario y los
det 1

5 !""’V‘Lﬂﬁ

3.2.2 Factores Cuantitativas.
a) Servicios de Agna Desagiié v Energia Elécinea

Agna vy Desagiie.
La tarda de 3.gu'3. es.tipulada por EMAPA poara Ia cindad nniversitaria e EST-

023 considerada come SO 1y Actividad 0, para un consumo de 30 metros
cubicos  en el mes de marzo 2002, se 2 cancelado el total de &/ 3579,

deduciendo el precio para un metro mibico en & 1.19

Energin Eléctrica indostrial

Electro oriente, por las caracteristicas de consomo  de energia de la Cindad
”mvpmtam la nbica en nna tarfa MT2 con Potencia Cont. de 40 Kw.
Segin factwra N° 002.838547, por el consumo de 3422 Kw, (el cual es
multiplicado por el factor 41) 1a Universidad cancela 8§/ 238525, valor cue
incluye las diversas cargas adicionales dereglamento. De lo que s2 dednce que

el precio efective por Kwhy ez de &/ 7.53

b) Transporte.

El costo del transporte de moateris pima desde los centrog de abastos situado
en el Mercado N° 2 v calles aledafins haria Ia cindad Universitaria e de 8/,
0.025/ Eg.
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ada por el

anrd fransport p

vertsy @
p!’D_,EC-_Q son

vertoraz aci come transporte en forma eventual de

accezorio. El shorro en transporte se prodace por el volomen de compra que es
atractivo  para los proveedores ouienes don facilidades de transporte,

tuandose la cotizacién pussto en planta eda estrategia comercial se

vtiende a todes log proveedores mayenstaz. El producto terminado no tiene

- costo de transporte.

c) Torreno,

La Ciudad Universitania cpenta con un area de 190,600 m v con on Plan
Director el coal ze viens ejecutando en la aetn'ﬂidad tiene un drea construida de
16,080.00 m*

el Plan General de Deaszarrollo Universifario, en 2l =e encuentra

teniendose d tereno disponible de 173,920 m’ de acuerde con
asignado pn
drea de aproximadamente 20000m” para Servicio Generales, dentro de {a cudl

se tiene, apfomﬁadamcnte, 2,500 i para el Comedor Universttatio vy futuras

ampliaciones

Analiziz de Factores Microlocacionales.

Coadro N® 32,
Micro localizacion del Comedor Universitario

Huntale - Alternativas
Servicios Maximo | Complgo Universitario | Ciudad Universitaria
Mataria Prima & 7] 4
Energia Eléctrica H 4 5
Agua y Desagie 5 3 &
Centros de Consumo ‘ 3 1 3
Terrens 2
TOTAL 14 26

Tuende: Claborado por el Frovecto.




Para daterminer Ia uhicarion técnicamente en forma cuanhitabiva w2 hard el anabisie

de loz factores microlocacionales ya descritos, para ello efer:tuafemna mna

evaluacion  eptre laz doz altemativas mas viables: Torapoto {Compleio

Universitarin) v Maorales (cindad Universitaris), dandole un puntaje manimo de 5
put__z__ a loz servicios mas importantes v de 3 puntos 2 los de menor timportanaia,

La localizacidn, en la Cindad Univerataria determinada por el anahlsis
efectnady en el cuadro N° 52 es 1a mas conventente para el provecto por tener

mejor dzs-'pombzhrhd de energia eléctnea, de agna

[
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e terrenn v ser el cenfro ma

impmtante de consuma. El t:amp!eja_ tione

de materia prima por la cercania al mercado pero s dimensitm es pecuefia v
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estard en un fiutwro proxima alejado de
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INGENTERTA DEL PROVECTO.

En este copitnle e analizan log diferentes fartores técnico, inicidndose con un ligern
eshoze de la seleccitn de los prodoctes 2 producir, mostrando  las experiencias e
inveshgaciones de los contenidos nutricionales de las ractones, las lineas aproducir y en
base a ello se analizaran los procese productivos para plantear la altemativa tacnoldgica

mas adzcoada pora las lineas hiego se efectuars larelacion d" magninarias y eqmpaos de
procesos; provenientes de fabricantes naciomales, en base a ello elaborar =l programa
produceion, los requerimientos de matertales, insomos v mano de obra para laplanta y

finalmente efectoar ol caleulo v disbibucion de indalaciones.

Por ofrc lado se plantes un nivel tecnologico intermedio para darle una sblida base

2 gue con una

teenoidgica, con fiexhilidad de tamafio en cuanio a funwa ampliacion v 2 4

pequefiz inversion puede adirionarse nnevas ineas productivas como Ia de panificacion,

men? ejecutivo y hanguates.

El proyecto ep estudio es de servicto, de inversion en capital humano con caracteristicas
pecubiares e lo diferencia de los provectos de fabricorion de conservas, n ofros
similares donde la materia prima esta bien definida caeciendo de versatilidad para su
reemplazo, en cambio la producaidn de raciones alimeptarias nos permite una gran
versalidad para efectnarlos, tanto de la maenia pnima como la forma de prepararla e
ncluso de presentarla pero mantemiendo siempre la calidad nutricional expresada como
valor calérico total. Por las caracteristicas de produceion del proverto, la materia prima
puede ser reemplazada con faslidad, sin afertar la producdon, ni {2 buena atencion a

los nsnarios.
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4.1 Seleccion de los Productos o Klaborass,
Las raciones diarias de alimentfos se disiribuyen en tres pades, esto por @ habito
alimenticio del pais, que acoctumbra comer, por o general fres comidas al dia
desayune, almuerzo y merienda o cena. Asi laracion diaria se divadird en una parte
para el dezavino, ofra para el almnerzo y otra parala cena A s vez cada una de las
partes indicadas ze swbdivide en ofros componentes, E! proyecto considera las
subdividones en la  produccidn que son necesarias por laz caracteristicas del

componente que no ppede mezclarze con el ofro, por ejemplo el desayuno constitvido

por arroz chanfay jugo, el jugo =2 pvoc a separado del avoz chanfa

Leche - con cocoa, café, quinua avena efc
Pan - con queso, jamonadh, hot dog, acestuna mesnelada mantequillade  pollo,

huevo atortillado, ete.

b) Mugozy refrigerios.
Jugog, De papaya, combinados, de manzana de naranja ete,
Refrigerio como; facacho con huevos, arreg chanfa avoz ala cubana, tortilla de

verdpras con arroz, piqueo de res con yoea, efe
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) Sopas- Alaminuta enstencia de caca, de menudencia de sancochado

Chileang, cyema de zapallo, crema de arvela, chopes, atc.

d) Pefreacos - Demanzana de nebada de matzmorado, de cocona, de

e) Frutas v Ensaladas
Frutas - Pldano d= seda, naranja mandaring, pifia, papaya, manzana delicia,
nvas, ge .

Ensaladas.- Da pepinillo, de tomate, de lechuga, de repollo de rabanito,
. ,

Cena
- i H dm et bom pen mom A el I ~ 1=
2} Scgundes-  DBister enscbellede, kipede ode plancha mondonguite ala

h) Aoz blanco

) Mazamona - Dentro de ellas tenemos de cocona, de monvana de navania, de
Ayyoz conleche deleche, anvnz zambtn, et
d} Infasien - Detoroniil, Manzanilla hierba hnea, té café, ete

-y bwy e

) Cuarmicidn - Constimidas por camate, papa, yuca, platano, pan, et
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dog lineas productivas bien definidas; 1a linea de compenentes fries de la

-

[Fp]

2]
H

raciones o de comidas #ias vla linea de componentes o de comidas ealiepte

- Linea de Comidas calientes.- En ella eston consideradas todas las comidas
gue sufren trotamiento térmico de corcidn o escaldado, como, las leches,
comidas ligeras, segundos sopas, menedras, arroz blanco, mazamoryas,
infasiones e

- Linea de Comidas frias - En esta linea s2 encnentran los preparados gque no
tienen, aloune de s componentss o todo fratamiento témico, como;,

refrescos, neos de frutas, epsaladas, ete.

43  Investigacion Tecnologica de los Productos 2 Productrse..

specificaciones Tecnologicas.

ol
Ll
s

Los parametros tecnologicos aplicada a la produccidn de raciones alimenticias
se encueptra en las recomendaciones de la Organizacion Mundial de 1a Salud
(OMS) , la Organizacidn de las Nactopes Unidas para la Agnicnltura yla
Alimen.tacién (FAD), la Unién Ewopea (UE) v en el Pery ol .Ceniro
Nacional de Alimentacién v Nufricion gue proporcionan la centidad de
elementos nutricionales necesmios que deben consumirse diariamente para

mantener 13 salud v un crecimiento normal.

La ansencia de algin nutriente en la dieta o so disminncion por debajo del
limite minimeo predoce al nabo de up Hiempo prolengads, una entermedad por

carencia, ya que log putrientes son companentes normales del arganisme.
{ Microzoft Encarta 2001).
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Para efectuer la formulacion de las raciones se tiepe que considerar la edad, «l
zex0, 2l pezo_ tolla estade de salud, actividad ocupacional del consumider, ast

El proyacto esta ortentado principalmente 2 I atencion de personas de 16 2 24
afios de edad, cuya actividad esta clasificada  como trabajo liviane, pero
ademds se consideran log estados emocionales de tensién, originados por la
carga academica, trabajos encargados, exdmenes, prachicas, ete, | ctro factor de
incremento es la temperatura de la ciudad de Tarapoto, en la coal realizan sue
labores. Edos factores influyen ep e aumento de su requenimiento nutricional.
Esta nacecidad diftere de una persona a otra por ello, coando 22 trata de un
conjunto humano se elaboran tahlas de consumos para comedores  popnlares
MINZA 2000), de acuerdo al recpenimiento promedio. A continnacidn

presentamos un slemplo con actividad liviana.

Cuadro N° 53
Necesidades de Calorias v Nutrientes del Aduito.

Componente. Unidad Hombre Mujer
Energia Kcal. 2800 2000
Proteina gt. 56 44
Calcio mg 200 R00O
Hieno mg 10 18
Vit A7 meg. 1000 8O0
Tiamina Hig. 14 1.0
Riboflavma me. 1.6 1.3
Kiaca me. 18 13
Vit “C” mg. 60 60

Tueuis: FOOD AND NUTRITICN BOARD MATIONATL ACA ”El'u OF SCIENCES
WATIOWAU RESEARCH COUNCIL RECOMMMENDED DATLY DIETARY
ATLCATANTES REVISADA 1080
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4 Procedenria de Calorias para una Dieta Equilthrada

A 1 Calorias Gramos
Mutriente Min. - Max ; M. - Max Mia. - Max
Lipidos 15-30 420 - 840 47 -3
Carbohidratos’ 5575 1540 - 2100 385 . 325
Proteinas. 10-15 280 -420 70105

Fuente: Elaborado por el Proyecto. % recomendado (1. Pamplona, 1994)

Las caloriaz determinadas para un récimen diario, s distribuyen entre las

- tres comidas. Asi tenemos para el dezayono el 20%, para el almuperzo el 45%,
v y pitd la cena o comida el 33%. (Ver grifico Blﬁ, siendo el promedio de 560,
1260, 980 calorias respectivemente por cada comida Tenemos (e
considera gue nn gramo de proteina y carbohidratos producen cudro
calorias, mientras que pn gramo de graca produce 9 calorias. Otra
consideracion  es el habito alimenticio de la poblacion a fin de que el

producto final tenga buena aceptacion.

Las recomendacicones ce Requenmiento Diario de Alimentos (RDA), de
Energia vy Proteina para pna dieta terapia, se muestran en las tablas signientes
, estos valores permiten formular in criterio de las necesidades nutricionales
para los consumideres del proyecto. Se a considerado solo el consume de los
varones como valor maxmmo censiderando cue las mujeres tienen un

requerimiento nutricional menor.
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Graéfico N° 21
PORCENTAJE DE CALORIAS POR
COMIDA.

Desayuno
Cena 20%
35%

Almuerzo
45%

ODesayuno
[DAlmuerzo |

i

== ]

k[:]Cena.

Fuente: Elaborado por el Proyecto.

Cuadro N° 55

Recomendaciones RDA de Energia

Racion media de Kcal.
Categoria { Edad (afios) | Peso | Altura | T.M.B.
o condicion | Kg. | (em.) | (Kcal/dia) | Por Kg Por dia
\arones 19-24 72 177 1 1780 | 40 I 2900
25-50 79 | 176 | 1800 | 37 | 2900
[Mujeres 1924 | 58 | 164 | 1350 | 38 | 2200 |
| 2550 | 63 | 163 | 1380 | 36 | 2200 |
Fuente: Dieta terapia, Sanchez M., 2000
Cuadro N° 56

Recomendaciones RDA de Proteina.

Categoria | Edad (afos) |Peso Racidn dietética recomendada
o condicién | Kg. (g/Kg.) (g/dia)
Varones 19-24 72 0,8 58
25-50 79 0,8 63
Mujeres 19-24 58 0,8 46
25-50 63 0,8 50

Fuente: Dieta terapia, Sanchez M., 2000.



e
[

OMSE, FAD, UE, de las

144 =2 el RN AR AT - = - Sr g
aplicaciones efectuadas  en otras TUniversidades, de las recogidas de la

Untversidad Nacional San Tuiz Gonzaga de Ina, ze concluye gue el Valor
Calorico Total (VCT) que ce considerara para las raciones del Provecto estard
tre 2 800 v 3 000 calorias,

g

Para efectuar las formnlaciones se hatomado los datos de compesicion guimica
de loz alimentos de la Tabla Peruana de Compozicién de Alimentos del Dr:
Carlos Collazos Chiriboya v Colaboradores. Loz célevlos del contenido
nutricional se efectiion mediante un Programa de Nutricion, para =l Comedor

Universtario de la TNSM-Tarapoto, la base ez de 2,200 a 3000 calorias, { Ver

?

b LB OLE) 8.8t

Cuoadro N 37 7 considerando que [os comensales estan consifinidos por hombres
v muieres de 1€ 2 25 afios aproxmadoments, empleandose los parsmetros como
base a partir de ellos se puede distnbuir laz ralorias en forma flexible. Las

recetas’ v comidas presentadse som las gpe @0 preparan en este comedor,

a !
S A R & et} R ) Rl 08

o = s ™

Vo (Calorias (ramos
NPT e Porriwm o ols = NI N¥i., NEL. i
INULTIENHIE Fg IS OTER iviiil, - 1vial iviin. - N{a.{

Lipidos 25130 700 - 240 TE - 03
Carbohidratos 65— 75 i820 - 2166 455 - 525
Proteinas ~ 10,15 280 .420 FO~ 105

Pesil
(o]
L]
™
Lon

|

3
<&

Desayunc

Almuerzo 15 1266 - 135G
Cena 25 Q0 1030

Fuente Elaborado por el Proyecto.
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Prorceze Broductivp,

En el pr
tubérculos,

almumzo

ezente provecto e va a procesar verdoras, cames, leche, mmes’tras,
et para preparar raciones alimenticias que constan  de desayunos,
sy cepas.

Descripeion de los Procesos Productivos.

Se describen los procesos de produccion para las dos lineas, como operaciones

gue son comunes alas lineas v operaciones especificas para el fipo de racién.

4411 Procesos Comunes.

Tos

procesos comunes 2 ambas lineas son, compras, transporte, pesade,

-~ lavadn, seleccion, luege varian los procesos de acuerdo a las caracteristicas de

la matenaprima, v al producto final.

2) Compras- Es una funcion de comercislizacion de caracer
técpice, que consiste en obtener la materia prima v su acopie por

rnbinsnndn A nrnneecan obe 'I vy, d.’w n ofantsinr antsamnes oA Tt vdd] adno
'.g.ggm—..sr B S pEA v N LRACLLGL il e B0 e W e Sk

al comedor, 12 metedologia esta en fincion al tipo de produdo gque se va
a procesar. Por ejemple las compras mediante programa se orienta a las

carnes, leche  y verduras principalmente

b)  Transporte- Operacién cue consiste en transportar la matenia
prima, en forma adecuada, de tal moanera que se evite su deteriore o
contaminacidn. De acuerdo altipo de lamatenia pnma vy a la duracion del
transporte los vehicnlos deberan esta acondicionados para proteger las
materias mimas del calor, sequedad, humedad n otro efecto indeseado,

ocasimado por el medio ambiente.
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e} Almacenamiento.- Consiste en almorenar la matenia primas en
amhientes anromados para proteger cu calidad sanitaria e inocuidad v

avitar 1oz rissgos de contaminacitn cruzada Las materias primas de

oon antmal deberin almacenarse zeparadas de las de origen vegetal.

l"b

5

herdn dizponerse de camaras de frio por separadoe para los productos
geuientes: lacteos, carpes (con compatimientos gue garanficen la
separacton de las cames rojas, de las de aves v de pescados) y de futas
con verduras de igual forma La temperatoras recomendadas para el
interior del alimento en  refiageracion es de +4 °C vy maximo mepora +
10 °C vy en congelacion es de —18 °C. { La Molina Consultores,
CAC/RCP 201002 )

matary apn_acﬂes

ela
en 1na balanza 2 fin de lHevar el confrol del

1..:
;J

e) Lavado.- Ln oy del pesade 12 materin p prima debe ser sometida a
-un lavado en un reciptente. Se efechia el lavado para eliminar impnreza o

trozos de tisrya v en cames, aloin fnido interno del animal.

f) Seleccion - Se realiza medionte una mepectidn visual y mamnal
con 1a finalidad de eliminar, parcial o totalmente al productos { verduras

, Brutas tubércules, cones, menestras etc) e se encuentren en malas
condiciones, con sefiales de deteriorn. Se hace lamnspecciin en lamesa

de 13 binea de proceso.

g)  Cocrién.- Constste en someter 3 coccion 2 1o mater prima para
darle las rualidades deseadas de textwra fiutas (cocona, maracuya,

caramhbola manzana de amia)  verduras menestras, cereales tubdrculos
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En laz carnes, ez una efepa orineipal de sw procesamiente. En of maiz

morado, Ia coceién, ortging el desprendimiento del coler.

h)  Servido.- Esla operacion final que consiste en servir ol comensal, el
moducte procesado, con las caracterigicas de sabor, color, xoma y

fextura,

4.4.1.2 Procesos Ezpecificos.

44121

Befresco.

- trofamiento téemice en ansenciade agua hasta que tenga un color caoaro, que

b)

e va dar un sahor v color caracteristicg a este refyesra.

Licuado.- Operaritn gue consiste en reducy el fimto en particulas pequefias
mediante el corte de cuchillas, de la licnadora industrial de acero inoxidable.
Esoty nfv?ramnp an yealiza en la ﬁgpﬁ'wqmm do refireacna de ronona ﬁwkn'&

B e a\--‘--.{_, o e b e b " ke

maracuya, uva tumbo, pifia

Colade.- Consiste en pasa por unamalla de colador, el liguido  proveniente

del licnado para separy las particnlas grandes, cemillas o restdnos de cascara

El ligmido proveniente de la cocciin de granos de cebada maiz merado,

también se pasza por ol rcolador, ron o fin de separarios granes. El juge

k

wimido de citricos es sometido a esta operacion..

Dilurion.~ Oneracion me consiste ep mezclar el jrgo o pulpa v agna ep
tanges con acitador manual La mezcla de componentes se realiza en

o " T r

diferentes proporcionss de acnerdo al requenmiento v caracteristicas de.. ./
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Pezado ;

! -
N Lavada
4
Seleccifn
. Cebada
Maiz morado | Tostado
I Coccién
:
4

P S-otind ity !
2 Cebada
’ i 1\{ [ .
Tirmads w1alZ i ofaao X
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i

—a  Colado
1 Dilscion
L]
] Preparacidn

Fuente: Elaboracion prepia [ Sevid

¥




2} Preparacion. Conside en agregar azica v en algunes casos jugo de limén
(refreaco cebada, maiz morads) en proporciones de acuerdo a las recetac del
proceso

44127 Mmegos

neadiinepnlo de la Mmanzana CoCong,

SFE2AS

2} Acondirionado .- Consiste ep guitar el p
la beterraga, antes de someterla a ia

v la peauefia parte del tallo de

coccion.
afica N° 23, Jugos
S
} Recepeidn
J v
r————————)
I Pezadn |
Pozadn
[
v
b . IS
LAavads
r—— Seleccion
M¥ ey ey MM iberam e
LY.I.LILIL(‘.H.I L =) il-l t (=4

Cocoron

{r Pelado vio cmta.dojj

| Licuado
!

L Tranarrens £

elado
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23 Pdado /o cortade - Esuna eneracidn que consiste en gnitar la chscara alas
oc

artarlos. Ala n'zrama y limén no

.

ela  zelescorta pormitad v o2 les exprime en eqguipo eléctrico.
2y Liemada- Es la opeacidn que reduce a paticnlas pequefias  al fiuto

mediante  michilla de licoadora industrial de acern tnoxidable

3 Tamizads o Colado. - Esla operacion mediante el cual el producto obtenido
e ¢t licuads ez pasade afravés deun tamiz parashminar las particulas
orozwas oreciduos de cascara

2} Expomade -Consiste en extraer el mego de citricos; naranja y limones

T i

medante ol nso de o exprimidor lctti::o, con e! cual se extrae el jugo al
srezona lamitad del fivto, sobre un accesone giratorto del equipo

denm inado expy ﬁmdnz de citricos.

Enrrindas Frias

Bnwiade: oreraradas sin tratemiento téemico, en lo posible evitarlas. Aparte de
fips rrogeses comunes se observan ofras npe:acimes e garanfizan su inocuidad
B oymds os la operacitn mas importante,

2 Dawvado - Ee laoperaciin importante en 1a preparacion de ensaladas fias,
treratres fapas, lavado, Desinfecrion y enpagne.

* Iavado- Operacidn que consiste en extraer de la superficie de las

hortalizas, particnlas de tierra, restos de vegetales v ofros, empleando
2oma cotmente.
+ Desinfeccion.- = realiza para verduras pe seron empleadas en ensaladas

I

ias,  con esto se eliminan la posible cargamicrobiona. Se emplea agpa

L!.

orada por espario de 5 min,

= EInmame.- Lueso del tratomiento gquimico se efectia el enjnagpe para
-t

i

3]

liminar el producto guimice.
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b) Selecrion - Operacion que consiste en la eliminanion de producte defectuoso,
o parte de ellos, que pueden ser ciscoaras secas raices vio puntas, (cebollas),

hojas marchitas o amanllentas ( apto).

L]
L

Pelade y/e cotado- Es la epez'aniln mediante 13 cual las verduras son

neladaz, o fueras neceswio, cortades en trozos pequefios de acuerdo con la

receta que se prepars.

e) Prep'zmr‘mn Procezo en el cual se mezclan las hortalizas v se efertua el-
ajuste de sal v se agrega pequefia porcitn de jugo de hmon, para darle un

sabor ligeramente acido, caranteridtico de estas ensaladas,

44.1.24 Enaaladaz Coctdas.

Grafico N° 24 Ensaladas Frias v Coridas.

Combras

Transporte

Pezado

Séiecci(m }

Encaladas Lavado
Coctdas. ' Dezinfectado
Enjnagado
Coceion
p
Pelado /o

Cortade

]

Preparado

Servido

Fuente: Elaboracién Fropia.
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Amasado - Proceso siguiente del prensado o tritoradn, medionte of cudl la masa

Fuente: Elzborads por ol Proyecto.
F

= = e J
anbre una mperficie plana (madera teflon,  acero) o sobre un accesorin

L= po s ol e — '_l.'_ P
pelada v licnada { Licoadora Industrial ), dandole rapidamente la consistencia
deseadn.

se presiona continuamente sobre una superficie plana hasta obtener una
textura unifoime v ligazda apropiade para poder dar foma a la maza v
agregar 1oz rellenos

44138 Taecacho.

Crafico N° 26 Papa, Yuea
{ Guisos, Estofados, Saltados )

compras

- Transvorte

A
Pezado !

)

Seleceion
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Es un producte cque se elabora a partyr del platanoe verde, luego de ser pelado es

cocinado en aena o dwectaments = la brase os friturado.

Tritwady o chonecado - Es un proceso que oo aplica 2l pl2ane cocide,
mediante ol cual ze le tnfura con un mazo, por lo general, de madera sobre
unz mperficie plana para reducrlo 2 particolas pequeias, coninntamente con

.

sal tocine, 2 continitaciin son prestonadas entre of dandole forma esférica

En loz segundos o plato principal ze encuentran como constituyentes basicas

las carnes, estan pueden ser; de res, de pollo, de pescados, de cerdo, y
visceras de vacono. Log potajes se diferencian por sns componentas o por 2l
tipo de tamafio de corte de las materias primas y en algunos procesos
ezpecificos gue o hacen diferente a ofro, aunque la mayeria de los procese

son comunes vy deserttos lineas amba

a) Compras de came de pollo y pescado.- Operacién que consiste en
adquirt laz cames para sn procesamiento. Ei polio se adquiere
beneficiado, dezp lumado y desviscerado, fresco, sin congelar. La came
de rez se compra beneficiada oreada, fresca.  El pescado regional
proveniente de los rios amazénicos ze adqmpre congelado a excepeidn
de 1a thilapia producida en las prsigranjas locales, la que la expenden

fresca. Eltoyo se compra congelado, on filetes.

b) Seleccion y Acondicionade de came de Res y Pollo- Es la operacién
por la cmal a lacame de res ze le selecciona de acuerdo al nso que se
le va a dar, conjuntamente se efectina el acondicionamiento que consiste

en laseparacion de  grasas ytejidos que envuelven alos miscnles. . /7



f{.. delares denominadas piltrafas. En el polle g eimman la creda

aeas del cuello, buche, pate de la punta de 12 rabadilla, v restos de

£y

CGrafice B 27 Yurea y Platona,

(Guatnicion, Tacacho, Yuca Keiiena)

Comprac
Tranzooite
y
Fezado
| , .. 1
1 Seleccitn
Lavado
4
Y‘_‘ ra Pelado
Fiatano Fiatano
Cortado
‘—-—-——J Coceion Triturado
Tafarho
Cuatnicion YucaR.
Moldeade vio
preparado
Carvido

Fuoente: Elaborade por el Proyedoe
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Lavado .- En esta operacion 22 extrae los flnidos residuales del amimal o

pescade v ofras patticnlas que se encuentran r adheridos 2 los misenlos.
Cortado - Es la operacién gue consiste en efectuar cortes en la camne
para obtener raciones o en partes pequefias para preparar, picantes,

1omeos ealtadong ate.

Preparacién » Aderezado - Fn esta etapa se agrega los condimentos,

mudiende cer: sal pimienta comine, 2ii no moto, ajos, a2 panca
previamente molidos o licuades, algonas vere l!ao, limén, vinagre

Jyerbas aromatieas ete. de acuerdo al potate que se desea preparar.

En emisoz, estofadoz, 2eco =l aderezads es ol inieio de la preparacion.
En las sopas el agregade de sal e efectha ol final de la cocoion

n
nag
ronuntamente con las verduras vy los fideos. En saltados, bistec el

vinagre y 2l siilan ce agregan durante la fitora delas cames.

Cocetén.- Ez la operacién gue consiste en someter a2 las cames a
tratamiento térmico p:za e adquifz'a una textura adecuada para el

lignido en gue ze

{f



e

e

alimento_ el calor va directo } o ol vepor { el vapor ez e

Compras
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h 4
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, 7 {
Seieccion .
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Des
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t
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Preparacion v/o
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El oroceszn de rocinado deherz

AR,

R~
[a:]
5]
r+

roncebido de manera gue se

r
mantencn en lo postble el valor nutrifive de loz olimentos. La

-

temperabmwa de empleo de log acettes o grasas estan en funcién de su

natwaleza Loz aceites de las fiituras deben procesy 2 120 °Cy 0o
deben axcederse loz 180 °C
441210  Prepoaracion de Leche y Panatela
a) Recepeion - Es el proceso por el enal se recibe la leche de acnerdn 2

h) Medido- Ez la opacion gue consiste en medir ialeche en litros,

]

narat
r

ner ol volumen aprocess

3
N

Colado o Filtrado - Se pasa laleche pornnamalla o colador deacern
inoxidable, con estd operacitn e elimina la presencia de pelos v otras

particulas extrafias,

d) Pastenrizadn.- Proceze por el cual 1a leche se Heva a 0R%C dorante 10
minutos para hacerla inocna y apta para el conmmo, preservando sus
nntrientes,

2) Prepararcidn - En edta etopase agrega 2 y/o chocolate, eafé a fin

de darle un abor diferente
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{ Fastennivado }

1

I servido ]

Fuente: Elaboracion propia

La zelecritn se efectila mannalmente extendiendo el produdo sobre upa
mpetficie lanay blanca,

b) Lavada.- Operacién por la cuml se extrae las particnlas de hanina adheridas al

orano gque provienen del pilado del arvoz v en el case de ofrox granes se

elimina el p wlvn}, paticulas pequefias pegadas ol producte.

) Oreado.- Es el tiempo gue ce deja ol arvoz luego  del favado, v

Esta operaciin, es oprional, depende del cocinero.
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Crafice MY 20 Arvoz v Menestras

Trazporie

|  Pesado

Seleccion

i Lavado

Coccion

Servido

Fiente: Elaboraciin propia.
4.4.1.2.12 Cartilla d= Contral.

Cartilla parn realiza 1a evalnacion organcléptica del producto final gque serd
llenada por persenal entrenado y capartade.  Este sxamen, generalmente
ard a carga del jefa da cocin itird ten
de la preparanidn v ef aseguramients de la calided referido a los pardmetyos
mencionados cuvo  suporte ectard en otro muestreo de sabisfaccion de los
nmarioz, 2 carea de la nutricionita cuvo nivel de aceptacién serd la base

nara eeta minervieién.
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//1...los usuarios, a cargo de la nutricionista, cuyo nivel de aceptacién serd

la base para esta supervision.

Cartilla de control de Parametros y verificacién del producto final.

Nombre de Receta:

Ensalada de Pepinillo Cadigo:..........

. ° @) A1 T

| Cartilla N° 00023 =8| &|s x

< Q. S |3 g.

Fecha. 03/04/04 $1 g 51° 5

- =4 & @
Tumo: D-A-C &
a

RR,Proceso.: Clementina

Supervision.: Juana

Puntaje

Color

Textura

Aroma

Dulce

Acido

No Amargo

Total Puntaje 21 |Firma:

RR.P : Responsable de la preparacion, iniciales o nombre

Inicialmente el producto final nuevo o potaje incorporado al ment, es sometido a
una evaluacién de los usuario, programada y dirigida por la nutricionista, con la que
se obtiene un estandar la que sera la extensi6n aplicada a la produccién por el
maestro de cocina y servira de soporte para la evaluacién de preparacion en sala de
proceso, antes de salir a su distribucién a los usuarios.
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La cantidad de raciones del primer afio da produccion es de 270 rarciones / Dia
En oz coadros signientes se muestran como eiemplo, ol balance de masas  de
nn dia adicionalments o2 2 mrcorporado el balance de masas dal § {ugo combinado

7 el refrezco de cebada La preparacitn de las comidas es variada la forma de

preparaz‘lcs difiere de vn cocmero a ofro, lo mismo que la cantidad de

ro
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Considerando gue varins procductos de las materias primas son procesades al

mismo tiemna v alounae de ellos no pasan por las mismas operaciones. En el

anmento v la disminncién b_m stdo estndiadas por laLin. Vieleta Velarde Ry

Rosa Maria Door De T, del Centro Nocional de Alimentacién y Nutncién,
5

B
e
»
1,
21
|9
X
=
=

n factor de conversién de peso del producte cnde a peso
de oroducto cocidn. Factores ope han sido empleades en el halance de masas

indicado en los graficos gue se muestran lineas abaje. A continuacion se detalla
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Grafico N 23 Ensalada de Pepindlle con Ceballa
Lim#an Sutil Papimila Cebolla de cabeza
Pesa Pezado Pezado
12U LY s.00
qo:f | . 107
Seieccion s__,,. - | Seleccion i/0
7 Deterioro : Raiz
| 1.19 - : 7.92
Seleccion N
Lavado 107 Lavado
110 N 792
N Lavado
Cortado Pelado [—>16%
| 192 Caccara
.19 21% 1 6.65
ey Pelado NL °
Exorimido 5 457 Cascara
prims Cascars, 5.2
1A THyne !
051 Oteo ¥ ——
: -ortad
Cortado ortado
H15.2 6.63
|
b > ’ ‘
Sal 0.02Ke S| Mezclado |
L
22.45

Elaberacion Propia.

|
|
N

Servido
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a diferencia de otros

ARSI N4 S S5 T S AL L4 A3 Atiln il ai44 L

veng el Fartar de ronversion ez 147 obtentends

ity I S SV (5 R S a0 R il

tener un pezy de 77.01 Ko de products final Ver graﬂf:o N7 37
Puvd da Panne _ T a papa es rorida en esta onevaridn & erde acua seonun el
— it s =l - e S eee

20
factor de conversidn 1.7, ( Tablas de Factores de Conversion de Peszos

de Alimentos coridos 2 erudos- MINSA- Institute Nacienal de Nutricion )

(=] = 4
%2 del pazn w.zr:zal crudo. Luege de la concidn ze efectita ol pelado con
o, . . . -
una mema del 174 v ensegnida el licvado en la que s agreea 2. 50 Ke.

Cada receta ez un producto terminado con procesos gue difieren de ofra,

lo que se a ratado en el ftem 4.4.1.3 v los balances especificos en los
flnjo gramas de las fignrae N° 20 2 1a N° 20 coyo resumen del diz ze
muestra ep el coadro N° 57.4. Del balance tenemos gque para el dia
evaluadn, e tendra en loe dos primeros afies, 84920 kilogramos de
materia prima e insumaos para pracesar, de lo gque obtendremoes 904.17

Teantd =i

minadaz con 3248 kilaoramos de residuos

a3, tetrdo epitelinl
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Grafien N7 34

Zanshoria Carne purs de res
Pezado Pezado
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Ajos G.15 4
Sal 0.365 Aderezado
Achiotem. 0150
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Elaboracién Propia.



Diagrama N34
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Servido

Selecrion de Tecnologia para Proceszos.

A continnacitn ge precentara la maguinaria y equipos que =e va a emplear en
log" procesosz, el tipo v el tamafic considerado dentro de las alternativas
presentadas por los fabricantes pacionales de maquinaria de alimentos, gque
nermitan asegurar un adecuade y eficiente procese en los tiempos previstes,

spectos técnicos de ventajas;  velocidad, tipes de corte, vanabilidad en los

o

consumo de energia, costo de repuestos, moantenimiento, efc.
Maguinana v equipes gque estan directamente enlazadas con la tecnologia de

procesos de alimentos que = va a emplear v con lamano de obra.



Cnadro N° 57-A Balance de Mas
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: MP e Inssmios | Producto final | Reziduos
Receta Ker. Her. Sélides | Liguidos
Leche con guinua 8723 2726 G.03
Pan con gireso 3395 33.75 6.0¢
A - Sub-total Desayuno 135.08 136.23 0.63
Aszado de rez a la oila 45.11 44.19 8.52
Sopa sancochado/ res 112.84 16810 | 284
Pure de papa 46.56 26.75 146 12.35
Resco de carambola 164.76 163.62 1.14
Arroz blance 7745 7745 0.00
Enzal pepinille-cebolla 2642 2245 3.97
B.- Sub-Total Almuszo 46923 443 58 13.33 12.35
" Infusidn dete 08 4702 98220 0.24
Mazamotra de calabaza 11064 08.18 12.46
Pollo tatwanes 52.41 . 55379 5.62
 Amoz blanco 7745 T745 0.00
C.- Sub-Total Cena 348.97 32064 19.32
TOTAL 24920 204.17 32.68 12.35
Residuos: Cascara, raiz, hojas, tallos, tejido enitelisl, aguz, ste.

4.5.1 Requerimiento de Maguinaria y Equipos para Procesos.
4.5.1.1 Fabricantes de Maquinaria y Equipos.
A Fabricantes Extranjeros.

HOBART COPPORATION FOOD EQUIPAMENT, WISE
BEPRSENTACIONES £ A TIMA PERT.



SEYMSEN, Metalurgica SIEMSEN LTDA LINEA DIRE(CT A G830

47 0020 Brasil -RUJA ANTTA GARTPATDI 282

Cunadro N° 58 Marcas Importadas de Maquinana paa Restanras

YT/ A

Maquinaria o Equipo MARCAS DEFABRICA

Freidoras y Cocinas. VULCAN, MONTAGUE.

Marmitas, Satenes v

Hotnos. GROEN, HOPART SEVMSEFW

VARIMIXER, BOBART,
Mezcladoras SEYMSEM. MEIVESA

IR ITT TrvaT DL & et YTy
HANMILTON BEACH SEYMGERL

Licnadoras. STEMSEN CROYDON METVISA

Hoinos de banda ILINCOLN, BARKEES PRIDE

Lavaderaz de Vajillas. CHAMPION, HOCEART.

ezaz v Lavaderos TABCO

Estanterias. AMCO, WILLIAM HODGES
Carros Termicos USECO, CARTER HOFFAEANN

Tostadoras TOASTSWELL BEATCO METVISY

BLOOMFIELD, NoOvVA
Cafeteras SIMONELLI, BEICKMAN

Armarios Frigorificos TRAULSEN, EVANS

BANGOR, TONEA AMERICAN
Camaras desarmables PANEL, TAFCO

Diszpenzadores de bebidas  |JET SPRAY _STAFIINE ISEL.

HBATCO,DOUGLAS, (&L, STAR.
Dicpensadores de comidas [SERVER

Vitrinas Refrigeradas FEDERA BRAVC.

SKYMSEN, KITCHENAITDY EOBATT |
Procesadoras MASTER MPA, ROUNDUP. !

