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RESUMEN

El presente trabajo tiene por objeto establecer una planta de empaque en el
servicio de maquila (recepcion, seleccion, empaque, enfriamiento y/o
refrigeracion) de Uva de Mesa para exportacion, en la ciudad de Jayanca —
Lambayeque, para convertirse en la primera en su género, debido al
incremento de productores (uva de mesa) y la falta de plantas empacadores
especializadas en la zona, que puedan brindar un servicio de maquila

de sus principales cultivos, garantizando la calidad e inocuidad del producto final.

La produccion primaria de Uva de Mesa en la zona de Jayanca, Pacora y Salas
presentd en el 2015 un incremento del 25% con respecto al 2014. La falta de
plantas empacadoras en estas zonas, obliga a los productores que comercializan
su producto con diferentes Acopiadores — Exportadores, a trasladar las materias
primas a zonas alejadas del area de produccién como Sullana — Piura. El traslado
a las plantas empacadoras, ubicadas a mas de 250 km de distancia trae
consecuencias econémicas, elevando los costos de produccion por causas como
pérdida de calidad e incremento del costo de transporte — traslado y tramites
engorrosos (SENASA) para obtener los permisos de transporte entre las regiones
Chiclayo y Piura.

Debido a la problematica detectada en estas zonas de produccion primaria
se efectué una evaluacion y analisis de la situacion actual de los productores,
los requerimientos legales nacionales para la construccion de una planta
empacadora que de servicio de maquila a terceros. Se abarcé tambien el
manipuleo, tratamiento y almacenamiento de las materias primas y producto
terminado, asi como las demas areas requeridas en la planta que interactdan con
las areas de proceso. Complementariamente se realizé un andlisis costo -
beneficio, para justificar la rentabilidad de la produccién de maquila para la

exportacion de Uva de Mesa.

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 10



ABSTRACT

The present work has the goal to establish a plant of packing in the service of multure
(receipt, selection, packing, cooling and / or refrigeration) of Grape of Table for export, in
the city of Jayanca - Lambayeque, to turn into the first one in its kind, due to the
producers' increasing (grape of table) and the lack of plants packers specialized in the
zone, which they could offer a service of multure of its principal cultures, guaranteeing

the quality and innocuousness of the final product.

The primary production of Grape of Table in the Zone of Jayanca, Pacora and Salas
presented in 2015 an increase of 25 % with regard to 2014. The lack of plants balers in
these zones, it forces the producers who commercialize their product with different
couples-, when Piura moves the raw materials to zones removed from the area of
production as Sullana-. The movement to the plants balers located to more than 250 km
from distance brings economic consequences, raising the costs of production for reasons
as loss of quality and increase of the cost of transport - movement and cumbersome steps
(SENASA) to obtain the permissions of transport between the regions of Chiclayo and

Piura.

Due to the problems detected in these zones of primary production there was an
evaluation and analysis of the current situation of the producers, the legal national
requirements for the construction of a plant baler which gives service of multure to third
parties. There was also included the fiddling, treatment and storage of raw materials and
finished product, as well as other areas needed in the plant that interact with the process
areas. In addition, there was an analysis of cost - benefit, to justify the profitability of the

production of multure for the export of Grape of Table.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion, refiere al proceso que realiza el servicio de
magquila (recepcioén, seleccién, empague, enfriamiento y/o refrigeracion) para Uva
de Mesa para exportacion, a través de una planta que brinde servicios de maquila
de frutales frescos. Conocer las caracteristicas econémicas y productivas de este
proceso, permite una vision amplia de los aspectos que vienen determinando el
avance productivo de la Region Lambayeque, ademas de establecer la viabilidad
del proyecto, porque solo en nuestro departamento, son mas de 180 000 mil
toneladas anuales de materia prima, siendo en el mercado un producto muy

cotizado.

La uva Red Globe tiene una gran importancia en el mercado nacional e
Internacional, segun el reporte de exportaciones, el Perld ha crecido paulativamente
desde 1999, el factor determinante fue la firma con China del Protocolo
Fitosanitario en el afio 2005, el ingreso de las exportaciones de uva fresca al
mercado del gigante asiatico permiti6 un incremento de 165% en el 2015, con
respecto al afio anterior, llegando a US$ 2,8 millones, Agraria (2016). En el 2015
las exportaciones de uva suben 25% a los U$ 4,623 millones frente a los U$ 3,696
millones del 2014; este crecimiento se da a pesar del gran descenso de las ventas
de café que en el 2013 se exportd por U$ 1,575 millones y en el 2014 baja a los U$
728 millones. Los precios promedio 2015 bajan 3% pasando de U$ 1.84 kilo a U$
1.79 kilo, Aduanas (2016).

A diciembre del 2015 las exportaciones agropecuarias llegan a los U$ 5,007
millones, las uvas se constituyen en primer producto de exportacion ya que suben a
los U$ 692 millones, siguiéndole los espéarragos (3 partidas) con U$ 577 millones.
En el 2016 al mes de julio las exportaciones alcanzan los U$ 2,426 millones frente
a los U$2,494 millones del mismo periodo del 2015. Las exportaciones en el
segundo semestre de cada afio duplican siempre las del primer semestre. Los

precios promedio bajan 5% a los U$ 1.77 Kilos, Aduanas (2016).

Las exportaciones de uva fresca segun valor FOB, tuvieron como principal destino
Estados Unidos (35%), Hong Kong (14%), Reino Unido (14%), Holanda (8%),
China (5%), Indonesia (3%) y Colombia (2%), generando US$ 60 millones que

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 12



representan mas de tres millones de cajas vendidas (cajas de 8,2 kg) a 40 paises.
En el caso de EEUU, los estados con mayor demanda son Nueva York,
Pennsylvania y Arizona. Segun APROVID (Asociacion de Productores de Uva de
Mesa), la principal variedad de exportacion es la uva "Red Globe" con cerca del
75% del volumen total de exportaciones, seguida por otras variedades como
"Fiame", "Seedles", "Sugarone", "Crimson", "Autumn Roydis", "Thompson
Seedles"”, "White Seedles", Aduanas (2016).

Dentro del mercado existen factores sociales y econémicos que permiten al
proyecto convertirse en gran apoyo para los productores de la zona de Pacora,
Jayanca, Salas, Motupe, al no contar con un servicio de maquila para su
produccién. Otro motivo interesante es que siendo el proyecto de corto plazo,
podria ser de plazo largo con los diferentes cultivos de la zona costera, pues nos
encontramos en una regién con un amplio mercado agroindustrial. La maquila es
un servicio complementario de la exportacion de frutos frescos, una muestra de ello
es el desarrollo de esta industria en la zona sur del Peru, segin Aduanas (2016),
la mayor parte de los vifiedos dirigidos a la exportacion estan ubicados en la region

Ica.

Ademas, como resultado de gestiones realizadas por Senasa, ahora, la Uva puede
ser exportada a la India, pais con 1,100 millones de habitantes, considerado el
segundo mercado mas populoso del mundo, aproximadamente 3.6 veces mayor al
de EE.UU. y es una de las economias emergentes mas importantes, ya que ha
logrado un crecimiento sostenido durante los Ultimos 25 afios. Asimismo, se estan
realizando los tramites correspondientes para lograr el levantamiento de barreras
sanitarias en otros importantes destinos como Japén, Corea del Sur, Argentina y

algunos paises centroamericanos, Agraria (2016).

Hoy en la regiébn Lambayeque existen 39 centros de produccién de uva, y solo se
tienen 7 plantas empacadores registradas en SENASA, correspondientes a las
empresas Gandules S.A.C, Intipa Foods, Proserla, Tropical Farms, Zeta Organic,
Agrologistica y San Juan, dado que el mercado esté creciendo anualmente en un
30% la capacidad de estas plantas se acorta, existiendo una ventana para ofrecer
este tipo de servicio a pequefios productores, ocasionado la demanda no solo por
los espacios para el maquila sino también para el incremento de la mano de obra
en cuanto a ingenieros Industriales, Alimentarios, Quimicos, Agronomos, Bi6logos
y carreras afines, MINAGRI (2016).
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OBJETIVOS

1. Objetivo General

Establecer una planta una planta de empaque en el servicio de maquila
(recepcion, seleccion, empaque, enfriamiento y/o refrigeracion) de Uva de
Mesa para exportacién en la localidad de Jayanca.

2. Objetivos Especificos:

Establecer un servicio de maquila basado en un aseguramiento de la
calidad que garantice la inocuidad del producto.

Efectuar una evaluacién y andlisis de la situacion actual de los productores

de uva de mesa del area de influenza.

Se evaluara los requerimientos legales nacionales para la construccion de
una planta empacadora de uva de mesa que de servicio de maquila a

terceros.

También se disefiara el proceso de empaque de uva de mesa (Seleccion,
tratamiento y almacenamiento de las materias primas y producto
terminado), asi como las demas areas requeridas en la planta que

interactdan con las &reas de proceso.

Complementariamente se realizara un analisis costo — beneficio.

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 14



|. FUNDAMENTO TEORICO
1.1. Generalidades de la Uva

La uva o grano de uva es el nombre que recibe el fruto que crece formando
racimos de la vid comun o vid europea. Pertenece al género Vitis de la familia de
las Vitaceas, que incluye unas 600 especies de arbustos, por lo general trepadores
y que producen frutos en baya, propios de paises célidos y tropicales. Dentro del
género Vitis se incluyen unas 20 especies cultivadas por sus frutos y algunas por
sus hojas que se consumen como cualquier verdura, Morales (1990).

Las uvas, granos de uva, crecen en racimos entre 6 a 300 uvas y son pequefas y
dulces. Se comen frescas o se utilizan para producir mosto, vino y vinagre. Pueden
ser negras, moradas, amarillas, doradas, purpuras, rosadas, marrones,
anaranjadas o blancas, aunque estas Ultimas son realmente verdes vy
evolutivamente proceden de las uvas rojas con la mutacién de dos genes que hace
gue no desarrollen antocianas, siendo estos los que dan la pigmentaciéon. Como

fruta seca se la llama pasa, AMPEX (2007).
e Nombre cientifico: Vitis vinifera

¢ Nombre vulgar en espafol: Vid, Parras, Uva de Mesa.

¢ Nombres vulgares en otros idiomas: se ilustra en el Cuadro 1.

Cuadro 01: Nombres comunes de la uva segun pais e idioma

Pais Nombre comun Pais Nombre comiin
Estados Unidos Grape o Grapevine Holanda Druif
Italia Uva ,Vite Francia Vigne , Raisin
Alemania Traube , Wesinstock, Portugal Vide , Uva
Winrebe

Fuente: Elaboracién propia (2016), basados en el cliente de Incavo.
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1.2. Caracteristicas
AMPEX (2007) sefiala que las caracteristicas de la uva son particulares y propias
del fruto, resaltando aquellas que se citan a continuacion.