Prladoras de papa CROYDON, SKYNSEM

Exprimidores de citricos CROYDON, SKYMSEM METVIRE

Stervaz de Cinta para camme. |HOBART, NETYISA

CASIO TOYOQTA ICHIDA TXCETT
Balanzas digitales. KINGSHIP.GOOD SCALE NiGAaTA

Fuente: Ampliado por el Proyecto de cuadro de rEDSA
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. BRAVO - \,weg_,_q Expart. Vicenza- ITALY. Tef. (0444) 707700
r.a Telefax (o0d444) 400223

- UGOLINI Via Ocobia 11 - 20139 Milan Italy. Tef. {02 ) 5696646,
Telefax { 02) 532740,

- MULCO MANUFACTURING Co., Inc. 4205Murray — For Worth .
Texas 76117-1716. Phone (817) 485 - 0322. 1-800-532-9149. Fax (
217) 581 - 8453,

- KITCHENAID. KitchenAid. 8t. Jozeph, Michigan 49085 USA. Call
Toll free at 1 - 800-541-6390..

Q’w

B.-Fabricantes Nacionales.
La oferta de equipos en el mercado internacional es variada, habtendo
marcas preferidas por su tecnologia v materiales empleados en la fabricacién
de sus equipos, pero en el Mercado de Maquinarias Nacionales, también se
tiene  equipos cimilares con tecnologia pacional y que cumplen
satizfactoriamente con los requerimientos tecnolagicos del proyecto que vaa
estar orientado principalmente al aprovechamiento de los equipos nacionales.
A continuacién se detalla la Razén Social de las Principales Empresa

fabricantes de equipos para laIndustria Alimentaria nactonal.

- SERVIFABRI SRL. Jr. Alonso Aberd N° 400, Urb. Miguel Gran, San
Martin De Porves. Lima —Per. Telﬂfﬂ\ 481 - 1047
Equipos.- Embutidoras, Cutters, Moledora de Carnes, Tangues,
Mezcladoras, cocinas con inyectores de Petroleo, Mamitas,
Batidoras Planetarias, (pan), Lavadoras de plato, despulpadoras v

otras magquinarias.

- BERTEX S A Casilla2273-Lima AV Arenales 1812- Lima 14
Emuipoz: Exprimidores de citricos, licnadoras indnstriales,
peladoras de papa, Picadoras de papa al hilo y en cubos, variedad

de celladoras, y ofros equipos, para la industria alimentaria.
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Procezadoras de frutas, actpaliza equipos para cocma ¥
aufoservicie . Marmitas v ollaz de dobles fondo, peladoras
indnstrialez.  Dizefio, 'coﬂsh'uccién, reparacion  de  plantas
conzerveras y de alimentoz en general, Sierras de cinta para carne,
Campanas extractores, Quemadores de petroleo, calderos,

moledora de carne, etc.

- REFRIGERACION OLIVEROS S.CRL . AV Parque de las
Leyendas N° 381, San Mignel. Lima- Pera.
Camaras fricorificas, congaladoras, vitrinas exhibidores, venta de
equipos paa la industria alimentaria importados de EEUTU,
Ttalia y Brasil . | |

- REDSA Refrigeraciones Diaz S A AV Venezuela 3278 Lima -
Perii. .
Vitrinaz  exhibidores refrigeradas, vitrinas exhibidoras de
comidas, Camaras frigorificos, Freidoras de papa, sartenes
volcables, equipos mportados para cocinas industniales, restanran

v aimilares_panaderias, ete.

- FABRIMAG, Jr. Iimeénez Pimentel Cuadra 14-Tarapoto — Perit.
Construccion de equipos, mesas de acero, accesorios para la

industria de alimentos, reparacién de equipos.

4.5.1.2 Comercializacitn de Macuinania v Equipos.
A - Comercializacién de Maguinaria y Equipos Extranjeros.
La comercialtzacion de estos equipos mportados, se efectia a traveés de sus
representantes nacionales, las empresas intermediarias 2 las cualessele a

solicitado proformas son: WIESE, REDSA QLIVEROS S A MEFISA,

efe.
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- Forma de Pago.- Al contado, fratandese de pedidos 2 provincias,

- Tiempo de entrega - 81 2e coenta en stock, al momento de la compra
De 1o contraric eptrega a 20 dias.

- (arantia - Doce meses de gavantia, con servicio téenico zole para el

cercado de Lima

B.- Comercializacion de Magquinana y Eguipes Nactonales,
Se. ha recibido las preformas de la industria nacional de equipos, con la cual
ze a ohtenido laz estrategias de comercializacién de estas empresas, sus
condiciones, garantia especificactones tecmicas del equipo, tiempo de

fabricacidn, ate.

- Contrato de construccion.-  Tipo de material, especificaciones
tecnicas, en el se indica el pago v el tiempe de entrega | asi como la

carantia

47

- Forma de Pago. Consideran la mayoria de empresas un pago por
adelantado del €090 del costo total dal eamipo con el cudl se inicia la

construceiin, el 4000 restante es contra entrega

- Tiempo de Fabricacion.- De 15 a 18 dias ftiles 0 mas en funcion del

equipo, stende 2l tiempo maxmao de unmes.

- Garantia- La maguinaria o eqguipo tiene una garantia de 01 afic. Y

zervicio técnico para el cercado de Lima.

Con las empresas nacionales v laz mportadoras, debe tratarse las condiciones de

entrega embalajes, flete por transpotte a destino.

4.5.1.3 Seleccion de Maquinaria v Equipos para el Proyecto.
En los cuadros siguientes se detalla loz equipos, accesorios, materiales

o

complementarios, de almacen, de seguidad, de ofician requeridos por el proyecto.
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Mamuinatia v Equiposz S«’le-:cmradnv‘~ vara los Proce
B
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I,

Linea de
Procesos

Maquinaiia
Y Equipes

" Cantidad

Caracterizticas

s

. Costo
Unitario
usa 3

TOTAL
USA'S

Procesos

Comunes

Camioneta

Con tolva liviana cetrada, de
aluminto o similar. 04 cilindros.
Capacidad 1 000Kg.

12000

12000

Transporte

Catrito 1 |

01

Plataforma de acerc tioxidable
1716 sobre Marcos de angule
171/8 y platina 171/8 y zoporte
de tubo galvanizado

17712 9, con 04 de
Carretilla,  dos allas
giratoriaz. Capacidad 300 Kg.
Dimenstones: 50 altoxB0x55 cm

ruedas
de

100

100

(3=
&

Plataforma de acero inoxidable
1716 sobre Marcos de angplo
1"1/8 v platina 171/8 y zoporte
de tube galvanizado de 1 1/ 2 O
con 04 ruedas zivatorias de 4703,
Dimensiones: 40 alto x 60 x 80

v ol irdr kY1
Cini JQLIGCI\OKJ\’.{ pw v' Exg

70.00

140.

Pezado

Batanza

01

De platafomld electronica,
Maodeloe & EP 300 Back Light,
con tolva, Dimensionez 08 x 6
m Capacidad:60 a 300Kg

1800

1800

Balanza

01

Electrénica con  torre. Back
Light Modelo -5PP-300.
Dimenziones:0.2m x 0.3 m. Cap

0a30Kg

o000

200

Lavado

Lavadero
de acero
inoxidable

10

De plancha de acero moxidable

1/16, de ezpezor, de una poza de

80x30x40 em. con patazs . de

tubo galvanizado de 17172 @,
alto 20 em |

2000

Lavadetn
de acero
moxidable

De plancha de acern inoxidable
1/16, de espezor, de nna poza de
160x60x40 cm. con palaz de
tubo galvanizado de 17172 @,
alto 00 cm..

600

Lavadero
de acero
ihoxidable

01

De plancha de acero moxidable
1/16, de espezor, de una poza de
120%60x40 em. con patas . de
tubo galvanizado de 17170 6,

400

400




Continnacidn del Cuadro N° 50-
i T

Lavado

Lavadero
de acero
mnaxidable

g2

-

De plancha de acero inoxidable
1716, de espesor, de una poza de
150x70x40 cm. con patas de
tubo galvanizade de 1712 @,
alto 90 cm., Dimensiones:
160em x 50emx35em

1

600

600

Desinfe-
ccion.

Recipiente
rectangular

01

Recipiente  rectangular  con
chaqueta para vapor, presion de
trabajo 13 psig, De plancha de
acero moxidable 1/16, de
espesor, de una poza de 160 x
60 x 40 cm. con patas de tubo
galvanizado de 17172 9, alto 90
cm..

1200

1200

Seleccion.

Mezaz de
acero
inoxidable

De Plancha de acero tnoxidable,
tablero de madera, patas de tubo
galvanizado de 171/2 @, alto
110 com., acabado sanitario.
Dimenziones: 0.8 x 1.5m.

300

1500

Mesza
carnicera

Tablero de concreto, forrado

"} con plancha de acero inoxidable,

con, patas de tubo galvanizado
de 171/2 G, alto 90 cm , acabado
sanitario, .con colgador
supertor, con 5  ganchos
carniceres  Dimensiones: 0.8 x
1.5m. 1.1 m. de alto total

500

Pelado

Peladora de

papa
Industrial

01

Sistema de fambor con matenai,
abrasivo, 10 kg. Por Bach o 200
Kg. x br. Marca MEFISA con
ducto de lavado y ducto de
salida. 1Hp, 220v, 60 ciclos.
Monofasice o trifasico
Capacidad: 10 Kg x Bach o 200
Kg x hr. Dimensiones: 040 x
40 m.

700 +
IGV

0.00

Licoado

Licoadora
Indusztnal

01

De acero inoxidable, volcable,
Motor 1HP, 220 v

Trifasico Marca MEFISA.

Capacidad: 20 Lt'bach
Dimensionses: 40 x45x110 cm

850 +
IGV

1003

Licuadora
Domestica

De dos velocidades, Marca
Qster, Metalico. Capacidad: 1
Lt Dimensiones: 20x 20

84.00




Continnacion del Tuadro N° 59

Cortado

Procesadora
de alimentos

01

0,20 kwhe, | 220 v Potacion da
dizco de corte 385 rpm.. Marca
PAL SKYSEM. Dizcos
intercambiables; Corte Jmm.,
deshilador 3mm., rallador (v),
cotte cuadrado ( H), corte /..
bastoneado { 10 mm.)y ciibico
2mm. X 12 mm. Capacidad:
300 Kg. / br. Dimensiones: 44 x
235x 55 em.

1450+

1450

Sierra de
cinta para
carne

01

Tipo pedestal descubierto de
acero inoxidable con Shojas de
stetra de repuesto sierra de acero
templade de 1lpulada de
longitud 5/8 “"ancho
aproximadamente. Con gpardera
de segundad para proteger al
operador vy soporte de acero al
pise incluye gnia de la hoja de
sterra, Motor 1HE, 200v, 60
cpz, 3faces contactor Magnético
a prueba de humedad con
proteccion de sobre carga v
minima atencidn incluye para
recipiente de plastico para
fragmentos y plancha para
empuje . Capacidad: Trozd de
hasta 16 puigadas de aito
Dimensiones: 1x075x1.5m

2100 +
IGV

Triturado

Exprimido.

Moledora de
Carnes.

01

Tolva de acero inoxidable, con
empujador manual de madera,
tomnillo sin fin, disco y cuchilla,
caja reductora de velocidad con
pifienes bafiados en aceite.
Motor de 3/4 Hp., Monofasico,
220v, 60 ciclos. Modelo M-
12F8 | Capacidad: 2 Kg. /min.
Aprox. Dimenstones: 30x 70x75
cm

1450

1450

Exprimidor
de Citricos
Industnial.

01

De acero inoxidable y alumiato,
vaso aluminie con  colador
incotporado, con dos accesorios
(para naranjas y otro limones )
Motor de ¥4 Hp. 220v., 60 ciclo.
Dimensiones: 20 x 30 em

450.00

450
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Continvacion del cuadyo N° 59,

Marca Oster, Monofasico 220v.,
.. | Exprimidor con vaso de piastico con colador .
Exprimido. Dfmégtim ol incotporado. Dmnensiones: 20 x 33 33
20 em
Capacidad de 20 litros | olla de
. Batidora acero noxidable, con accesorios .
Batido | pinetaria | 9| de batido, motor trifisico de| 100 | 1500
1Hp 220v 60 c.
De acero inoxidable de 3/32 de
espesor
De  40x70x13  calefaccion
propanc de alta presidn Sistema
Sarttén |, |de apoyo con chumacera de| 2815 | .5
volcable fiere fundido y bocina de “
bronce fijado sobre bastidor de
acero noxidable sistema de
volteo con manivela v sin fin
Freido tapa supetior y rebatible.
Con 2 canastilla de acero
inoxidable con capacidad de Skg
o1 cada uno , del aceite. Quemador
Freidor de de fiemo en forma tubular 240 340
papas Revestimiento construido en
acero inoxidable Modelo PISIS
110kg/oach X 15 wmm
Dimensiones: 55x50x41lcm
Total (Dolares USA) $ 34429
Total (Nuewves Soles) S/ 120502
Cuadro N° 60 Equipo y Materiales Complementarios.
Efgua;zgii’e;o Cant | Caracteristicas Técnicas %‘fst_o Us?o%al
Atilador o1 Modelo Esmeril, de dos discos de grano 20 20
intermedto vy fino.
Construida en acero moxidable calidad 430 de
o1 |1/207 de espesor, con recuperacion de grasasy 1000 + 1150
filtros, extractor 1,5 HP. Capacidad: 3.3 m. x| IGV. N
13m x18m.
Construida en acero mnoxidable calidad 430 de
Campana 1720 de espesor, con recuperacion de grasasy| ggg
extractora | 01 |filtros, extractor de 1,0 HP. Capacidad: 2.3 m. IGV 944
x1lim x18m. '
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Continuacion del Coadro M° 60

Marmita
Volcable.

!

-

(‘apacidad 150 Liz, de 700 mm ¢, 040 cms
de alto .

Construida en plancha de acero inoxidable
calidad 304 de 1/8° de espesor . Fondo
Lortesterico.

Chagueta de fiemo negro 3/16 de espesor.
Sistema Volcable con chumaceras, bocinas de
bronce.

Sistema de voiteo de tornilie Sin Fin.

Tapa superpuesta en plancha de acero
inoxidable de 1/16* de espesor.

Acabado interior sanitario Niple de entrada de
vapor de 'z ©. Coplas para descarga de
condensados ¥ accesorios.

Incluye :vakula de seguridad, rompe vacid,
valvula de purgay  manometro.

Presion de trabajo .10 Psig.  Alternativa
Chaqueta , estructura y patas de acero
inoxtdable

2000
GV

7080

Protector

Protector de Motores Electricos, Marca
TELEMECANIQUE

[0
&

Bancos

Con asiento de acero, 40x40 alto 110 om patas
de tubo galvanizade 1" O

100

Pt

Refresquero

Marca: UGOLINL, Modeio HIZ0/2(2 tolvas),
Dimen. 0.36 x 0.47 x 0.68 aprox..Capacidad:
40 litros, Refresquera tipo Spray ascendente,
base de acero moxidable con recoge gotas, con
dos recipientes acrilicos, atdxico, control
antomaico de temperatura, botones pulsadores
independientes, condensadotr con ventilacion
forzada y bomba mezcladoras con movimiento
magnetico, Motor de 220 v. 60 Hz.

1416

Recipientes

10

Depositos de acero quurtrgicos 35x40x30 em.
de alto, forma trapezoidal, reborde exterior,
con tapa, agarraderas movibles

Depostto de acero quinrgico. 70x40x30 em.
profundidad, trapezoidal, <con  reborde
exterior, agarraderas movibles, con tapa Base
infertor 65x35em.Cap. aprox 60 litros.

100

Soporte

Constiturdo por 02 verilias de acero inoxidable
3/8" ) doblada en "U" | profundidad 30 am
luz exterior 140cm. |, p , distancia entre vanllas
20 cm.., unidas por 4 vanllas laterales, con 10
cm para empotrar. en ambos extremos.

160




Continvacion del Coadro N° 60,

Sopotte

16

Constitutdo por 02 vartllaz de acero inoxidable
3/8" & doblada en forma de "U”, profundidad
30 cm., luz exterior 70cm. | distancia entre
varillas 20 cm., unidas por 4 varillas de 20 em
¢/v., 10 ecm para empotrar en ambos extremos.

30

Canastillas

De alambre de acero inoxidable,
40anchox60x40cm. Profundidad, con
mancillas rebatible en el ancho.

70

Riel

Largo 3.8 m. 03 vanllas de acero 3/8" O,
distancia de luz enfre varilla de 14.5 y10 em,

respectivamente. Soporte a4 cm. Por debajo
de riel, empotrable a pared

100

100

I_art'o 10.5 m. 03 varillaz de acero inoxidable
°" C} distancia de luz entre varilla de 14.5
yl() cm, respectivamente. Soporte a4 ecm. Por

debajo de rief para empotrar a pared

Total (Dolares USA)

%

Total (Nuevos Soles)

S/

Cpadro N° 61

Equipos y Accesorios de Almacén.

200

18026
66591

Nombre

Caracteristicas técnicas

Estante

tod

Metalico de angulos ranurados DEXION,
1,15x1.83x0.61 m.

75

Metalico de dngulos ranurados DEXION,

2.30x1.83x0.61 m. Continua .. 7/

743

Camara ae

congelacion.

Del3x15 v225 mdealte, 02TM de
capacidad, con ganchos, temperatura -0°C, con
divisiones .atslante poliuretano expandido,
Unidad frigerifica de SHp, trifad0sico 220v.

8000

8000

Camara de

refrigeracion.

Del35x2.0 y2.8 m dealto, 02 TM de
capacidad, , temperatura + 4°C, con divisiones.
aislante poliuretano expandido, Unidad
frigorifica de 3Hp, trifadOsico 220v.

6000

Parthuela

Demadera de 1 30x1 60x0.12m

[ra

De madera de 0.65x1.60x0.12m

(2
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Continvacion del Cuadro N7 61

Marca Fricosa modelo Esquies' en acero
Coneeladora |1 | Roxidable medidas™ capacidad 300Kg 1.30x 770 1770
SR 0.75 x1.10 temperatura maxuma 3 grados bajo 0, | o
motor Tequnce Frances 1/3 hp
De un cuerpo estructurado integramente en
acero mnoxidable, medidas 0.80 x 0.70 x1 80+30
Refriceradora | 1 |-capacidad 300 Kg, refrigeracion por awe forzado | gag | 220
= temperatura maxima 8 grado sobre cero Motor i
tequince francés 1/4HP
- Total ( Dolares Americaiios ) § 15595
Total { Nueves Soles ) s/ | 54583
Coadro N* 62 Equipos y Materiales de Oficina
Nombte Caracteristicas Técnicas.
Lectora De codigo de barras METROLOGIC 2 | 135 77
Impresora | EPSON LX 300+ 210 210
Computadora Pentium de 800 Mhs, ¢/cooler,
- disco duro 90.2 GB, Memoria RAM 256
Computadora MiH Monitor Sanf'ung patlantes, 112001 1200
Estamlizador de cormenie.
Engrampador | Tipo alicate, RAPID 1 1120 20
Perforador Marca WEX o similar calidad A 1 5 3
Tijera Mango naranja 1 1 1
Calculadera | CASIO DR-120 X WE, 12 digitoes, 1 37 37
Detector De billetes falsos, PHILLIPS, color: morado 1 12 18
QSCury
Relog De pared 1 | 857 | 857
' De madera caoba, color natural, lagueado, 15
Escritorio | dimensiones 0.9 x 0.6m. 1 | 115 '
De madera caoba, colot natural, laqueado, 3 118 284
dimensziones 1.2 x 0.6m. -
. De madera, 2 puertas ¢/llave, natural, de
Amario 1x1.81x0.44 mts. 1 | 160 160
Silla De caoba laqueada, tnodelo estandar, color 26 | 15 540
natural
Total (Dolarss USA) $ 2746
Total { Nuevos soles I | 8. | 9611

Fuente: Elaborado por el Provecto.
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Coadro N? 63 Equipos y Materiales de Seguridad.

Nombre Caracteristicas Técnicas.

Botiquin de madera de 0.47x0 60xD.20

o, 0
Botiquin mits. Color bianco ! 10 !
Extintor f;ontra' incendio, Cap. 6 kq, Polvo Quimico 6 | 100 | &0
o Seco, tipo A-B-C
Total ( Dolares USA.) ? 610
TOTAL ( Nuevos soles ) Si. | 2136

Fuente: Elaborado por el Provecto.

Cuadro N° 64 Equoipos e Instrumentes para Laboratorio.

Costo USA

TEqmpo Cant.| Cap. | Caracteristicas Técnicas Pu

Total
Marka FUNKE GERBER
Procedencia Alemania
Contador con puntero
eléctrico Area de iluminacion
directa e indirecto de 145 mm
Con&tangr de o1 de diametro. Placa de vidrio
T clara y oscura con una
graduacion de cm2. ( hasta
119 cm2) Peso 1.5 Kq.
Dimensiones: 25 X232y 7.5 .
{cm. de alto,, Energia 220v.  11269.0011269.00
10
Refrigeradora 01 fi3 COLDEKX, Monofasico 1/6 Hp. 400.00 400.00
Instrumentacion| 20 Placas Petri 200, 4000
de vidrio Continua.. M .
Pinzas 10 2000 16.00
Cultivos . 200001 £00.00
Termometro 04 tipo relof, de punta 50.60] 50.00
Total Dolares USA. 1675.00
Total { Nuevos Seleg ) 81, 16861250

Fuente: Elaborade por el Proyecto.
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4.6  Programa de Producecion.

4.6.1 Programa de componentes de las raciones.

En el cuadro N° 66 =e muestra un mes modelo, en el cual se muestra los
componentes de cada etapa de 1a racion, asi tenemos los componentes. del
desaynno, del almuerzo y de 1a cena, el conjunto de estos componentes
constityye el'ménﬁ de cada uno de las comidas, asi se presenta, al comenszal,

. el menn del dezaynno, el del almperzo v el de la cena El meni puede
variarze para dar forma a otro meni. Este modelo s tendrarotande durante
el afio y servira de base para el calcnlo de las matenaz primas e insumos
que se requeriran en el pnmer dia, en el ptimer mes y en el primer afio.
Tambien permitira calenlar los matertales para los afios siguientes de vida
del proyecto. En este cuadro también se muestra el contenido del VCT de la
racién del dia, detallandose el pezo de los comstituyentes principales:
Proteina, carbohidratos, lipidos v adicionalmente fibra.

4.6.2 Programa de pn dia
En el cuadro N° 47 se detalla el requenmiento de materiales que
consttuyen la racion  para el primer dia, cuando el proyecto inicie su

produccion con 270 comensales, en el primer y segundo afio.



Cuadro N* 65 Menaje y Accesorios Complementarios.

Afio 1 -2 3-5 6-8 9-11 12 |
Rac. 270 . 450 630 : 720 900
clzlglelz e le]elg]ele
Nombre Caracteristicas Técnicas =4 . =3 = = 2. £ 2. 2 2. A
Tl 2|z 8|2 | & |2| & |38 3
Charola, 5 divisiones, acero quirur.
Gamelas | Modelo 806777, 47 x 29.2 cm 270 | 12.57 | 3394 | 180 | 2263 180 2263 90 1131 | 180 | 2263
De t¢, acero (Tasas), 10.5 &
Tasas | x7cm.alto, Mod. 80683 270 | 1.86 | 450 | 180 | 334 180 334 90 167 | 180 | 334
Tasas De acero quirurg. 140x8cm. Soperas | 270 | 1.71 | 462 | 180 | 309 180 309 90 154 | 180 | 309
Vasos | De acero quirtirgico 7.8cm.0 x12 270 | 1.19 [ 322 | 180 | 214 180 214 90 107 | 180 | 214
Cucharas | De acero inoxidable, FACUSA 270 | 0.31 85 180 57 180 57 90 28 180 | 57
Cucharita | De te, de acero inoxida 270 0.20 54 180 36 180 36 90 18 180 | 36
Cuchillos | De mesa, acero inoxidable. 270 0.49 | 131 | 180 87 180 87 90 44 180 | 87
Tenedor | De acero inoxidable, FACUSA 270 | 0.26 69 180 46 180 46 90 23 180 | 46
Platos | Tendidos acero quirtirg. 21.8¢ cm 270 | 1.67 | 450 | 180 | 300 180 300 90 150 | 180 | 300
Platos | De entrada, acero quirtirg.,180 cm 270 | 143 | 386 | 180 | 257 180 257 90 129 | 180 | 257
Jarras De acero quirirgico, cap. 2. 3 5.71 17 3 17 3 17 3 17 3 17
Ollas Medianas de 30 Lts. De Cap. 2 9.71 19 4 39- 4 39 4 39 4 39
Ollas Reforzadas de 60 Lts., RECORD 7 42.57 | 298 7 298 7 298 7 298 7 298
Ollas Reforzadas de 80 Lts., RECORD 9 75.71 | 681 9 681 9 681 9 681 9 681
Sartén Grande # 36, acero 2 16.00 | 32 2 32 2 32 2 32 2 32
Sartén Medianos # 32, acero 2 13.12 | 26 2 26 2 26 2 26 2 26
Sartén Chicos # 22, acero 2 3.71 7 2 7 2 7 2 7 2 7
Teteras | Grandes # 40 FORMETAL 2 | 1429 | 29 2 29 2 29 2 29 | 2 29

o

Lig



Contnuac ién del Cuadro N° 65

Fuentes acero quirtirgico 4 piezas-

Fuentes 2 34,20 el 2 69 2 /Y 2 &0 2 6o
Fallador | De acerc inoxidable 6 2.29 14 6 14 6 14 3 14 € 1.4
Coladgr | Metilicos acero inoxidable, fideos 4 lsnn |l 4| m 4 23 4 oz | 4 | 22
Pelador | De papa manual 12 0.43 5 1 12 5 12 5 1 5 12 5
Cuchille | Paracortar pan, FACUSA 2 1.71 3 2 3 2 3 2 3 2 2
Cuchillo | De cocina, grande N® 12. 3 514 | 13 3 15 3 15 3 15 3 15
Cuchillo | Decocina™*8 8 2.00 16 12 2 12 24 18 24 1 12 | 24
Cuchillo | Tipe hachaW*7? , FACUSA 4 571 23 8 45 8 4 9 AG £ 45

Tabla Ce picar de Teflon Extra 8 4,28 34 | 12 51 12 51 12 1] 12 | 59
Trinche | Tenedor grande de cocina, acer inox 3 571 | 17 3 17 3 17 3 17 1 3 17
Zuchansn | Grandes seperos, acero inaid N” 12 3 2.86 9 3 9 3 9 3 0 3 g
Suchardn | Reforzados, acero inoxid. N°16 3 6.80 20 g 20 3 20 3 20 3 20
Espamade | Reforzadas, acem inoxid, grandes

a5 3 5.14 L5 3 15 3 15 15 3 15
De madera caoba de 30%40 ctn., color
Bancog | natural 135 | 371 | 501 | 15 S8 50 223 0 0
Cre madera cacba de 1.0x0.8x0.80
Mesa alto, laqueado 7 17.14 120 0 2
De madera cacba de 2.75x0.7x0.80 .

Mesa | alto, laqueado 12 | 4000 | 480 | 3 120 5 240 0 0
Espatulas | Grandes para freir, acero inoxid. 3 3.29 10 9 in 3 10 3 10 3 10
Bidones | Grandes de 150 Lts, BASA 3 1426 | 43 2 29 2 29 2 29 2 29

Parrnks (Dilares US4) 8383 5559 5846 3432 5383
TOTAL  (Dolares USA ) 28504

pil
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Cluadm N° 65 Programa de Produceidn diaria del Ies I del Primer Aflo.

_Migrzoles, 01
. Degayuno Almueran Cena , Composicidn

Jugo de papaya con | Sopa a la minuta | Infusidn de manzanilla Energis 2935 | ke cal

naranja Refresco de cebada Arrozblanco Proteinas 101 | graumo

Ensalada chica criolla Seco de polle Locro con res Grrases 59 SIANO

Huevo frito Manzana de licia Mazarorta rorada Catbohidratos | 515 | grarao

Arroz desayuno Armzblanco Lentejas Fira & fTAINg

Jueves, 02

Desasyuno Alrauerzo Cena Coraposicidn

Leche con avena Armozblanco Infusién de te Energis 2852 | keal.

Pan con queso Refresco de manzana Arrozblanco Proteinas 10 STAmD
Estofado de res IMazamorra arroz zarbite, Groses 60 BETAIOO
Jopa de arverja con res Pescado thilapia frita Carbohidmtos | 475 | gramo
Ensalada de repollo- Puré de zanahiiria- Fibra 17 ETATI

Y iernes, 03

Engalada chicacriolla | Naranja Infusién de te Energis 2780 ) keal,

Tacacho Refresco de cocona Arroz blanco Proteinas a1 ETATTIO

Huevo sancochade Sopa de casa Celatina Grasas &8 SETATIO

Jougo dz wva Tallarin saltado de pollo Papa en guarnicién Carboludrmatos | 464 | gramo

Pollo al tomate Fibra a ZTAING

Sdbado, D4

Desasuno Almuerzo Cena Composicidn

Pan con jamonada Sopa a la minuta Arroz blanco Energia 2959 | keal

Leche con quinua Arroz blanco Infusidn de rnanzanilla Proteinas 100 | gramo
Pollo en escabeche Cau caun de res Grasas 76 STATnG
Refresco de maiz morado Mazamorra sémola con leche Cathohidratos | 470 | grarao
Puré de zpallo Fibra & BT
Pifla

=l



Domingo, 05

Desayuno Almuerao Cena Cotaposicidn

Leche chocolatada ey, | Arrozblaneo Energia 1545 | k& cal,

200ce Refresco de carardbola Proteinas 47 T

Gallete soda( 2 Magyonesa. Grasas 56 ETATD
Ensalada mixta Carbolidratos | 216 | gramo
Bistec al jugo Fibra 5 AL

Lues, 06

Desayuno Almuerzo Cena Composicidn

Ensalade chica criolla | Refresco de cebada Armzblenco Energia 29563 | & cal

Tacacho Armz blanco Infusidin de manzaniils Proteinas Q6 ZTALI

Huvo sancochado Naranja Mazarmorra de cocona Grasas 9 STATOO

Jugo corabinado Sopa de verdaras Lomito saltado de res Carbohidratos | 486 | aramo
Frijo] panamito, guiso Fibra b2 ZraD
Cecina frita ‘

Mlartes, 07

Desayuno Almuerao Cena Composicidn

Leche con quinua Armzblanco Infusidn de te Energia 2938 | kcal

Pan con queso fsado de res Armzblanco Proteinas G5 | gramo
Puré de papas Pollo taivanes Grasas &1 TR
Sopa sancochado de res Wazataorra de caldbaza Cartbohidratos | 460 | gramo
Refreseo de cararibola Chiclayo Fibra 7 STAIIG
Ens. rabanito - tomate Plitano maduro fiile 112

Migmoles, U8

Jugo de papaye- naranja | Arozblanco Loz blanco Energia 2786 | keal

Yuca sancochada Refresco de maiz roorado Pollo suddde Proteinas g9 Zrarmn

Thilapia frita desayuno | Patita con man{ Infusidn de menzanilla Grasas 58 FTANIO
Engalada beterraga - zanahoria | Mazamorra de pifia Carbohidratos | 478 | gramo
Jopa sustancia de res Plitano madurs 142 Fibra 7 £ TATID




Jueves, 09

Desayuno Alrmerm Cena Clomposicién

Leche con avena Refresco de cebada Arroz blanco Energia 2999 | heal

Pan con mermelada ¥ Armozblanco Guso de res Proteinas 102 | gramo

Mantequilla Ens. lechuga-tomate Infusidn de manzanilla Grasas 58 FraTn
Guiso de pollo Mazamorra arrcz con leche. Catbolidratos | 520 | gramo

oV Sopa reenudencia Plitato inguini mitad. Fibra 7 Ao

Frijol huasca, inguiri 12

Viernes, 10

Desasmno Alinuerzo Cena Compasicidn

Jugo de papava- naranja | Refresco de cebada Infusidn de te Energin 2858 | kcal

Ensalada chicacriolla. | Arozblanco Armzblanco Proteinas 85 g TETLY

& rroz desazuno Plitano de seda Iazaraorra de manzana Grases 62 S TAT0

Tortilla con verduras Sopa de verduras Plitano madurm 142 Catbohidratos | 494 | gramo
Caigua rellena Pescado al to mate Fiba = | & T

Jdbade, 11 '

Desaynmo Alrerzo Clena Orposicion

Pan con ace itunas Sopa a la minuta Arroz blanco Energia 2800 | & cal.

Leche con platano v, Aoz blanco Infusion de ranzanills Proteinas o1 5 TAIND
Refresco de cocona Ilazarnorra de sermola con Grasas 66 rarD
Pollcalaolla Leche Carbohidratos | 467 | gramo
Mandarina Loz tapado. Fibra g BIAD
Puré de zapalle

Doruingo, 12

Leche chocolatada errv.  Arrozblanco Energia 1798 keal.

200ce Pollo frito con Papa frita Proteinas 48 graro

Galleta soda ( 2 ) Ens. lechuga-tomate Grasas 81 grarmo
Refresco de cocona Carbohidratos 221 gramo
Mayonesa- ajf huacatay Fibra 4 B TATTIO

LLT



Lunes, 13

Desayuno Alraversn Cena Cotmposicidn
Ensalada chicacriolla | Ensalada de Arroz blanco Energia 2870 | keal.
Huewo frito Pepinillo-cebolla Mazaraorra de manzana Proteinas g1 gramo
Arroz desayuno Armz con pollo Infusidn de manzanilla Grasas 59 gramo
| Jugo de manzaina Refresco de maiz momdo Platano inguiri m:tad. Carbohidratos | 492 | gramo
Sopa de casa Pescado al forate Fibra & Framo
Martes, 14
Desayunn Alruerzo Cena Composicidn
Leche con café Refresco de cebada Infusién de te Energia 2963 | keal
Pan con hot dog L rroz blanco Arroz blanco Proteinas 95 ETAn
arrebomado. Sopa de verduras Iazarnorra de séraola con Grasss 82 | gramo
' Mandarina leche Catbohidratos | 463 | grarac
Saltado de hizado res Gruist de coliflor con polla Fiora Q g Tam
Idrenles, 15
Degamino Almuerm Cena Composicién
Ensalads chica criclla | Plitano de seda Armoz blanco Energis 2912 | keal.
Yura rellena. Refresco de cocona Infusidn de manzanilla Proteinas g4 | gramo
Lechén api Sopa sancochado de res Estofado de res Crasas 58 Zramo
Tallarin con res IVlazaraorm raorada Cabohidratos | 522 | gramo
Fibra 12 ETANI
Juewves, 16
Desayuno Almuerao Cena Composicidn
Leche con quinua Arozblanco Mazaroorra de leche Energia 2889 | keal.
Sdndwich de pollo Guiso de res Arroz blanco Proteinas 107 | gramo
Refresco de mailz morado Pollo al kion Grasas 57 | gramo
A rvejita partida Infusidn de manzanilla Catbohidnatos | 488 | gramo
Ens. beterraga-cebolla Plitano inguiri mitad. Fibra 7 Erame
Sopa de casa de res i

8L



Viernes, 17

Desayuno Alranerso Cena Composicién

Ensalada chicacriolln | Arrozblanco Infusion de te Energfa 2923 | keal

Tacacho ' Frijol panaraito Arrozblanco Profeinas 95 | gramo

Huevo sancochado Refresco de maiz morado Lomito saltado de res Grasas 79 rarn

Jugo combinedo Sope de arverja con res Ivlamamorra de piila Cartbohidratos | 466 | gramo
Mandarina Pescado a la chorrillana, Fibra 8 R TALTLD

Jdbado, 18

Cesayuno Almuermn Cena Composicién

Leche conavena Aoz blanco BSorroz blanco Enersia 2935 | keal.