» Forma: Fruta carnosa que nace apifiada en largos racimos compuestos
por varios granos redondos o alargados.

» Tamafio y peso: Los racimos que se comercializan se ajustan a unas
normas de calidad que determinan el peso y el tamafio medio de los
frutos; estos tendran un didmetro medio de 1,6 centimetros y un peso de
entre 200 y 350 gramos.

» Color: La piel es verdosa, amarillenta, rojiza o purpurea, dependiendo
de las variedades.

» Sabor: Tiene una pulpa jugosa y dulzona.

1.3. Propiedades nutritivas

La composicion de la uva varia segun se trate de uvas blancas o negras, el Cuadro
2 muestra la composicion de la uva negra. Destacan dos tipos de nutrientes: los
azucares, principalmente glucosa y fructosa, mas abundantes en las uvas blancas
y las vitaminas (4cido folico y vitamina B6), ésta Ultima en una cantidad que solo
se ve superada por las frutas desecadas y las frutas tropicales como el aguacate,
el platano, la chirimoya, la guayaba y el mango. Su riqueza en azlcares, les
convierte en una de las frutas mas cal6ricas, las uvas cultivadas en regiones frias
suelen tener menos azlcares que las cultivadas en terrenos calidos y secos,
Pérez (2000)

Entre los minerales, el potasio es el mas abundante y se encuentra en mayor
cantidad en la uva negra; mientras que el magnesio y el calcio estan en cantidades
moderadas y son mas abundantes en la uva blanca (Magnesio 10 — 4 mg y Calcio
17 — 4 mg). El aprovechamiento en el organismo de éste ultimo mineral no es tanto
como el que procede de los lacteos u otros alimentos que son buena fuente de

dicho mineral, Nogt y Lemperle, (1998).

En las uvas abundan diversas sustancias con reconocidas propiedades
beneficiosas para la salud, tales como antocianinos, flavonoides y taninos,
responsables del color, aroma y textura caracteristicos de estas frutas, y de los

que dependen diversas propiedades que se le atribuyen a las uvas.
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Cuadro 02: Valores Nutritivos de la Uva.

Composicidn por 100 gramos de porcién comestible ( Uva
Negra)

Energia [Kcal] 67,10
Proteina [g] 0,72
Hidratos carbono [g] 15,50
Fibra [g] 0,40
Grasa total [g] 0,16
Agua [g] 83,20
Calcio [mg] 4,00
Hierro [mg] 0,30
Yodo [mg] 2,00
Magnesio [mg] 4,00
Zinc [mg] 0,60
Selenio [ug] 0,10
Sodio [mg] 2,00
Potasio [mg] 320,00
Vit. B1 Tiamina [mg] 0,04
Vit. B2 Riboflavina [mg] 0,02
Eg. niacina [mg] 0,37
Vit. B6 Piridoxina [mg] 0,16
Ac. Félico [ug] 27,00
Vit. C Ac. ascérbico [mg] 4,00
Carotenoides (Eq. B carotenos) [ug] 60,00
Vit. A Eq. Retincl [ug] 10,00
Alanina [mg] 22,00
Arginina [mg] 130,00
Ac. aspartico [mg] 38,00
Ac. glutdmico [mg] 81,00
Cistina [mg] 10,00
Fenilalanina [mg] 19,00
Glicina [mg] 16,00
Histidina [mg] 22,00
Isoleucina [mg] 11,00
Leucina [mg] 22,00
Lisina [mg] 27,00
Metionina [mg] 9,00

Fuente: PROVID (2010).

El acido félico interviene en la producciéon de glébulos rojos y blancos, en la
sintesis material genético y la formacién anticuerpos del sistema inmunoldgico. La
vitamina B6 ayuda a mantener la funcion normal del cerebro, actda en la formacién

de glébulos rojos e interviene en el metabolismo de las proteinas. El potasio es

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 17



necesario para la transmision y generacion del impulso nervioso, para la actividad
muscular normal e interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula,
Neubauer (1998).

1.4. Clases:
» Clases: En paises donde el cultivo de vid estd altamente tecnificado las

variedades se agrupan en las siguientes clases:

Para mesa

Blancas sin semilla: Superior seedless, Thompson seedless

Coloreadas sin semilla: Fiame seedless , black seedless y Ruby seedless
Coloreadas con semilla: Red Globe

N N N

Blancas con semilla: Palestina e Italia

©

Para vinificacion

<\

Para vino tinto y rosado: Quebranta, Malbeck, Ruby Cabernet, Carignan,
Sauvignon.
v' Para vinos blancos: Sauvignon Blanc Pinot blanco, Albilla, torontel.

v' Para Pisco: Quebranta, Italia, moscatel, negra corriente, albilla.

o

Para Pasas

v ltalia y Thompson seedless.

1.5. Variedades de uva para mesa
1.5.1. Crimson Seedless:

Es una variedad sin semilla, con un sabor dulce pero balanceado. Sus bayas son
jugosas y alongadas con un color rojo profundo. Esta variedad tiene
particularmente su textura consistente y crujiente, ademas de poseer una
excepcional vida de anaquel. Sus racimos son de tamafio grande, y de forma
conica, las bayas son de forma ovalada alargada y de color rojo brillante y sin

presencia de semillas, tiene bayas de 18 milimetros de diametro.