Pan con mermelada w Refresco de tnanzana Infugidn de hierba lnisa. Proteinas a6 TR0

Ivlantequilla Platano de seda IMararacera de cocona (Grasas €8 | gramo
Sopa sancochado de res Yaltadn de wanitss con Cathohidratos | 499 | gramo
Can can Checlo Fiora & BTAmD

Domingo, 19 |

Desayuno Alraueran Cena Cormposicién

Leche chocolatada ervs. | Arrozblanco Energia 1529 | keal

L00ce Refresco de cocona Proteinas 48 STAT

Galleta soda [ 2) Bistec encebollado de Grasas 53 TATTD
Termera Carbohidratos | 218 | gramo
Papa a la huancaina Fibra 4 B AT

Lunes, 20

Ciesasmno Alrnuermo Cena Corposicién

Y uca sancochada Refresco de cebada Lrrozblanco Energia 2742 | keal

Piquec de res &1roz blanco Iazamorra de manzana Proteinas Qs | gramo

Avena con manzana Sopa inchicapi Infusion de manzanilla Grasas 55 | graras
Polloalaolla Jeco de pollo Carbohidratos | 469 | gramo
Frijol huasca Pldtano maduro 1/2 Fibra 7 Framo

Mlanzana Jde licia




Mlartes, 21

Pan con jamonada Aoz blanco Infusidn de te : Comyposicidn

Leche con plétano v, . | Asado de res Armz blanco _ Energia 2895 | lcal
Naranja Pescado en escabeche Proteinas 103 | grame
Jopa sancochado de res Mararaorm calabaza Chiclayo | Grasas 73 ETAITIO
Refresco de carambola ' Cathohidratos | 485 | gramo
Frijol caballero Fibra g FTAD

Mifreoles, 22

Degavyuno Almuerzo Cena Composicidn

Tortilla Refresco de mailz morado Armz blanco Energia 2782 | keal

Ensalada chics criolla. | Sopa de casa Picante de res Proeinas &1 gramo

Pliano inguird Ensalada de tomate-repollc Infusién de manzanilla Grasas 7 grams

Tugo corbinado Platano maduvro 172 Ivlazamorra morada Carboludmtos | 521 | grama
Tallarin con res Plitano inguirl Fibra g 2 TATLD

Juswes, 23 ‘ o

Ciesayuno Almuerao Cena Clomposicisn

Leche con avena Arrozblanco Armoz blanco Energiz 2037 | keal

Par con queso Refresco de cocona Infusidn de toronjil (400 cc. ) | Proteinas a1 Sramo
Sopa sancochado de res Mazamorra arroz con Jeche. Grasas 68 STAITD
Mondonguito a la italiana Pollo al tomate Cathohidratos | 493 | gramo
Pifia Plitato madum 142 Fibra g ErarnD

Viernes, 24

Desayuno Almuerzo Cena Composicidn

Jugo dz papaya naranja | Refresco de cebada Infusidn de te Energia 2796 | keal

Ensalads chicacriolla. | Arrozblanco Arroz blanco Proteinas 85 | grame

Tacacho Pollo al kion IWamrnorma de maracuya. Gragas 73 SIArne

Huevo sancochado Pldtano de seda Olluquito con cecina Carbolidratos | 464 | gramo
Sopa menudencia ' Fibra 7 STATOD
Puré de zanahoria-

U381



Sdbado, 25

Desayuno Almuermo Cena Compesicidn

Pan con aceitunas Arroz blanco arrozblanco Energia 2887 | keal

Leche con cocoa Frijol paremito intisidn de hierba ludsa, Proteinas g B TAITG
Refresco de manzana mazamorra de cocona Gravas &1 Erarn:
Pescado thilapia frita loery con res Cartbohidratos | 485 | grars
Ens. repolic-to mate Fibras & B LA
Sopa crema de zapallo

Doraingn, 26

Desayuno Almuerao Cena Coraposicidn

Leche chocolatzada e, | Arroz blanco Energia 11425 | keal

200ce Refresco de maiz morado Prowinas 52 DTATI

Galleta sodaf 2 Camote en guarnicion Grasas 27 T
Frijol canaric Carbohidratos | 244 | gramo
Cebiche de tovo Fihra 4 FTATnG

Lanes, 27

Desaymno Almuerm Cena Composicién

Jugo papaya con naranja | Ens. pepinillo-cebolla Infusion de te Energiz 2889 | Leal

Ensalada chica criolla. | Refresco de cebada Armzblanco Proteinas 1 S LRI

Tacacho Arozblanco Gelatina ' Grasas &l | gramo

Huevo sancochado Frijol panamito Pescado thilapia frita Carbohidratos | <53 | gramo
Pollo ala aceitina Plitane inguin mitad. Fibra & FTATs
Sopa de sémola

oo
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blares 28

Desayuno A lrnuerzo Cena Composicidn

Leche con quinua Armozblanco Infusidn de te Energin 2910 | keal

Pan con queso Sopa sancochado de res Arroz blanco Proteinas o1 BIanG
Refresco de caramnbola Mamrmorra de sémola con Grasas 79 Ao

. Mandarina Leche Catyohidratos | 462 | gramo

Fripl caballero Bistec encebollado de Fibra 11 BT
Coliflor arrebozada. Ternera

Ivliérccles, 26

Desayuno B liuerzo Cena Composicidn

&rroz chanfa Refresco de cebada drroz blanco Enengia 2753 | keal,

Plitano madur frite 1/3 | Armzblance Seen de res Froteinas 85 I TATTIO

jugs corbinadas Sopa inchicapd Infusion de matzanilla Grasas 67 T
Papa en guarnicidn Mazamorra de naranja. Carbohidratos | 454 | gramo
Lji de gallina B Fibra 6 Brard
Ens. rebanito - tomate

Tuewves, 30

Desasune Alruerzo Cena Composicidi

Leche cont covna Armzblanco Infugidn de te Energia 2989 | keal

Sdndweich Jd2 pollo Frijol castilla Ivlamamorma de leche. Proteinas 111 | grasno
Refresco de cocona Lrrozblanco Grases 76 ErAIno
Pescado thilapia frita Guiso de eoliflor con pollo Carbohidratos | 464 | pramo
Mandarina Fibta Y fE AT
Chupe de leche ]

e
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Cuadro N°47 Requerimiento de Materiales para el séptimo dia del primer afio |

Descripeidn | Cantidad | UnidadM.  [PU. | Total
002 — Huevos )
Huevos de gallina, erudo 127000 [ Unidadxddg [UI7 | 43.63
003 - Carnes y preparados
Carne, pulpa de rss 27.00 Kilogramo 2.00 243.00
Pollomenudencia 0.73 kilogramo 250 1688
Pollo desviscerado =m menudencia | 35.10 kilogramo 3.50 19305
006 - Cereales, granos y garivados
Arroz extra 82.10 kilogramo 1.08 96.23
(Cebada con cascara 34 kilogramo 1.50 4 86
Maiz fresco chocdlo 111.34 mnidadx 0.3 ke, | 0.11 12.31
Maiz morado 3.86 kilogramo 1.80 6.94
Fideos cabello ée 2nesl. 5.(0 Talogramo 2.20 12.20
Chutio ingles 370 ] kilogramo 3.00 11.10
007 - Leguminosas v detivados
Arvejas frescas 2.89 kilograno 3.00 8.68
Lentejas chicas audas 12.00 kilogramo 2.50 31.20
008 - Oleaginosa: v denvados
Ageite vegetal de paima {910 | liro [290 T 263%
009 - Verduras v preparadks
Ajos 117 | Kilogramo 500 hR Y
Cebolla de cabeza 6.82 | Kilogramo 180 1227
Culantro 145 Kilogramo .00 %31
Tomate 126 | Eilogramo 1.80 13.06
Zanahoria 026 | Kilogramo 1.00 926
Zapallo macre 22.50 | Kilogramo 1.00 22.50
Limon con cascara 11.21 | Kilogramo 1 0.75 841
Crgano seco 0M  [lalogramo 9.00 0.32
010 - Tubeérculos, razces y preparados
Papa blanca { 30.03 | kilogramo 1066 | 1982
011 - Frutas v preparadas
Naranja 7200 lovntdadx 02kg | 008 376
apaya 2160 {umdadx Qke. 134 2694
Pasas sin semill 270 | cientos 7.00 18.90
( Manzang delicia 270.00 | unidadx 130g | 023 63.18
012 - Miscelanea
Caldo de ave, tableta 1234 | cajita 042 5.18
~aldo de carne, tablda 7341 Jeaptax g 0.38 2781
Cominos 011 | kilogramo 20.0 227
Ajinomoto 097 lalogramo 7.00 5.77
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Continnacidn dod Coada N

7

oy
1.2
o

aal vodada bR kilogramo 048 281
Aji pmmenton seco 048 kilogramo 800 384
Canela entera 003 | kilogramo 28.0 0.76
Clavo de olor 0.02 kilogramo 34.00 00
Manzanilla 046 | kilogramo 4.00 183
013 - Azucares v productos dulces

Aziicar rubia | 22.10 | kilogramo 1128 | 4109
013 - Matenal de limnieza

Leia chiroy 332 Tcoin 0.28 0.93
Detergente Salvo 141 | kilogramo 5.80 8.16
Jabon Bolivar 81.00 | gramo 0.00 0.33
Esponja Scotch brite 046 | vnidad 0.93 043
016 - Combustible

Luerosene [ 850 | galn 700 | 02.7)
019 - Accesorios diversos

Fosforo 1035 [eapta 1 0.20 0.07
Total 8/, 1089.23

Cuadro N7 62 - Requerimiento de Materiales parael Primer Mes, del Primer Afio

Dezcripcion | Cantidad | Unidad/M | Pu. | Total

001 - Leche_ huneves v sus derivados

Leche fluich de vara 1020120 litrs -1.10 i012.532
{zueso tresco de vaca 44 .55 | KILOGRAMO 10.00 445.50
Leche chocolateada 20{<c. 1080.00 cajta 0.83 896.40
Huevos de gallina, crodo 3613.02 unidad x 63 g 0.17 610.60
003 - Camnes y preparados. )

Carne, pulpa de res 321.55 kilogramo 2.00 4693.93
Higado de res 2430 kilogramo 8.00 194 40
Mondongo de res 46.71 kilogramo 6.00 280.26
Jamonaza 14.58 kilogramo 1.00 14.58
Hot dog 6.75 kilogramo 10.00 67.50
Pollo menudencia 6750 kilogramo 2.50 168.75
Carne sancochadc de res 7333 kilogramo 3.00 360.66
Pollo desviscerade sin meand. | 723.60 kilogramo 5.50 3875.890
Patas de res 2700 vaidadx 1.3kg | 4.50 121.50
Cerdo cecma 2430 kilogramo 20.00 456.00
(04 - Pescados

1oyo 2700 kilocramo 10.00 270.00
Thilapia fresca %64.30 kilogramo 5.00 1822.50
006 - Cereales, pranos v deeyvados
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Continvacidn dod Coadro ™ 68

Arvoz extra 1888.72 kilogramo 1.08 2039 81
- Avena, hofuelas cruda 17.51 kilogramo 3.00 32.53
Cebada con cascara 1616 kilogramo 1.50 43.74
Fideos tallarin oran itlogramo 2.60 25272
(ialletas de zoda 2160.00 unidad 0.19 408.24
Maiz fresco choclo 436.80 unidad x0.3ke. | 0.11 48.30
Maiz morado 43.05 kilogramo 1.80 71.50
Pan frances 877.50 bolsax 12omid. | 1.00 878.20
Semola 28.68 kilopramo 3.00 B6.04
Harina de trigo 43.61 kilogramo 1.40 61.05
Fideos cabello de angel. 18.00 kilogramo 2.20 39.60
Fideos cortado 45.00 kilogramo 2.00 89.99
Maiz amilaceo molido 918 kilogramo 1.40 12.85
(u1inuva a granel 1440 :1logramo 350 30.3%
- { Mani pelado crudo 7.56 ) kilogramo 4.00 30.24
{ Chufio ingles 399 - kilograme 3.00 132.97
Pan molido 13.80 kilogramo 4.00 35.18
007 - Leguminosas y denva
Arvejas freseas 28, <tlogramo 3.00 173.93
Harina de arvejas Q.00 kilogramo 2.60 23.40
Frijol caballero o blanco audo | 24.00 kilogramo 2.30 39.99
Frijol canario crudo 12.60 kilogramo 3.30 39.60
Trijol castilla o chuclayo - 1206 kilogramo 1.80 21.60
Lentetas chicas crudas 12.00 kilogramo 2.00 3120
Frijol huasca 24.00 kilogramo 2.30 50.99
Frijol panamito 46.34 kilogramo 2.20 101.93
Arvejita partida 12.00 kilogramo 2.50 30.00
008 - Oleaginosas y denivados | 0.00 0.00
Aceite vegetal de palma 299490 lifro 250 &07.90
Mani crudo, con pelicula 428 kilogramo 5.00 2145
Mantequilla 249 kilogramo 6.20 38.81
009 - Verduras y preparados

Ayi amariilo 14.02 kilogramo 2.00 28.04
Ayl colorado seco, patica u77 logramo 3.00 6.20
Aji dulce ' 2.00 kilogramo 3.00 £.90
Ajos 2217 kilogramo .00 110.86
Apio 44.97 kilogramo 2.00 89.94
Caigna 21.60 kilogramo 1.50 3240
Cebolla china 2228 kilogramo 3.00 66 84
Cebolia de cabeza 31774 kilogramo 1.80 571.93
Repolilo 34.57 kilogramo 0.80 43.60
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Continvacion del Cuadro N°. 68

C na 2421 kilogrameo 2.00 | 4843
ol 5450 kilogramo 750 | 162.00
: 1444 kilogramo 4.00 5777
%uhii?g;%, calabaza ool uptdad 0.00 G 0(}
Huacatay 0.54 kilogramo 4.00 216
Lechuga americana 53591 ktlogtamo 2.00 1];1.5'3;
Pepinillo o pepino de mesa 4220 kilogramo 1.20 ..\.I.oéy
Perepl 0.78 kilogramo 3.00 1.80
Pimiento 3052 kilogramo 2.50 76.29
Poro 4046 kilogramo 2.00 80.92
Rabanitos 1544 kilograto 2.00 _'30.89
Tomate 315.98 kilogramo 1.80 568.77
Vainitas 2153 kilogramo 2.50 53.83
Zanahoria 25487 kilogramo 1.00 154 67
Zapallo macre 17820 kilogramo 1.00 178.90
Limon con cascara 19425 kilosramo 0.75 14549
Kion 4.17 kilogramo 2.30 1042
Sacha cufanfro 2.16 kilogramo 6.G6 12.9%
Oreganc ancho 0.70 kilogramo 0.40 0.30
Orégano seco 1.00 kilogramo 9.00 g.o7
Toronjil 0.42 kilogramo 4.00 1.00
Nabo 4046 kilogramo 2.00 20.22
010 - Tubérculos, raices y preparado
Camote amarillo 27.00 lklogramo .80 21.61)
Clluco 1028 kilogramo 1.50 28.93
Papa blanca 640.05 ktloeramo (.06 422.83
Remolacha, raiz 30.95 kilograme 1.530 46.42
Yucablanca 284.58 kilogramo 034 9. 70
U11 - Frutas y preparados
Aceitunas de btija 39.68 kilogramo 3.00 198.41
Cocona 173.69 kilopramo 0.75 130.27
Mandarina 1350.00 unidad 014 185.63
Manzana 9429 kilogramo 1.80 169.73
Naranja 1362.83 micadx0.2ke. [ 008 10803
Papaya 172.80 pnidad x 2 kg 134 231.53
Pacsas sin semtlla £.10 clentos 1.00 36.70
Pina 83.96 umdadx 1.5ke | 173 162.08
Platano de seda 1g.8¢ cientos 9.00 9720
Platano gnmeo-manzana 710.93 unidad 0.05 36.00
Platano maduro 950.70 unidad x0.15ke | 0.05 4723
Platano verde 2945 06 untdaax0.15ke | 0.03 134.67
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Continbacién del Cuadro N 68,

TJva borgonia 27100 kilogramo 2.00 34.00
Maracuya futo 379 kilogramo 2.00 11.57
Carambola, fruta 90.00 kilogramo 1.6 %0.60
Manzana delicta 34000 untdad x 130 | 023 126.36
012 - Miscelanea '
Achiote seco, molido 0.36 kilogramo 2.00 3.26
Café grano sin tostar 0.90 kilogramo 4.00 3.60
Caldo de ave, tableta 8257 - cajta 042 7.62
Caldo de came, tablea 2890.65 caitax 21 g 0.3%8 110.11
Cominos 2.38 kilogramo 20.00 47.57
Lautel (.18 kilozramo 26.00 4.36
Pimienta negra 0.70 kilogramo 2800 19.66
Té, hojas secas 2.08 kilogramo 8.00 16.63
Vinagre 1902 irtro 2.0 47.56
Ajinomoto 1412 kilogramo 7.00 £8.87
1 Sal yodada 11095 kilogramo 048 37.3%
Gelatina 2314 kilogramo 4.30 104.13
Mermelada de fresa 10.80 barnl x 1 ke. 5.00 54.00
Aji pmenton seco 3.00 kilogramo 5.00 £3.96
Canela entera 219 kilogramo 28.00 61.39
Hongos 0.43 kilogramo 26.00 11.23
Clavo de olor _ 0.53 kilogramo 34.00 18.18
Sillao 23.04 litro 3.00 0913
Manzanlla 348 kilogramo 4.00 21.90
Hierba luiza 0.60 kilogramo 3.00 1.81
Cocoa 4.50 bolsitax 180 g 1.62 7.29
013 - Azucares y preductos dolces
Aziicar rubia 868.95 Kilogramo 128 1112 26
01) - Matenal de hmpieza 0.00 0.00
Lejia chiroy 8204 cojin 0.28 25.71
Detergente salvo 38.539 kilogramo 5.80 22384
Jabon Bolivar 2214.00 gramo 0.00 9.08
Scotch brite 1261 unidad 0.93 12.00
016 - Combustible
Kerosen 1247.05 | galen [ 700 | 172935
019 - Accesortos diverso
Fosforo | 5.83 | cajita 1 0.20 1.98
Total S/ 20615.39

Fuente: Elaborado por el Proyecto.
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Programa de Produccion deraciones del Primer Adp

Considerando la capacidad de operacién durante la vida otil del proyecto, para
el pnmer afic =2 considera el 30% de Ia produccion tofal proyectada con este
porcentaje, conjunfamente con las espectficaciones tecnolégicas y e balance de
masas s efectia la programacion mensual para el primer afio. ( ver Cuadro N°
69 ) Lo que significa una prodoceion de 270 raciones dianas durante el primer
afio, 8100 raciones menmales y 590400 racionez durante dos semestres -
academicos, de tres meszes y 20 dias cada pno, es dectr al afio 7 meses y 10
dias. Mes de 30 dias v dos turnos de 8 horas cada nno. Atencidén del domingo

z0lo hasta el almuerzo.

464 Programa de Produccion Anual ,
El plan de produccion durante la vida dhl del proyedo, -teptendo en
consideracion la capacidad de operacion de la planta determinada en el estudio
de tamafio se presenta en el cuadro N® 70 _El plan manttene loz mismos criterios

de produccién que se han temdo para ol plan de produccidn  del primer afio.

Cuadto N° 69 Programa de Produccion Mensual Afio I({ Raciones)

MES
Abril | Mayo | nio | Jilic | Sept. | Od. | Nov. Dic [TOTAL
Raciones. 8100 | 5100 | 8100 { 5400 | 8160 | €100 [ 6100 5400} 5840
Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro N° 70.- Programa de Produccion Amal ( Raciones)

TOTAL
s 1 2 3 a 5 A Faciones

Rariones| 39,400 | 50,400 | 53,000 90,000 82,000 | 132,600

a0 7 5 g 10 K 12

Racicnzs 135,800 | 128,600 [ 152,.400[152.400 152400 [ 182,000 1,206,500

Fuente: Elaboracion propta.



o
-

.
s

4.6.5 Requerimiento Anunal de Materia Prima
Laz materias primas requeridas en la produccidn de raciones alimenticias son fa
came de rez, pollo, pescado, fintas, verduras, leguminosas, tubérculos lacteos,
cereales, etc que mediante ef balance de masas y al programa de produccién va
descrito, se han calculado losvre.querimimto de matenales para loz afios de

produccion del proyecto. ( Ver coadro N° 71 ).

CuadroN® 71 Requermiento Anual de Matena (TM)

Descripdén ANOS Total
2] 4 | & J8 7 22| (0™

-
[ 8]

Lacteos y Huevas

- Leche de vaca 6.66 6661110 11.10 1110 15541554 91.04 168.76
Queszo de vaca 0.33 N33 D55 D55 DES 077 0.77° 480 833
Leche envazada 162 182 270 270 270 372 378 2214 414
Huevos gallina 1.71 1.71 285 = 2.85 2.85 208 208 2324 4326
Carnes v preparados
Carne, pulpa res 3.96 386 644 644 644 902 902 5282 §7.80
Sancochado res NAY NA4 NE1 0.04 n.a1 127 127 744 4260
Higado de res D12 018 032  0.32 22 D45 045 286 442
Mondongo de res 0.32 0.23 0.85 0585 5 0.77 0.77 448 £33
Patas de res 032 022 084 084 0.5 076 0.78 442 821
Pollo menudencia D.80) 050 D83 D.B3 083 117 117 883 1285
Pollo deswviscerado £42 542 @04 0204 204 12651285 7410 137.28
Cerdo cecina n.17 017 028 0.28 0.28 040 040 2232 4734
Jamonada 0.10 0.10 017 0.7 0.17 024 024 1338 259
Hot dog 0.05 D05 008  0.03 002 012 013 0.74 1.27
Toyo D18 018 027 027 027 02320238 221  4.10
Thilapia fresca 253 252 430 4.30 4.30 602 602 3528 @538
Cereales, Granos y Derivados
Fideos c. de angel. 014 014 024 0.24 D24 034 024 187 285
Fideos cottado 0.32 D32 0483 053 083 074 074 435 808
Fideos tallarin 0.71 071 118 1.18 11 166 166 0874  12.08
Galletas de soda 045 045 078 0.78 076 108 1.08 620 1149
Harina de trigo 0.230 D20 050 0.50 0.50 070 070 412  7.82




Contmnacion del Cnadea N® 71
043 042 D2

21 .21 024

Avena, hoprelas
Sémola

Chufio ingles
arroz extra
Maiz chodo
Maiz morado
Cebada

Maiz amilaceo molido

Quinua a granel

Mani pelado crudo

Pan trances
Pan molido
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Leguminosas y Derivades

- Arvejas frescas

Harina de arvejas

Frijol caballero

Frijol canario crudo

Frijol castilia
Lentejas chicas
Frijol huasca
Frijol panamite
Arvejita partida
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Oleaginosas, Azncares y otres.

Aceite, de palma
Mani con pelicuia

Mantequilia
(rlatina

Mermelada de #eza

Azicar rubia
Verduras

Aji amarillo

Aji seco, panca

Aji dulce

Ajos

Apio

Caigua

Cebolla china

2.18
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8.26
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" Coontinuacidn del Coadeo NP 71,

Cebolla de cabeza
Repolle

Col china -
Coliflor,
Culantro *

Calabaza 'chicl;;y‘cy |

Hunacatay
Lechuga amencana
Pepiniilo

Perejil

Pimiento

Poro

Rabanitos
Tomate

Vamnitas
Zanahoria

Zapallo macre
Limon con caseara
Kion

Sacha culantro
Oréganoc ancho
Orégano seco
Toronj1l

Nabo

Tuhérculos yraices

Camote amarillo
Olluco

Papa blanca
Remolacha, raiz
Yucablanca
Frutas
Aceitunas
Cocona
Mandarina
Manzana
Naranja

Papaya

238 2
0.28

0.13
0.42
a1
0.18

0.42
0.20

0.1

[
[FV]
0

o
e
13

0.19
D4Z
0.1
D18

04z
D30

0.0

0.23

0.30

IR R

2325
07
1.86
1.21
140

p.01

(e}

i
-}

s S e |
[oo

(v ]

oo
[T

~1. i

o

m

[l

2]

o

-3

0.0040.004 0.01

0.70
0.50
0.01
0.33
D.50

=
———te

[x]

o A

R

rJ
22
%]

-
)
[8)]

la la pam

w0

o
]
@

o
[ae}
-—h

0

0

[ < I N |

1

0.0020.0020.004
0.20 030 05D

1.28

2 072

154
246

n.27
013
210
041

3.68

: D47

215

211

0 a

Fo3
-
o

NS

[FX R e

o]
o
@

| 25 I VO B VA

S

o o
[ T e §
-

ra

e
DR ]

12
Ln

P N R (]
(]

-
m 3

"3
fiw)
-~

=
i
]

a9
=

070

[}

0.27
0.01
0.70
n.50
0.01
0.38

0.80

p.27
0.19
g8.10
0.41

3.68

047
2.15
211
1.20

3.23

44D

0.01 0.01
054 054
0.70 070D
Q.25 0.25

o e

0.01 001
0.70 0.7

0.38 0.38
0.27 0.27
11.3411.34
0.587 0.57

513 513

D.68 (.66
2.01 3.01
285 205
1.68 168
4.52 4.52
575 575

n
~4
28]

[FX)
-
L

-
o
o

3z.1

2.38

'25.40

17.24
19.14
.42
n.z22
0.07
0.10
0.02
4.08

=

4.10
2.93
123.12
6.18

-

3
o~
v . —n
22

—-—h

Y
fla I o]

2
w3 K
{5 R (< e



Continpacion del CoadroN® 71
Pazas sin semilla

ek

008 008 010 0.1D 0.10
Pinta 1.00 100 187  1.57 1.87
Platano de seda 1.22 122 202 202 2.02
Flatano manzano 0.25 N25 042 042 0.42
Platano madnro 1.03 102 171 171 1.71
Platano verde 211 314 5232 523 £.232
Uva borgofia 0.22 022 028 0.236 0.26
Maracuya fruto N.0% DN 006 D06 0.08
Caramboia, fruta D62 D63 105 108 1.05
Manzana delicia 0.% 056 D24 0.94 0.04

014 214 0o
233 232 1388
284 284 1881
052 058 344
240 240 14.03
732 732 4265
Q.60 DED 295
0.0 0.OB 047
147 147 B8.61
131 131 7.68
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5.47
0.88
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4.6.6 Requerimiento deMateriales Directos.

Se a considerado como matertalez directos a la canela, clavo de olor,

condimentos (pimienta, cominos, ajf panca sece, aji pimiento seco, sillao, aji no-

maoto ), come colorantes (achiote, palille), =al, v agpacomomedio de trabajo

(Ver CuadroN°72).

CuadroN° 72.- Bequerimiento Anval de Materiales Directos.

Descripdén ANOS Total

LINSUMOS | ¢ | 2 ] 5 |4 | 5| e | 7 {8at2]| (m
Achiote seco 000z 000Z DOM4 0004 0O 001 001 003 006
Café molido- 001 00t oM 001 001 001 001 007 044
Caldo ave,tableta 0ot 001 001 001 001 002 002 002 047
Caldocarne fab. 004 004 007 007 007 040 040 D& 1.12
Cominos 00z 0Nz N02 -SR03 00: O 04 024 045
Lanrel 0.001 0.001 0.002 DOOZ C0.002 0002 0.002 002  0.02
Pimienta negra 001 001 001 001 001 001 001 007 013
Te, hojas secas 001 001 002 002 002 003 003 020 037
Vinagre 014 014 0.2 024 024 033 033 183 358
Aji nomoto 0141 041 042 0B 048 0I5 025 145 263
Sal vodada 088 088 147 147 147 208 208 1209 2242
Afi pimentén seco 002 002 0 004 004 005 005 030 056
Canela entara 0.02 0Dz 003 003 003 004 004 022 041
Hongos 0002 0003 001 001 001 001 001 004 002
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Contimnacion del Cuadro NF 72

Clavo de oloy 004 D004 001 001 001 001 001 005 0.0
Sillao 047 017 Q23 029 029 040 040 23 434
Manzamlla 004 004 007 007 007 010 D40 057 1.08
Hierba luisa 0004 0004 OO D01 001 001 001 006 0.1
Cocoa 0.005 0.005 001 001 001 001 001 D07 042
Agua (m3) 12 102 180 180 180 252 282 1472 2624
Z- Materisles :

Anxiliares -

Fosforo (caita) 72 72 420 124 121 188 160 988GZ 1833
Servilleta (pgt x6) 10 10 17 17 17 27 22 13500 280

4.6.7 Recquerimiento deMateriales Indirectos.
Loz matenales mdirectns de fabricacién constitmdos por:.  Combustible,
Inbricantes, repuestos y accesortos, matertales de limpieza, v itiles de oficina
Tambieén tenemos los matenales indirectos de operacién como, combustible,
lubricartes, matenales de limpieza dtiles de oficina.

Cuadro N® 73 Valorizacion de Materiales Indirectos.

Descripcion Adlos
1 D2 1 3 7 4 ] 5 | 6
Materiales de Limpieza
Lejia Churoy 34 34 20 20 ¢ 126
Deatergente Salvo 468 468 780 780 780 1092
Jabén Bolivar. 23 23 39 39 9 54
Scotch Brite, A 2 41 41 41 57
Pino - Desinfectante. 4 4 Q Q Q 9
Combustible
(Gas Propano (d43kg) 40 40 40 40 40 40
Petroleo 3367 5567 @78 0278 Q278 12080
Total (Dolaes) 6180 6180( 10275| 10275 10275| 14366
Total Nuevos Soles 216311 216311 35063 35963| 35963 50281
Dezeripeion Afios
7 | 8 | 9 | 10 ] 11 | 12
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Continvacion det Coadio IV 73,

Materiales de Lipieza

Lejia Chiroy 126 126 144 144 144 180
Detergente Salvo 1092 1092 1248 124 1248 1560
Jabon Bolivar M M §2 2 52 7l
Scotch Brite 57 57 g5 63 63 a1
Pin0 - Desinfectante. Q 0 0 9 Q 9
Combustibfe -

Gas Propano (43kg) 40 40 40 40 40 4¢
Petroleo 120891 12982 14844 14844| 14844 18533
Total (DolaesUSA) | 143661 143661 16371 16371 16371 20452
Total (Nuevos Soles) 502811 50281| 57200 572001 572001 71616

Fuente: Elaborado por el Proyecto.

En el cuadro N® 73 ze muestra la valonizacion de los matenales de impieza v de
combustible por afio de operacitn del proyecto, esta se a efectuado en dolares al

final se tiene el monto en nuevos soles.

4.7 Reguerimiento de Equipos y Materiales para Servicios Anxtiliares.( Almacenes,
Segundad y Oficina).
S2 contempla como servicios auxiliares para el buen fincionamiento del
Comedor, el almacén myos equipos v mateniales se encuentran en el Cuadro N°
81, Equipos para Oficinas (ver cuadro I? 62), v utiles de oficia en el cuadro N°
74, equipos de segoridad (ver cuadro N° 62), en la coal ze indica primero la
cantidad, las caracteristicas técnicas, precie v al finalel total.

Los utiles de Oficina no se mcrementan con log afios, debido a gue los
documentos de control Pedido mterno de Almaceén PIA. con destno a cocina,
son loz mismes, 20lo se mncrementan las cantidades en forma literal de los -
pedidos mas no los renglones, stendo el consumo de estos mateniales constantes
para todos los afios, por ello no se a efectuado la proyeccién. En el cnadro N° 74

se detallan edos itiles.
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4.8 Requerimiento de Mano de Obra y Admmistrative.

El requerimiento de mano de Obra directa del Proyecto durante los doce afios de
vida del proyecto, estara constituido por personal calificado y no calificado de

acuerdo al flyjo de operaciones. Ver cuadro N® 75,

Cuadro N" 74 Vaicwizacién de 1oz Utiles de Oficina

Descripcion U/M. | Centidad | Pu. total
Papel Bond A4, 75 gr. millar 3 2280 6840
Papel Bulqui Oficio millar 2 16.00  22.00
Borrador Biance Umd. - 2 1.00 2.00
Lapiz Mongol ' Unid. 2 0.50 1.00
Plumon Azul grande 47 Unid. 2 2.00 4.00
Lapicero aml Unid. 20 1.70 34.00
Archivador Palanca Unid. 10 3.00 50.00
Corrector tipo lapicero Unsd. 3 3.50 10.50
Vintfan grande Unid. 2 3.05 6.10
Cremalimpia Computad. ~ Unid. 1 8.00 £.00
Cartulina color celeste Unid. 8 0.20 1.60
Cimnta Scosh grande Unid. 1 1.00 1.00
Cola Sintética de Vi Unid. 1 2.00 2.00
Chinche Unid. 1 1.50 1.50
Disketts d2 3 ‘2 HD. Unid. 6 1.80 . 1080
Cinta C. Casio TK 1200 Unid. 1 43 43.00
Papel Contémetro, 44mm.  Unid 20 18 36.00
Cinta Impr. Exson 1170 Unid. 4 14 55.00
Tatjeta Kardeéx millar 1 35 35.00
Impresos REAL millar 1 30 30.00
(rapas 26 x 6 mm. Unida 1 3 5.00

Costo Total o afie 5/ 437.90

Costo Total d afio en Déolares USA $ 125.11




Cuadoo MO 75.- Requeriniento Anval de Personal.
q

AHOS
Descripciin Intervake | .7 a.5 6-8 9-1] 12
N’ Rac. 270 430 630 20 SO0
1. Mano de Gbra directa PU. IN*| Total | H*| Total [M*| Total | N°| Total |N°| Tofal
1 Dperarios oo calificados 520 814160 |11 5720 |13 ] 6760 |14} 728 171 8840
2. Cperanios calificades. 700 1 700 1 00 2 1400 | 2 1400 2 1400
11. Mane de Gvra Indirects.
b, Téenico Claldere. 700 1 00 1 700 1 0 1 700 1 00
I1I.. Personal Admindsirativo, , _ o r
1. Administrador, Q50 1| 950 11 asn 1 Q50 1 asn 1 950 &l
2, Nutriciordsta. 950 l 0 0 1 G50 1 G0
3, Aliaceners, 650 1 030 1 G310 1 650 1 650 1 B350
4 Cajem 600 i 0 Y 1 600 1 600
5. Decretaria 600 1 600 1 6aon 1 600 1 G0 1 &0
Sub tofal MWensval en Personal 131 7960 | 16) 9330 |19 11060 | 221 13130 | 25} 14690 |
Soporte Patrenal ESSALUD 34 698 .1 B38.8 935 .4 11817 13221
Total Eemuneracinnes hles o) 8458 18159 12055 14312 16012
Tetal Renumeraciones Afio &, 676464 81272 96440 114496 192144

Fuente: Elaborado por el Provecio.
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4.0 Requerimiento de Servicio de Energia Vapory Agna.
El consnmo de energia, vapor ¥ agua que se provecta para el 100% de la

capacidad productiva del Comedor se detalla a continuacion.

A - Requerimiento de Energia Electrica para Maquinaria v Equipos de

Procesos.

Cuadro N” 76 Capacidad Eléctrica Instalada para Maquinaria y Equipos
de Procesos.

|  Maquinaria/Equipo | Hp | N° [Total Hp.| Kw, |
Peladora de Papa 100 1 10 0788
Cortadora de Camne 1.00 1 1.0 0.788
Exprimidor de limon simple 0.06 1 0.1 0.047
Exprimidor de iimon 0.33 i $.33 0.260
Procesadora de Verduras 0.33 1 033 0260
Licuadora Industrial 1.00 1 1.0 0.788
Moledora de Came 1.00 1 1.0 0.788
Reftrescqueras : 5,128 2 0.5 0.394
Campana Extractora 0,500 2 1.0 0.788
Campana Extractora 1.00 2 2.6 1.576
Aire acondicionado 150 1 1.5 1.182
[ Subtotal Procesoz | 97 7.659
{ OTROS | Ho | Cantidad | Total Hp Kw
Ventiladores de Techo 0.25 19 4.73 374
Caja registradora 0.13 1 0.12 0.10
Computadora 0.38 2 0.76 0.60
congeladora de Pescado 0.25 1 0.25 0.20
Refrigeradora Plaano 0.25 1 0.25 0.20
Camara de Refrigeracion 3 1 3.0 2.36
Camara de Congelarion 3 1 3.0 394
Secadores de Mano 3.08 0 174 13.711
Electro bomba Caldero 2/4 0.75 1 0.75 0.539
Bomba Ablandador 1/4 0.25 1 0.25 0.20
Electro bomba Petroleo. 173 021 1 033 0.26
| Sut total Otros | 3287 | 2590 |

| Tota Capacidad Instalada | 4259 | 33.56 |
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Cuadro N 77 Consumo de Energia Eléctrica

t

f Equipo & 8 A

i =3
Pra:esadoa  de alimentos 128.8 Kg. 043 0339 0146
Peidorra e Papa 100 Kg. 0.50 0.788 0394
icuadorz Industmial 573 Litros 047 0.788 0370
Wemniladozes 9 Unidad 200 0095  0.190
Caii resgisTadona 1 Unidad 8.00 020  1.600
Conpmtaora , 2 Unidad 8.00 030  2.400
A= Acordicionado 1 Unidad 4.00 1.8  7.200

- Seadores de mano 3 Unidad 435 2.28 9.918

Secdore: de mano 1 Unidad 1.8 228 4104
Secidores de mano 2 Unidad 0.13 228 0296
Reresguea 2 Unidad 2 0.10  0.196
Coradorz de Came 1 Unidad 075 0.79 0.591 -
Exmimmdcr de limén 1 Unidad 315 033 1.040
Expimmda de limén 1 Unidad 1. 006 0055
Biloedara de Came 1 Unidad 0.68 0.79 0.532
Clanpama -xtractora 1 Unidad 4 079 3.152
Canpama -xtractora 1 Unidad 122 039 0.481
Rerrgerradora Platano 1, Unidad 3 020 0.591
Canara d: Refnigeracion 1 Unidad 3 236 7.092
Canara d: Congelacion 1 Unidad 2 3.9 7.880
conezladoa de Pescado 1 Unidad 3 020 0.600
Elezro-bonba Caldero 3/4 1 Unidad 4 0.59 2.364
EElecro bonba Ablandador 1/4 1 Unidad 4 020 0.788
Elzcro bonba Petroleo 1/3 1 Unidad 4 026 1.040

' (" Paa Y0 raciones ) Kw/ dia TOTAL | 53.020]

| DesTipcim ) PU S/. |KW/dia|S/.dia |S/Mes |S/.Afio

. Emzoin Eéctrica 7.55 53.020| 400.3| 12009 85641

Jebnde a los requerimientos de energia eléctrica para maquinaria y

Zjufipo: es necesario establecer la capacidad eléctrica instalada de la

panitz. la cual se muestra en el cuadro N° 76. Los KW que se indica

ciamdc la planta este con todos los equipos instalados y...///



fif... operando al 100%. La potencia que e indica esta referida a las

ezpecificaciones téenieas del equipo.

El costo de la Energia proyectada que se requerira en un dia, mes y afio,
constderando que durante el afio el comedor funcionara 6 meses con 40
dias. El costo cuando la planta del Comedor se encuentre en su plena
capacidad, sera el precio gque paga la Universidad por KW que consume

en la Ciudad Universitaria,

B Requerimiento de Vapor Saturado.
Se calcula la cantidad de vapor saurado necesario para procesar los
alimentos en las mamitas v en el equipo de tratamiento térmico de
charolas que son los Gnicos equipos que van a emplear vapor(Ver Anexo).
Se indica en el cuadro N° 78. También se  muesta la capacidad
maxima por cada equipo, es decir, cuando el comedor estéioperando al
100% de rendiniiento. Es necesano sefialar que los equipos no trabajaran
simultaneamente con el vapor saturado, el caldero que se instalara debe

producir un mimimo de 1035 lb/h de vapor saturado.

Cuadro N° 78 Requerimiento de Vapor Saturade.

Presion de CONSUMO DE
Trabajo VAPOR
Equipo ( PSIG) Ib/h Ib -
Tancque de
desinfeccion 13 1033 022
03 Marmitas 13 1035 4040
TOTAL 4962

C. Requerimiento de Agna
C.1. Agna para raldero.
Del analisiz que se a echo antenormente se dednce que se usaun
promedio de 1035 Ib./hora de vapor saturado al dia debido a que los
equinng frabajaran aproximadamente 4.8 horas dia, ntilizando ../
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fff... 494 libras de vapor al dia, usendo un caldero de 30 BHP, El
volumen de agua gque consumira el caldero se ia incrementando con
los afios de implementacion del proyecto hasta Hegara al 100% del
consumo  de vapor, en el cual, el consumo de agpa es

aproximadamente 2.25m’ al dia. (Ver cuadio N° 72).