La variedad se introdujo en 1989 y fue desarrollada por David Ramming y Ron
Tarailo en la unidad de investigacion y produccion genética del USDA Fruit, en
Fresno, California. Previamente conocida como seleccion #102-26, fue el

resultado de un cruce de Emperador x C33-199.

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 18



Figura 1: Variedad de Uva Crimson Seedless

Fuente: AMPEX (2008).

1.5.2. Thompson Seedless:

Es la variedad de uva de mesa apirena mas extendida y cultivada en el mundo,
tanto para consumo en fresco como para pasas. El racimo es grande, de tronco
conico y alargado. El peso promedio preparado para exportacion fluctia entre los
600 y 1000 gramos, las bayas tienen forma similar a una aceituna, sin semillas o
con rudimentos de ella. Sin ningun tratamiento especial, la baya es pequefia, con
un calibre no superior los 10 mm, presenta un color verde amarillento, Mufioz y
Lobato, (2000).

Figura 2: Variedad de Uva Thompson Seedles

Fuente: AMPEX (2008).

1.5.3. Superior Seedless:

Variedad sin semillas, presenta racimos de gran vistosidad, las bayas son
carnosas, crujientes y afrutadas. Cuando estan suficientemente maduras tienen
un ligero sabor amoscatelado. También se emplea para la elaboracién de pasas,
zumos, macedonias y conservas en almibar. Racimo de tamafio medio grande,
compacidad media alta, forma conica; baya de tamafio medio grande, forma
ovoide, color verde amarillo, piel media, pulpa crujiente y sabor ligeramente
amoscatelado cuando estd bien madura, tiene bayas de 18 a 22 milimetros de
didmetro, Pérez (2000).
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Figura 3: Variedad de Uva Superior Seedless

Fuente: AMPEX (2008)

1.6 Ficha técnica de la Uva
En el siguiente cuadro, se describe las caracteristicas climaticas, tipo de
suelo donde se desarrolla la vid, asi mismo los aspectos agro técnicos que
se deben desarrollara para legar a tener una buena cosecha de uva, y esta

a su vez cumpla con las condiciones basicas para su exportacion.

1.7 Descripcién de producto: Uva Red Globe

Destacada por sus racimos de gran tamafio y bayas de alto calibre. Esta variedad
posee semillas y tiene un sabor dulce y apetecible, una vez madura presenta una
coloracién rojo oscuro y ligeramente brillante. La piel de la uva es firme y su textura
es consistente. La Red Globe es una uva muy popular para comer y adornar las
fuentes en las mesas, por su hermoso aspecto. Es la variedad de uva que mas
exporta Perq, tiene didmetros de entre 24 y 28 milimetros, Cameron (1994).

En relacion a la condicion de la uva, Red Globe es una variedad que presenta
excelentes caracteristicas de postcosecha lo que permite un periodo de
almacenaje mas prolongado y por lo tanto alcanzar mercados mas lejanos,
Neubauer (1998).
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Cuadro 03: Ficha técnica Uva

VID (Vitis vinifera)

FAMILIA

Vitacea

CENTRO DE PRODUCCION

Entre el mar Caspio y Asia menor

ZONAS DE PRODUCCION

Ica, Lambayeque, Lima, Arequipa, Tacha

PERIODO VEGETATIVO

Planta perenne con cosechas anuales, con una
produccion a partir del tercer afio de instalado

VARIEDADES PRINCIPALES

Italia, Cardinal, River, Quebranta, Thompson y
Fiame, estas dos ultimas variedades sin semilla

REQUERIMIENTO DE CLIMA

Requieren de un clima tropical y sub-tropical.
Temperaturas entre 70 y 24°C con una humedad
relativa de 70% y 80%.

SUELO APROPIADO

Desarrollan exitosamente en suelos franco -
arcillosos.

PROPAGACION

Se propaga por via sexual (semillas) o asexual
(estacas, acodos e injertos)

ASPECTOS AGROTECNICOS

Preparacion del terreno :

Hoyos de plantada de 0.40 m x 0.40 con una
profundidad de 0.60 m. adicionando material
organico en hoyos de plantada, suelos bien mullidos
con una nivelacion adecuada.

Epoca de plantacion:

Los meses de agosto y setiembre.

Densidad de plantacion:

De 2.0 m entre plantas y 3.0 m. entre hileras.

Fertilizacion:

Requieren de una dosis de fertilizacion en forma
adecuada y oportuna, teniendo de agua, el cual
varia segun el clima, suelo, estado vegetativo de la
planta y variedad cultivada.

Labores culturales:

Podas, deshierbo, eliminacion de malezas.

COSECHA

indice :

La cosecha o vendimia, madurez comercial
(cuando exista el balance en el sabor entre dulzura
y acidez), fisiologica (aptos para germinar). Se
debera tener especial cuidado debiendo eliminarse
los racimos dafiados por agentes fisicos, quimicos,
mecanicos y/o biolégicos.

Epoca:

Meses de Octubre- noviembre y enero-abril
concentrandose la mayor produccion.

POST-COSECHA :

Para su conservacion poner a una temperatura de
0°C.

Fuente: Ministerio de Agricultura (2013)

Esto es confirmado por Muiioz y Lobato (2000), quienes afirman que Red Globe

presenta condiciones excepcionales

para el almacenaje en frio, los que después

de 60 dias de conservacion presentan un desgrane no superior al 0.63%.
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» Origen

Obtenida en 1958 por H. P. Olmo y A. Koyoma en Davis, California. Es el resultado

de un cruce multiple (Hunisia x Emperor) x (Hunisia x Emperor x Nocera).

Figura 4: Variedad de Uva Red Globe

1

Fuente: AMPEX (2008).

» Caracteristicas de la Uva Red Globe

Manuel Gonzales (2008), sefiala que la variedad Red Globe, que es casi el 75%
del total de Uva que Perl exporta, presenta racimos medianos a grandes, de color
rosado, sueltos, su pulpa es de sabor neutro, es una uva con semilla de mayor

mercado en el ambito mundial, segun el cuadro 4 y cuadro 5.

Cuadro 04: Caracteristicas de la Uva Red Globe

Tipo Con semilla (3-4)
Forma Esférica.
Tamafo Muy grande de 24 — 28 mm de diametro ecuatorial.
Sabor Neutro

Caracteristica Rojo, roja vino, rosa, roja violacea.

s de la Baya ~
Pulpa crujiente.

Piel Gruesa, resistente y facil de desprender.

media larga y de semisuelto a semicompacto.

Racimo Muy grande, cilindrico cénico, alado, con alas de longitud

Fuente: PROVID (2008).
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Cuadro 05: Composicién quimica de la Uva Red Globe por cada
100 gramos de pulpa comestible

Componente Cantidad
Acido ascoérbico 1.4 mg
Carbohidratos 11.3¢g
Proteinas 039
Calcio 5 mg
Fosforo 20 mg
Hierro 0.8 mg
Tiamina 0.03mg
Riboflavina 0.03mg
Niacina 0.11mg
Calorfas 43 Kcal

Fuente: MINAG (2008).

En cuanto a las vitaminas, la uva provee todas las del grupo B (en especial la B6
importante para el sistema nervioso y para controlar el insomnio y el estrés, y la
B1), la E y provitamina A. El aporte de minerales de la uva es también importante,
el potasio, util para los pacientes cardiacos, hipertensos y para eliminar la
retencion de liquidos; el hierro, son cuyo consumo se benefician el cerebro y el
sistema inmunoldgico, aunque lo mejor es combinar este mineral con la ingesta
de vitamina C, pues se logra una 6ptima absorcion; en menor medida posee

magnesio, selenio y zinc, Gonzales (2008).
» Propiedades:
Son las siguientes propiedades:

v' Tiene valor energético y altos contenidos de carbohidratos, minerales,
vitaminas B y acido félico.

v' Posee poder antioxidante, inhiben el crecimiento tumoral.
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v' Ayuda a disminuir el riesgo de enfermedades cardiovasculares, el
envejecimiento organico, combate el estrefiimiento.
v" Ayuda a eliminar toxinas, estimula el funcionamiento de higado, rifién e
intestinos.
v" Mejora la circulacién de la sangre al cerebro y provoca equilibrio del
colesterol pues incrementa el HDL y reduce el LDL.
v" Previene la osteoporosis en mujeres de edad avanzada, manteniendo los
niveles de estrégenos, Grettel Perazza (2010).
1.8 Cosecha
La cosecha para la uva de mesa debe considerarse la presentacion, el color y
sabor de la uva que exige el consumidor. Tener presente que la uva no continla
con la madurez, es decir que si se le corta verde o pinta no madurard después.
Por otra parte, la primera recoleccién acelera la maduracion de la fruta que se deja
para el siguiente corte. La recoleccion puede iniciarse al comprobarse una
graduacién superior a 15°Brix (porcentaje de azucares en el jugo de uva)
equivalente a una densidad de 1,0613g/cm?®y a 8,30 grados Baumé. La cosecha
se efectia en dos o tres etapas, a medida que se vaya madurando la fruta,
Cabrera (2007).

1.8.1. indice de madurez
Durante el proceso de maduracion, cosecha y almacenaje de la uva de mesa, se
considera que la fruta es no climatérica. En la uva de mesa, la madurez de
cosechay consumo son coincidentes, la primera, momento que al ser desprendida
de la planta puede evolucionar satisfactoriamente a la madurez de consumo, y la
segunda momento en el desarrollo de la fruta que presenta al maximo todas las
caracteristicas organolépticas para su consumo. La cosecha se realiza cuando la
fruta tenga madurez de consumo. La madurez se determina segun el contenido
de sdlidos solubles de la fruta, medida con un refractbmetro expresandola
en grados brix, Cabrera (2007).

1.9. Postcosecha:
Cosechados los racimos, se limpia y clasifica, la clasificacion es por su tamafio y
color; a los racimos que se quita las bayas defectuosas antes de la caja de
empaque para eliminar posibles plagas; las cajas entran sobre pallets de madera
al tratamiento de fumigacién con productos quimicos; después se enfria la uva

hasta 0°C para luego ser almacenados a esta temperatura.
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1.10. Problemas Postcosecha

1.10.1. Dafios Mecénicos

Los dafios mecanicos durante la cosecha pueden producir serios problemas,
pudriciones, pérdida de piel o cortes produciendo incremento de pérdida de agua
y aumento de la tasa de respiracion y produccién de etileno conduciendo a un
rapido deterioro que acorta el tiempo de vida Gtil, menor posibilidad de éxito en la
poscosecha. Se pueden identificar cuatro tipos de dafio mecanico: cortes,

compresiones, impactos y raspaduras por vibracién, Del Solar et al (2002).