C.2. Agpapara Procesos.
Para calcular el agna requerida como insmmo integrante de las
raciones, considerande como base un dia, el mas significativo, a
partir del cudl ce procede a proyectar el consumo del mes v del afio,

luego las necesidades de agua para los afios del proyecto. Ver cuadro

N° 20
Cuadro N° 79 Agna para Caldero
Descripeion Intervalo en Aflos
1-2 3-5 G-8 §-11 12
Agua (m’/dia) 0.675 | 1125 | 1573 18 | 225

Cuadro N° 80 Requerimiento de Agua para Procesos.

~__ Raciones Intervalo en Afios

e 1-3] 3-5 ] 6-8 | 9-11 12
Descripcion | 270 | 450 630 770 300
Leche 0.032] 0054 0076| 0086 0.108
Puré de papa 0.023| 0.038] 0054 0.061] 0077
Azado de res 0.008] 0.014; 0019} 0022} 0027
Sopas 0.081] 0.136| 0190 0217 0272
Atroz Almuerzo 0.043] 0072 o©100| 0.115| 0142
Refrescos 01201 0.215] 0300 0.243] 0429
Mazamorra 00361 00600 00841 0006] 0120
Infusion 0.090! 0.150] 0210 0240] 0300
Pollo taiwnes 0.0051 0.008! 0011] 0013 0016
Arroz Cena 0.043| 0072 0.100| 0115 0.143
Total ( m~/dia ) 0490] 0817 1.144] 1.308] 1.635
Total (m’/afio ) 108 | 180 252 288 360




C.3 Agpapars Servicios Higidnicos

El Beglamento Narienal de Construcciones especifica que para
nualqui«a' tipo de industria ésta se calenla a razén de 80 litros por
trabaiador o empleado por cada tumo de trabajo o fraccion.

En nnestro caso la planta llegarda a contar con 25 trabajadores.
Adiricralmente ze considera el empleo de zolo los servicios
higiénicos por parte de los usuarios del servicio a 6.15 litros/persona,
13 perzonas usnarias equivale al agua que emplea 1 personal(ducha,
SS.HH, lavatorio, atc), es decir 80 litros, esto se indica en el cuadro
siguiente, variando el consumao en el transcurso de los afios. Haciendo
un resumen, ver cuadro N° 82, de consumo de agua para los diferentes
servicios tenemos, el costo porm’ es de $/. 1.19 que 5 el que pagala

Untverzidad on la Cindad Universitania.

Cuadro N7 81 f\.._., na para Servicios Higiénicos

Intervalo en Afios
Descripcion i-2 3I-3 6-38 9-il i2
’ 270 430 630 720 00
Tersonal ’ i3 10 15 22 25
Otros i 2 3 3.5 4.
Total Personas i4 18 22 26 30
Agua(m ?/dia) 1.1 14 1.8 2.0 2.4

Cuadro N° 82 Resumen de Consumo de Agna (m” )

Intervalo en Afios
Descripeion 1-2 [ 3-5 5-8 911 12

270 450 030 720 260
Procesos 0.420 0.817 1.144 1.308 1.635
SS.HH 1.120 1.440 1.760 2.040 2.360
Lavado M.P. 0.270 0.450 0.030 $.720 0.900
Lavado Charola 0.971 1.360 1.762 1.960 2.355
Caldero 0.075, 1.125 1.575 1.800 2.250
TOTAL (m3/dia) 3526 5.198 6871 7.828 2.500
TOTAL { m3/afio 775821 1143.652| 1511.704) 1722.130| 2089.963
Costo Ao {8/ 223 1361 1729 2046 2487

Fuente: E .xb\rrudo por el Proyecte.
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4.10 Obras Civiles e Instalaciones

4.10.1
41011

41012

Dbras Civiles

Terreno
El

l""

erveno asi tgnado para el provecto es de aproximadamente de 0.5
Ha dentro de la Cindad UTniversitania, del cual se destinara ;ﬁara la .
planta del Comedor un area de 1008 m’, teniendo 42 m. de largo por
26.14 de ancho, incluyendo las veredas que los cucundan. Esta area
permitira mayor facilidad para dimensionar v “efectuar la distribucion

de planta

Disposicidn de planta

La disposicion de planta es el ordenamiento como sistema productivo
incluye tanto los espacios de magquinarias, el mov unsen_n del matenal,
desplazamiento de la mano de obra y todas las demas actividades de

servicto, los criterios que se consideran, son los siguientes:

- Distanciaminima en el movimiento de matenales y
Mano de obra

- Circulacion eficiente del frabajo en la planta

- Empleo efectivo del espacio fisico, honizontal y vertical

- Seguridad y satisfaccién de los trabajadores.

- Flexibilidad para futura ampliacién de linea y tamafio.

_ Disposicion v Dimensionamiento de acnerdo a la tecnelogia

elegida.

La planta exta dicefiada para una capacidad de 214 TM /afio o
1427 Kg/dia de matena prima e insumos productendo  un
promedio de 2425 kg/dia ( incluide agua )} de componentes de

!

ractones de alimentos, en tres etapas, desavuno, almuerzoy .../
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... cena, es decir 900 raciones dia, habténdose elegido una

tecnelogia flexibilidad de linea v tamafio.

El terreno e infraestmetura destinada a los procesos productivos y
la atencion de los usnarios es de1098 m” al cudl restamos las dos
areas libres a ambos lados del almacén, ambas miden 69 m’
obteniendo ef 4rea netatechada de 1029 m®, lazonificacion que

ge presenta, a continuacion
Zonificacion de la Planta.

Zonal —Recepciony Mm‘asenamient(.;..

Area Total 6,6x 12,50, igual 82.25m’ .

Nivel de Piso terminado +30 em..

Area de transito para recepcién de productos de 12 m®
.Oficina de Almacenero 7.12 m?

Area de descarga y estacionamiento 42.50 m” ( exterior )

ZonaIl.- Procezos.
Area Total de Procesos 138 m’
Atencion a Estudiantes 11x2.6 =28.60 m’
Servicio a Personal Administrativo 11 m’
Area de Alimentos frios 7.38x 3.5 =258 m”
- Sala de Alimentos frios 11.55 m’
* Area de transito interior 9.00 m’
- Area de Seleccion v lavado 12.6 m’
* Area de Transito 10 m’
Sala de Alimentos Calientes: 73.6 m’
- Seleccion y Acondicionamiento:44.8 m*

* ! , - 2
Area de Transito 40m



3 (_}4

. e . e, ]
- Pasterizacion y Coccién 30m

. i . P 2
* Area de mamitaz 3.8 m

:) + - :’.
Aveade Cocinas 1.5m

; 2
* Aveade Lavaderoz 2.8m

n
* Area de Transito 21%m

ea de

EL
B

Lavadero de Charclas: 12.00, m” adjuita a
procesos.

* Area de Tratamiento Témico: 3.50 m®

* Area de Lavado y Enjuague: 8.10 m’

* (aseta de basura, en el exterior de la ‘planta 8.10

ZonaIIT Sala de Comedor.

- Sala de Comedor Estudiantes:380.70 m’
* Capacidad para 272 personas sentadas.
* Area de transito: 196 m’

- Sala de Comedor Docentes y Adminigrativos: 50 m’
* Capacidad para 32 personas zentadas. '
* Area de Transito: 35.8m’

- Servicios Higiénicos.

* Servicios Higiénicos Est. Mujeres: 9.20 m”
*  Servicios Higiénicos Est. Varones: 9.60 m”

o gr .. 2
* Servicios Higiénicos Docentes: 5.10m

ZonalV Administracion. 56 m’

Holl 4.1m’

Oficina de Secretaria: 5 m’

- Oficina del Administrador 8 m*

- Oficina de Nutricionista y Control 5.00m’

- Vestoario y 35 HH de Varones: 3.0 m’
- Vestuatio y SS.HH. de Mujeres: 8.0 m?
- Cuarte de materiales de limpieza: 3.5 m’

. 2
- Pasadizos: 8.8 m



ZonaV Zona de Energia
- Sala de Maquinas.37.8 m”
- Cisterna para combustible: 4.6 m”
- Reservorio de Agua: 10.2 m’

- Ca

7
eta de Gas: 3.2 m

1A4)

4.10.1.3. Flexibilidad de disefio de la planta
El area de servicio a Docentes v Administrativos puede convertirse

en una cocina para el zervicio internacional alacarta

También puede incrementarse la produccidon si adicionamos se
mnstala una bateria de marmitas en la pared adjunta a las mamitas
dispuestas en el proyecto, sin modtficar la infraestuctura y solo con
as conexiones de cafieria de vapor v condenzado respectiva ala

linea principal que por la parte superior.

Se tiene espacio adjunta a la sala de comedor de administrativo una
area de 6.5 por 5.3 m_ destinada a la construceién del comedor de

trabajadores del cervicio.

4.10.2 Caleuloy disefio de instalaciones.
4.10.2.1. Instalaciones Eléctricas.
Se iniciara el disefio a partir de la Snb-estacion gue ze encuentra
ubicada en el drea del Comedor, segip el plano dizefiado por el
Proyecto General de la Cindad Universitaria, de ahi, la linea pasara al
Tablero General de distribucion, del cual e2 distribuira a tres tableros |
uno para el almaren, otro para el area de procesos y sala de méqmnas,

v el tercero para las salas de Comedores.
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Eazpecficaciones de Flumecentes
i _ Colouy
e :
113129 (34 (34 | Unidad
1600
i
: 2500
i 5
i 4100
i

---qgwﬁ ge lluminacién (CAC/RCP 39,1003 )

o Puros de Inspeccion y Preparacion de alimentos.
{iox {50 bujias pie 0 3¢ F.C 6 50 Lumemple )

o Selw= de Trabajo: 220 lux ( 20 bujias pie )

¢ Enp rfras zonas. 110 lux ( 10 byjia pie)

Frente: T2 Molina Consltores 2,002 )

Definictones:

Ci-lafz

—

o |

Instalada o Totencra Insiaiada e5 ia suma de ia

M
[

)

ercta de todos los artefactos eléctricos que van a

"63.

fienconar en el proyecto, expresados en Watts.

MD.- M&xma Demanda, es el porcentaje de uso de la CI, que es
ignz al factor de demanda fd, que proporciona el CEP.(Ing,
B CrepeZ)) MD=CIx{d

A. Cslerlo de CI |, MD, In, Iy, Seleccion del Cable, Tablero

(Fepwal v calida de tension.

u

Cadago Elécttico del Pern, afio 106((tabla 2C.V 2 )
parz nlantas industniales, se considera 20 watts por metro
cmadado de areatechada, para iluminacion y tomacorrientes
EX comedor tiene un 4rea techada de 1029 m” considerando

lax swedas que 1o circundan
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Nota - De acuerdo al cddigo eléctrico, se tiene rangos de
300000 watts, se considera el 100%, v menoz de 117000
watts el 33 %, para el proyecto no se considerara esta

recomendacion.

C,.- Area no techada.
Para estaz areas que van a set thiminadas se considerara

5.00Watts/ mz,. Se tiene 100 m’, tuego, tenemos 500waat.

Para los motores, se tiene e gque aplicar el gasto por arranque,
3, de acuerdo a lo establecido ep la
capacidad Instalada, tepemos 16290x 1.15 nos da 18730°

Watts.

este Factor ez de 1.1

C4 .- Carga por cocinas eléctricas.
Los secadores de mano auntomaticos elécricos tiemen un
sistema similar a las cocinas eléctricas por ello se considera
en este rubro § secadores de mano hacen un total de 13710

waatts

C5.- Carga por ofros artefactos.
Doz computadoras v una caja registradora, hacen 700waats

Loego la
1

Carga Eléctrica Instalada ( C.1.) ez determinada por
as cargas des

Cl= Cl +C2+C3I+CA+C5

Cl = 20580+300+18730+13710+700

CI =342 Kw.



B.- Calcule de la Maxima Demanda (MD)

Cuadro N° 82 Maxima Demanda Eléctrica.

o Gl .Fa | Total
M. D Caracteristica Watts Watts
M.D1 Area Techada 2580 2580

M.DY |Areano Tec.ha_da 560

MD4 Secadorss de Mano | 13710 | 0.

1
i

M.D3 | Motores eledricos 16290 1 18730
7
1

MD5 Otros Astefactos 700 .

M.ID. Total 51 Kw

La Maxima Demanda es la Carga Eléctrica Instalada ( CI ) por
el factor de Demanda Fd., el factor se encuentra en tablas del

Cadigo eléctrico. Ver cuadro N° 83,

.- Calculo del Conductor Eléctrico. ’ .
Para ello determinaremos la intensidad Nominal ( In) en
amperios, la Tension del Servicio (V) de 220 voltios; la
constante cos® igual a §.F v «l lipo de cirenito eléclico &)
gque para ! conductor de alimentacion sera tnfasico cuya
constante K = +2, =i fuera circsito monofasico .1a constante

K=1, que aplicaremos en la formula signtente:

In= MUD. total In= 30792
KV. cozd : ANIx220x09

 In=148 Amperios

Para calcular iz Intensidad de Disefio (Ig) el CEP,

recomienda Avmentar un 253% ala Intensidad nominal (In)

T,= Inx 125 Tp = 148 x 1.25
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Seleceion del Cable de Acometida

Con 1a Corriente de Dizefic de 225 amperios v considerando
gue el cable de acometida zera aéreo a la intemperie
seleccionamos el tipo de aslante de polietileno negro
resitente 2 la intemperie v al envejecimiento, siendo el
Conductor Indelenes, Tipo WP de tabla de fabricante
INDECO Peruana se selecciona el cable de 67.43 mm*
secciOn transversal, de, calitbre N° 2/0 AWG, de mtensidad de
corviente admisthle 275 Ampenos, considerade para use al

e libre:

[

Caida de Tension para el Conductor de Acometida

Es la resistencia que oftecen los cables eléctricos al paso de la
corriente | gue produce la caida de tension ( Voltaje) al final de
la linea, es decir se tendrd menor voltaje al final de la linea..
La caida maxima admisible esta reglamentado por el CEP.
Tara ei cdicalo de la caida de tension se empieara ia signiere

formula:

AV=KxIx Px
<

£V = Caida de tensién, en voltios.

=
.

v
[s]
]
"
i3

K = para circuitos monofasicos = 2, para trifasicos 3
1 =Intenzidad de corriente de dizefio, en Amperios.
P = Resistencia en el conductor en ohm-mm?/m.
para el cobre es 0.0175 ohm -mm”/m.
cosg = deacnerdoal CEP es 0.9
L = Longitud total desde el medidor hasta el tablero
de distribucton enm.

8 = Secridn transversal del conductor alimentador,
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Reemplazandoe valores:

AV = 3 x225 Amp.x 0.0175 chm-mm*/m x 20m. x 0.9
67.43 mm’®

AV = 182 = 220 Correcto, menor al 1% de 220 voltios.

B.- Seleccion de Cables Secondarios de los Tableros de
Distribucién.. |

La seleccion de cables se a efectnado empleando las tablas de

es:peciﬁbacione‘s técnicas de INDECO PERUANA S A Las

tablas empleadas son las de conductores para instalaciones a la

intemperie v Conductores para instalaciones interiores.. En la

sélerzci(m de ductoz, tableros de distribucion, intenuptores, ete,

asi como los simbolos, forma de disefio se han tomado de

tablas del Libro Introdnceién al Disefio Eléctrico] del Ing. R

Crespo Z-

El cable de acometida llega al Tablero General F 1
65x32Xx20 del  cual, la energia serepatte a tres tableros de
distribucién. | |

1-  Tablere de distribucién 1, de almacén. Caja de Distnbucién
L 50x18x18

2- Tablero de Distribucion 2, proporcionara energia a la sala de
procesos y maguina Caja de distribucién TC-30 52x19%20

3- Tablero de distribucion 3, para las Salas de comedores de

estudiantes v administrativos, asi como a las oficinas de
nutricion, administraciéon v 8S.HH. Caja de Distnbncion
F1 65x33x20.



Cuadro N° 84 - Seleccion de Tablero de Distnbucion.

Caracteristicas del Cable.
TD.] CI. | MD. In Seleccion s I
N° | Watts | Watts | Amp. (Enducto) | mm® |Amp| 4V
119330 | 9330 | 340 | INBAWG-THW [ 8366 45 18
2 116439 ] 16459 ] 60.06 | NG AWG-THW | 133 | 65 | 1.52
3 {27401 23451 873 [ 3IN2AWG-THW | 3363 | 115 | 0.67

Fuente: Elaborado por el Proyecto.

C.- Calculo de los Conductores de cada Crrecutto.

Para el calculo, se procedera de ignal forma que paralog cables

interiores, En el cuadeo signiente indicaremos el nimero de

cireutto, calibre y ducto a emplear.

Cnadro N* 85.- Conductores y Ducto por Circuito.

Circutto | Calibre Ducto

. Conductor
C Ix 15A 3N°I4 AWG-THW | 234"PVC- SEL
G, 3x30A 3N10AWG-THW | 23/4PVC-SEL
Cs 2x15A IN°4AWG-TW | 0347"PVC- SEL
Cq 12x15A 2N 14 AWG-TW | 4 3/4"PVC- 8EL
Cs 2x15A 2WI4 AWG-TW | @3/4"PVC- SEL
Ce 2x15A AWM AWG-TW 2 3/4"PVC- SEL
1 2x20A 2DPI2 AWG-THW | 93/4"PVC-SEL
C8 2x15A 2N M4 AWG-TW | 21"PVC- SEL
9 2x15A 2N4AWG-TW | @34"PVC-8EL
C10 2x15A 2N14 AWG-TW | Z34"PVC-8EL
C11 2x40A IN8 AWG-TW | 234"PVC-BEL
C12 2x20A 2IN12AWG-TW | G33/47"PVC-SEL
C13 2x20A IWI2AWG-TW | @3/4PVC- 8EL
C14 Ix55A I AWG-TW | 21147PVC-SBEL
C15 2x20A 2NRRAWG-TW | A34"PVC- SEL
C1é 2x40A 2N'E AWG-TW | 21 147PVC-SEL
C17 2x55A 2N 6AWG-TW | @1"PVC-SEL
C18 2x15A 2N AWG-TW | @34"PVC-8EL
19 2x20A IN12AWG-THW | @3/47"PVC-SEL
C20 2x20A 2N12AWG-THW | @3/47PVC- SEL
C21 3x65A IWH6AWG-THW |© 17PVC-SEL
C22 1x20A 2IN12AWG-THW | @3/4"PVC- SEL




A continnacién se detalla el requerimiento de Equipos v Accesorios

para la ingtalacién de Vapor, en el cuadro N 90, se indica la cantidad

de loz materiales, el prem_r_v unitario v el total en Dolares Americano

asi‘como en moneda Nacional considerando el cambio al 30 de Mayo
del 2003 en S/, 3.50. |

- El Caldero.

Las caracteristicas técnicas del caldero de 30 BHP, marca
MEFIS“-’& totalmente automdético, Piro tubular horizontal de
3paaes. Capacidad calorifica 1,004 MBTU/Hr. Superficie de
calefaccion de vapor 1,035 Lb/ Hr a 212°F. Presién de disefio
150 PSIG. Presion de prueba hidrostatica 250 PSIA. Presion de
trabato regulable desde 5 a 105 PSIG. Combustible a utilizar
Diesel N° 2. Consumo de combustible méximo © Gls/Hr.
Eficiencia témica garantizada 83 %. Suministro electrénico
220 voltios /60 Hz. Disefic de acuérde a norma ASME.
Funcionamiento y operacidn totalmente automdético.  Las
planchas del casco y placas cumplen con las caracteristicas
especificadas en las normas ASTM- 285 °C. Loz tubos de
fuego, cumple con las caracteristicas especificadas en las
notmas ASTM- A- 192 sin costura, procedencia Europea.

Consumo de agna 5.3 Gls /min , 318 Gls/Hr.

Accesorios.
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- Porgas.

- Control de presion .

- Valynla de zalida de vapor.
- Valvula de seguridad.

- Tablero de control para el sistema  eléctrico.

B. Seleccion del Sistema de Tratamiento de Agna
Seleccionamos el sistema de tratamiento de agua por intercambio
Ionico debido a  laz ventajas gue presenta y ademas en la

actvalidad es el ma= empleado.

B.1 Seleccion de tipo de ablandador o suavizador de agpa.

Para el cazo espectfico del Proyecto loz datos que se tienen parala

obtencion del suavizador de agna son loz signientes:
- flyjo maximo de agpa requertdo por el caldero 1gpal a. 5.3
Gls /min. & 318 Gle/Hr, se tiene referencia de varias maracas
de ablandadores de agupa, como APIN, STEAM ROILER,
MEFISA, MATCSA INGENIERUS, eic., ios cpales ofertan
diferentez modelos v tamafios, con caracteristicas técnicas
similares.  En la practica se considera el ablandador que

recomienda el fabnicante de calderos, para su equipo,.

Se ha seleccionado el Ablandador de Agua, Marca MEFISA
Modelo CF-4, Semiautomatico, incluye valvulas MULTIPORT,
con ablandamiento de 5000 galones entre regeneracion, con un
flujo de aguade6a 12 GPM, Tuberia con 5 pies ciibicos de
resina, 2 pies chbicos de grava de 47, tanque de salmuera de
250 lt=, con boca de carga de 8 pulg. @. Dimensiones: 500mm.,
altura 1.50m. Ezte ablandador es similar al Modelo AB-0 de
APIN . El ablandador satisface el requermmiento de agua del
caldero de 30 BHP, que consume 5.3 Gls /min. 6 218 Glz/hr,

y ez de lamisma marca



Evalnacion del Ablandador Seleccionado.

Calculo del tiempo que operara el ablandador entre dos
Begeneraciones consecutivas.
Determinacion de la dureza por galon Americano del agpa.
Conociendo que la dureza del Agna Pura es ignal a 75 pp.m.
como  CaCO; lo expresaremos como granos de CaCO; por
1 grano CaCO; /gl USA  —— 17.1 ppm CaCO;
¥ grano CaC0s/el. USA —— 75 ppm CaC0;
Despejando, tenemos cue 75 ppm equivale a 44 granos

CaC0; por galon Americano de agua pura.

El volumen que ocupa la resina en el ablandador indicada por
el fabricante es de 5 pies citbicos, considerando 1a capacidad
de intercambio iénicé de la resina de 20000 granos/ pies’ de
resina, para que se sature dicha resina debera circular un

volumen de agpa de:

$20000granos __ 1pie

- £ 2.3

X) Eranos 5 pie
100000 granos X; galon
4.4 granos 1 galon

despejando: 22727.3 galones
El caldero requiere, segin espectficaciones técnicas, de 5
gal/min. con lo cual calcularemos el tiempo que operara el
ablandador entre regeneracion, cuando tiene los 5 pies citbicos

de recina | este sera:
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St se disminuye el contenido de resina del Ablandador, se
dizminnird el eblandamiento de gz!one.s de agpa por
conztoniente el twmpc entre regeneracton.

Al dividir las horas entre tumos de 8 horas tenemos que la

reactivacion se realizara a los @3 turnos, que es dptimo,
C. Componentes de las Instalaciones de Vapor.

C.1. Tuberia de Vapor.

C.12  Seleceion de latubsria de vapor.
Para la cotrecta seleccién de la tuberia e debe tener
presente el tipo de fluido gque va a condoer, las
condictones del transporte (Temperatura, Presion, ete) v
el tipo de zervicio que prestan. Se debe ezpecificar el

dismetro y espesor de la misma,

Para el Provecto ntilizara tuberias de acero de carbono
con costura debide a que la presion y temperatura es
baja. Para los espesores se establece SCHEDULE para
designar el espesor de la tuberia, lnego .2l numero de
catalogo o numero de cédula. Para el diametro e tiene
gue los tamafios comerrciales de acero se conocen por su
didmetro interior nominal (D.1) en pulgadas desde 1/8 a
12 pulgadas. Por encima de 12 pulgadas de DI se

conocen cominmente por su didmetro exterior (D.E).

a) Tuberia principal de vapor
- Determinacion del Didgmetro
Para ello es necezario  tener los signientes datos del
caldero seleccionado: Flujo de masa de vapor saturado =
1035 Lb/min. Presion del trabajo = 60751 = 4.2 kg/em



De tzbla de vapor saturado, se obtiene el volumen
especifico del vapor a 60 PSL, V, = 71777 pies/ib. De

tabla N° 01 { ver apéndice ), para vapor saturado a baja
presion, la velocidad recomendada es de 4,000 a 6,000
pies/min | se selecciona la velocidad de 5,000 pies/min (
83 piesfzeg ), con estos datos entramos al diagrama # 1 del
texto: The Efficient Use Steam  autor: Lyle, Oliver (Ver
apéndice ), de donde obtenemos el diametro interior de la
tuberia, DI = 2.13 pulg. De Tabla N° 03, pag. 8-157 del
Manual del Ingeniero Mecanico de Marks, seleccionamos

tuheria de acero al carbono con costura.

Designacion: " 278ch 40
DI =2.067pulg.
DE. =2375pulg.

Dismetro nominal del tubo =2 pulg.

Eszpesor de la pared = 0.154 pulg.

- Vertficacion del Espesor de la Tuberia
Para determinar el espesor minimo de la pared de latuberia
que 2 de emplearse a distintas presiones y temperatura, e

utilizara la signiente farmula:

donde:

T =ecpesor minimo de la pared del tubo ( pulg. mm)

P = pﬁsién de trabajo (P5I .k_g/'cm2 )

D E = esfuerzo exteror (pulg, mm)

§  =esfuerzo de disefio (PSI, ke/ cm?)

C = espesor adicional que se afiade para el roscado,

resistencia mecamca v de corrosion.
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Para tuberia de acere al carbono: C = 0.03 pulg (1.27 mm)
en tuberias de dismetro 1 pulg o menorez v C =0.065 pulg (

1.65 mm) para diametro 1%4 pulg. o mayores.

375 pulg

S =46.100 PEI( acero al carbono con costura a temperatnra
de trahajo menor de 300°F).

C=10.065

Reemplazando datos en 1a formnla anterior:

T= _60 (2375)  +0.065=0.077 pulg.
T(6100)+ 0.8 (60)

T=0.077=0.154 pulg ---- ; OK!

- ‘.?ea"iﬂf-a‘:ié’ﬂ de !a Ve_lnru‘qr‘ voanamm ondad

e kamr @ -’-wm‘.-a-'ﬂ--r-.

Con los datos del vapor requerido y el D.I. de la toberia
seleccionada, regresamos de nuevo al diagrama N° 1 (ver
Apéndice), de donde encontramos que la velocidad del vapor
gera de 5.310 pies/ min, la cual se encuentra en el rango
recomendado, zeleccionado antenormente de 4,000 a 6,000

ples/min.:

- Caida de Presion.
La caida de presion en las tuberias ocasionada por la friccion
interna ez proporcional 2l cnadrado de la velocidad y a la
longitud efectiva (Le) de la tuberia, la cual es la suma de la
longitud total de la tuberia mas la longitud equivalente de

todos los accesortos que se encuentran en la linea . /7/



Hf... { codos, valvalas, ete.) Inego el calculo de la longitud

efectiva (Le) ea calenlara de la signiente manera:

Le= Ltub- +zfex Dn-:mx

Donde: Le en pies
L enpies
Dpor €0 pulgadas
Fe Factores equivalente

Se usara tuberia de 2°Sch 40:
- Longitud 24.04 m = 78 87 pies
- Accesorio;
3 Codos de 90 roscados de radio corto
4 Tes. de 90° roscado de radio corto.
1 Valvula de Compuerta
Utilizando los factores (Fe) de longitnd equivalente de tabla N°
02 (ver Apéndice), se tiene:
Le=7887+ 5x2x2 + 1x1x2
78.87+20+ 564 +2= 164.87 pies
Para calenlar 1a caida de presion recurrivemos al diagrama N° 2
de! texto: Lyle, Oliver (ver Apéndice), de donde para los datos

‘del proyecto tenemos una caida de presion:

AP = 2.4PSI/100 pies de longitud, es decir 2.4PSI por cada
100p1ez de longitud de tuberia pero tenemos upa Le = 164.87

pies , entonces: AP =3.05 PEI

Ajslamiento Térmico
Todo cuerpo tiende al equilibric témico, asi las tuberias que
conducen vapor de agua tienden a desprender calor al medio, para

evitar esta entreca se emplean aizlante térmico.

Caracteristicas de un buen aislante

- Reduce la pérdida de calor a valores aceptables.



- Controla la temperatura supesficial para la proteccion y
confort del perzonal de trabajo.

- Evita o disminuye la condensacién del vapor en las tuberias.

En nnestro cazo utilizaremos fibra de vidrio preformado, debido
a que la temperatura de trabajo es baja (126°C 0 260°F) v

ademas este aislamiento no es téxico.

Por lo general se recomienda para una temperatura maxima de
150 °C, el espesor de aislante de 1 1/27para tuberia, de 27 &
Stendo  la especificacion  comercial del aislante de

'x11/27para la linea prineipal v 17 1 %47

Pérdida del ralor.

Evaluacion dezde el punto de vista econdmico, tanto cuando la

tuberia ee desnuda v cuando esta aislada. Para tuberia desnuda
una perdida de 836galones/afio de Petrdleo y cuando esta aislada
una perdida de 29 ealones/ano. Y eficiencia térmica del aislante

de 06.5 %. ( Pag. 206, Ing. R Vaguez Vazquez, 1,987)

Ramales de Tuberia Principal de Vapor
Los cquipos que vamos a utilizar en la planta requieren vapor a
diferentes presiones v flujos de masa, necesitandose para este

Cas0o!

C-1 Valvulas Reductoras de Presion
Pogzeen dispositivos especiales que reducen la presion, en
este accezorio  la presion de entrada es igual al de la
tuberia principal v la presion de salida es la del equipo
cotrespondiente cuyo temafio (didmetro) serd igual al de la

tuberia & ramal correspondiente.
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Equipo Presion de W. | Flujo de Maza | Mod. Vabvula | Diametro  de
P&l Regner (Ke/hr). | Reductora tuberia
Matmita | 10 40 ERV de 1” 17Sch 40
Marmita 2 10 40 BRV del” 175¢h 40
Marmita 3 10 40 BRV de 17 1"Sch 40
Tanqoe TT® 15 60 BRVDE1” 17 8ch 40

Para la seleccion de la valvula de reduccion de presion se
recurre al catdlogo de fabricante marca SARCO (ver
apéndice) los que indican la forma como se debe vtilizar
éstos para la seleccion. A continuacion se muestra un
cuadro en la cpal se indica el tamafio de la valvola de

reduccion comerctal.

C-2 Trampas de Vapor para Equipos

Una trampa de vapor es pn elemento que debe cumplir en
forma autom&tica las signientes funciones basicas:

- Dejar pazar el condensado evitando laz fugas de
- Eliminar o] awe y otros gazes no condensables que

Para la seleccion (ver catdloge en apéndice), el fabricante

£3 =

grafico donde uno de los pardmetros es la

presion di.ferencial, igual a2 la presion de entrada a la
trampa (igual presidn del equipo) menosz la presion de
salida.

Pero en loz equipes cuyo condensado se va
aprovechar mediante una linea aérea de retorno al tanque
de condensado, la presion de salida tiene que ser igual ala
presion necesaria para elevar el condensado hasta la linea
general cuya altura es de 2.83m. ahora teniendo en
consideracion que el condenzado al desplazarse sufre una

caida de prezion por la friccion en la pared de.. /7/
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... 1z taberia resulta practico considerar una elevacion

)

de 187 H;0O por cada PSI de presion en el vapor. Para
nuestro caso la preston de salida aproximada sera de 7 PSL
En el signiente cuadro se presenta las trampas comerciales

zeleccionadas para cada equipo.

Trampa de vapor al final de la linea Principal

Las trampas fue se utilizan al final de la linea de vapor son lag
termodinamicas. Del catalogo de fabricante marca SARCO (ver
apéndice), para una presion d= 60 PSI y un flujo maxime de

condensado de 1035 Lb/hr (Produccién de vapor del caldero)

seleccionamos trampa termodindmica modelo TD-52 de %47

Tambieén es necesario indicar gque al final de la linea es necesario .
colocar un Air Vent para facilitar la eliminacién de atre, del

catalogo anterior seleccionamos AV21 de 347

U I 1 oy

QU DO I - -
LLEIGILIAAY 1A HUES

Tuberia de Condensado

Para el calenlo del diametro de 1a tuberia de condensado se
tendra en cuenta para nuestro caso los siguientes parametros:
Flujo maximo = 1035Lb/hora=470kg/hora=0.276 pies3/min.

Equipo Flujo de Maza Presion Trampa de Vapor | Capacidad
Requerido Diferencial Modelo Kg/hy
(Ke/hr) P51
Marmita 1 40 3 FT331 de 47 72
Marmita 2 40 3 351 de %4 72
Marmita 3 40 3 FT351 de '4” 72
Tangue TT® 60 8 FT351 de " 72




Considerando una velocidad de condensade de 1 piefseg. (60

presimin ), nego el dismetro de la tuberia serd:

D= ‘” 4x0 "‘1% ; odonde: = Caudal (pies3/min)

1 : Y =Velocidad (piee/min)
] D =Diametro de Tuberia (pies)
Reemplazando datos:

D= [ 4x02767* : .
{: 60 J = 0.0765 pies = 0.092 pulg.
' =1pnlg

Pérdida de "’re*ién del Condenszado.
Del diagrama N° 3, (ver apéndice) para tuberia de 1 pulg. v un

gasto de 0.276 pies’/min. (7.83 Lt/min) se tiene una pérdida (en
metros de colompa de agna) de 0.6 m.c.a/100m. de tuberia,
para ingrezar a Tabla N” 11, convertimoz a 6mm. de columna de
agua por metro de tuberia de 17 obtentendo un gasto méaximo de
hasta 520 Kg/hr de condenzado con pna aclinacion de 0.6%:.5:
comparamos con la prodoccién maxima de condensado de
nuestra linea de 470Ke/hr podemos concluir que la seleccién es

1a adecuada.

Se empleara tuberia de 1”3 de Fletro galvanizado con vna

pendiente de 0.6%

C-4 Tuberia de agua de alimentacion.
Para determinar los dismetro de las tuberias procedemos en
forma similar a 1a de tuberia de condensado. Tenemos Flujo
maximo de agua requerido ignal a 470 Kg/h o 0.276 pi%%’min.
Adoptamos una veloctdad de agua de alimentacion de 240 pies
fan. ( Ing. B Vasquez 1987) lnego el disgmetro de la tuberia

zera:

D= I’ 4:xQ 7% donde: Q =Caudal (pies3/min)
} V =Velocidad (pies/min)
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D =Diametro de Tuberia (pies)

Reemplazando datos:

Yo7y |

D={ 4x0.2767 %
| x40 | =

Latoberia zeleccionada ez de Fe. Gdo. de 473,

EBomba de Agna del Caldero v de Petrdleo.

Estas dos electro bombas vienen incotporadaz al equipo coya

potencia a sido establecida por el fabricante del caldero.

Instalaciones de Gas Propano. -

El gas propano @e ufiliza en el Freidor de Papaz v la Sarten
Volcable y , , en condiciones normales e empleara un balon de gas
de 43 Kg. vy 160 PSI de presion, adicionalmente ze tendra la
nstalacién para casos de emergencia, por pesible faila del equipo
de vapor, en la que se empleara cocinas industriales de gas. La
instalacion cuenta con bna caseta de gas para 9 balones de 45 Kg.,
conztruida en el exterior de la planta, que se une con el interior
mediante ma linea de conduceion de tubos de fiero galvanizado de
1;’2”@ bajo el pizo, que termina en un surtidor general de gas,
con terminales de cobre o bronce de 1/4 de pulgada de diametro.

4.10.2.4 Instalaciones de agua para Procesoz v Servicios Generales.

A - Distribucion de agua para Servicios Generales.

La red principal de la Cindad Universitaria tiene 470 y
suficiente presion, esta abastecera directamente a toda

ia instalacién intema
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- Tuberias de Alimentaciin.
- " Ramales

- Sub-ramales.

a) Calculo de los Subyamales.
Los cub-ramales con derivaciones cortas, que
sirven a un aparato senitano. Para ellos los
catdlogos recomiendan los didmetros de tuberia

aue e indica en latabla N° 03 (apéndice)

h) (Calculo de los Ramales.

Para ello se considerara el consumo maximo postble, parala
geleccicn del dismetro del ramal se toma como baze o
untdad la llave de 1727 refirténdose a las demas calidas a
ellas. Otra forma de seleccion del ramal es que cada
extremn sea, equivalente hidranlicamente a la suma de las

aacciones de los sub-ramales.

En la Tabla N° 04, ( Ver Apéndice ) se muestra el didametro
de los ramalez v el nimero de tuberias de 27 necesaries
para satisfacer laz mismas condiciones de peérdida de

presiin.
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Grafico N°41 Diagrama de distribneion de Agna
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Cuadro N? 86 Eeleccitn de Tuberia de Agna

Tramo Acumulado portramo | Acnmnlado| Seleccion
=1 1de 1727 1 142"
M= b 2 de 142" 7z 34"
L—-K i de 142 1 172"
W 7 de /7 2 S 1A
J—4" 13 de 12 3 pA
H-G 1 de /<" 1 172"
G-F |Zd= 1/ 2 34"
F-E 3 de V2 3 By
f —1 2 de 1/2° 2 40
t-E 5 de 1/2° 5 1"
E-E & de 1/2° 8 1 W%
S 10 de & 10 1

fA - G 1de 1/2° 4 142"

K= H 1 det/2" 1 1/2°
J-T 1 dei/2” 1 W

'— 1de 1/2° w1 ’*P"‘i" 2.8 1"

H -G 2de g v i de¥ 4.9 1"

o -F 3 ds '."" w1 de -fi" Ea 1"

-8 3 ge ‘,;". y 1 de 4" 58 1"

B .a Bde 15"y 2 de 24 11.8 1%
F -3 1 de 34 2.8 E7y
= -R 1de s y1de 2.8 1"
RO 2 de ¥y yidedd 4.8 1"

-y 1 de 14° 1 e

V- o Z de ¥ z2 /4"

Q- 4de " v 1de 34" 6.9 1"

- H 2 de ¥ 2 3q"

"= H" 1 de 34" 2.9 7y

H-E" 3 de "f:'z" y 1 de 377 ke b

E-DIr 4 de s v 1de3d’ 8.9 146"

cr -8 5 d= % y‘\ de 3% 7.8 1

B A Bde¥e" v 1des 8.4 1 %"

P O 1 de 15" 1 172"

O N 2 de & Z 3447

M- M 2de V57 w1 de 3 48 - 1"

W™~ L7 3de 19" v 1 de 34" 59 1°

- R 1 de &° 1 %"

R- O 2 de % 3 2

XMW 1 de & 1 e"

V- 3 de ¥ 3 b7y

FAERY 1 de ¥&* 1 A"

Voo jade 4 1

Q- L 7 de ¥9" v 1 de 3/4° 2.9 1%

Lo A 13 dz 15"y 2 de 34" 1£.8 2

AT 16 de V&' vy 3 de 3447 24.7 2

M o-al F13 de ¥y 2 de 347 287 2"

A -8 18 de 5" y 5§ de 347 38.5 2"

g -3 18 de ¥5" v & de 344" igh 2"

B=A 18 de ¥9 y §de 347 325 2"

A - X 28 de ¥ v & de 347 4.5 2%

|
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El Grafieo N° 41, de distribucion de agpa  indica

loz ramales v los sub-ramales y de los santarios

Para determinar el diametro de loz Sub ramales
Ramales v Tuberia principal, primero se establece

el niimero de tubog por tramo luego el acumulado

[

; con la aynda de 1a Tabla anterior se selecciona el

diametro de cada uno de los tramos

Almarcepamiento v Distribncion de Agua para

Procezos Servicios Gensrales.