El manejo cuidadoso en la cosecha eliminaran la mayoria de los riesgos asociados
a cortes. La compresion puede evitarse usando recipientes poco profundos, para
no permitir demasiadas capas del producto y tampoco el excesivo llenado. Los
impactos se corrigen evitando envases demasiado grandes o envases sin asas 0
agarraderas incorporadas. Las raspaduras por vibracibn que provoca ligeras
marcas de friccion, hasta pérdidas de piel o algo de pulpa, se evita con sistemas
de amortiguacion, Del Solar et al, (2002).

1.10.2. Desordenes Fisiolégicos

Como consecuencia de factores adversos de naturaleza abidtica (no patégena)
tales como las temperaturas extremas, atmésferas inadecuadas o desbalances
nutricionales del cultivo, se presentan una serie de alteraciones en la fisiologia

normal de la fruta que afectan su calidad.

Cuadro 06: Temperaturay humedad relativa (recomendada para el
almacenamiento de la Uva de mesa)

Producto Temperatura HR% Vida aprox. de
°C almacenamiento
Uva -1.0-0 90-95 1 a4 meses

Fuente: ADEX 2013
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Cuadro 07: Criterios de cosechay seleccién

Didmetro Sol. Umbra Peso
Variedad | Calidad Color (mm) Solubles | I1S.S. Min.
Minimos | /AC. Racimos
900 90% color Sobre 20.0
(no
Flame 700 embalar color| 18.0 - 19.9
Seedless verde)
500 17.0-17.9 16 15 250 grs.
300 16.0 - 16.9
900 Verde-Ambar | Sobre 19.0
Thompson 700 17.5-18.9
Seedless 600 Verde Amb 17.5 -18.9 16.5 15.5 250 grs.
i erde Ambar
Crimson 500 16.0 - 17.4
400 16.0-17.4
900 Sobre 19.0
Superior 700 Verde-ambar | 175~ 18.9
Sugraone 600 Verde Ambar | 17.5 - 18.9 16 15 250 grs.
s00 | VerdeAmbar | g4 474
400 16.0-17.4
900 Sobre 19.0
Crimson 700 90% CO|Or 17.5 - 189
(Seedlees) 500 16.0 - 17.4 16.5 15 250 grs.
300 15.0 - 16.0
900(1J*/X
XL) Sobre 27.0
700 ( 90 % Color 25.0 - 26.9 16 14.5 300 grs
Red Globe | J*/XL) ' ' ' '
500
(XL¥/L) 23.0 - 24.9
300 21.0 - 22.9
900 Sobre 19.0
Perlette 700 Verde-ambar | 17.5 - 18.9 15.5 14 250 grs.
500 16.0-17.4
900 Sobre 19.0
Ruby 700 90 % Color | 17.5 - 18.9 16 15 250 grs.
Seedless
500 16.0-17.4
900 Sobre 19.0
Red 700 17.5-18.9 14.5 - 250 grs.
Seedless 500 80 % Color 16.0 - 17.4
900 80 % color Sobre 19.0
Moscatel 700 (no embalar | 7 5 189 17 16 | 250 grs.
Rosada color verde)
500 16.0-17.4
Fuente: FAO (2008).
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Los desdérdenes fisioldgicos de mayor importancia en post cosecha de la uva son:
» Daifio por alta temperatura

La temperatura es la variable mas importante e inmediata para controlar la
fisiologia y los factores de deterioro que afectan las uvas. Después de la cosecha,
los tejidos vegetales continlan con su actividad fisiologica, la que disminuye al
bajar la temperatura. Se ha demostrado que el ritmo respiratorio en la uva Red
Globe era 2% veces mayor a 10°C que a 0°C, y 18 veces mayor a 30°C. Al bajar
la T° también se logra disminuir el ritmo de reproduccion de microorganismos, y
en algunos casos inhibirlo completamente.

Un aspecto que hay que tener en cuenta en el manejo de la temperatura es el
punto de congelacion del producto, que depende del contenido de azlcares. Los
tallos, aparentemente, pueden congelarse a temperaturas ligeramente

superiores que los frutos, Crisosto (2001).

» Dairio por baja concentracién de oxigeno

Bajos niveles de oxigeno en el ambiente pueden inducir procesos de fermentacion
en la fruta ocasionando la produccién de malos olores y sabores, y el deterioro del
producto. Esto es comun cuando la ventilacion del ambiente en el cual se
encuentra la fruta es deficiente. Dichos cambios son favorecidos por altas

temperaturas.
» Dafio por alta concentraciéon de di6xido de carbono

La acumulacién de CO, puede retrasar el normal ablandamiento. Se observa
decoloracion y deterioro interno por la acumulacion de este gas en la atmdsfera
de almacenamiento, asi como también mal sabor y depresiones superficiales en

la cascara de la fruta, Desrosier W., Norman (1999).
» Dafio por pérdida de agua

La fruta cosechada pierde agua por transpiracion de manera irreversible. Como
consecuencia, el producto sufre una serie de alteraciones fisioldgicas que
aceleran los procesos de senescencia, sintesis de etileno y deterioro de los tejidos.
Esto, conjuntamente con los sintomas externos de marchitez y arrugamiento del
producto, afectan seriamente su calidad comercial. En general se puede decir que

un 5% de pérdidas de agua es aproximadamente el valor maximo permisible. La

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 27



pérdida de agua por transpiracion es mayor a temperatura alta y humedad relativa
baja, Retamales y Defilippi (2000).