El agua para procesos provendra de un
reservorio o tangue elevado, a fin de garantizar el

aprovisionamiento.

Este tangue se alimentara directamente de la
tuberia principal con un tubo de 21/27, con una
valvula chel: honzontal al miciarse la distnibucion,
continnara v subira al tanque elevado o se tiene la
opcion- de hacerlo directamente a los servicios
generalez 0 2 la de los procesos, lo gque permite
tener el agua del reservorio sdlo  para
eventualidades.

El tangue recepciona, almacena, luege por

ravedad se efectuar la distribucion a los servicios

(]

enerales, lasalade proceses, almacén y el area de

""' U‘J

avado v tratamiento térmico del menaje.
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La altura de los puntos de salida de agua de todo el
cistema de abastecimiento de agua para los procesos
se  encuentran a 1,10 m. de altwra, znpt como

maxima y en servicios generales, la ducha a 1.80m.

C.- Rezervorio de Agpa

El reservorio se construird en la parte exterior de la

planta el cual garantizara el aprovisionamiento de
agna para los procesos v los servicios generales, se
le sumimstrara agna mediante una tuberia de 2
1/2“G con una presion de sector de 10 PSIG, st
despejamos la altura y con ! peso especifico del agua
de 0.0361b,’pu1g3, nos proporciona vna columna de
agua de Tm. de altura, =1 como minimo, considerando
que 1PSI vence una columna de 8 pulgadas de
colnmna de agua, tenemos que la presion de agpa
vence una columna de 180 pulgadas que equivale a

457Tmecea stendolaaltumded SaTm.

La altura se determinara mediante el método de
Hunter, empleando 1a ecnactop de Hazen & William,
parala pérdida de carga por friceidn (. Tests, Eorique

Navarrn)

Q S 16054
B . xLe
0.0004764 x Cx D%

donde: hf =Perdida de carga por friccion.
D
O = Caundal.

TMametro de tuberia
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..... eo N°42  Parz el calenlo de la altura del Tancue.
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El Grafico N° 42, muestra  la linea de  agua
para servictos generales v procesos, con la cual
determinaremos la altura del tanque elevado. Siendo
les puntoe “Ch” e “T7 los mas altos de
aprovisionamiento de agua, cotrespondiente a las
duchaz, que se encuentran cerca al reservorio de
agna para asegurar la presién que cubra esta altura,
de 2.0 m se vealtzaran los célenlos correspondientes.,
iniciandose en el punto “ I 7 que es el punto mas
alejade.. La denivacion gue proviene del tanque tiene
una tuberia de 17 de diametro.  En el grafico, se
tiene las letras 8, w, o, solo para explicar las pérdidas

de cargay el calcule de 1a altura del reservorio.
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De tabla N® 5 & ( Ver Apéndice) de nidades de
masty a2 la usara para el calenlo de las tuberias de
distribneion de agna ( para uso privade), v de Tabla
N® 7 (ver Apéndice ) de gasto probables para la
aplicacion del método de HUNTER, se tiene:

Inodoro (descargareducida = 15
Ducha =20

Trinario ofv Semiantomatico = 5.0

Lavadero Cocina = 3.0

Lavadero =10
Tramo g 4] Diam. | Lyeal | L acc. | L.efect. hf

U./Gasto | Wiseg | Pulg. | m. m. m.. m.

I-H 3.5 014 | 17 0.54 | 216 2.7 0.216
H.-G 4.5 019 | 1" 0.23 [ 161 1.84 0.136
G-B 5.5 024 10471 022 1216 215 0..091
B-A 15 044 114%™ | 187 | 628 8135 0.960
AB 49 11112 211 1592 8.03 - 0528
@-uw &4 128 127 1.2% 1 1.06 235 0.207
W - @ 84 120 |27 x 1036 | (x+036)]0.098(x +0.36)

PI'=2m.

PH' =PI' +Hf (I''H')=221¢

PG'=PH+hf (H -G) =2352

PB' =PG +hf (G -B) =2443

PA =PB+hf(B-A") =2403

PO =PA +hf{&-2) =35941

Pw =P8 +hf®-w = 4148

Luego:

Pe = Pw+hf(wo)-Heo) H=altura
Pa = Pu+hf(wo)-x; x=H

Reemplazando valores:

0 =4148+ 0.08R( x+ 0.36) - x
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x=458m. Alturamintma del tangue.

La altura minma del Rezervorio es de 438 m.. Considerando
la presion de la ved pitblica, se determina que el tangue tendra
una altura de 4.60 metros, caparidad 2.8 x 3.0 x 1.20 = 10.08

m° . Dimensiones exterior: 2.10x 3.30 y altura 1.90m.

Especificaciones técnicas de las tuberias de aguafria
Las tuberias seleccionada es de PVC — SAP clase 10, con

accesorios seran del mismo material, para que

i

B

‘ascas. Lo

r
0%

pueda soportar bna presién de 150 {b/pie’, etés serdn unidas
por teflon y las que deberdn estar colocadas en las paredes,
“° . deben instalarse antes de levantarlas, en lo postble evitar picar -
las paredes. Las valvulas del tipo compuerta seran colocadas
entre dos uniones universales e irdn colocadas en la pared en
cajuelas impermeables con tapa.  Los grifos no requeriran

accionamiento mannal

Desinfeccion de las tuberias.

Para efectuar la desinfeccion de las tuberias aplicara una
solucion de cloro 4 hipoclorito de Calcio, de 50 ppm de cloro
activo, la codl, a las 24 horas deberd tener 5 p.pm de cloro
residual.  Si fuera menor el cloro residual debe repetirse el

tratamiento..

4-10.2.5.- Sistema de Desagiié.
Las instalaciones de  desagiié sera disefiado para facilitar la
evacuacion de las aguas servidas, rapidamente de todos log
aparatos samtarios v estardn constrmidos de manera que.. /Y
i#f... evite la contaminacion del agna potable. Todas las
tuberias de evacuacion de agnas servidas estaran debidamente

sifonadas. ( La Molina, consultores, 2002 )



41026

[
Lpa
2]

Loz runtes de veotilacion del sistema estan previstos como
»arie de cada bateria de sanitarios para evitar la formacion de
Tacies o alzas de presion que pudieran deformar las tuberias,
2acer descergar las trampas v por consiguiente introducir
nala: olores al comedor. Estos puntos de ventilacion serdn de

cumpliendo o] Reglamento Nacional de

Za= fuberias v accesorins serdn del tipo PVC — SAL clage 15

s
|
(2]

o marca del fabricente en alto yelieve, Y no seran expnestas
Se usardn accesorios y pegamentos del mismo

abricante. Los empalmes entre tuberias se hardn mediante

ias cajas de regigtro serdp de albafitleria con el interior
rrameada vy pulidas, con marco v tapa de hierro fundido. El
smadero interior, tipo caja de registre tendra nna rejilla fina
:on t2pa v marco metalico de bronce. Los registros roscados

22 brones ceran instalados a nivel del piso terminado.

Imzaiariones de Camara de Conservacion

T a: ieatelaciones frigorificas permiten preservar las  fintas,

horabra: mayor tiempo conservando  sps  caracteristicas
crcmelenticas.  Por medio de la refrigeracion, se consigne

reterday o eliminar el deterioro  por la accion catalitica de las
enrmes (frmentacion) v de los micros organismos. No debe
perierse de vista el hecho de que debera tratar de mantenerse la
calviad del producto en lo que respecta a su apariencia, olor,
smby v contenido vitaminico ( Duckworth, 1968 ). Una buen
diseio o seleccidn de los equipos evitara la descomposicion de los
aliwanta: almacenados en frio, como la pudricion por: bacterias,

mor o rizopo, altermaria, meoho azul, moho rosa, ete.
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eshidratacion es uno de los factores gue deberd ser controlado
en loz productos que van a ser sometidos a la refrigeracion. La
rapidez de evaporacion del agna de la superficte de un producto
ez afectada por la humedad relativa v la velocidad del aire.
Cuando la velocidad del aire se incrementa y/o la humedades

relativas son bagas la deshidratacion del producto ez mayor

TIna forma de controlar Ia humedad relativa dentro de la camara
es por medio del TD del evaporador. El TD del evaporador es
definido como la diferencia de temperaturas entre el awe de
entrada al evaporador v la temperatwa de saturacién
(correspondiente a la presion del refrigerante) a la salida del

evaporador.

La camara de refrigeracion para la materia pnima (futas v
hortaitzag), permitira almacenarias en buepas condiciones, en las
condiciones climaticas de la zona, basicamente la temperatura fa
bumedad relativa v la inselacién. El tiempo de refrigeracion de
los productos serd corto debido a que la existencia de materia
prima esta garantizado por la afluencia de productes zonales y
extra zonales, segin el estudio del mercado v ademas que se ha

tenido en cuenta la estacionalidad de 1a cosecha.

A Dimensionamiento de la camara de refiigeracion
Al Dimensiones interiores de lacamara
La camara de reftigeracion que se dimensionara, sera para la
méaxima capacidad de operacidn de la planta que ocusmird a partir
del dundécimo afo de funcionamiento (1,209.32 kg por dia de
matera prima e insumaos), teniendo en cuenta esto la camara se
proyectara para gue tenga una capacidad de aimacenamiento hasta
por una semana En el cuadro N° 87, 2e muestra el requenmiento

de frutas v hortalizas para upa semana



Tabla N 87.- Cantidad de verduras para 7 dias. ( Kg.)

J—

Verduras v Preparades Ka.
Aji amanlio 420
Apio 4775
Caigua 72.00
Cebolla china 2427
Repollo 35.60
Col china 5571
Cuolaniro 3.67
Huacatay 1.20
Lechnga americana 100.00
Perepl 0.72
Fimiento 32.68
Toro 4779
Rabanitos 2h74
Tomate 244 92
Vainitas 20.16
Zanahoria 14576
Nabo 47.79
Total Ke. 92242
Frutas.
Limon cascaa 144 .53
Cocona 167.99
Mandarina 144 .00
Manzana 21.60
Naranja 275.99
Palta 108.00
Tapaya 396.00
Carambola, ftuta 75.00
Biia 18.90
Total Ke. 1352.01

Fuente: elaborado por el Froyecto.
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Laz fiutas v hortalizas seran colecados jones tipo tomatero,

n abertiraz en loz lados

ara la ventilacion de madera caoba

(%]
~

»

permeabilizada o de plastico, con dimension exterior de 0.5 x

5

o
| ]

) x 040 m_, los cuales seran colocadoz en estante de acero en
filas de a dos con un espacio enfre estas de 10 em. y otro ezpacto
sobre ellos de 5 cm para facilitar la circulacion de aire fri¢. La
camara de refrigeraciin tiene dos dreas una de 60 a 70 cajones
para verduras y otra de igual nimero para fiutas. La capacidad
total ez de 140 cajones, la uvltima fila estard a 180 m. La
dimensiones de la camara sera de 2.50 de largo por 1.90 de ancho
y 2.80 m de alto .con un pasadizo interior de 0.70 de ancho y 2.50

de largo. Especificaciones de la cémara en Cuadro N° 61

A2 Refrigeracion para Platano.

Los platanc poseen temperaturas de refrigceracion de 50 a 60 °F es
decir de 10 a 13.5 °C por ello se dispondra de una refrigeradora
con bna capacidad de 18 .

A3 Otros productos.

Los 1333 Kg. de zapallos se almacenaran a temperatura
ambiente en parthuelas. Algunos productos pueden ser entregados
de acuerdo a un programa de produccion, sobre todos aquellos que
tienen soporte productivo como la leche, cuyos productores tienen
bien elaborados sus canales de comercializacion que garantizan un

eficiente suministro.

Platano de seda.

125.00

Kilogramo

Platano gutneo manzano

36.00

Kilogramo
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B Instalacion de Camara de Congelacion,
E.1 Camara de Congelacion para Carne y Pollo.

La camara de congelacion se disefia para preservar loz productos
que requieren i copservacidn mantenerse atemperaturas de 0°C
por debajo de  cero. - El proyecto la empleara para almacenar
pollo, came y derivadoz, estos productos estaran colocados en
espacios diferenciados dentro de la camara, la cnal tendra dos
estante de acero moxidable uno para res y ofro para‘pollo, en los
cuales se apilara las cubetaz de plasticos especiales para este fin,
Ia capacidad ex de 12 cobetas parares y 12 para pollo, en total 24
cubetas o 1200 kilogramos. Adicionalmente se puede colocar 4

cubetas, 2 por lado, Hegando a congelar 1400 Kg.

Laz cubetas de plastico tienen las signientes dimensiones 70.5 em
de largo por 40.5 em. de ancho por 23.5 em. de alto, con ranvras
laterales, que puede contener 35 pollos o 50 kg del mismeo
producto. Cada 23.5 em. de alto se tiene un espacio de 5 cm. para
facilitar la circulacion del awe.  La dltima fila de cubetas ze

colocaraa 1.5m. o a1 fueranecezarioal.7im.

La camara de congelacion tiene nna dimension de 1.3 x15my
2.10 m. de alto. Tentendo en el intenor un pasadizo de 69 ecm de
ancho por 1.5m de largo para la circulacién’ del personal.

Ademaz cpenta con una pre camara.

La camara de congelacion v la de refrigeracion sera construida
por la empresa FABRIMAG, que posee experiencia en estas
instalaciones para la zona de zelva.  Por ello no ze efectuara los

caleulos de construccion de estos equipos.
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Tabla N° 88 - Cantidad de Carnes para cer almacenados durante

Stete diae (Kg)

Carnes, Pollo y Similares. Ke.
Carne, pulpa de res. 378.00
Carne zancochado de res. 69.84
Patas de res. 135.00
Total Carnes (Kg) 38284
Menudencia de Pollo 45.60
Pollo desviscerado sin menodencia 383.00
Total Polio.{ Kg. ) 630.00

B.2 Camara de Congelacién para Pescade

Para el pescado se contara con una congeladora en la cpdl se

almacenara estos productos y similares. Para productos lacteos se

tiene ofra refhigeradora de dos puertas.

TablaN° 80.- Presupuesto de Obras Civiles e Instalaciones Eléctricas, Aguay

5

Deszagiié
Descripeidn UM | Cant P.U. Total |
1 Obras Provizsionales
1.1 Transporte de Materiales glob 1 10,000.00 10,000.0
Ly mamacen oficina, caseta de glob 500.00 500.00
1.3 Cartel de obra unid 1 350.00 350.00
2 Trabajos Preliminares :
2.1 Trazo nivelacion y replanteo m® 11928 1807 21,553.90
2.2 Limpieza de terreno manual m* 1,192.8 1.93 2,302.10
3 Movimiento de Tierras
Excavacion para cimientos de 1.00 3 : "
3.1 mta 150 mt de profundidad m o gq7gs 1840 824044
3.2 Relleno con material propio m’ 21715 11.94 2,502.77
Eliminacion material excedente 3
3.3 con maguinaria m 299.90 268 9773

4 Obras de Concreto Simiple
4.1 Cimiento Corrido

Continua._ f//



Continnacion del Coadro N° 80

4.2

43

44

4.5

Concreto 1:10 +30% p.g. para
cimiento corrido

Solado para Zapatas

solado para zapatas de 4" mezcla
1:12 cemento-honmigon

Sobre cimiento

Concreto 1:8+25% p.m. para sobra
cimientos

Encofrado y desencofrado para
sobre cimtentos

Cuneta

Concreto simple fe=100 kg/em?
Encofrado y desenc. para estruct.
concreto (obras de arte)

Falso Piso

Falzo piso de 47 de conereto 1:10

5 Obras de Concreto Armado

31

L
b

33

34

5.5

Zapatas

Acero fy=4,200 kg/cm2 para
Zapatas

Concreto fe=210 ks/cm?2. para
Zapatas

Vigas de Conexion

Acero Ty=4,200 kg/em?Z para viga
de conexion

Encofrado y desencofrado para
vigas de conexion

Concreto en vigas de conexion
fe=210kg/em?

Columnas

Acero estructural trabajado para
columnas

Encofrade y desencofrado para
columnas

Concreto en columpas =210
kg/em?2

Vigas

Acero £f5=4,200 kg/em? para vigas
Encofrado v desencofradoe para
vigas

Concreto en vigas fe=210 kg/em2
Vigas de cunentacion

Conereto en vigas de cimentacion
fe=210kg/em 2

N
™ o

B 8

B

3486.54

134.63

13142

22.51

5,188.75
313.92
24.31

3.897.02
290.10
48.03

13.80

143.01
2311

Pronede:
o
(%]
P

334712
7,627.00

B
% 3
B3
i LA
Lh %]

15.409.22

11,408 01
2.671.87

6,494.14

14.167.96
9.363.87

kd

8.277.51

10,011 66
0.802.48
1449719

423819



Continnacion del Cnadro N° 20

Encotrado v desencofrado viga de 2 . ~ 54
cimentacién m 63 38.78 252070
Acerc en viga de cimentacion .
. ¢ ) 07
erado 60 ke 3 2.80 1,092.48
6 Muros v Tabiques
Mure de soga ladrillo king-kong 2 ; :
- . = d 34 2722
8.1 con cemento-arena " 800 34.03 724,00
7 Revogues v Enlucidos
Tarrajeo enmuros interiores v 2 .
b 3
71 exteriores m 200 14.02 11,216.00,
Tarrajeo de spperfvigas .
peraltadas-independ.(en m’ 250 41.45 10,362.50
7.2 exteriores)
Tarrajeo de superficte de columnas .
, rajee ﬂup,ﬂﬁﬂe de columnas m’ 29.76 3,356.80
7.3 con cemento-arena 180
7.4 Vestidura de derrames m 228 6.64 1,512.92
.7.5 Brufias m - 473 1.02 48146
Mayolica blanca, 15 x 15 bafies, ) : _
7.6 sala de proceso, area servicio. m" 317 60 19.020.00

2 Pizos v Pavimentos
' Piso y veredas de cemento pulido
8.1 coloreado m 30
@ Zocaloz v Contra zocalos
Contrazo calo cemento s/colorear

2084 19,798.00

9.1 h=10 cm exterior. m 230 4.1% 1.03250
Acabado media luna entre piso-
9. pared, en todo el interior. m 800 2 1,600.00
10 Carpinteria de Madera

10.1 Ventanas, Marco de cedro, 2" x 4" con fien'o liso 1/2", Malla 2" y tela metalica

Ventana segin disefio m” 175 80 -14,000.00

10.2 Puertas de madera tableros rebajados de 2.5 cm. de cedro, laqueada.

Puerta 1.0x2.10 Unidad 3 220 1,600.00
Puerta 0.7x 2.10 Unidad 2 0.25 0.50
Puetta 0.8x 2.10m. Tnidad 18 300 3,400.00
Puertal 0x2.10m. Tnidad 1 500 600.00
Puerta 1.2x 2.10 Unidad 1 420 420.00
10.3 Cielo raso suspendido de triplay 5’ 1300 302 50,260.00

11 Carpinteria Metalica _widrio v Cerrageria
11.1 Estructura metalica y Coberturas

Correa Metalica m. 245 273 6,688.50
Viguetas Metalica Unid 23 589 14,725.00

Cumbrera de calamina
galvanizada m 7573 15 1,136.25
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Cobertura con calammna corrugada
Divisiones v coberfura en wrea de
gervicio ¥ almacén

Divizion de malla 2x2” alambre
Gdo, Marco tubo Gdo. 2
Cobertura de acero inoxidable
mate, sobre concreto amado.
Puerta Metalica.

Puerta Corrediza marco Tubo
Galv. 2" Malla 172", tela metalica.
2.00x25m

Puerta, anguio v lata galv. IH '
0.6x1.8

Puerta, ,doshojas2x 2.1

Puerta doshopas 1.7x 2.3

Puerta de vidrio, MarcoTubo
Alumwmio_rect  batiente 0.8x2.10
Puerta 1.2 x 2.10 malla alambte
2"x2" Marco anguplo

Ventanas Metalicas

Ventana vidno, 6 mm

Alumin negro,0.95x0.80 Pivotante
Ventana vidrno, 6 mm |, Alumin.
negrs,1 60x0. 80 Pivotants
‘Jentana vidrio, 6 mm |, Alum.
negro, 1.8x1.9 Pivotante,

Ventana Metalica, 0.80x 130 m.
Ventana Metalica, 1.30x 080 m.
Bisagra capuchinade 3 1/2"x 3

i~y
{ =

Manija de bronce de 4"
Cerradura forte 03 golpes

Pintura latex en muros
intenores/exteriores
Pintura Epoxica interior: Sala

. procego, almacén, comedor

Pintura latex en cielotraso
Pintura de contra zdealo
C/esmalte economico

12 Instalaciones Eléctricas

121
122
123

Salida para centros de luz
Salida de tomacorriente tripolar
Salida para tomarornente Bipolar

246

m® 1300
m: - 30
m* 15
»Unid 2
Unid 10
Unid 1
Unid 1
Umd 2
- Unid 1
Unid H

» Unid H

Unid 2
Tnid 1
Unid 1
pza 280
untd 32
untd 32
2
11} 1600
m?2 300
m’ 1360
m 150
Y
unid 27

44 096.00

1,500.00
787.50
0.00
1,650.00

1,300.00
330.00
320.00

610.00 -

180.00

100.00

1710 0N
£ ¢ W, VU

670.00
85.00
85.00

3.950.20
£00.00
1.490.88

12 Pintura

3,760.00

1,330.00
4.823.00

270.00

8,234.68
405.00
1,071.63



Continpacion del Cnadro N° 29,

- Cable elecirico W° 8 AWG- THW

13.8

Salida tomac tripelar. tubo
galv.1.5mx2"s

Lampara reflexion
Fluorescente recto 1 x 40w
incluyendo equipo v pantalla
Cablez Eléctricos.

Cable eléctrico N° 2/0 AWG-WE,

6743 mm?2

Cable eléctrico N° 2 AWG- THW,

I3 b6mm?

Cable eléctrico N? 6 AWG-THW

13.3 mm?2.

236 mm3l.

Cable eléctrico N° 10 AWG-THW

526 mml.

Cable eléctrico N° 12 AWG-

THW 231 mm?2.
Cable eléctrico N° 14 AWG-
THW 2031 mm?2.

Cable eléctrico N° 6 AWG-TW

133 mm3.

Cable electrico N8 AWG-TW

8.37mm?l

Cable eléctrico N° 14 AWG-TW

208 mm2.

Liave Interruptora Termo magnética Monofasica y trifasica

Llave termomagn 2x 15 A
Liave termo magn. 2x 20 A
Liave termo magn. 2x 40 A
Llave termo magn. 2x35 A
Llave tetmo magn. 3x63 A
Liave termo magn. 3x40 A
Liave termomagn. 3x 30 A
Liave termo magn. 3x20 A
Liavetermomagn. 3x 13 A
Llave termomagn 3x22Z5 A
Liave termo magn. 3x34 A
Liave termomagn 3x60 A
Liave itermomagn. 3x 87 A

Tableto eléctrico, gabineie metalico, pata disirtbucion, 3 circuitos

Tablere 1 L 50x18x18
Tablero 2, TC-30 52 x19x20

241

unid. 2 106
2 60
unid 82 37.83
. 90 15
m. 27 8
m. 345 _ 3
m. 63 2
m. 45 1
m. 344 0.75
m. 180 0.5
m. 228 18
m. 388 15
m. 422 043
unid 5 20
unid 3 25
pnid 2 30
unid 1 45
vnid 3 70
nnid 1 53
unid 1 45
paid 20
paid 4 30
unid 1 120
unid 1 45
nnid i 70
unid 1 80
uaid 1 180.32
unid 1 250.00

800.00
120.00

4,725.66

1,350.00
216.00
1,035.00

126.00



Tablero 2 v Gral F1 65x33x20 unid
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14 Instalaciones Santtarias

Lal=iidl

14.1Aparatos con accesorios v ofros accesor1os sanitarios

Inodore Tangue bajo Blance Pza
Urtnario automatico trébol Pza
Lavatorto pared, blanco, 1 lave preS
Urinarios corrido segun disedio m?
14.2 Instalaciones Sanitarias

Salida de desagiie en pve pto
Salida para ventilacion pto
Caja registro desagiie 12" x 247 pza
Registros de bronce cromado 37 pza
Registros de bronce de 4" pza
Tuberia de PYC SAL 2" m

Tuberia de PYC SAL 47 . m

Tuberia de PYC SAL €7 i

Sombrero ventilacion PVC 27 pza

143 Sistema de agna fria v contra incendio
Salida de agua tha, lavatorio,
bafios, dochas pto

14 4Tuberia PVC clase a-10/agpa potable + elem. Union rozcado +3% desperdicio

. Tuberia PVC 2% m
Tuberia PVC 27 m
"TuberiaPVC 1 1/4” m
Tuberia PVC 1" m
Tuberia PYC 177 m
Tuberta PYC 374" v o
14 5 Valvulas de bronce, con unidn rozcado
Valvula compuerta 2 172" unid
Valvula check vertical de 2" unid
Valvula check honzontal 2 12" unid
Valvula compuerta bronce 1/27 unid
_ Valvula giobo union roscad 1/27 und
15 Varios
15.1 Limpieza final de obra m’
15.2  Pruebade calidad del concreto unid

(prueba a la compresion)
15.3 Tanque elevado de agua de 13.80
m3, todo costo ' P
154 Tangne de Petroleo 6.7 m” atodo Pza

2 0000 400.00
10 250 2,500.00
2 150 450.00
) 120 240.00
1 187.49 12749
60 5047 2.568.20
6 £1.42 488.58
12 11541 1.384.92
23 17.54 438.50
20 40.5 £10.00
146 500 730.00
120 8 960.00
103 12 1,260.00
6 3 18.00
32 30 960.00
28.5 12 342.00
28 10 220.00
24 8 192.00
g 7 56.00
03 4 220.00
18 . 5 90.00
1 15 225.00
1 60 60.00
1 20 £0.00
6 10 60.00
12 15 180.00
398.36 0.34 135.44
. 25.00 200.00
1 5002 5.002.00
5163 5,163.00

| Total Presupuesto 5/

546,451.58

|




Tabla N°00.- Instalaciones de Vapor.

T PO Unidad | Cantidad| P.U TOTAL
Tem DESCRIPCION Medida (%) (53
1 Geaerador de vapor de 30 BIIP
y 1025 1h/hora de vapor TTnidad 1 15812 15812
2 Ezpipo ablandador de agua de :
12GPM Tnildad 1 3497 34973
3 Tangue de Condenzado,
Capacidad 80 Gl v accesorios. Unidad 1 2596 2596
4 Tanque diario de Petroleo
Capacidad 60 Gl, Unidad 1 590 580
5 Tuberia acero carbono con costura
1 Sch 40 Metro 28 14 392
1" &ch 40 Metro 15 2 120
1/2 Sch 40 Metro 4 3 20
& ToberiaFe Galv. 1" & Metro 40 4 160 |
-Fe. Galv. 3/4” @ Metro 25 2 7
-Fe. Galv'4a" @ Metro 28 2 56
7 Valvnla compuerta 2" o 60 PET Unidad. 1 42 42
8 Valvnla compuerta 17 & 60 PSI Unidad. 4 12 76
9 Valvula globo 1" @ 60 PSI Unidad. 4 10 40
10 Valvnla de globo 47 60 PSI Tnidad b 5 40
11 Valvula check 1" & vertical Unidad. 1 Q 9
12 Valvuola check 1/2" @33 vertical Unidad. 4 g 32
13 Uniones univerzales de acero al
Carbono con costura de :
A Unidad. 4 11 44
-G Unidad 4 8 2
S a Unidad. 4 3 20
14 Codo de acero al carbono con
Costura
AR Tnidad. ) 5 30
-1 Unidad. 2 4 32
-1 9 Unidad. g 3 2
153 Tee de acero al carbono con
Costora
-2t Unidad. 4 12 48
1" e Unidad. 4 4 16
16 Tee Fe. Galvanizado 170 Unidad 4 3 12
Tee Fe Galvanizado 47 @ Unidad 4 2 g
17 Cedo¥Fe Galv. de 17 @ Unidad 8 3 24




Continuacion det Cnadro N° 00,

CodogFe. Galy. de 473 Unidad 19 2 R}
18  Aislamiente fibea de vidio
preformads de -
-2x 1 Metro 28 11 308
-1 14T Metro 2 10 120
-1 AT Metro 4 8 16
19 Valvula rednctoras de presion '
Termodinam icas {(modelo)
- BRV g2172" Unidad. 4 237 948
Trampa de vapor Termoedinamiza -
Modelo TD -32 de 47 TUnidad 1 150 150
20 Trampas de vapor (modelo)
FT-551 62 172" Unidad. 4 125 500
21 Ay Vent imadelo) AV de 172 Unidad. 1 130 120
22 Filtro (madelo)TT 47 Unidad. 4 18 7
'3 Bomba para equipo ablandador |
1/4 HP Unidad. 1 382 382
24 Bomba para tangue diario |
Combustibie de 1/3 HP Tnidad. 1 300 300
TOTAL COSTO (Délares USA) $ 26773.00
Total Ingataciones de Vapor (Nuoevos Soles) &/ 93,705.50
TablaN® 01 _Instalaciones de Gas Propano (GLP).
: Cant | Precio
DESCRIPCION Unidad Unitario TOTAL
Medida (8/) (5/.)
Balén de Gas Propane de
45 Kg Balén 1 320.00 320.00
Niple mariposa 127 & Nicle 1 33 33.00
Llave debolade /27 llave 5 14 300.0¢
Tuberia de F. G177 ! metro 25 3 125.00
CodosF.G.90°de 127@  midad 12 15 8.00
Tede F.G de 1Y unidad 4 18 7.20
Buchen de 2" 2" & unidad 4 3 12.00
Tapén de Broace 4" €@ Tnidad 4 1.09 4.00
hembra
Unicnes de 44" @ x 2" F.G. Unidad 4 4.8 19.20
Tubetia de Cu. '™ @ Metros. 0.3 & 3.00
Total Instalaciones GLP. S/ £33.40 |
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4 11 Contro! de Calidad

El control de calidad 2olo e2 posible cuando los miembros en conjunto o
individualmente se rezponsabilicen del autocontrol personal v funcional

4.11.1. Desarrolle del Plan HACCP.
1. Decizion Gerencial. )
Destgnacion del Equipa HACCP, el cual estard constituido por
todas las secciones del comedor. La administracion desganaraa

la putricionigta previo entrenamiento, como coordinador del
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Grafico N° 43 Organos de Ejecucién del Plan HACCP

| Direccion oru |
!

3

.dmintstrador.

—
CSecretar

I HNutrininnicta |
I l

Cajero Producc. y C.C.

Almaceén

U Procesamiento

Fuente: Elaboracion propia.



3. Dezeripeion Foncional del Producto.

El Producto Final esta constituido por racién diaria de alimentos
para personas, que va a zer consumida, por o general en el dia
Esta formada por desavono, almuoerzo v cena Estos a su vez
estan constdmdos por vartedad de alteativas o recetas de
alimentos cocidos o =in cocinar. Ejemplo:

Desayuno

- Pan con Queso

— Leche con quinna.

Almnerzo. ,

— Asado de rez

~ Arroz Blanco

~ Sopa sancochado de fes.

— Reftesco de carambola

— Puré dePapa

— Ensalada de Rabantto con tomate.

Cena

- Pollo taiwanes.

- Arroz Blanco.

— Mazamaotra de Calabaza Chiclayo.

— Infusion deté.

4. Siztema HACCP para ensaladas frize.
Se considera como ejemplo para la aplicacién del sistema
HACCP a la preparacion de las ensaladas frias, que se hara

extensivo en el proceso productivo a ofras recetas.

Se ha seleccionado como ejemplo para el analisis de nesgos e
identsficacion de puntos criticos de control a la ensalada de
rabanito con tomate por zer de todos los arriba enunciados, el

mas gensible a prezentar contaminacion, debido asps.. 7/



/f{.. componentes no sufiwan tratamiento témico durante su
proceso de elaboracion. De acnerdo con el provecto edta zera

procesada en la linea de comidas fiias, la cual cuenta a partir de la
desinfeccion con una sala hermética, ron aire acondicionado v con

medidas de azepeia nignrozas durante »l proceso.

Grafico N° 44 de Flugo Ensalada de Rabanito con tomate.

Recepeion y Pesado

Seleccidon ()

< - PCC1

Tavado:

- Lavado I BCC2
- Dezinfeccion

- Eajuague

~ Cortado 3| PCC2
Mezclado BCC2

cC
Servido @ — pet

-

7> Indica un punto de contaminacién poco importante.
g [ndicaunpuato de contaminacion importante.
PCC; ez un punto en el que el control ez totalmente eficaz

PCC, ezpn punto en el que el control es parcialmente eficaz



- Eerapcion v Pezadoe.
CTorrol. La materia prima debe zer inspeccionada Se
debe realizar los siguientes controles.
- Analims de barctenias u hongos por tnspeccidn visual.

- Apalists Orgaléptico por mnspeceidn sensorial.

Comprobacién.- Se observa los rabanitos y tomates para

diezmbrrr upa contaminacién inaceptable. Se observara el

4]
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'm‘
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ontformes en las placas.
{Cntrol - En la seleccion se debe rechazar algin produocto
dezcmoeso o con signos de alteracion.

‘Comprebacion - Se observa la prezencia de manchas en el

#onate v en el rabantto cambins de color.

I eade.
AL de tres etapas: Lavado, desinfeccion y enjuague

Control - Efectuarlo eficientemente para eliminar las
particnlas de polve o tierra, particulas vegetales

adheridas a la superficie del producto.

e,

Comprobacién.- Se observa que no existan particulas

feserttas anteriormente adheridas a la superficte.
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B Desinfeccion.
Control.-  Debemos  controlar el  tiempo  de
permanencia en la solocidn de cloro a fin de evitar el
crecimiento v desarrollo  de  microorganismos

patozenos en el alimento. (See Lejtaen 81 de agua)

Comprobarién.- Se inspeceiona el desarreollo de la

'Vx}Pt"i!’_‘!Qtl. T

Ctmtrol.- Diaminuncién del contenido de clore que
puede dar un mal sabor y olor al producto final

Controlar el cambio de agna de enjuague.

Comprobacion - medir el contenido de cloro en la
dizolucién con cierta regulandad. Muestreo  de

resencia de coliformes en acna de enjuacue.
= ]

Cz}rfadp.'

Control.- Evitar la contaminacion cruzada por efecto de
utensilies contaminados.

Comprobacion.- Vertficar la limpieza de los matenales a

.

emplear en esta operaciin,

Mezelado

Control.- Posible contaminacién por efecto de los
mzumos que se emplean en esta etapa. Sal, 2eido citrico.
Emplec incorrecto de la cantidad de insumo que puede
alterar el sabor v textura del producto final.
Comprobacidn.-  Verificar que el insumo empleado sea
el correcto, su estado fisico gquimico adecnado. Observar

que la cantidad empleada sea la correcta
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1probacton - Evitar operarios con heridas y evaluar
previamente  las  caracteristicaz  organolépticas  del

producto final

4112, Aplicacion del Sigtema HACCP. -
En los cuadros N® 92 v cuadro N 93 se describe la aplicacion del

sistema.

4.11.3. Proredimientos Operacionales de Higiene aplicando control total de
Calidad. |

Buenas practicas en la produceion agricola.
Previamente al inicio del proceso productive es necesano efectuar
la seleccion  de los proveedores de prodoctos agricolas. Quienes
deben producir una materia prima en zonas libres de
contaminacién, de modo oue estas estén libres de pardmivs,
microorganismos y sustancias quimicas toxicas o por encima de
los niveles permitidos a fin de no contaminar los alimentos o bien
que se mantengan dentro de los niveles maximos aceptables, que
no pongan en riesgo la salud humana  La produccion de
hortalizas  debera cefirse a las Buenas Practicas Agricolas y
deberén tomar las medidas necesarias para asegurar que los
residuos de plaguicidas agricolas presentes en estos no excedan
los limtes maximos establecidos por el Codéx Alimentarius.
Estas no deben zer regadas con agnas servidas ni ser fimigada
con sustancias prohibidas. En la seleccion del proveedor ze
efectuara el muestreo de verduras para determinar 12 presencia de
Se. Colt st se detecta, se descartara al proveedor, y se le anoctaen
el historial microbioldgito de sus muestras, con fecha En el

historial ze anota las veces gque parficipa en las licitaciones.