» Desgrane

Es el desprendimiento de la baya desde el pedicelo. En general, la severidad de
este desorden aumenta con el nivel de madurez de la fruta. Mientras mas tiempo
permanezca el racimo en la planta, mayor es la susceptibilidad a desgrane. El
desgrane varia consideradamente de una temporada a otra y entre cultivares. Las
bayas de cultivares con semillas estan menos adheridas al pedicelo que bayas de
cultivares sin semillas. Adicionalmente, la aplicacion de giberelinas durante la
cuaja debilita la adhesion de la fruta al pedicelo.

El desgrane es causado principalmente por el mal manejo de la fruta durante la
cosecha y el embalado en el campo. Sin embargo, el desgrane de las bayas
también ocurre durante el manejo realizando entre el embalaje y la venta final de
la fruta. La incidencia de desgrane puede ser reducida, regulando la profundidad
de embalado en la caja y la densidad de fruta embalada, embolsando los racimos
individualmente, manejando cuidadosamente la fruta y manteniendo la

temperatura y humedad relativa recomendada, Lizana (1995).
» Palo negro

Grano acuoso, esta asociado al nivel de madurez de la fruta y a menudo comienza
inmediatamente después de pinta. Los primeros sintomas son el desarrollo de
pequefias manchas negras (1-2 mm) en el pedicelo u otras partes del escobajo.
Posteriormente, estas manchas pasan a ser necréticas, ligeramente hundidas y
se expanden afectando nuevas areas. Las bayas afectadas se caracterizan por
presentar una apariencia acuosa, ademas de ser blancas y sin consistencia para
madurar. Este desorden ha sido asociado a un alto contenido de nitrégeno en la
planta, sombreamiento de la canopia o climas frescos durante pinta o maduracion.
Debido a lo anterior, se recomienda evitar la sobre fertilizacion con nitrégeno.
Adicionalmente, las aplicaciones foliares de este nutriente deberian evitarse en
vifledos susceptibles al embalado, es una practica comin aunque intensa en

mano de obra, Lizana (1995).
» Dafio por microorganismos

La rotura de los tejidos de la fruta por dafios fisicos facilita la invasién por

microorganismos e incrementa la pérdida de agua del producto. Ciertos patégenos
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producen o inducen la formacién de enzimas que hidrolizan las paredes celulares,
ocasionando un ablandamiento de los tejidos y una degradacion de toda la fruta.
Los tejidos de la fruta pueden decolorarse por la sintesis de ciertas sustancias que
se producen como respuesta al ataque de los patégenos.

Los patogenos pueden producir o inducir la sintesis de una serie de productos
téxicos que ocasionan malos olores y sabores que hacen que la fruta no sea
aceptada para el consumo humano. La susceptibilidad de las frutas al deterioro
por enfermedades aumenta con el periodo de almacenamiento. Esto esti
relacionado con el proceso de senescencia durante el cual se incrementa la
permeabilidad de las membranas celulares y se produce una eventual

desorganizacion total de la estructura del producto, Retamales y Defilippi (2000).
» Moho Gris (Botrytiscinérea)

El moho gris es la enfermedad mas importante y destructiva de la uva de mesa,
ya que puede desarrollarse a temperaturas tan bajas como el 31° F (-0.5°C) y
existe contaminacién de una baya a otra. Los sintomas comienzan con una
decoloracién parda de la baya, luego la piel de la fruta se suelta, siguiendo con la
aparicion de los filamentos de hifa de color blanco, los cuales finalmente producen
masas de esporas de color gris. La ocurrencia de heridas en la baya durante el
periodo cercano a cosecha son potenciales fuentes de infeccién. Sin embargo,
bajo condiciones de humedad la presencia de heridas no es necesaria para que
se produzca la infeccion.

La infeccion por Botrytis puede ser reducida mediante diversas practicas
incluyendo la remocion de la fruta disecada y contaminada del afio anterior,
manejo de canopia a través de la eliminacién de hojas, aplicacién de fungicidas
previo a la cosecha, remocion de bayas visiblemente afectadas o dafiadas
(partidas o con heridas) antes del almacenaje y enfriamiento rapido, ademas de
fumigacion con diéxido de sulfuro a 100 ppm por un ahora o a través del uso de

generadores de SO2 de liberacion continua, Retamales y Defilippi (2000).

1.10.3. PRINCIPALES CAUSAS DE BAJA CALIDAD Y PERDIDAS
POSTCOSECHA DE UVA.

Segun Urieta, (2009), las causas mas comunes de pérdidas post cosecha siguen
siendo la manipulacion poco cuidadosa del producto y la falta de sistemas
adecuados para el enfriamiento y el mantenimiento de la temperatura. A estos
problemas se le suman la falta de seleccién del producto antes de su almacenaje

y el uso de materiales inadecuados de empaque.
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En general, si se minimiza el manejo brusco, se realiza una seleccién para eliminar
el producto dafiado y/o podrido y existe un manejo efectivo de la temperatura, esto
ayudara considerablemente a mantener la calidad del producto y a reducir las
pérdidas en almacenamiento. La vida atil aumentara si la temperatura durante el
periodo postcosecha se mantiene lo mas cercana posible a la 6ptima para un
producto determinado.