Cuadro W92 Aplicacion del Jiste ma HACCP en las operaciones de control.

pCC Riesgos Medidas Preventivas Limites de & ceidn IMlonitoteo | Registros
7 Control Correctiva
Recepcidn w | Probabilidad de trasmitir | Seleccidn previa del A nalizar mao. de | Rechozo de | Inspeceién | Informe
Pesado, Pseudomonas, Proveedor por la calidad, Materia prira Proveedor | Wisual, de carab i
coliformaes contenido de m.o de su para determinar Con m.p. WMuoestreo | de
Virus de hepatitis A&, horteliza. Certificacidn contenido Inaceptable. | periddico. | Proveedor
Halroneras, vibrio de produceién correcta. inaceptable-
choleras, ete. ‘
deleccidn Transmisién de m.o Separacidn de m.p. con Froduocto con Separar | Supervisar | Apunte
Indicadores de raala tejidos weolores | productos | estrictame
Manipulacién. Presencia | P untos suave, pulposas o normales. con seflales | nte el
de deteriord por mohos v | jabonosas, a veces olores de deteriomy | desarmllo
}ﬁ?r:iipmp ias de ofenstvos. Los iejidos son ' Sepiiacixf-n.
bastantes  firmwes  semi
acuosos, color de gris a
café.
Jervido Presencia de sabor Reducirel iernpo entre la | Temperatura de Reducirel | Controlar | Apuntes.
extrafios porefecto preparacion v el servieio. proceso vhreve tierapo de laT"
enzimatico ¥ de m.o Controlar la temperatura de | almacenaje a espera.
proceso. 1neC

Fuente: Elaborado por el Proyecto.

st



Cadto N® 93.- Aplicacién del Histema HACCE a las demds operaciones.

deteriorados. Sabeor dcido
exceso de limon

Soplicar sistema HACCP
en la extraccidn del jugo
de hmdn.

FPeso del limsn de
5a6. 7 dela mp

Pz Riesgos Medidas Preventrvis Liraites de Accidn | Monitoreo Registros
C'onirol Correctiva

Lavado Dafiar la superficie de Lavzar con surno Higiene absoluta en Nerificar la | Apuntes
la hortaliza por exceso cuidado, evitando daflar | el proceso, IMejorar la ASRpEIa.
de rnanipulacién, Excesc la rp. v gjecucion del
de clom en el agua de . Preparar solucidn proceso

| desinfeccidn produciéndose | El personal que realiza | desinfectante
olor fuerte veabor exirafio | esta operacidn no debe | agmegando come Sce
Contaminar con tener heridas en las de lejia por & litros
staphvlococcus aurens ala | manos. ; de agva. :
superficie del producto.

Cortado | Transmitle moo indicadores | Aplicar medidas Lsepsia general del | Mantener la Supervisarel | &puntes,
de mala hygiene v de higiénicas adecvadas. . | proceso. higizne en la desarrollo de
staphylococcus avreus Empleo de mascarillas, operacida, la operacidn

aire acondiz ivnado, )
puertas vventanas
. cerradas.

MWezclado | Contarminacidn por Erplen de sal Pesar la sal que no Estandarizar la | Verficar el | &puntar,
ipurezas de lasal. Sabor | certificada L, sal wel limdn en | sabor.
salado por exceso de sal. . Emplear proporeidn. debe exceder de 01- proporeidn por
Sabor amargo por efects adecuada de sal ¥ 1.3 pesode lamp.. racidn.
del eraples de limones Limén,

Fuente: Elaborado por el Progecto.

'



sideracion oo establecer of perfil microbiclogico dela
matesa pina rers larecepcion de la materia prima e insumos
deber cooritrear iaz dreas de Abastecimiento (compras). Control de
calidsd &imacenae ento y Produccion a fin de obtener una calidad
e zplicard ofl PEPS en el almacenamiento yusodela
stera e s pera evitar su deteriore. Las dreas de almacenamiento

deber esta disefiadac para garantizar la estabilidad de lam p. antes

Dizefy Eiciémieo del area de Proceso.
El dimfio del drea del procesamiento tiene por objetivo evitar
ia costaminaridn cruzada al ir las operaciones avanzando
hamtz = prodacto final v tener limites de transito del personal
aacis las designadas éreas limpias. En el caso de la linea de
comidas frias en la cudl se elaboran las ensaladas y jugos que
20 V@ @ ser tratados térmicamente, su linea ingresa a una
zeparicidn, cuarto hermético, con aire acondicionado en el
cuzl = coa;?zx;m el proceso del producto final y el personal

iaors con mascaiiias, gorro, , guanies y uniforme apiopiade.

Las »staleciones estan dizefiadas para facilitar la limpieza, la
masor2s del pise con la pared terminan en media luna, para
avetar los enculos rectos, asi mismo las ventanas, en el area de
procszos edardn colecadas al ras de la pared para ewvitar la
acamaiacitn de polvo. La superficie de pisos serdn lisas y
dore: Lailuminacién contara con pantallas protectoras. Los
lawatnios v mesas de operaciones, diseflados con acabade

zameio, 42 acero inoxidable mate.

Com? soporte 2 la calidad se desarrollara la aplicacién de las

Bmeras Prachicas de Procesamiento, en la cual se incluye. /7Y



fff... las de limpieza de maguinaria y equipos, pisos, actitudes

higiénicas del perzonal, etc.

Se establecera dreas definidas v marcadas dentro de la sala de
procezos denominadas zonas limpias v zona intermedia.  El
operario, accesorio, utensilios de las zonas intetmedias estaran
limitados a pasar alas zonas limpias, salvo previa desinfeccion

v necesidad perentoria.

Salud e Higiene del Perzonal
A Mantenimiento de la salnd del opetario.
—  Reconocimiento Previo al contrato.
- Control médico pertadico.
—  Reconocimiento de lasz trabajadorez dwrante la
investigacion  de enfermedades transmitidas por los

alimentos.

B. Manipulacion Higiénica de la materia prima. e tnsumos.
Evitar la contaminacién cruzada, para ello el personal
no debe manipular el producto con las manos que no
hayan sido perfectamente descontaminadas despues de
manipular productos sin limpiar. Los accesorios y
matenales deben mantenerse lavarse y desinfectarse st

van a pasar de una etapa del proceso a otra mas limpia

C. Higiene del Personal.
— Las manos se lavaran empezando de los codos para
terminar en los dedos con agua y jabon durante 15
segundo, minmo, luego se enjuagaran con agua

corriente, para secarlos en los secadores eléctricos. . ///



/.. automaticos. Debe lavarze lnego de 1 al batio,

después de tocarse la cara, o pelos.

- lopa v delantzles de trabaje deben ser de rolor
blanca, va que pennite'identiﬁcar los elementos suctos
v la necesidad de cambiarios.

~  El personal Hevara cubrecabezas. Que pueden ser
gotros de tela o de malla fina durante el proceso
produetivo.

~  Higiene personal geperal. El personal de mantener
debe tener el habito de ducharze con frecuencia,
cortarse las ufias, mantener el pelo impio y con corte

adecuado, 1as ufias recortadas,

4.11.4. Control de Calidad Complementario a Realizar.
4.11.4.1. Control de Calidad del Producto Terminado
A Analisis Fisico Quimico.
Proteina
- Carbohidratos.
- Grasas.
- Humedad

- Cenizas,

B. Analisis Microbiologico.
- Staphylococcus anreus.
- Conteo de Enterobactereas. Totales.
- Scherichia Coli.

411472, Control de Calidad de la Materia Prima
A Analisis Microbiologico.
- Conteo de Enterobactereas Totales.
- Staphylococcus aureus.
- Scherichia Coli.



CAPITULO Y
ASPECTOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS

‘El aspecto econdmico financiero consiste en valorizar los requenimientos de
inversiones en activoe fijo v capital de trabajo, las provecciones econémicas-
financieras del proyecto, asi como los costos de produccién v a la evaluacion

economicas del proyecto.

Los calenlos 22 efectuaran a valores  de precios constantes del 30 de Marzo
de 2003, a un cambio de dolar USA de %/ 3.50 aclarando que ia inversién
- con -de - origen nacional, ya que gran pate de la maquinaria serd
. copstruida en la ciudad de Lima y laotra parte se construwa en la ciudad

de Tarapoto

5.1 Inversiones.
3.1.1 Inversion fila
5111, Activo fijo tangible.
| Compuesto por 1oz bienes materiales sujetos a la depreciacion

en su vida util por desgaste u obsolescencia. Ver coadro N°
04,

3112, Active fijo intangible.
Constituido por bienes de caracter inmaterial como estudios,
derechos adquiridos, servicios, etc. No sujetos a desgaste
fisico v que para efecto de su recuperacion se consigna en los

csotos de operacién. Esta constituido por

Estudios.
Inversion que incluye trabajos de campo para aplicar encoestas

y trabajos de gabinete.
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Constitucion de l2 Empresa

Son los gastos que conlleva a la elaboracién del estamto v s
respectiva inscripeion en los Registros Piblicos. No se hara.
Organizacién Pre-Operativa.

Constituido por gastos de organizacion antes que se inicie la
etapa de operacion (seleccion de persomal, etc. No se

efectnara.

Mano de Obra para Montaje e Instalacion.

Constituye la inversion que se hace en el pago de personal que
interviene en el montaje e instalaciones, asi como el pago por
derecho de instalacidn de servicioz publicos de agna y energia

electrica

Derlaracion de Fabrica.

Constituye el gasto que se hace por pago profesional
eacargado de hacer la declaratoria de fabrica, asi como los
gastos de tramitacién respectivas.

Intereses Pre-Operativos

Constituye los gastos financieros durante la etapa de
construccion y montaje a la entidad financiera, durante vn
semestre. No ze calculara por ser un proyecto ha ger

financiado por organismos estatales o donaciones.

5.1.2 Capital de Trabajo.
Es el capital que debe tener el comedor para atender sus operaciones de
produccion durante los meses que circula y retorna a la empresa, de acuerdo a
la politica cemercial, de los créditos que se otorga a los clientes. etc. El
proyecto tendra un capital de trabajo que cubra el requerimiento de materiales

de dos meses de produccion.
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- Cnadro N° 94 Inverszion Total del Proyecto (En nuevo zoles )

| Concepto | Sub total | Total | % |
1.- Inversion Fija
a) Tangibles
1.0hras Civiles 546452
2. Maquinania y Equipos
2.1. Equipos para Procesos 73507
2.7 Eauipos Complementarios G6h91
2.3 Equipos de Aimacén : B45353
2.4 Equipos de Oficina . 9611
2.5 Equipos, materiales
Sequridad 21356
2.6 Equipos e instr. De Laborat. 6912
2.7 Materiales Complem -Menaje 100114
3. Instalaciones de Vapor - ' 93705
4. Instalactones de Gas Propano. B33 412887 24.60
5 Vehiculo 42000 3.52
Sub Total Tangible 1001429
f. Imprevistos 5% , 50072 4.12
| Total Tanaible | 1051511] ge.08 )
b) Intangiblas ;
1. Estudios 5000 0.44
2. Mano de Obra para Montaje 47726 425
Total Intangibles | 52726 469
Total inversion Fija 11042371 92.03
i. Capital de Trabajo
1. Stock de Mateniales(Z meses)
1.1 Materia Prima 55933
1.2 Materiales Directos 1633 _
1.3 Materiales Indirectos 8578 63144 5.20
2. Caja Inicial.
2.1 (Gastos de Personal ' 16917
2.2 Aguzy Energia Eléctrica 7456
2.3 Otros 2000 26373 2.24
Total Capital de Trabajo 89517 7.50
Inversion Total del Provecto § 1193754 100.00

Ectos materiales estan constituido por: matena pnima, materiales
directos e indirectos, vy caja inicial para pago de planillas de
personal, agua, energia y otros materiales.
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Este camital es manejado, en el cazo del comedor nniversitario por Ia Unidad
de Abastecimiento dela TUNEM, que ez la epcargada  de cotizar v

efectuar las compraz.

IDP. v Aporte del Tesoro al Capital de Trabaio.
El capital de trabajp se encuentra constituido por dos fuentes de
financiamiento: el apmte del tesoro v el aporte de los beneficiarios del

proyectn.  Las dos fuentes de ingresos para que estén disponibles, es

-t
necesarto presupuestarlas y programarlas mensvalmente v al afio. Por lo
general esta programacién se hace un afio antes, por lo que lo programaremos

en el mes de Junio del afio cero para emplear los recursos en el afio uno.

Los recursos ordinarios o del tesoro RO cubren el apoyo secial que brindala
universidad a los semibecarios (8/B) v constituye el 30% del precio de venta
de laracion. En el vitimo quinquenio, los SB en el comedor, son el 65.88%
de los nsuarios por lo gue para el afio uno zeran 178 de los 270 comensales
con los que imiciara el proyecto. Los Recursos Directamente Recandados
RDR, es el 50% de los §/B v el resto de los nsuanios. En el cuadro sigutente
se muestra las fuentes de financiamiento ¢que e prezentara al Ministerio de
Economia y Finanzas MEF via la Oficina de Planificacion de la UNSM.

Cuadro N° 905 . Financiamiento del Capital de Trabajo.

Us=nario | Cantidad | Financiamiento | Monto (8/.)
. RO 15210
/B 178 ul
3 . RDR 15219
Otros a2 RDK 15732
TOTAL mes. 45170
Dos meses para Capital de Trabajo - 92340

Calendario de Inversiones.
En el cuadro de inversiones, que se muestra, se estipula el desembolso del

monte de inversiones para cada robro de acuerdo a los requermientos. . /Y



[, }
(S ]
P

/if... téenicos y econdmicos para un periodo de 14 meses en que se estima

entre en funcionamiento el Comedor, segin el cuadro N° 04

Este cronograma constituye una gnia para la ejecucion de las inversiones
del presente estndio, siendo la etapa de gestion de mucha importancia para
lograr la aprobacion  presupuestal en las  entidades estatales y/o otras de

cooperacion internacional

5.2 Fipanciamiento del Proyecto.
En el presente estudio de acuerdo a los objetivos v realidad regional y
adoptando cnterios téenicos y econdmicos se plantea financiar el 100.% del
total de la inversién a través de la Organismos Gubernamentales, como:
Gobierno Regional, FONCODES, stendo otra alternativa las organizaciones
de apoyo Internacional como AID, Contra Drogas, etc. para ello se ha
establecido una estructwra del financiamiento en la cual se indica las
necesidades de recursos financieros para la implementacion del proyecto en

moneda nactonal.

Necesidades de Financiamiento
Ei proyecto reguiere una inversion global de 8/ 1191654 que debe ser

financiados por la entidad estatal o por las entidades cooperantes por ello es
determinante la bisqueda del financiamiento. No ze utilizara la inversion de

1az entidades financieras,

5.3 Servicio de la Denda
Al ser financiado por el Gobierno Central o Regional no se efectuara el
analisis de las fuentes de. financiamiento es decir la estructura del Capital,

las condictones de los prestamos, nt la amortizacion de la denda.

3.4 Presupuesto de Costos v Gastos.

E! analisis de la estructura de costo para las caracteristicas y naturaleza del
proyecto, a establecido dos parémetros siendo los costo propiamente dichos y

gastos, donde los costos, son log egresns propios del proceso /Y



.de fzbneactén v los gastos como egresos gue no pertepecen a la

Fabricacitn para log efectos del presente estudio e ha estructurado los costos

en 4 rmbros:
1. Costo de fabricacion comeo costo propiamente dicho.

d

(Gastos de administracidn como gasto por pagoe de administracion.

[F%

Depreciacion y amottizacién en forma independiente ¢que no serd
repartido en el costo de fabricacién ni en el gasto administrative y venta
4. Costo financiero el cual no se desarrollara pues las entidades encaragadas

de ejecutar el proyecto no cobran intereses.

Este presupuesto se establece supontendo una estabilidad econdmica del pais,
en lo refenido a la inflacidn, o que los aumentos de precios en el mercado -
tanto de los productos terminados como de la materia prima se compensan
mutuamente.. Asi misma los caleulos estan referidos de acuerdo al plan anual

de uzo de la capacidad instalada del comedor, requerimiento del persenal,
materiales directos e indirectos.

1 Costos
3411  Costo de fabnicacion
Constituye los egresos que participan directamente en el

proceso productive y esta compuesto por:

a) Costos directo: Originado por costo de materia prima, costo
de materiales de produccion y costo de mano de obra directa
que intervienen en forma directa en la produceién y vana

con el nivel de produeccidn.

) Costo Indirecto - Intervienen en fooma tndwectaen la
produccién v no forman parte del producto v son los

siguientes:



Cuadro W 96 Calendarin de Imversidn { IMiles de nuevos soles)

Mes FALE|F M A i J J & TOTAL
Conceptd 11213 4 5 3 7 B St ]
I. [NV ERSICON FII A
a) Tangible
1. Terrenn
2. Obras civiles 1366|1366 11306 |1306 546,452
3. Maquinatia v equipd
- Equipos para Procesas (*) ; 613 | 613 | & 245207
- Servicios Auxiliares (™) 183 1183 | 183 = 73,242
- Instalaciones 54,530 84,538
4, Vehicuio 42 42.000
5. Imprevistos % 47.97 47872
Total tangibile. 0 42 2162 [ 216.2] 2162 216.21 142,51 1048.411
k) Intangible.
1. Estudios 5 5.000
2. Mano de Obra Maontaje 20 127728 47726
Total Intangikle 5 20 |27.726 52728
Total Inversidn Fija 5 42 2182 | 216.2| 21621235821 170.24| 1102137
Il Capital de Trabajo \ 84,517 84,517
Inversién Total ) 42 2162 | M16.2| 2162|2382 259.75] 1191.654
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- Closta de mano de obra indivecta - Pago de sueldos

- Costo de maemiaies indirectos.- Costo del petroleo
del caidero, mbricantes, Gtiles de aseo, repuestos,
etc.

- Costo de ersroia eléctrica - Pago por consumo
mensual del finido eléctrice de equipos y alumbrado
de la plarta

- Costo &2 zzpa - Pago total por el consumo de agua.

- Otros.- Sonlos costos por imprevistos, como

mateniales de mantenimiento, productos quimicos

de limpeera etc.

Gastos de Admimistrarsde

Empleades para solventar ol aparato administrativo y esta

constitnido por:

a)

b)

Gasto de Personst - Paoo de sueldos y saianos del -
Administrador, Nafrscopista Secretaria, Cajera y

Almacenera

Gaste de materszies - Taste por itiles de oficina

(Gasto de seguro de veaicule.- Pago del seguro del vehiculo de
planta con unatssa del 8.0% de su valor anualmente, teniendo
en cuenta que cada 13 afios se renovara esta unidad. Los
calculos se detellam en el cuadro N° 97. En el coadro se
oresenta los calenlos 42 costos y gastos en periodos anuales

durante la vida il def oroyecto.

542 Depreciacién y Amottizacida de sctivos fijos

La depreciacion constriuye um

rezerva econdmica para el reemplazo

1

opertuno de los actives fiios, en =l case del proyecto solo se considera el

vehiculo y los equipos ;mr e caracter soctal del mismo, pmn'ateado

durante la vida il del proyecta.
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Se ha considerado que larecuperacidn

¢]

L

!

ignal v proporcional para la vida del activo, de acuerdo ala tabla de
depreciacton (Tasa), emitide por Reselucién Directoral N°474-83
EF.c/74 del 19.68-83.

344 Costo financiero
Los organismos Gubernamentales que desarrollan actividad de

promocidn social no cobran intereses por ello no se desarrollara

(%]
A

3 Estado de Pérdidas y Ganancias.

El estade de pérdidas v ganancias proyectados para la vida itil del
provecto se muestea en el cuadvo N° 98 en el se espera los ingresos y
egresos de tal manera gue se puede determinar las ntilidades y pérdidas,

asi como tomar precanciones necesanias durante la vida ttil del proyecto

5.5.1 Ingresos por venta
E! proyecto generara ingresos por la venta de las raciones las cuales se
ird incrementando de acuerdo al uso de la capacidad instalada.
a) Prectos de venta- El proyecto expendera su productos en el comedor
de los andlisis de costos efectnados se ha adoptado como politica de
precios inicial las ventas de las racidén a 8/ 5.70. Siendo el precio

de venta de loz componentes de la racion diaria, los signientes:
5.6 Flujo de Caja.
En el Cuadro N7 99 se detalla el fluo de caja que tendra el proyecto, durante sus

el periodo de ejecucion.

Cuadro N° 94, Precio de venta de 1a Racion.

Codigo | Dascripeion | 8/,

001 Desaypne | 1.20
002 Almuerzo | 2.50
003 Cenza 2.00

Racion 5/ 570




Cuadn M 97

Costos w Gastos Anual Proyectados [ Wuewvos Soles )

ARG

1 < 3 I & i

5 W ) 1 1 TRPTETAL

Eonceptn

AT B eto de Fahficacihn
A D lrectos
tdataria Frima
Mat, D Prod.
Mane de Chia,

341659 ERS AE4DS
12610 tesil 0SS
SEEAR HEEEL T1MES

MAET A5
1166 11es 18510
AZ378 423 £59ER

MIGED

554D EAREAT

M5 X0sY IBTTE RETTR
TUEE T1IRE TSR FTEEGO  TEad

r Coasto Total Directos

SEBel 22aes] Me1a1] MEE1HEE] BE+D5]

7] 5G] BErTOn s RN B ]

b} Indirecto ¢
Mano de Obra 5104  B104 Bi04 E134 8104 5104 Bl 6104 E10d 5104 B0 B1044 TR
Agua 923 923 1361 1351 131 17 1736 QLIS = I A I R W 1 2337 gl isei
EnergpiaElect. 2835 2B8HE A5 49025 Ad)RE BI63S - BIEIE B1ESS Vo440 FOSdAD 7040 s BE1TY ]
Materialas (Tomb. Limp} 20516 20516 34272 3472 3472 4912 47912 A2 BATIZ B33 54733 B33 SXE5S =
Ctros i) 100 1000 030 1000 100 B al 1o 1000 1000 1000 1000 1000 -
C osto Total Indirectas 8068 L9¥GQ  BBE7B1 86731 BEMG1 1E+D5 118450 118450 134326 134300 134326 1BED14 1323
{ Total cogto Fab. AT VG| 3157 | 2G| EOtd | Sad5] FE+ ] GG EO3EGEY FEEI0| PREIG3 | VBEI33]  Grs4) BENEELEA
2. Gastas Administ. »
Gastos de Pers. 19184 19184 197184 12134 19134 19184 1913 1E18d 32T000 3IT00 30 30 28072
M atariates | Oficina, 437 437 447 437 437 437 4T 437 437 37 3T 437 2
Seguroyehiculo 3®\0 EQ J3E) JA30 S0 3EED iz 3281 IFBO IO e Zanl T30
[ Total Gastos Adminst. 22381 w2 Z2een|  20w31] 220e| ZGB1| o] 22S91| EaET] IEBET| 3587] 0 5497 ]
3. Deprec. vy Amort,
Total Deprac vy Amort. 1500 1500 333%E)  3TE0E] 35309| 4t L0 42250 B9 45M89] 4R 7 A5B50
Coato Total de Prod, ZOEOER| REN0a] SESaZI] LA2ERDANSERT| BE+OS|  TESED| YRR 871129 |EF TZ9{ESENR9] 1050800 EEEsE T

Fuente: Elaborado por el Provectos.



Ouadre W 98

Estado de Pérdida v Ganancias Anual Provectadas ( Nusvos Soles )

Afio 1 2 3 4 5 & v 8 a 10 11 12 TOTAL
Conespto
Ingiesos par Yentas 333500 332500 | 564300 (364300 | 564300 | 790020 | 720020 | 7290020 | 902680 | 902867 BO208 | 1128800 | 3577360
Enresos 2. Tolal
F’rjﬂdurgm 530033 330033 550977 550933 550870 THIIEE THO1ES 7AUIE3 87 M2 BATUD 8559129 1090500 SA85ETS
Difarencia Ing. Vs
Egrasos - 542 542 4477 AATT A47y  ATEST 0T 3080 I ST TS 34T 100 1edEn
{ Utilidad Meta | 842 542] 4477 4477 4477 2?55?]309"»” 30857 31751] 31751[34751] 38100]130881]
Fuente: Elaborade por el Frozecto.
Cuadro M° 99 Flyjo de Caja Anual Proyectada.
Afn 1 2 3 4 o] 4] 7 & 2] 10 11 12 TOTAL
Coancapto
Ingresos 333500 238560 564300 564300 564300 TOO020 TOOOXD FOO020 Q02850 G02880 S005E0 1128000 AsSTFEEQ
Eqrasos
Costo da Fabrica J1BET 3M13BEF 502843 502343 502043 £038R4 GOIB04 GO30R4 FTAEGE TBERER TOERDS OFST04  TEO1aes
Gastos Adminitrativos 22881 22631 22081 22681 22031 22081 22081 22001 3647 3087 3687 3647 32685
Total Egresos 330538 330058 529024 5H25024 523024 THEIGS VRIS THEEGS 823730 822830 822330 1012201 TO31Es1
Diferencia delngmeso Vs
Egrasns.. 2042 | 2042 | 36376 | 3BFFE | 3876 | 72155 | 73155 | 73155 [ BOQSO | Q0050 | BOQED | 116580 | BASEED
Caja I nicial BO517  BGS17 130683 130583 130683 100846 10086 190045 2108050 215050 216058 2006558 2097555
[ Caja Final 1 51550 [ 91460 [ 176350 178358 1 175358 [ 262001 | 264001 [ 264001 | 200037 [ 206037 [ 207 | aesrea | 27 43204)

Fuente. Elaborado por el Proyecto

Iy
a2
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3.7 Punto de Equilibrio.
Para ello ze efectuara la discriminacion de costos v la aplicacion de la
signiente farmula:
Qe=Cf /(Pu -CVn)
Donde: |
= Canty d ad Prodocida (raciones ) en un pertodo
= Costa fijo total del periodo. &/. 100302
= Precio Unitario de Venta &/ 5.70

n= Costo Vaniable Unitario. /. 4.00

27 3¢

Cuadro N° 100 Dizeriminacion de Costos

Discriminacion de
Concepto Costos Total
- Fiios Vanables

Costo de Fabiica
Materia Prima 204953 204953
Materiales Directo 11166 1116A
Mano de Obra Directa 42279 v 42379
Mano de Obra indirecta 6104 @104
Agua ¥ tlecincidad 823 923
Energia Eléctrica 26415 26415
Combustible v otros 20616 20616
Otros (repuestos, msntemmlento) 1000 1000
Gastos Administrativos
Gastos Personal Administrativo 19184 191564
Materiales de Oficina 437 437
Sequro de Vehicuio 3360 3360
Amortizacion y Depreciacion 1500 1600

Total 100302, 2377325 338037

, ' hY 4.00
Fuente: Elaborado por el Proyecto.

Del cuadm, ::m'e’pondtmtp al pnmer afio, tenemos Cf =5/, 100302,
CVu 8/ =4.00 y Pu=5/ 3.70 reemplazando valores tenemos:

Qe = 39001 raciones durante el afip 1.



La proveccion de la produccién parael afio 1 es de 50400 raciones, es
decir 400 ractones maz que ef punto de equiitbro.

ElIngreso de Eguilibrio (Ie), e2 obtiene mediante laformula

Reemplazando:  Te=1334306

El ineyeso de equilibrio para el primer v segundo afios serd de 8/
336300

3.8 Evalpacion Econémica Financiera,
3.81 Evalvacién Costo - Efectividad
Con la finalidad de faciliter la realizacion de la evalpacion y
determinar ef ratio costo — efectividad, zera necesanio =l wvalor
Actual de loz costos, sobre la baze de los presupuestos tofales de .
cada alternativa, ya indicados anteriormente. VACT, no es otra coza
que el valor en nuevos soles de hoy, del conjonto de recursos que
involucra cada alternativa de inversion a lo largo de sn vida otil. Asi
tenemos que para el caso de nuestro proyecto se han obtenide lo

signtentes valores ( Ref. Ec. Danny Encomenderos Davalos.

3.8.1.1 Metodologia Costo/Efectividad
El calculo del Valor Actual de loz Costos Totales (VACT) se

efectuara con laformula signiente:

VACT = Cc1 donde CT = Costo total
(1+ 0.12)"

En el anexo ce amplia esta informacion. Para este caso
Comparativo se emplea como vida itil (n) del proyecto 10
afioz, en el anexo se calculara conn = 12.

Reemplazando valores CT = 8§/ 1193754

VACT :=106335
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Cuadea WP 101 Ratio Costo /Efectividad

Descripeion Construcetén de _Cgmed:
: Iniversitario
N° de Alumnos 000
VACT 104585
Ratio C/E 11842

Calculo del Ratio Costo — Efectividad

Batin C/E = VACT = 108383
N° Beneficiarios a00

RatioC/E = 11842
El ratio Costo/Efectividad de 11842 es la oprion gque se elige por el
tmpacto sobre log beneficianios del proyecto. Ver Cuadro N° 101

Andlists de Sensibthdad dei Froyecto.
A - Analisiz de sensibilidad por la variarion de atenciones.

Se considerara la vartable, cuyo verdadero valor es incterto, .la
reaccion de las personas ante el nupevo servicio implementado, es
decir “ . la estimacion del producto esperado, sobre todo en lo que
se reflere al nimero de personas que se beneficiaran v los efectos

reales esperados sobre el desempefio de la actividad. ©

El analisiz de censihilidad mnvoluera calcular el ratio costo-
efectividad, lo que nos “... permitwra llegar a establecer el grado de

zensibilidad del rendimiento del proyecto ante variaciones en ese . ///
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ff... tipe de varighles 7 (Evaluacion del provecto: Soctal v

Financiero. Untversidad Ricardo Palma 2003}

En el andlistz de la sensibilidad de cada alternativa se supone que el
anmero de atenciones variarz en el PPl y en el otro PP2 se mantiene
constante, v viceversa. Con los valores del VACT y el Ratio Costo-
Efectividad del Coadro W° 102, en el que se tiene un VACT de
133 887 y ratio C/E de 148.76 para el PP1 y un VACT de 420,095.80
v ratto C/E de 591.68 para el PP2. Con estos datos se evaluara el

Proyecto 01 observar el grafico N 43

Cuadro N° 102.- Analisre de sensibilidad del PP1 por variacion del
Nimero de atenciones. o
Costo/Efectividad | Costo/Efectividad

Raciones Ao | Comenszales/dia PP2 PE2
22060 1G0 133887 591.68
44000 200 66944 591.68
66000 30Q 446.29 591.68
28000 400 23472 501.68
110000 500 207.77 501 .68
132000 600 22315 52168
154000 700 191.27 501.68
176060 806 16736 591.68
198000 00 148.7% 301.68
220000 1000 13389 501.68
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Gréfico N° 45 Analisis deSensibilidad del PP1 por
" Variacicon de Atenciones
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Como puede apreciarse en el gréfico la sensibilidad del proyecto 1 frente a las

|~ PP1
|| — - PP2

RatioC/E

variaciones del nimero de atenciones al dia. Se observa que sélo con un
~aumento de las atenciones por encima de 180 comensales / dia (39600

raciones al afio) indica que la opcidon es la mejor.

B.- Anélisis de Sensibilidad por la variacién de los costos.

El analisis de sensibilidad se ha realizado para un rango probable de valores

13

de la variable costo “ para establecer el grado de la sensibilidad del
rendimiento del proyecte ante variaciones en ese tipo de variables.“ (Ec.
Danny Encomenderos, 2003). Del Cuadro N° 103, en el que se tiene un ratio
C/E de 148.76 para el PP1 y un ratio C/E de 591.68 para el PP2. Con estos
datos se evaluara la sensibilidad del proyecto al incrementarse los costos.

Cuadro N° 103 Sensibilidad del PP1 por la variaciéon de Costos.

pP1 pP2 7
Costo mas 10% 164 650
Costo mas 20% 178 709
Costo mas 30% 193 768
Costo més 40% 208 927

/1. Del proyecto.
/2. Datos de alternativa 1, Perfil de Proyecto
UNSM, Ec. D. Encomenderos,2003
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Grafico N° 46.- Sensibilidad por la variacién de Costos.
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De este analisis se deduce que el PP1, no presenta variaciones
sustanciales ante un incremento en el costo del ratio C / E,
constituyéndose en la mejor opcion para el proyecto que se

traduciran en los resultados esperados.

5.8 Evaluacién Social del Proyecto.
El proyecto tiene un fin social que es apoyar con una alimentacion y nutricion
de calidad a bajo costo, concebido principalmente para los estudiantes de
bajos recursos econdmicos que provienen de la Region San Martin y otras
regiones, que pasan a. constituir los estudiantes Semibecarios de la

Universidad Nacional de San Martin.

5.8:1 Evaluacion Social de los potenciales beneficiarios.

- Los estudiantes que postulan a ser Semibecarios del Comedor
Universitario son los potenciales beneficiarios del Proyecto, de
los cuales se puede observar que el 74% proceden del
Departamento de San Martin, ( 27% Rioja, 17% Moyobabamba,
etc ) manteniéndose, el porcentaje en el siguiente orden: el 7% de
Loreto ( Principalmente Yurimaguas ), el 5% Cajamarca y asi

sucesivamente,
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- Eztos potenciales beneficiarios provienen de familias constituidas
en un 43% (con 4 a S miembros, el 23% (de 2 2 3 miembro) y un
5

13% (De 7 2 § miembros) dependen del ingreso familiar.

- Los Ingresoz econdmicos del Jefe de familia de los potenciales
beneficianios; el 73% perciben un ingreso mensual hasta 500.00
nuevos o 19: 2l 23% perciben entre (301-800 auevos soles), y el

zoles’

3% perciben entre (201-1200 nuevo

l"J

St
¢

- La dependencia econémica del potencial beneficiario del
provecto es el signiente; el 43% dependen de sus padres, el 22%
dependen solamente de su padre y en tercer Ingar el 14% solo de

la madre v asi sucestvamente.

Podemos concluir que los postulantes a ser  beneficiarios del
proyecto provienen mayormente de las provincias de la Region
San Martin, de familia integrada por 4 a 5 miembros, y con
ingreso familiar de S/ 30000 que les limtta la atencion
adecuadamente sus gastos. Asi mismo la mayoria de los padres
son campesinos vy trabajadores dependientes ( Obreros y
Empleados ). Ref Lic. Marild Diaz Tito .

Pertodo de Ejecucién del Proyecto.

El periodo de ejecucion del proyecto sera de 1 afios con dos meses.

Capacidad integradora del Proyecto

Integrara indirectamente ofras actividades econémicas de empresa
fabricantes de Fideos, azicar, sillao, aceites, conservas, asi como las
empresas acropecuatias productoras de hortalizae, frutas, tubérenlos,
catnes, leche, ete. En las empresas naturales o juridicas de la region

coptribuira a oo dinamismo econdmico.
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Ocupacion del peysonal por Unidad de Capital

Es el monto de mnversion para crear un puesto de trabajo.

Costo Total = 1192754 = 47750 Nuevos solesfempleo.
N empleos 25

Productividad de 1a mana de Obra

La productividad es la produccién por unidad de fuerza de trabajo.

Valor Promedio de la Produccion = 714780 = 5105571
Mano de Obra Directa Generada ( Promedio ) 14

Mano de obra directa promedio =166/12=13.8=14

Indica que un personal de linea de produccion genera anualmente
una productividad de 8/ 31035.71,

510 Analisis de Sostenibilidad

a)

h)

d)

Capacidad de gestion

En la etapa de Inversion participard el Gobierno Regional de San
Martin v en la Etapa de Operacién el proyecto estard a cargo de la
Universidad Nacional de San Martin. Estas instituciones, cuentan con
una buena capacidad administrativa y de gestion.

Disponibilidad de Recursos

Los recursos para la etapa de inversion provendran del Tesoro
Pablico, por parte del Gobierno Regional de San Martin,
Financiamiento de los Costos de Operacién y Mantentmiento

Los costos operativos v de mantenimiento, se financian con los
heneficins obtenidos por loz pagos de los comensales semibecarios v
la subvencion por parte de la Univeraidad.(D. Encomenderos D))
Participacion de los Beneficiarios

Tanto la Universidad comeo los beneficiavios participardn en la

ejacuciin del presente proyecto a lo largo de su horizonte temporal.
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o Orzamzacional.

6.1.1. Aspecto General de la Organizacion

fe

)

El proyecto tendra una organizacion sustentada en las leyes y nomas
que rigen la actividad de la= mstituciones piblicas. La organizacion se
spstenta en la que actualmente tiene el comedor Universitarico con la
ampliacion  de algunas adreas que se incrementaran peor el

funcionamiento de nuevos equipos.

Evaluacion Organtzativa:

La estructura del Comedor sera una combinacion tanto maguinal como
empres&ial. Maguinal porque edta orientada a la bisqueda de la
eficiencia ez decir a optimizar 2l uso de los recursos productives, por
tal motive v por la aplicacion de BMP y HACCP, los procedimientos
dei nicieo v del nivel operaitve edarim nommalizades paia podailos

controlar y evalnar.

Empresarial porque tiene estructura organizacional simple que contiene
auna pequefia jerarquia, upa divisién de apoyo, una de linea congtituido

por la seccion de preparacion de alimentos y una de fiscalizacién.

2.2. Planificacién Estratégica.
6.2.1. Analists Macro Ambiental.

Laregion San Martin cuenta con abundante materia prima aunque es

deficttaria en verduras v papa  Este deficit es rcubterto por la

produccion extra zonal que ingresa a la regidon San Martin por la

Catretera Franciseo Belannde T - Norte. Esta se encuentra azfaltada cast
otalmente dezde la costa Norte del pais hastala Cindad |



f#i.. Metropolttana de Tarapote lugar donde se va a desarrollar el
provecto, garantizandose el aprovisionamiento de esta materia pnma

proveniente de loz mercados de la costa v de la  sierra, este

meioramiento de laz viaz de comunicacton  reduce el tiempo de

uentran como afrmado
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8.2.2. Analizis del Micro Ambient
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La Cmdad Metropolitana de Tarapoto se encuentra ubicada en la
Provincia de San Martin vy estratégicamente en la Region San Martin,
La Ciudad esta nnida con vias de transporte con el norte del Pais via la

exMarginal Notte

==

que la vincula ademas, con las Provinciaz de Rioja,
Moyabamba, Lamas. Por el Sur Ia Francisco Belaunde la vinenla con
lasz Provineias de Mansr‘al Caceres, El Dorado y por el Nor Oriente
cuenta con la camretera a la cindad de Yurimagnas, que a su vez es un
oran puerto comercial que la enlaza a Loreto, hacténdose fransoceanica
Otra via de transporte desarrollada considerablemente es Iz aérea por su
avolucisn con Aeropuerto con desembarques nocturnos que facilita el
ingrezn o salida de pasajeros en diferentes horaries. Todas estas
condiciones la colocan en posicidn ventajosas frente a las otras cindades
de Iz region, artiéndola en la Capital Comercial de la Region. Esta
Cindad Metropolitana de Tarapoto, esta constituida por tres distritos; el
distrite de Morales, de Tarapoto v de la Banda de Shilcayo. El comedor
ge enconfrard ubicado en el Distrito de Morales #n la actual Cindad

TTniveratang

alistz del Entormo Interno vy Externo del Proyecto.

é”"

En =l cuadro N7 104 =ze detalla el analisis del entorno.



Cuadro N° 104 Anslizis del Entorno Interno v Externo

Entorne Intemno

Entorno Externo

Fottalezas:

- Contar con una base de datos de todos

los productos empleados en la preparacion

de las raciones que permiten elaborar

los costos. v los balances nutricionales,
con facilidad.

- Tener los equipes v accesorins
adecuados para la preparacion de
raciones alimenticias a nivel
Industnal. Asi como vna infraestructura
amplia y comoda

- Contar con un profesional en el

menracameanta sndiotednl s
e VRS AL A WAL Y SAANMLICLA ST AN

alimentos y con el petsonal entrenado

en la preparacion de racion.

- Gran aceptacion del producto final.

Ovortunidades:

- Existe un mercado potencia de
2300 personas
- Existe un mercado caotivo del
5% del mercado potencial,
constituido por laz Semi beca
- Se tiene una potencialidad
para el aprovisionamiento de

materia prima

Debilidades
- El zector publico demora el pago a sus
Proveedores, los cuales a su vez, para
compensar esto, incrementan sus precios.
- Insuficiente produccién de verduras en
en el mercado zonal.

Amenazas.

- La interrupceion del
aprovisionamiento por el colapso
de las vias de Comunicacion por

efecto delos  huaycos.

Fuente: Elabaracion propia.

6.2.4. Estrategia de Atraccién de Negocios.
6.2.4.1 Mision, Vision y Objetivo General del Proyecto.

La mision es brindar un servicio de alimentacion y nufricion de
excelente calidad. Para ello se aprovechara los componentes de
los alimentes, v se capacitara al perzonal para mejorar su calidez.
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La Vizién ez convertw al proyecto en el mejor servicio de
alimentacion Untversitario.

El Objetivo es brindar pn servicio de alimentacion balanceada y
de buena caiidad.
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La estrategia es aprovechar eficientemente laz oportunidades

fortalezas v minimizar las debilidades o amenazas. La estrategia
era aprovechar el mercado potencial en la Cindad Universitaria

de loz cuales el 5% ez obligatoriamente para el proyecto. Asi

mismo, utilizar 1a experiencia en la produccion de raciones a nivel
industrial.

Plantficacion Operativa del Proyecta.

6.3.1. Programarion Operativa PERT/CPN
Para la programacion, control v evaluacion del proyecto de instalacion
del Comedor en la Cindad Universtaria se empleara la técnica
PERT/CPM, que se muestra en el cuadro signiente:

-

Cuadro N” 105.- Secuencia de Actividades.

Cadigo Actividad uracion | Actividad | Actividad
i (diazs) | Precedente | Posterior.
A Estudio de
Factibilidad 00 -- B
B Financiamiento 120 A C
o Construccion €
Instalacion 120 B D
D Prueba y puesta
En marcha 43 C E
E | FEjecucion 800 D -

Fuente: Elaboracién Propra.
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Grafica N747 . Dreaniorama del Comedor Universitano

Fa

‘ Creano de Direceion
Director de OBU

Cieano de Geztidn

Aaministrador

Oreancs de Angve |
—
1. Secretaia ;

[
Oroano de Planificacion

3 Nutricion y Control de Calidad.

j Oreano de Linea

{ ~ L -
¢—— Seccion Preparacion de
i Alimentoz y atencion

Organo de Fizcalizacion
Comite de Comensales

t

Fuente: Elaboracion propia

6.5 Seguimiento y Control del Provecto.

El registro v constitucisn de iz empresa del provecto no sera necesario porque
ecte exta enmarcado dentro del plan de dezarrollo de la Universidad que eg la
propietaria La Oficina de Infraestructira ez la que realizaré la construccién v
el foncionamiente estara a cargoe de la Oficina de Pienestar Untversitario,

mediante la unidad operative del Comedor Universitario.
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Se determina los elementos motivo

el monttores de loz indicadores

6.6 Plan de Vigilancia y Control.
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Cuadro N° 106 Plan de Vigilancia v control del Proyerto

l"bJ

ctilara

Periddico Moments X
Elemento {P) ~ e s Fuente de
e de la Indicador Meta
a vigilat Episgdico| . .. . | datos
e vigilancta
1de Conocer si ez o | Haber Instituciones
6.6.1 Estudio Febrero no Concluido Privadas v*
de E - 30 Abnil | factibleia Estudio hasta | Poblicas.
{facilidad Ejecucidn el 30 de Abril | Encuestas.
Del Proyecto
662 1 Abril = { Firma de 100% de Gobiemo
| Conseguir E Dictembre | conventoy Financiamiento | Regional,
2004 tranzferencia MEF, ONG
financiamiento de fondoz. etc.
6.6.3 (:‘iada mes Smnparacibn Termmar ’1:,3 In_fmm.e’ de la
Construceion 5 age } ue‘igs construccion & Direccion de
e }}brh a act;vldadeif ‘m‘stalas.ngx . I}lfl_’&%&i_t;}i%l}fa
: ¥ AZOSO redgies con jas | pasiaeislde | dela UNBM.
instalacion. 2005 planificadas | Mayo 2005. |
6.6.4 Prueba Septiembre | Poner en Que laplanta | Pruebaa
y P 2005 funcionamiento | funciones al Instalaciones
puesta en correcto del 80 del de vapor.
Marcha. comedor. rendimiento
- Puesta en E tedrico.
marcha :
6.6.5 Septiembre | Funcion Complimiento | Reportes
Ejecucion ¥ Dictembre | normal del del programa | periddicos de
control del P 2005. Comedor. planificado las secciones
proyecto

Fuente: Elabmacmn propia.




Conclusiones.

Al haber concluide 1as diferentes etapas del estudio del proyecto,
las conclusiones obtenudaz a través del desarrollo del mismo son
los siguientes:

Pomdn

[

(9]

. El provecto tiene viabilidad Técnico-Economico, el estudio

demuestra 1la necesidad v facilidad de instalacion del
Comedor, en la ciudad universitaria de la Untversidad
Nacional de San Martin Tarapoto.

. El prezente proyecto solucionara el problema del adecuado
servicio de alimentacion, puesto que la actual ubicacion del’

comedor en el Complejo-Universitario limita el uso de este
servicio a la gran mayoria de 1a comunidad umiversitaria, por
encontrarse alejado de l1a gran concentracion de estudiantes,
docentes v administrativos que se encuentran en la Ciudad
Untversitaria .

. El disefio, el tamafio y la tecnologia zeleccionada permitira

cumplir con los propositos de proporcionar a la comunidad
univerattaria una alimentacion adecuada tanto en cantidad
como en calidad nutricional

. El estudio de mercado ha determinado 1a dispontbilidad de 1a

materia prima, insumos, etc., suficiente para satisfacer el
requenimiento de materiales necesarias para obtener el
producto final

El tamafio del comedor queda definide en 900 comensales
diarios, que hacen, 176,400 raciones. completas / afio,
que equivale 2 900 desayunos, 900 almuerzos y 900 cenas.

. El presupuesto de las obraz civiles es de &/ 546,452 v en

equipamiento e instalaciones de vapor y gas s/. 412 987 ./
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fff... que constituye el 34 60% El1 costo total de 1a inversion
en Te.ng1ble“ ez de 5/ 1"3‘31 311 que es el BRO0B%, en
Intangible ez 8/, 52,726, stendo un 4 69% ambaz inversiones
proporcionan el total de 13 Inversion Fga de S/, 1104237
que representa el 92.03% de la inversion total del Proyecto.
El capital de trabajo es S/, 89,517, que es el 750%  La
inversion total del proyecto epa a la suma de &/, 1°193,754
que es el 100%.

. La orgamzacion estara basada en el Reglamento de

funcionamiento del Comedor Universitario de la UNSM.,
aprobado con resolucion Rectoral N® 231-07-UNSM/R.  del
06 de Mayo de 1997, |

. El proyecto se dedicara a procesar alimentos e insumos para

obtener taciones alimentictas con un VCT promedio de
2,800 23,000 calorias.

Los procesos productivos son conocidos y los equipos pueden

ser adquiridos y/o construides en el mercado nacional.

10.La provincia de San Martin  cuenta con recursos

agropecuarios que garantizan un sostenido aprovisionamiento
de materia prima al Comedor Universitario asegurando su

normal funcionamiento.

11. Las mstalaciones han sido disefiadas v concebidas para que

cubran el requerimiente de almacenamiento, de energia
eléctrica, agua para servicios generales v vapor, que necesitard

el Comedor para su adecvade foncionamiento.



12.El area de procesos dizefiade presenta gran flexsbilidad

pudiendo mcorporarse otra bateria de marmitas o incorporarze

zervicto de comida a a la carta internacional. También puede

~implementar una zala de reunidon o comedor s0lo para los

trabajaderes del Comedor..

13 El dizefio esta concebido para aplicar los métodos v sistemas

de azeguramiento de 1a calidad en 1a industria de alimentos.

i .

GMP v HACCP

14 La implementacion del Proyecto se hara en un periodo de 14

Promach
LA

16

meses segun el calendario de inversiones, cuando sea

financiado por entidad respectiva

. Analisiz de Sostenﬂ?ﬂidad

El analisis de sostembilidad demuestra en sus cuatro

constderaciones 1a viabilidad del proyecto, asi tenemos

Fl Indice de sensibilidad del provecto nos muestra la
sensibilidad que posee frente 2 la vanacion del mimero de
comensales que =e obzerva al graficar el ratio costo efectividad
con las variacicnes del nimero de atenciones al dia, que nos
indica que =0lo con un aumento de las atenciones por encima
de 180 comenzales al dia (39600 raciones al afio), el proyecto

es viable.



17 Para el mejor manejo de los residuos de procesos, estos serar
acumulados en  una caseta separada del drea de fabricacion,
techada v ventilada con 28 recipientes de “»O Kgr de
capacidad, cada une. Estes remduos seran retirados por

concesionarios diariamente.

Recom deamnnec

Se recomienda la pwnta unplementacion del proyecto.

Se recomienda 1a inmediata consolidacion de 1a inversion del

(Gobierno Repional en el proyecto

Se recomienda continnar el convenio con el Gobiemno Regional
para implementar el calendario de mversiones de ejecucion del

Provecto.
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TABLAS,




Tahla N° 01

Velocidad Reromendada en Plantas Témmicas.

L

. e 5 Velocidad
Naturaleza del Servicio S
{ piesmin.)

(Calentadores de age 1,060 - 5,060
Aire comprimido 1,500 - 2000
Ductoz de Ventilacion 1.000 - 3,000
petroleo Crude (67 a 3072 60 - 350
Chimeneas 2,000 - 50060 -
Vapor saturade - baja presin | 4,000 - 6,000
Vapor zaturado - alta presion 0,000 —10.000
Vapor zobrecalentado 10,060 - 15.000
Yapor de escape- vactd 2-.0,0004—— 4 ,,‘,00
Agua en economizadores 130 - 3000

Agua en general

230-750

Tahta N (2

Factorez de Longitud Equivalente (Te)

Accezorios Fe
Codo de 90° rozcado radio corto 2
Codo de 207 rozeado radio largo 1
Codo de 457 vozeado radio corto 1
Codo de 80° radio largo soldado i
Caodo de 90° radio largo embridado | 1
Tee 8
Reductor 1
Valvula de compuerta 1
Valvula de globo 23
YValvula angular 12
Vaivola de retencion. 7




Tabla N° 3 Dimetro de Tube Recomendado para

Santtarios
Sanitario Diametro de tubo
( Pulg )
Lavatorio 127
Ducha /4"
Grifo de cocina /4"
W.C /Tanque 7
Urinario de Pared 1/27
Bide 1/
Tiﬂa 3.‘!411

Tabla N° 4. Diametro Equivalentes para la Pérdida de

Presion.
Diametro del N*® de tubos de %"
Tubo (Pulg.} Equivalentes en
Capacidad

V" 1.00 Tubo de %7
pZ A 2.90 Tubo de %7
17 6.20 Tubo de 2"
14" 1090 Tubode 4"
Va" 17.60  Tubode %"
27 3780 Tubode s
2 %" 6550 Tubode 127
3 11050 Tubode 2"
4" 18900 Tubode %7
6" 52700 Tubode £
8" 1250.00 Tubo de %"
19”7 2080.00 Tubo de %"
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TABLA

5.

UNIDADES DEGASTOPANA EL CALCULO DE LAS TUBEIIAYG U OIS TIIBUCION DE AGUA

LN LOS EDIFICIOS (APARATOS DIZUSO

b 0

PUBLICCE

: : UHIDADES DI GAS T
ARPARATO SAHTFAIIO TPO Lo
AYUITH I
Inodoto v Con langquo-descarga teducida L 205 25
lnodoro i Conlanquo woveeerenn. .. [N T 5 5
Jnodaro Con vilvula semi-nulul;\i)(icu ............. 0 i}
Lavaloto .o, Cotienbn e 2 1,50 1.50
Lavalotio ..., MUOGIHIPIO L 200) ) 1.50
Lavadero cecing ... Hotel restauianto e 4 3.00 400
Lavadero repostola \ 2.00 200
Lavadato dé mopa............. ] 7 2
‘..avadom dotopa... G 450 450
Ducha ... | 100 400
Tina ... e e 4 3,00 R
Utinatio ceeee e oo Con TanqQuo. oo ) !
UHinado v Con valvula semi-automadlica... ........... !» :
SRV ITITTIT JYUROTO Jrre e Multipla {por s} 3 |
BDebedero........., oeiiienniinn Simplo ! i
Bebedero vvnernnn... v en MORIPIE 1) 1)
Boladdio ....coevnvnee... e ' N l ? B

/

/
Parg calcutar wbeilas do distibucién quo conduzean agua lila solamonlo o agua lda nds e gasto de agua i
ser calentadn, so usardn las cilias indicadas eo la prdtoea colunma, Para colovtar diiowtios do tuborias quo
- conduzean agun lila o ogua calionto a un aparato sanilatio quo reguicta da ambias, sousindn las cileas indicadas
on la segunda y lercera columna,

1

{*} Debe asumitse esle nimero do unidades de gasto por cada salida,
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GASTQ.

de distaibucion que conduzean agua liin solamente o agua fria mds el gasto do agua i
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Dinprama N 03

Flidida de carga encaneris
Umidades ugaoay difmetin ea mm, parte en hitros pop minetod, péodide di cara2 on mielies de Goivmee d¢ squa,
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Catalogo N 01

TECNOLOG S.A,

MODELO DFE CALDERA APIN AC-(§ AC-20 AC-25 AC-30

DATOS DR LA CALRERA !

| Pigsion Fatdndar g DIsaiy gmg 9.) 200 200 200 00
Capacidad, Lb/Hr. vapor 518 690 __863 1,035
vCaballos de hierza Fquivalente s .20 25 . 30
Trans!erenrm dq catar: Btu/Hr./ p3 38,207 - 33,961 31,838 30,565
Trans(ernnrla da calog total Btu/Hr 549 30p0 © 733,557 914, 9b3 1'097,100
“Regqlmen d8 evapocacion:  BtufHr/p2 9,679 ' 8934 8,504 8,296
_Superficle, de calentantont.Radiante (p2), 27 P39 50 - 62
Superficie de rnnvecqén o (p2) 27 39 52 64
valumen de 1a camara, Cu. Ft (p3) 1B o .27 o 16 45
Volumen de agua Nivel de agua, Gol. 3] ' ,ll 92 e . 140
Numcro Do Pases de Gas . 3 "3 : 3 k]

mf‘_érdndo do Uro n traves ce la caldera inw.c .15 :15 L] 15

()IMKNSION!S.I?g LA CALDERA )
Ancho lotel N I% 51" T TS
Altura tolnl a la sqllda de vapor oo 72 /2" 7 72"
Lorgo Lotal lncluyendo el quomador © * 67" 78" 89" 100"

| Ancho d, de la Camara de fuego 30" 30" 30" 30"
Altura de la Camard de fuego a44” a4" 44" 44"
LarQo de |a Camara de fuego 25" 36" 47" 50"
Dlametro del Tambor de vapor
(1/2” Minlmo de pared) | 18" 18" 16" 16"
Dlametro del Tambor de Agua
_(1/2" MInimo e parcd) 12 3/4" _123/4" 12 3/4” 12 34"
“Didmetro del tubo X, 105" de Pared ___A__2_‘ 2" _____Z_" : 2
_Numero De Tubos ~ 36 ) 52 68 B4

A nu NEL GAS POR LOS TUBOS :

Altura x Lonql\ud 3 N . BT X 12" BTX 237 8" % 34 87 X 45*
Olsm«.ho de la chimenna 107 10 107 10"
["Abertura de Acceso a la camara . .

L_Enlrada de homhre 127 X 18" 12" X 16 127X 18" 127X 167

ENTRADA DE Momnux o

rlamhor de vapor _._qgua (6" x 8" i i 1 1

FORRO, AISLAMIENTO Y REFRACTARIOS

FarrQ - 10 ga, Acerg- reforzado soldado a I:r‘éslo'}_u“w
Tapa del Tambor de vapor 14 ga. Accro soldedo o Prestdn o
“Alslamienta o 1008 oF lana
Refractorlos - 2600 OF Clasificacién ASTM Para C - 401 Ciase C
owora __Grls Reslstonte af caior 500 OF ]
. CONEXIONES
“salida da vepor - roscado 27 2" 2" 2"
Véivula de suguridad (2) - rascado por ¢l Codigo de ASME
_ﬁllmeulactOn dg agua - roscado - 1" 1" 1" 1
Columna de.agua = (2) - roscada 1 1 1" 1
Murga - roscado 1" 1" 1" 1Y
Aimentacldn quimica - roscado 1” 1 L 1
 Veateo - roscado Va" Yo" oo . va”
PusOs N
[ Peso de embaryue, Libras 4,250 4,850 5,450 6,100
Peso de operacién, Libras 4,820 5,620 6,420 7,270

+  Tasa de evaporacion capacidades de vapor estan basadas en 100 PSIG presion de vapor y ajlinentacion da
agua 3 212 97 (100 2C) con {010 OTU/LY entajpls de vapor,

- PHEOLONES DE DISRAO DE CALDERAS HASTA e, Cere s 1000 Paly
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| APIN INGENIEROS S.A..

P

O ~ — .
- | ABILLANDADOR DE AGUA APIN
2 - T |
IS NIODELO FLUJO DE | GAL. DE AGUA |
i AGUA G.P.M. ENTRE REGEN.
AB-0 12 - - 5,000
 AB-1 20 10,000
] AB-2 28 . |- . 15,000
1 w _Ass | 50 | 2600
L S ' | AB-3 60 40,000
L " ¥ AB-5 | 100 50,000
s AB-6 | 140 .| ..60000 -
— ACCIONADO POR VALVULA MULTIPASQO

. o, - — DE INTERCAMBIC IONICO
NN — CON TANQUE SALMUERA. ~




‘como

— ]

dlimensionar

1la- valvula e

5@%2@@3 ,

) §

" Gereralmerta la valvula 2RY sara ¢al
mismo lamano gue la tuberia, si ésta asta
raznnatlemente dimensiorada.

Para un cimensionamierto mas exacto o,

PRESIOR DE SALIDA Kg/omt

puCe recurtirsa al qralico. @l como
incicamos en el ejemplo siguiente

vapor

Precisamos una valvula recuctora BRV
o2ra 68 Kg hde vapor 2 sresionce ata
es de 5.6 Kg'emz?, yla pres.on cde baja

FAISICH

raquerida es de 4.2 Kg cm,
Primero hallaremos 'a interseccién Je 'a

; o omrmeihm Ao bt o R -
tirea de presion de baja comespoiidientz a

R TS TGy PrUE

4.2 Kgcm2conla curvace 3ita
corresgonciente a 5.6 Kg cm2, . 15
. La pecperdicular de este perto hacia 39a,0 & 7.
sefalard las capacidades (en negro) de los <
Zistinlcs tamancs de valvulas para estes z ; ]
cordiciones, . oL Lo 10 80 0 170 157 130 210 240
En este caso, la valvula acdecuada seria a2 = ,
IR . =2
() H
& ( i ’
! S .0 -t 100 150 0 fad 300 383 <a
/ | T 1T
r !
s | H ;
' I | i
1 AY

1o U o sl oageiuy ’ QE‘ ’ 1
W.Mw .
= OARGOSA.
= . Rwa Pancmiericena Kin, 3.0
(1811} Don Torcizato - ety
Republica Argenting
el FAX 22420457 09/5 017085
Toiex: 2020 SARCOAR
Coblri: SARCQOAHK




'[ APACITIES FOR STANDARE
A5 P-25P A-25PI1-25PE VALVES

-ndS of saturated ste2m per hour

P/——-
i ;?éf:ﬁ C;li{::'l;bltj NOMINAL YALYE SIZE |
ALSSURE. PRESSURE, 1/ - - - - T " AL I
AERENE | TR K W [ ]2 ‘/z B
e T et L :-.',‘..‘.:.'3?- a3 T e Y s mm S PR bt et
. cv FACTORS -3 '.j 85754710577 1“ Fbt_ *1:1' 3s ’ {‘ 74 T s e
JISERO, PN MO il R A : :
o 1a ss | 1rs 23% 330 520 l 950 1,500 | 2.000 . 3.100 7500 |
15 s 135 250 105 $a15 780 | 1.3s5 218s | 2390 | s:33 | 1q |
3 155 235 485 620 5 ' 3250 S
s 830 ' 1.550 2470 | 3.280 ; $.050 11,523
| : R |
12 120 230 365 490 700 1.225 1.960 | 2.5%0 1,025 !
.22 . ; 2,02 9.100 !
20 l 8 155 250 270 619 $00 1.575 2,520 | 1330 5,175 ! n,mg :
| 0-5 130 135 540, 729 1,025 1,795 2370 | 3790 | 5855 | 13325 |
I
‘ , ! |
| 15 145 270 435 a0 810 1.450 2325 | 3.070 , 47 j ’
7 ) . . ) 70 !
25 } 10 195 380 saq 775 1.110 1.950 3110 | 2110 | 6.385 ! .Z;g l
| 0-7 205 385 620 825 1.180 2,085 3305 1 4380 ' 5,785 15340 |
29 155 290 170 6130 soa 1,575 2520 | 3.310 | ; !
. . i3 5.175 1. !
30 15 220 410 665 890 1.270 2,220 3.555 Y700 | 7aan 1;.;?3 |
0-12 230 430 695, | 925 | 1320 2310 | 3895 | 4385} 7530 [ 17280 |
t H t
.o 10 155 230 470 630 900 1.575 2520 | 3330 | !
) ) . RS 117
40 25 250 470 755 1.010 1,440 2.520 4,030 { 5330 a.zsg ] 1?453 !
o-18 280 525 850 1,135 1,620 2,335 4535 | 5995 AR l 21,050 |
! |
40 190 3ss 575 770 1.100 1,925 3080 | 4070 | 6.3 : !
. . ) 6,325 113,260
50 10 3ts 5as 955 1.275 1,320 3.185 5.095 | 6735 ‘ l0t65 | 23380 |
0-21 350 650 1.050 1,400 2,000 3,500 5,500 7,400 | 11.500 l' 26,060 I]
! ! .
45 230 520 | 8 1.120 1.600 2,300 4.480 5.920 | | :
g . } ) " ) 9.200 | 20300
60 3s 18a 670 1,080 1.440 2.060 1,505 5,770 7820 | tre:s | o2s, 20 |
o-27 38s 720 | 1.165 1555 | 2.2 ' . | 1236s | sass0 |
. 2 . .220 3,585 6.215 8.215 1 12.765 | 29.350 |
V : ! ' :
50 230 525 850 1.135 1,620 |~ 2.033 4525 | s99s ’ ;
. . . .52 K ©o9.315 i
75 sQ 415 775 1,250 1.665 2.380 £155 5.665 8,300 | 13.53s : gé'gig ;
[ oas 470 875 1,415 1,890 2,700 4725 7.550 9.990 ] 15.525 1 35100 ,
- H
| 70 290 510 370 1.150 1.660 | 2.905 | 4.550 s : [ ;
. . . 140 ¢ 9,535 ! ;
85 | 50 450 915 ,480 1,975 2,820 4,535 i 7.895 I 10,235 ! 18,215 '
| o= 515 350 1.555 2.070 2.950 5180 | 8250 110,950 , 17,020 |
30 370 6390 1,115 1.485 2.120 3,710 5,935 7.845 ‘ "
. ) . . 825 12,130 | :
- 100 sa 53 1.080 1.740 2,325 | 3.320 5.510 9.255 .12.255 i 15.050 | :
| o3 aa 1120 1815 _| 2.:20 3,460 : | 6.055 9.530 |12.200 | 1585 |
- > ! 1
100 220 825 1,335 1,780 2,540 4,245 7.110 100 ¢ 12830 | 5
‘ . . . 44 . 3 15,830 | ‘
25 O:g 630 1.27s 2,060 2,745 3,920 5360 | 10,975 [14,500 1 22.8:9 | sg'gfg !
- . PP Po2IT
) 730 1.365 2.200 2,54 4,260 7.350 | 11.760 20 | 2:1s0 I'[ 54,500 |
| 125 130 910 1.470 1.960 2.300 1920 | 7.320 |10380 ! | "
_ . . ) 90 82 . {16,100 | 38,2
150 100 830 1,430 2.:00 3,205 4,580 3,015 | 12.825 |15.545 | 26335 | 2;'5‘33 :
0-76 860 1,600 2.550 3.450 4,920 2.6+ 12.830 | 13,280 | 23.:00 | 64220 |
} '
| 150 439 315 1,430 1.975 2.820 935 7.895 {10,435 | 15215 | ;
_ } . 3 ) .4 15,21 36.55
175 i 125 270 1.630 2.635 3.515 5.020 3735 | 15055 (13570 | 2035 | S5 259 |
0-a7 955 1.820 2.970 3,950 5.é5 00 20. | 335es 15330
| .8+ ,97 ,98 é30 9.9 15,350 20,950 ! 32,543 j 73.530 :
; ! !
! 150 20 1.500 2,520 3,390 4,310 8,270 | 13,550 117,360 | 27.235 | s5.579 |
200 12§ 1,675 2,000 3,240 4,330 6.130 10.315 | t7.3¢0 2370 | 35520 | 801:0 |
~ 0-103 1,025 2.100 3.390 4,520 5.450 11300 | 12.000 [ 233Ga | 37135  83.950 |
h ! :
175 830 1.650 2.570 3,560 5.c5Q 3,550 114,225 }xs,sco i 29.210 | ss.cco
2905 150 L1180 2.180 3.530 4,660 $.653 11585 | 19.550 {21523 ! 22 3c0 | 85400 |
o117 Li2s0 2.3 3,730 5,000 7.200 12,580 | 20,150 I 25,540 z 41,330 | 93,880 |
h | i
230 $25 1.730 2,750 3,720 s3z0 | s3ce | 1¢9c0 li19.s20 | . |
250 158 1,310 2,500 4,050 5 200 7.720 12,500 | 21,630 | 23503 | | ;
0.131 1,285 2.530 4,130 5.570 7.969 £330 ) 72,339 135,253 i
{ i ! ’
Cepacities are barved o cn sczurczy of regulation of 1. 250 S Bold fzied AumBert in outie! 1'e3m Preivwre c2fumn indicsie
B Presiviey 21 wAKKAN moalmem IS23Cty alurr. lawer oulle!

cnd =i p'g- vwier 'O inture razianchle jlegm veloc: l:u PRt
TN

.
Reler to pipe si1ng Chart P2ge 19,

AN - :
preserer 33 Aot increche v3lve C3zaiity.



FT 550 Ball Float Steain Trap

Capacities

Soare parts

AVAULAELE SPAFZ
SMan Valve Asse—Sly wil~ Figal

oti, DEFG

A5 0

Az Vent AS:‘-Emb:Y H.JK LAY,

Cover Gasret IPxt ot Ji o)

Aa:n Value Szar Gashet 17«1 0l 3 G

Saet of Main Valve

Assernbly Szrews 1Set of 2t g
p

Set of Cover Botis (Sat of 4;

How to Order
Alved s 0102 5Dares Dy Using 2 d2sCriplion Given in the columa healzd
Availabie Spare anc siating the size and type ¢f vag.

Example: 1 — Air Ven! Asserbly lor Y1 Spirax Sa:co
FT 552 Stzam Tiap.

How to Fit-General ,

WWith suitals isolation, répa’rs can be carried o wWhh e trap in the lina.
Vwhen reassembling itis ad.is2dia 1o azply 3 thi= coa.n; of pinting pase
1o all gastet faces, making sure that all joint faces a's clean. )

f ]

JHow to Fit Main Valve Assembly |
Undo cover bolts @ and ki ofi cover. -
Remave complete lioa: assembly by undoing the two screws 8.
Remove main va've seal F and replace with a3 mew ane supplied with
new gasket G,

Fit complete new float assambly but do not lul'y tighten screws B. By
moving the compleie assernbly cenue the valve head onts the sea orifice.
Tighten the assembly sat screws B. Refit cover using new gaske: O.

How to Fit Air Vent Assembly

Remove spring cbn L, eiement H and spacer plate M, Unscrew seat. Fit
HEw 5361, TaME N sncd fazhet X enswing kan e is corectly lpcated on
seatl shouider and ke2 (o roime. Assamble spacer plate ensuring J r3ised
peaks are tacing the element, fit element and clip. Algn complate air
veant harizontally so that the hame claars the cover.

Torque
40:35 Nm

(\
(O
\
\
\
\
—

P ' G f £t 0 8

“

’
oy
—

\'4

304

Condensate kgls

Main Valve Assembly with float

v
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SPIRAX SARCQO THERMO-DYNAMIC

TYPE n TD-52

a3
[ ]
La

PRESSURE RAMGEI 353 to 230 PSIG [/ 3.5 ta 17.2

e Thermo-Dynamic 1z 15 cecommended 0 Jeain condensace lrom pres-
ferzed air and gas lincs. sal! squipmenc such as sepiricors, ceceivers 1nd
hmcoolers.

bar

fFresory tested and field proven 1o is small in 522 with oaly one working pacr,
&l suinless steel constructien is corcosion ree.s1anc.

,. INSTALLATION

Ce * . . - . . ..
fnseall cr2p ac lowese poine of equipment being drained, in 1 vertical posicion

xth the dischasge down.

°

i
i

i
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CONSTRUCTION
All Stainlass Steel
8ODY—AISH 420F
1 DISC—AISI 420
CAP—AISI 416

Net VWeight
1-1/4 Lb.
(.57 Kg.)
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AV 21 Balanced Pressure Thermostatic Air

L:imiting Conditions wo 150 65521
teannum Opziaiing Conditions
PO -~ Nhlan opéreung preisare 21 bar JO< psi
T80 — .Maa, cp2rating temperature 2E85°C 535°F
Llanmum body casign conditons Piv 25,
PAA ~ Max, allcweble pressure 25 bar 362 psi
TA —~ Max. asllowable trmperature 400°C 752°F
" Coid hydraulc test 38 bar £30 psi

Sizes and Pipe Connections .
oane M

Screen2a bsp 18S21 parailel) or AP
Socket weld ends 10 BS 3799. ' i

Materials

N3 Part tlasacal

1 Cover Stael 1.0460 1C22.8)

2 Copsula Sta‘nfess Stezl

3 Valve S=a( Stainless Stael BS 970 <31 529

4 Vilve Saa: Gashet Stainless Siael 8S 1229 30= Sit

S Strainet Screen Stainless Steel BS 1429 3C+ S16

6  Cover Gasket Compressed 8s 2815

Asbaotog Fibve A

7 Body Steel 1.0<60 1C22.8}

8 Caver Bolis & Nuts Steel BS <882 Gr 87
: MB x 35 mm BS 4832 G/ 2H

Avaianie spares ars shown overleal,

Dimensions (appr'c;ximatel in millimetres & inches

Size A c/ 0 E H Veight
" 87 24 64 0 35 1.4 kg
S 3.4 2.9 2.5 0.83 1.4 J
iy 87 74 67 25 35 1.6 kg

i 3.4 29 2.6 0.2% 1.4 351

TIS 4101 L
CZ
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G o

Vent

The tvass can a: extra cost b2 fined
with a Y4 blowdown plug

1 \Withdrawal
H Distance

- C

Y

Installation
~ The air veni is designed for insialtaiion with the capsule in a horizandal
plane and the cover at the lop. -

How to Specify
.Y = 'h Dsp Spirax Sarzz AV21 Air Venl with Stainless Steal balanced
T pressyre capsule,

P | —
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APENDICE N° 04

1. Formato de encuesta.
1. Calculo de requerimiente de vapor

3. Calculo dela evaluacién financiera.
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ENCUESTA SOBRE EI SERVICIO DE ATIMENTACION

Con la presente encuesta se esta realizando el estudio de mercado de un Proyecto,
por lo que se le solictta leer cuidadosamente el contenido y responder las preguntas
con sinceridad, marcando con un aspa su respuesta

1.- Paga por sus alimentos

St No

2.-  Indique el lugar donde toma sus alimentos

En su En caza de En pensiones, Otros,
domicilio familiares Restanrantes, Especifique
cafeterias | | ...............

3.- Marque solamente, SI tomasus alimentos en familiares, responda lo signiente:

;Le cobran Le sirven:
Paga al mes:
g Desayuno
No Almuerzo 5/
Cena

4.- Responda =0lo s toma sus alimentos en pensiones, restaurantes, o cafeteriag,
 comedores

Le sirven, 51 paga por cada servicio
- _ Paga al mes:

Desayuno Valor desayuno | 5/
Almuerzo Yalor almuerzo | 8/ S/

. - - =7
Cena Valor Cena 5.

5.-  Escriba el nombre de la pensién, retanrante o cafeteria. - &
Nombre. ... Direcctén..................

6.- Sitoma suz alimentos en pensiones, Ha usado el servicio del Comedor
Untversitano. '

Tn forma . | Eaforma No conoce
nermanente eveninal
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PROCESO DE CALCULO.

En los calenlos se tiene en consideracion la forma del menaje para agruparlos en el
momento del tratamiento, ast loz vasos, tazas soperas y de té se les efectuara el
tratamiento témmico por 3 min. en forma conjunta, mezclados en canastillas, mientras
que aparte estaran los tenedores, cucharas, cuchillos y cucharillas, en el tercer grupo

estan las gamelas y charolas.

1 Tratamiento Térmico — Menaie.

En atencion a las recomendaciones de HATCO, vendedor de equipos mecanico de
lavado de vajillas, que considera como minimo 77 °C para el enjuague por
mmersion que es el proceso térmico que se le dara al menate, considerando que ala
temperatura de 74 °C mueren las bacterias nocivas. ( Hatco, corporation, P.O. Box
340500 USA). Se tiene en consideracion ¢ue la supetficie de los elementos son de
acero quirdrgico, lisos, de alta conductividad térmica, los postbles residuos de
alimentos adheridos puneden estar en peliculas de 0.5mm ( previamente el menaje

ha sido lavade) Latemperatura de trabajo sera de 80 °C

1.1 Capacidad deltanque de tratamiento.

El tanque de tratamiento térmico, de 1.60 m. de largo por 0.60 de ancho y 0.40
de alto, con capacidad para 384 litros.. El cual solo estara lleno, como maximo,
hasta 33 em., es decir 336 litros, con una presion de vapor de 10 psig y
capacidad, por batch, de 04 canastillas.

r—-h
[

Volumen del Menaje y del agua del tangue.

}-ul.
Lad

Canm;tiﬁﬁs construtdas de alambre de acero qﬁin’xrgico con dimensiones de 60
de larzo por 40 de ancho v 35 de alto. con un peso de 1 Kg. con una capacidad
aproximada de 25 kg.. de vasog, soperas o tazas. La densidad del acero es de
7.99¢ Ke/litro, ¢i despriamos el volumen de las 4 conastillas con nn peso de

100 Kg, tendremos . un volumen total de 12.5 htvos 4/
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ff7... de acero mas el agna del tangue hacen un total de 3485 litros quedando
dizponible 335 litros del volumen del tangue de TT".. El Calor especifico del
acero es de =0.11 BTU/LL.F

1.3 Cileulo de las necesidades de vapor.
El caldero MEFISA, de 30 BHP, produce 1035 Ib./hr de vapor a 212 °F,
produccion calorifica es de 1,004 MBTU/hy.

131 Formula:
Q=mCp(T;-T,)
donde:
) = calor pecesario para elevar la T
Cp = Calor ezpecifico del acere 0.11 Btw/lb.°F.
T¢-T, = Temperatura final menos la inicial oF
T,=77°F, T;=176Fy A" T=99

1.3.2  Calor para el Agua
Calor necesario para llevar la temperatura del agua del tanque de
tratamiento témmico de 25°C a 80°C, la masa en libras de 336 Kg es
740.74 Lb.

(= 740.74Lb x 1BTU/IbF x 99°F.

Q= 73333.26BTU.

El tiempa, considerando el flujo de vapor de 1004 000 BTU/br.

Finjo de calor =0/ 0 donde: Q) =calor
8 =Tiempo
Tiempor:

@ = Q/fluse.



Las
[
[,

&= T73333.26BTU/ 1004000 BTU/ hr. =0.073 br. = 4 IBmin

1.3.3 Vapor para el Menaje del Desayuno.'

En el desayuno se emplea vaso, plato, tenedor 6 tasa de té v plato,
considerando la pnimera opcidn gque representa el mayor peso, haciendo

300 gr. de acero por persona, si consideramos 900 personas tendremos
270Kg. 03952 Ib.

Plato +vase=150+135=283 g en 900 es 256.50 Kg.
15c. en900es 1350 Ke.
300 270.00 Kg.

i

Tenedor=153g.

ga

Nimero de canastillas 256.30/25Kg. = 10 canastillas
Nimero de Batch  10/4 =2. Canastillas.

Lunego tendremos 2 Batch y nn tercero para laz dos canastillas, los 6.5

- Kg. sobrantes y loz 13.3 kg de tenedores. Total 3 batch.

Masa es 25 x 4 = 100 Kg. mas 4 canastillas tenemos 104 Kg,

6 22022 1b.

Calor necesario:

Qe = 229032 1b x 0.11BTU/tb °F x 99 °F = 249720 BTU.

Tiempo por bach - | -
® = 249720 BTU/ 1004000 BTU/ hr = 0.0025 hr =0.15 min.

el tiempo de tratamiento del menaje, 3 batch

Orom e = 0.15%3 = 045min =024 hr.



Resumen: Deszayuno.

Ouue = 00100 hr= 057 min
Oroa soe = 0.0075 by = 045mim

LTI 0.0175hr = 1.02min

Cantidad de vapor: = Produccion del Caldero x tiempeo.
1035 1b./hrx 0.0175 br. = 18.11 Lb de vapor

134 Almperzo:

El calor necesano para elevar la temperatira del tanque de tratamiento
térmico seraigual que en el desayuno por zer el miamo y la cantidad de
agua es similar, pero la cantidad de menaje eamayor: .

Vazos y soperas 252 Kg.

Cubiertos 63 Kg.
Charolas 630Kg

1.34.1 Tratamiento de vases y soperas.

Peso de vasos v soperas en canastilla 16 Ke
¥ 4

Peso de canastilla lke
Calculo del N? de canastillas | 23X16 = 16 canastillas
Nimero de batch 16/4 =4 batch.

Peso por Bach. = 16kg xd +4x1  =68kg =140.041b.

Calor por batch Q) =m0 CPacurcd T =140.94x 0.11 x 99
| =163283BTU

Tiempo por batch ® = 2137.54 BTU / 1004000 BTU/ hr
= 0.0016 hr= 0.09% min

Orum1  =0.0016x4 = 0.0064 hr
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1.3.4.2 Tratamiento de cubiertos y charolas
Peso de cubsertos; cucharas | cochillos y tenedor=70 g.
70g x 250 (.umdades de 3) en canastilla=24.5 Kg
Peso de canastilla 1kg
Calcnlo de nimero de canastillaz con cubiertos . 63/24.5=2.

Canastillas, sobra 14 kg.
Calenlo del nimero de Charolas por canastilla

36 charolas x 0.7 Kg/ charela=25.20 kg
Nimero de canastilla=630Kg/ 2520 kg por canastilla
= 235 canastillas
Nimero debatch =254 =6 batch. sobra 1 canagtilla
PesoporBach. = 25.2kg. x 4+4x1 =68kg =149.94 Ib.

Calor por batch Q =m ., CPusureAT" =149.04x 0.11 x 99
A =1632.85 BTU.
Tiempo por batch @ = 1632.85 BTU /1004000 BTU/ by
=0.0016 hr..

Broa 1 = 0.0016 x 6 batch =0.0096 hr.
Falta las dos canastillas de cubiertos, con 13 kg, v una canastilla de

charolas por lo que se considera un bach adicional de 0.16 hr |
siendn el total de 0.0112 br

®Tc-tal1 = 00112 hr

Resnmen: Almperzo.

Orgua = 0.0100 hr
®sop0ra:y weas = 0. 006‘1 hf.
.@charol&; - =00112 hr

@ oo 0.0276 hr .



Cantidad de vapor: = Produccion del Caldero x tiempo.
1035 1b./br x 0.0276 b = 28.57 Lb. de vapor

125 C(Cena

Charolas 630.00 Kg.
Cubiertos 3040Kg
Tasasdeté 117.00 Ke.
Total 80640 Kg.

1.3.5.1 Tratamiento de tasas
Peso de tasas 16 Kg
Peso de canastilla Tkg
Calculo de IN* de canastillas . 117/16 =725 canastillas
Namero de batch © 16/4 =4 batch.
PesoporBach. = 16kg x4 +4x1  =68kg =149.94Lb.

Calor por batch Q =m0, Cpyeern AT =14004x 0.11 x 99
0=162285BTU.

Tiempo @ = 1632.85 BTU /1004000 BIU/hr =0.0016 hr.
@n- = 0.0016
Oraes = 0.0016 x 2=0.0032 hr.

12.5.2. Tratamiento ds cubiertos y charolas
Pezo de cubiertos, cuchatilla, cuchillos y tenedor =66 g.
86g x 330 (unidades de 3) en canastilla=23.10 Kg
Peso de canastilla Lke
Caleulo de N° de canastillas con cubtertos . 39.40/23.10=1.37

canastillas.
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Calcule de N° de canastillas con cubtertos . 50.40/23.10=2357
canastillas.

La cantidad de charolas no aria , asi como el requerimiento de calor.

Calenlo de N° Charolas por canastilla = 36 charolas x 0.7 Kg/ charola
=25.20kg.

Nimero de canastilla=630Kg/ 25.20 kg por canastilla= 25 canastilas

Nimero de batch 25/4 = 6 batch. sobra 1 canastilla.

PesoporBach. = 252kg. x 4+4x1 =68kg =1490.94 Ib.

Calor por batch Q@ =m0 CPacarcAT°=149.94x 0.11 x 120.6 =1632 .84
BTU.

Tiempo @ = 1632.84 BTU /1004000 BTU/ hr = 0.0016 hr.

G- = 00016 hr.
Ocharctas = 0.0016 x 6 batch
= 0.0096 hr.

Faltan las 2.57 canastillas de cubiertos, y ﬁna canastilla de charolas .

por 1o que se considera up batch adicional de 0.0016 by siendo el total
de:

BOcparcias 0.0112 by

Resumen: Cena

O = 00100 br.
Orame = 0.0032hr.
Ocppaz: = 0.0112br
Doma = 0.0244 he

Cantidad de vapor: = Produccion del Caldero x tiempo.
=10351b./hrx 0.0244 by =
= 252534 Lb. De vapor |
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Resumen del TT° de menaje.

Ooeggi = 0.0175 hr. =1.05min. y 18.11 Lb de vapo
Ogmuemo = 0.0276 hr. =1.636 min. y 2857 Lb. de vapor
0.0244 by =1464min y 2525 Lb. de vapor
0.0695 hr.= 4.17min. y 71.93 Lb de vapor.

QG i1 =

Total

2. Coccion de Alimentos.

Para efectuar el calculo de requenimiento de vapor del proceso de coccién se
tomara como modelo un dia, el mas representativo, cuyos componentes del ment
se indican en el coadro siguients, también el volumen total aproximado y el

agua

Velumen para Marmitas,
Volumen |Componente
Descripcion Total Agua
L- Desayuno ( Litroz ) ( Litros)
Leche con quinua 324.00 107.90
II.- Almuerzo
Pure de papa 117.22 76.66
Asado de res 14730 27.20
Sopa 360.00 271.66
Arroz 260.00 142.17
Refrescos 540.00 429.00
Sub-total Almuerzo 1382.00 1055.59
II.- Cena
Mazamorra 324.00 12041
Infusion 324.00 300.00
Pollo taiwanes 143 .68 15.67
Arroz 251.10 143.17
Sub-total Cena 1043.00 570.25

Se tiene upa produccién de calor de 1004000 Btuhr. y frez mammitas
funcionando al mismo tiempo o vna zola de acuerdo a las necesidades, asi la

repatticion del candal de vapor sera el siguiente:
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01 Marmita funcionado consumo = 1004000 Btu/hr
02 Marmitas funcionando, = (1004000 Btu/hr)/ 2
Cada marmita = 502000 Bruwhr

03 Marmitas funcionando, (1004000 Btu/hr) / 3

Cada Marmita =334666.67 Biu/hr

Para efectuar el calcule de requenimiento de vapor del proceso de
coccion se tomard como modelo un dia, el mas representative, cuyos
componentes del ment se indican en el cuadro siguiente asi como el

peso v el requerimiento de agua

1 Desaywno.
1.1 Leche con quinua
Para los caleulos se trabajara en el sistema inglés; Btu, 1b y “Fy el Cp de las
tablas en Btu Ab. °F. La temperatura inicial 25 °C elevada hasta 100°C, o
212 °F, asi:
AT=212-77=135°F

a) Quinua.
Cp Q
Productos Kg. |Libras BTUAGF BTU

Quinua a granel 12.00 26.453 0.28 1035.65

| Agua 107.60|  237.0200 100 | 321190
Azticar rubia 24.00 52.927 6.24 1714.83
Sub-total 143907  317.300 34869.68
Paso ) .
Leche fluida de vaca | 180.00 386.90 0.83 50902.42
Canela entera 0.09 0.20 0
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Para la preparacion de la quinua, con leche se efectia en procesos de coccion
separados, uno formado por quinua, agua v aziicar, se agrega el aziicar para que

por difusién ingrese al grano y tenga un sabor agradable.
Férmula: 0 =M S5m0 CP dimens AT

Q =calor necesario parn elevar la T
=Pesoen Ib.
Cp = Calor especifico del alimento de tablas.
AT?= T;-T, =Temperaen °F
T,= 824, T;=217Fy 4a"T=129.6

En el cuadro se tiene el resultade para cada alimento y la suma de energia
necesarias para llegar a 100°C, es 33441 BTU | con este valor se calcula el
tiempo necesitamos empleando el flujo calonco que produce el caldero 1004
MBTU/hr.

Flujo de vapor=Q/ 0 donde: () =calor
8 =Tiempo
despejando el tiempo
&= Q/ flujo de vapor..
Reemplazando valores
@ = 34869.62 BTU/ 1004000 BTU/ hr. =0.035 hr.
8= 210min
Luego de llegar a esta temperatura lo mantendremos por 15 min. Stendo
tiempo total de coccion para la quinua de 17.10 minutos.
® cocson pima = 17.10 min. =0.285 br.

El volumen aproximado, de los componentes de la quinua, es 1444 ldros,
necesitandoze vna marmita. Consumo de vapor, considerando que el caldero

=¢lo alimenta a una marmita.



Cantidad de vapor = Produccion del Caldero x tiempo.
= 1035 Ib./hr x 0.285 hr. =294 97 Lb. de vapor

b) Leche.
La leche ze pasteunzara en dos marmitas, su volumen es de 180 litros
aproximadamente, 90 litros por marmita, el calor para cada marmita es de

302000 Btu/hr Btu/hr, considerando que sdlo finicionaran las dos marmitas.

De acuerde con el cuadro la leche necesitara 48866 Btu para llegar a su punto
de ecbullicion en dos marmitas conteniendo cada una 90 litros, se le

pastennzara por 5 minutos.

®= 48866 BTU/ 1004000 BTU/hy =0.0487 hr=2.9 min.
O astainage = 7.9 min = 0.1317 br.

Consumo de vapor, considerando que el caldero sélo alimenta a las dos
marmitas.
Cantidad de vapor: = Prodnccion del Caldero x tiéinpc.

1035 1b./hr x 0.1317 hr. = 136.30 Lb. de vapor

Resumen: De lapreparacion de leche con quinna del desayuno

@ cocsienqima = 17.0min. = 0285 hr. y 204.97 Lb. de vapo

O avamgsge. = 1.9 min. =0.1317hr. y136.301b. de vapor

& goxapme =24 9min. =04167hr. v 421.27 Lb de vapor
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2 Almuerzo.
2.1 Asado de Rezalaoclla

Asado de res Ke. Libras | BTU/b-F | mCpa®T
Zanzhoria 15841 3402720 090 4243.65
Carme pulpaderes | 90.00; 19845, 043 11520.02
Aceite. 000! 190845/ 0.32 857.30|
Sal Yodada 1.22] 2679075 0.81 292.96
Achiote seco 0.50{ 1.102501 0.24 3372
Ajos 0.5011.102501( 0.79 117.58
Cominos 0.1% 0417 0.00
Ajino moto 0.36 0.794 0.00
Vinagre 2500 55121 0011 £77.08
| Agua 2720  59.976 1 8096.76
147.30( 324805 25841.96

Del cuadro se observa que la cantidad necesana de calor para elevar la
temperatura a 100 °C e 23841.96 Btu. Considerando el volumen total 1473
litros, de los cuales 27.20 litroz ez agua, este volumen puede someterse a coceion
en una marmita, o para asegurar la fransferencia de calor, efectuar la coccion en
dos marmitas, considerando que durante este proceso sélo se va a emplear el
vapor para la coceion del asado.. Algunos insumo no se les a considerado en los

calculos de calor, por no ser significativo. .
B = 2384196 BTU/1004000 BTU/ hr =0.026 hr =1.36 min.
Adicionalmente el tratamiento de 65 min. = 1.02 hr.

& coccitn mdc:i_ﬂz‘_b_{

C sesciemamde 1.046 hr



Requerimiento de vapor parael asade: 1035 lb/hy. x 1.046 br. = 1082.61 Lb. De

vapor.

212 Arroz Blanco.
:

‘i Productos Kg. | Libras Cp |Qbtw)
; Arroz extra 108.00 238.14 0.297 9548.22
i Agua 143171 3156831 1.000 42617.14
Aceite vegetal 5.85 1290 032 35725
Ajos ' 043 0.93 0.69 88.32
Sal 225 4.961 0.81 542.51
25970 572.63 5335344

El ajo es dorado en aceite en la sartén volcable, este aderezo es la base para el
inicio de la coccidn del arroz, que le transfiere peculiares caracteristicas
organolépticas de sabor, al producto final. El aderezo es preparado, se le agrega
agua y arroz, por esta razén se le ha considerado en el incremento del total de

calor.
Y

De acuerdo al programa de produccién, en este proceso se estara empleando fres
marmitas;, dos para el arvoz y la tercera para el puré de papas. El calor en las dos
marmitas empleadas sera de: 669333.33 btu/hr y 690 Ib/hr de vapor.

Tiempo empleado: 53353 44 btu/ 66933333 btu/br = 0.0797 hr.
Tiempo de coccion @50 = 30min =050 hr.
Tiempo total 14 = 038 hr.

Vapor a emplear: 690 ib/hr. x 0.38 br. = 400.20 1b de vapor.

2.3 Puré de papa
Como se obgzerva en el cuadro siguiente, para la coccion de la papa, que es la
primera stapa de la prepararion del pure, se requiere 30 litros, y se elimina en el

ezcutrido



Paso 1
Productos Ka. Lh. Cp Q (btu)
Papa blanca 90 90 220.280 0.82 24384 .94
Agua para '
coccion 50.00 110250 1.00 14883.75
Total 3026869
O iicia = 30268.00 btu / 334666.07 btu/hr=0.117 hr.
@ aliciond = 033 hf.
@ coeaitnl T 045 hf- .
Pazo 2.

Como se explico en el balance de masas, la papa durante el proceso de coccién
sufre pérdida de peso, por efecto de la disminucion del contenido de agua, por
ello, en el cuadro siguiente, se observa el inicio con 48.76 Kg de papa en ves de

los 99.90 con los que se inicio el proceso.

La temperatura inicial se encuentra en promedio a 45 °C, 113 °F incluido los
productos que vienen en el aderezo preparado aparte, los 26.67 litros de agua

usado en el proceso de licuado se inicia 2 25°C, y forma parte del menit,

® ida = 17410.90 btu / 334666.67 btu/hr = 0.05 hr.

0] adiciond = 10min=0.107 hr.

& coscitn 2 = 0.16hr.

Productos Ke. Lb. Cp QO (btu)
Papa blanca 48.76 107.52 0.82 272813
Sal Yodada 0991 220 0.81 176 .64
Manteqgpilla 7.20 15.88 0.32 302.95
Apos 043 0.95 0.69 65.07
Agua 2667 38.80 1.00 793810
Total 17410.90




Tiempo total del puré = © ,oiomt + @ vossionz = 045 hr+ 016 hr
] coerion total T 061 ht.

Necesidad de vapor : 345 Ib/hr x 0.61 hr. =210.45 1b de vapor.

2.4 Sopa Sancochado de Res

Se utilizara tres marmitas en cada una 120 lifros, la produccion del caldero sera

para la coccion de este producto final.

btu/lb-
Producto Kg Libras °F btu

Nabo 13.06 28.79 047 1826.72
Tomate 495 10.91 048 706.80
Zanahoria 15.84 34.93 0.90 4243.65
Poro 10.53 23.22 0.90 2821.07
Apio 10.53 2322 0.90 2821.07
Zapallo 12.59 2177 0.94 3524.10
Ajos o 1.19 2.63 0.7¢ 280.69
Aji no moto 0.306 0.67 0.00
Caldo de carne,
tableta 0.344 0.76 024 24.55
Sal yodada 4.860 10.72 081 1171.83
Orégano seco 0.099 0.22 0 0.00
Came sancochado 14.04 30.96 043 1797.12
Agua - 271.56 500,01 1.000 80866.39

TOTAL 100083 .00

® s = 100083.99 btu / 1004000 btu/hr. = 0.0997 hr.
0] adicicna = S0min = 0.833 hr.
L = (933 hr.

Requerimiento de vapor: 1035 tb/hr x 0.933 br. = 965.655 1b de vapor.



2..4 Refresco de carambola

Paso 1
' btu/lb-
Producto Kg. Libras F btu
Agua 300.00 661.50 1.00 89302.50

Por lo general, el agua empleada en la preparacion de refresco, paso 1, "se a
efectnado la coccidon, en la noche anterior para que pueda enfriarse por simple
transferencia de calor al medio, para efecto del calculo del calor se considerara

en el almuerzo, se necesttara dos marmitas para este volumen.

@, = B0302.50 btu / 669333 23 btu/hr = 0.133 hr.
® adiciona = (0.083 hr. =S min.

0] Total 1 = (0216 hr.

Necesidades de vapor (1):

= 0.216 hr x 690 Ib vapor’hy. = 140.04 Ib. de vapor

Paso 2

En este pasc la fruta es sometida a coccidn para eliminar antinutrientes y para
ablandar sus estructura de tal forma que pveda ser licvada y disuelta, con
facilidad, en la preparacion de refresco, para este proceso se empleara dos
marmitas con 100 litros cada upa.. El aziicar es agregada luego de la coccidn.

@, = 3855112 btu / 66933333 btu/hr = 0.087 hr.

0] adiziensd 0.050 hr. =23 min.
bludlb-
Producto Kg. Libras F bt
carambola, fiuta 71.25 157.10 0.95 20148.07
agna 129.01 28447 1.00 38403.05
aziicat rubia 3974 87.64
Subtotal 58551.12




o Total 2 = (0137 hr.
Requerimiento de vapor{2):
0.137 br x 690 1b vaporhr. = 9453 Ib de vapor.

Total necesidad de vapor (Paso 1+2)
14004 tb. +94.53 1b. = 243.371b. de vapor.

2 Cena

3.1 Infizion de Te.

- La infusién se preparara en dos marmitas, en las cuales se hard hervir el agua, en
una de ellas se colocara Ia canela y el té, después de hervir el agua se agrega el
aziicar por lo gue no ce le considera en el volumen general para la distribucion

de las marmitas, el endulzado se efectuara al finalizar 1a coccion.

btu/lb-
Producto Eg. Libras F btu
Canela entera 0.17 0.38 0
Aziicar rubia 22,30 4961 0
Té, hojas secas. 0.63 1.39 0
Agua ( Marmita 1) 150.70 33229 1.060 43065.24
Appa (marmita 2) 150.00 330.75 1.00 42865.20
Total 83930.44
B iman = 8393044 btu /66933333 btn/hr = 0.128 br

O Lgigme = D083 hr =3min

Vapor a emplear: 690 tb/hrx 0.211 hr=235.001



3.2 Arroz blanco

L
£y

El vapor necesario es similar al del almuerzo.

Tiempo total

Br0a = 038hr.

Vapor aemplear: 690 Ib/hr. x 0.58 hr. = 400.20 Ib de vapor

Requerimiento de vapor: 690 1b/hr x 0.211 hr = 145.59 Ib. de vapor

3.3 Pollo Taiwanes.

Se empleara dos marmitas de §0.77 litros cadauna.

W imga = 39
10 adicions 0.50hr
O 1012 0355 br

Necesidades de vapor: 690 1b/hr x 0.555 hr = 382.95 1b de vapor.

872.05 bty }'669333.33 btu/hr =0.0353 hr

btu/lb-

Producto Ke Libras F btu
Pimiento 10.08 22.23 0.94 2707.71
Kion 1.22 2.70 0.00
Cebolla china 13.69 30.18 0.90 3520.27

| Col china 1748 38.55 0.88 4397.01
Pollo desviscerado s/m 8541 188.33 0.79 19281.88
Sal yodada 249 5.50 0.81 577.06
Caldo de ave, tableta 0.4 1.19 0.22 3305
Aji no moto 1.29 2.8 0.00
Sillao 430 9.92 0.82 1054 .48
Aziicar tubia 0.90 1.98 0.24 61.73
Chufio ingies 1.08 2.38 0.33 101.85
Aceite vegetal 7.20 15.38 032 658.41
Agua 15.67 4.55 1.00 447170
Total 36872.05




3.4 Mazamowra de calabaza chiclayo.

btu/lh-

Producto Kg. Libras F btu
Leche fluida de _
vaca 34.00 118.07 0.90 13888.32
Canela entera ¢.02 0.20 0.00
Azicar rubta 20.76 45.78 0.24 1424 .02
Chiclaye, calabaza 127.03 282.10 0.94 34366.07
Mantequilla 0.80 1.76 0.32 73.16
Agua 12041 265.50 1.00 3440932

Total 84160.90

El volumen aproximado es de 324 litros por lo que se empleara tres marmitas con
108 litros cada una. A diferéncia del refresco el azicar e encuentra en Ia coccion,

para lograr el dulzor en el interior de las fibras de la calabaza chiclayo.

O imaa = 84160.90 btu /1004000 btu/hr = 0.084 hr

C adiciend T 0417 hr.
B 10 = 0.501br.
Necesidades de vapor: 1035 Ib/hr x 0.501 he = 518.535 1b de vapor

Resumen:

El consolidado del consumo de vapor por cada receta de los mend
(Desayuno, almuerzo 'y cena) y las etapas del tratamiento térmico del
menaje noz permite evalnar el total del consumo de vapor. Esto permitiré
una mejor distribucién del vapor en los procesos productivos y optimizar
su consumo. Con el plan de produccion y de funcionamiento, se podrd

asignar adecuadamente el trabajo del técnico de caldero.



En el cuadro siguiente, st se sumara las horas del cuadro anterior, el
tiempo total resultante no ceria el cotrecto por cuanto, algunos tiempos
estan refenidos a upa o dos marmitas. Para determinar el tiempo de
funcionamiento del caldero ze tendra en cuenta el vapor total igual a

498514 1b de vapor divido por el flnjo de vapor.
Tiempo empleado: 498514 1b/10351b /br. = 4.82 hr.

El resultado ez el tiempo necesario para producir 900 raciones en las tres

comidas diarias con el enjuague témico manual del menae

Resumen General del Requerimiento de Vapor.

N° Nombre Receta Tiemnao Vap or
Marmita | B (min] (g
01* +02* | Leche con guinna 0417 | 25 431.27
Tanque Menaje desayuno 0018 | 1 18.11
g2 Asado de res | 1.046 | 63 1082.61
02 Arroz blanco 0.580 | 35 400.20

03 Sopa sancochado de res 0.933 56 965.66

03 Puré de papa 0.610 | 37 21045
02+02 Refresco de cerambola 0350 | 21 243.57

Tanque | Menaje almuerzo 0.028 | 2 28.57
02 Infusion de Té 0211 | 13 235.00
02 Arroz Blanco 0580 | 35 400.20
02 Pollo Tatwanes 0.555 1 33 382.95
03 | Mazamorra Calabaza 0501 | 30 | 51854

Tanque | Menaje cena : 0.024 1 2525
Total requerimiento de vapor (1b) 496238

(*) Se empleara toda la produccion de vapor del caldero, en ese proceso.



Evaluacion Economica Financiera
( DelItem 5.8)
5.8 Evalvacion Econdmica Financiera
El proyecto se enmarca en los de inversion en capital hnmane que aumenta
el bienestar de las personas que sze benefician de ellos v que genera
extermalidades al resto de personas que estan en contacto con las primeras.
Como se :puede adelantar, solo log beneficios directos son cnantificables. Asi,
para medir dichos beneficios es necesario estimar los cambioz en la
productividad de las personas que se benefician del proyecto, para de esta
manera determinar el mayor ingreso futuro que podrian obtener gracias a él.
Para ello se requiers contar con el perfil de ingresos futuros provenientes del
. trabajo, dados, o con una sstimacion de la taza de retorno de la edocacion.
Stendo uno de los mayores problemas de ecte tipo de proyectos la valoracién

monetaria de sus beneficios.

Para evalnar el proyecto se presentardn dos metodologias de evaluacion
complementarias. En una de ellas se buscara cuantificar en termines monetarios
los beneficios resultantes, con la finalidad de poder utilizar los indicadores de
rentabilidad tradicionales, lémese el Valor Actual Neto (VAN) o el ratio
Beneficio-Costo (B/(). Para ello, se determinard el impacto del proyecto en el
flujo de ingresos futuros de la poblacién beneficiaria el incremento que se

produzcea sobre el mismo se considerara como el efecto final del proyecto.
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.5 2.1 Metodologia- Coeto-Efernvsdad
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'-La metodologia costo-efectividad se basa' en pri_nciﬁios similares a los del VAN
L U L N S ] . ..

y el B/C, permitiendo comparar y prignzat) las las .alternativas de inversién en
‘términos de los costos que implica alr‘anzar IQ" resultados establecidos. No

Vi = €

obstante, hay que tener en cuenta qu : dada fa forma como se define el unpacto

T los benenmo‘"del proyecto ‘esta- iﬂﬁtodolocza 56l0" pemite {a comparacién

LEUINE S S WL S o~

También se presenta la mptodoloomu} costo-efectividad para establecer la
' bondad del proyecto. Esta e basa en la 1dent1ﬁr:ac1‘onr de sus beneficios y.. ./
fi... en Pxprf;sarlos e Ghidades no mGretarias: e pemitan medis el logro de
" sus principales objetivos. Asi los beneficios de la construccion del comedor, se

" mediara a travef' del numefo de alimnos atend:doa por,afic.. Fmalmente los

Wk ior,

costos del proyecto ronvempntementﬁ 1dent1f;‘édo='7 y cuantxﬁcados se

Mttt i b o ety

comparan con Sus beneﬂcxo* asi definidos. de alféfnativas de un mismo

proyecto o de.proyectos con resultados o metas muy similares.
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58.1. 1 Calcutar el valm' actual de los costos totales (VACI)

‘En este pazo, esnecesario estimar el valor actual de los costos sobre la base

» 1:*‘{" T
2003) la siguiente ecuacion: . - ] !

del flujo de coﬁb sya elaborado Para ello; de utilizd (D. Enroomenderos

Calculo del Valor Actnal de los Costos Totales (VACT) -

e ke Fotmu'a v
. _,' Iv [ R I !..“'_,Jt o Y.". S o I A . N ‘t .
4 I B R T SIS TN 1.0 . K R TL AT
Vz&(T = ’ CT e f‘- T B
_ (1v+ COK)"
© - -Dondé: - | |
1' ACT es el valor artual del ﬂu_m de costos totale.a
e I R Ly e
e e flujo’ ‘de rostos total S
R esla vida ittil del proyecto,12 afios

CACOK - ef' #1'Cokto de oporfiniddd del capital, el mismo
' ' aue se'ha fijado en 129 al afio en soles reales
(_Mm ales Bayron )

1;1 . MESS
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Cuadro 03 Taaas de vetorno utilizadas

Construceidn Tasa de retorno?
Porcentaje de latasa de retornoe 20.00%
asociada al proyecto posible ' |
Profesional Mixto 2.33% 11.65
Hombre 1.5% 7.40%
Urbano -
- Mujer 1.0% 3.10%
Hombre 1.2% . 5.80%
Rural : :
Muger 2.1% 10.60%

1/ Es aproximadamente el 20% de 2/
- En el mercado profesional tienen ignal acceso hombres y mujeres vy

sus salanos son similares ( Enfermero — enfermera; Ingentero -

(7]

ingeniera, etc )

- Se considera up ingreso promedic de &/ 1200.00 menznales en
analogia con el ingreso del varén de la zona urbana se tiene una tasa
de retormo de 11.63%

- Ingresa a la universidad a log 18, los estudiantes que califican para
hacer uso del servicio de comedor, es a partir del segundo afio
academico (19 atios). Teniendo cuatro afios como benefictarios st
mantienen su record académico de 10,5 como promedio semestral.

- Taza de descuento (anual) 12%.

- Edad de ingreso al mercado laboral: 235 afios. |

- Edad de jubtlaciin varones: 61 afios.

- Edad de jubilacién mujeres 60 afins

- Inflacion acomulada ( 1995-1006 ). 26.21 %

- Estructora de los beneficiarios Hombres 7143% y Mujeres

2857%

Estimar el ingreso mensual incremental por estudiante
En lo referente al ingrezo mensual del profesional se considera como

desligado del sexo, y de laregion, solo calfica su formacion académica
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Una vez gue se coenta con las tazas de retorne v el ingreso mensual . ///

/fl... esperado es posible estimar el incremento de éste por estudainte,

utilizando la signiente ecuacion:

BNA ;, =¥A,; = (T, % NAA )

ik =
Donde:

BNA;x es el ingreso mensual incremental de un alumno de nivel de
educacion k, sexo 1 y area geografica j, que recibira al
insertarse en el mercado laboral gracias a una mayor y/o mejor
educacion (k = primero, segundo, tercero o cuarto de

zecundaria; 1 = hombre 0 mujer, § =urbano o rural).

YAy  es el ingreso laboral mensual esperado de un alumno de sexo |

y drea geografica | coando se inzerte al mercado laboral.

T;  es latasa de retorno de un afio adicional de educacion de un

alumno de sexeo 1y area geogrificay. (No se consideraraie )

NAA, ez el nimero adicional de afios de educacion (o de educacion
mejcrada) que recibe cada alumnoe beneficiano segin el grado
de educacion k en el que empiece a recibir los servicios del

provecto.

Considerando los supuesto anteriores, en los cuales se tiene al
estudiante 4 afios como semibecario, para finalizar su carrera y
" un ingreso, como profesional promedio de 8/, 1,200, con una

tasa de retorno de 2.33%, reemplazando en latormulatenemos

BNA =1200%(0.0233x4)

ENA = 11184
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~ Cuadro N° 04 Ingreso incremental que el alimno recibira al inserterse al mercado

laboral: pnimer proyecto posible (soles)

Bescripeis Profesionales
eb(»r‘lpaion Hon]bfegf I‘Jujer.gf
Ingresos mensuales (YA;)" (1) 1200 | 1200
~ Tazas de retorno (fTﬁ)z" (2 233 2.33
Afios adicionales de
Grado de educacion | educacion mejorada
(NAA) (3)
1 4 (*)| 7143% (28.57%

1/ Ver cuadro 2.

2/ Ver tazaz de retorno utilizadas pars cada combinacion de  altermativas.

3/ El ingreso mensual incremental por afio adicional de educacion mejorada es

igual a (1) x 2)x (3)

{*) De lo3 900 benefictanos, el 28.57% son mujeres v el 71.43% son varones.
Como se puede apreciar en la ecuacion, ez necesario conocer el nimero
de afios adicionales de educacién o de educacion mejorada que los
estudiantes obtendran gracias al proyecto. Se tiene el supuesto que los

estudiantes ingresan en ol mismo periodo al mercado laboral

23 Estimar el valor actual de los ingresos mensuales incrementales

por estudiante, segin sexo.
A partir de las estimaciones realizadas en el pase 5.8.2.2 podemos

estimar el valor actual detodos los ingresos Post incrementales que un
estudiante recibira desde su inzercién al mercado laboral hasta su

jubilacion, segiin sexo, llevada 2l afic en que el estudiante empiezaa

rectbir log serviciog del provecto. Para ello, ntilizam oz la sigutente

acuacion:
T oBMA _ 5 -x,
gy = | A ), |1 1.0098
- 1.0095 - L 0.0095

Donde:
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VABN;,  es el valor actual de todos los ingresos netos incrementales

rue el alumno de grado de educacion k, sexo i vy area

geografica § recibird a partir de su ingercion al mercado
laboral hasta su jubilacion, Hlevado al afic en que empiezaa

recibir los servicios ofrecidos por el proyecto.

n es el niimero de meses que le falta para insertarse enel
mercado laboral (en el ejemplo, 300 meses (25 afios) - 228
{ 19 afios) edad actnal = 72 meses).

X es el nimero de meses que la persona de sexot
permanecera en el mercado laboral, 480 meses + 12
meses(del afio 25), (41 afios, ) para los hombres v 420 + 12

meses (36 afios) para las mujeres).

11184 7 [1-1.0095 "% ]
0 nJ"L 0.0095

VABN

__[ 11184 ) [1-1.0095 "
Migeres 1 0095 T L (.0095

VABN pyiues = 5839.70

Cabe mencionar que latasa anual de descuento vtilizada es de 12%, sin
embargo, dado que los BNA son mensnales, ha sido necesario calenlar

- 1
la tasamenzual de descuento equivalente’, 0.95%.



Cuadro N° 05 Valor actual de los ingresos netes incrementales  que el

-t

Semiberario rectbira al inzertarse al merrado laboral.

YAEN Profesionales
Hombre ' | Mujer”
{Soles) {Soles)
2 228 380274 | 5859.70
{*) A partir del tercer ciclo, se imcia el beneficio.

Afio (*) | Edad en meses
Académico| (19 afios)

3.8.3.2.4 Definir el nimero de afios dentro de los cuales se considerara que
los estudiantes son beneficiados por el proyecto

-

Se define el periodo comeo 12 afios; es decir, se consideraran como
beneficiados todos aquellos estndiantes que ze encuentren estudiando
en calidad de semibecarios dentro de los proximos 12 afios dezde el

momento en que empiecen arecibir la educacién mejorada

Estimar el nimero de alumnos beneficiados, segun sexo, area
b = 2
geografica y afio en que empiezan a recibir los servicios del

proyecto. '

hry
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En este pazo se estima la distribucion de los alumnos beneficiados
(seghn sexo) a lo largo del periodo fijado en el paso anterior,

conziderando el momento en-el que empiezan a recibir los beneficios

del proyecto

Cuadeo N° 06 Nimero de Semibecarios proyectados ( afio

12)
Afio de educacion | Total Proyectado Estructura
Mejorada Aflos 12 Hombre'’ Mujer“
2 900 643 257

1/ Ver estructura de 1a poblacién en el cuadro de supuestos.



Cuadro N° 07 Mimero de estudiantes hombres y mnjeres beneficiados pot afio en
el cque reciben loz zervicios del provecto

Afio| Afio | Afe | Ano | Al | ARo | Ao | Afic | Afio | Ano | Afio | Afio
1 2 3 4 3 8 7 8 Q 10 11 2
2700 270 1 450 | 450 | 450 | 630 | 830 { 630 1 720 | 720 | 720 { 900
Hombre| 193 | 193 | 321 ; 321 | 321 | 450 | 450 | 4506 ; 514 | 514 | 514 | 643
Mujeres| 77 | 77 [ 120 | 120 | 129 | 180 | 180 | 180 | 206 | 206 | 206 | 257

58326 Estimar el valor actual de log beneficiog netos anuales del proyecto
para cada afio en que los beneficios empiezan a recibir los
beneficios

A partir de lo anterior, se puede ralrular el valor actual de los
beneficios netos totales anuales de cada proyecto para cada afic en el
que los alumnpos empiezan a recibir sus beneficios, llevados al
momento de inicio del proyecto (VABNAP,):

VABNAP, =S T T VABN,, x A,
& v 7 ’

Aja el nimero de estudiantes beneficiados con el proyecto que
-~ empiezan a recibir los servicios del mismo en el afio ¢, de
grado de educacion k, sexo 1 v drea geografica j.

Cuadro N° 08 Estimacién del valor actual de los beneficios netos anuales del
provecto, para el total de semibecarioz hombres y mujeres segin el

afio en el que empiezan a recibir 1oz beneficios del proyecto posible

Afio | Afio | Afio | Afio | Afio | Afic | Afio | Aflo | Afie | Afio | Afio | Afio
1 2 2 4 5 o 7 H 9 10 11 12
Hombres [1130]113911805]1805] 1805 |265612656] 265613034 | 3034 | 3034 | 2795
Mujeres | 451 | 451 { 756 | 756 | 736 {1053511055| 105511207 {1207 | 1207 1500
VABNAP, | 15001 1500126512651 265112711137111 3711424114241 | 4241 530_1

ey T

(*> Loz valores ze dividieron entre mil por espacio.

=)
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Cuadro N° 09 Aplicacion de faformula anterior.

Ano | Aflo | Afio | Aflo | Aflo | Adlo | Ao | Afio | Adlo | Ado | Ado
)

Afic

. 1 2 2 4 5 7 g Q 10 11 12
VABNAP, | 1590|1590 (265112651 12651137111371113711}4241 14241 {4241} 5301
(*) 1420112681 18871 16851 1504 | 1BRO | 1679 149091 1520 1366 | 1210 | 1261

{*) La sumatona nos dara el VABNP del proyecto.

58327 Estimar el valor actual de los beneficios netos del proyecto
Para estimar el valor actual de los beneficios del proyecto (VABNP)

es necesario calenlar el valor actual de 1os beneficios netos annales
totales del proyecto, es decir, la suma actnalizada de los VABNAP,

Para ello, aplicamos la signiente ecuacion:

VABNAP |
IV4BNP =Z ET

Donde:  t Tiempo en afios
Los resultados se muestran en el cuadro N° 09, obtentendo:
VABNP = 15296000

5.8.32.8: Estimar el valor actual neto del proyecto.

El valor actual neto del proyecto ze calcula deduciendo el valor
actual de los costos (ver El VACT calenlado anteriomyente) del
valar artnal de los beneficios. A continnacion el Formata 18 e

muestra el VAN del proyecto.

El indice de rentabilidad tradicional VAN expresado como la
cnantificacion en téminos monetarioz de los beneficios respltantes

de la efecucion del proyecto.
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ConadroN° 10 VAN deL proyecto posible (en soles )

Constiveeion del Comedor
Ciudad Universitaria UNSM

VABNF 13296000
VACT 133,887
VAN (%) 18,162,113

(*) VAN=VABNP - VACT