» Tamafo minimo de granos
De cada muestra se separan todos los racimos que aparentemente no cumplen
con la tolerancia establecida para el tamafio minimo de granos (mm).
Empleando argollas estandarizadas se determina el nimero de granos de la
periferia del racimo que no cumple con el requisito establecido. Si el racimo
presenta mas de un 20% de sus granos fuera del tamafio respectivo, se considera
defectuoso.
Se analiza toda la muestra toda la muestra y se determina el porcentaje que
representa los racimos defectuosos del total de los racimos analizados. Si el
resultado es superior a la tolerancia establecida, el lote no cumple con los
requisitos del tamafio minimo de grano, Urieta, (2009).

» Peso minimo de racimos
De cada muestra se separan todos los racimos aparentemente no cumplen con la
tolerancia establecida para peso minimo.
Se analiza todas las muestras y se determina el porcentaje que representa los
racimos bajo el peso minimo, del total de los racimos analizados. Si el resultado
es superior a la tolerancia establecida, el lote no cumple con el requisito de peso
minimo, Urieta, (2009).

» Color

El color, aunque no presenta valor como indice de cosecha, adquiere
importancia por la presentacion general, y también tiene tolerancias minimas
para las categorias de exportacion. Hay zonas que pueden alcanzar un indice de
cosecha minimo aceptable, pero una coloracion deficiente. En algunos cultivares
de uva, el desarrollo del color se prolonga debido al exceso de carga, como en la
variedad Red Seedless, Urieta, (2009).

El color corresponde a la tonalidad predominante dentro de la caja. Los racimos

deben tener un color homogéneo. Los requisitos por variedad son los siguientes:

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 30



Variedades Verdes: 100% bayas color verde-crema-ambar.

Variedades Rojas: 90% bayas color rojo-rosado.

Variedades Negras: 90% bayas color negro-violeta.

Cuadro 08: Causas de pérdidas mas comunes durante la cosechay

postcosecha de frutas

Cosecha

Personal no calificado.

Estado de inmadurez inadecuado.
Seleccion deficiente del producto.
Cajas cosecheras inapropiadas.
Dafio mecanico.

Momento inoportuno de cosecha.
Periodo excesivo de cosecha.
Exposicion del producto al sol.
Permanencia excesiva del producto
cosechado en el campo.
Condiciones sanitarias deficientes.

Transporte al
centro de
empaque

Vehiculos inadecuados.

Caminos en mal estado.

Acomodo inadecuado del producto.
Producto desprotegido.

Preparacion del
producto

Infraestructura y equipos deficientes.
Seleccion inadecuada.

Dafio mecanico por manipuleo inadecuado o
excesivo.

Embarque inapropiado.

Falta de enfriamiento rapido.

Sanidad deficiente.

Almacenamiento

Infraestructura y equipos deficientes.
Manejo deficiente de la temperatura y
humedad relativa, composicién atmosférica
y ventilacion.

Dafio mecanico por manejo inapropiado del
producto.

Cargas mixtas de productos incompatibles.
Discontinuidad en la cadena de frio.
Deterioro patoldgico.

Transporte a

Retraso excesivo.
Vehiculos inadecuados.

puerto de Sistema vial deficiente.
empaque Acondicionamiento inapropiado del
producto.
Embarque y Infraestructura inadecuada de puertos y
despacho del aeropuertos.
Retraso excesivo en aduanas.
producto Productos en condiciones adversas.

Capacidad de bodega limitada.

Fuente: MINAG (2015).
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1.11. Produccién y Exportaciones del Peru

En nuestro pais el cultivo de la uva ha tenido una gran extension en los diferentes
departamentos de nuestro pais, convirtiéndose en una gran actividad agricola
para lo cual ha tenido una gran influencia para el valor de la materia prima que se
ha venido requiriendo en los diversos mercados tanto nacionales como
internacionales. En los meses de setiembre comienza la temporada alta de
exportaciones de Uvas que va hasta marzo de cada afio. En lo que va del 2013
se viene exportando U$ 161 millones a un precio promedio de U$ 2.39 kilo,
esencialmente porque se tiene mas de 180000 mil toneladas anuales de materia
prima obtenido solo en nuestro departamento, siendo un producto muy cotizado

(2014) en nuestro mercado y fuera de este, Sunat (2016).

Grafico 01: Exportaciones de la uva 2016
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Fuente: Agrodataperu (2016)

Los destinos Asidticos con las ventas con mayor potencia fueron a Hong Kong,
China, Indonesia, Tailandia, Vietnam, que en esta segunda parte del afio
incrementardn sus compras. United States y especialmente Holanda contindan

con sus demandas.

Las exportaciones de uva fresca segun valor FOB hasta junio del 2016, tuvieron
como principal destino China (22%), Estados Unidos (22%), Hong Kong (26%),
Tailandia (3%), Holanda (8%), China (5%), Indonesia (1%) y Colombia (1%),
generando US$ 60 millones que representan mas de tres millones de cajas
vendidas (cajas de 8,2 kg) a 40 paises. En el caso de EE.UU., los estados de

mayor demanda son Nueva York, Pennsylvania y Arizona. APROVID, la principal
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variedad de exportacién es la uva "Red Globe" con cerca del 75% del volumen
total de exportaciones, seguida por otras variedades como "Fiame", "Seedles",

"Sugarone”, "Crimson", "Autumn Royais", "Thompson Seedles", "White Seedles".
La mayor parte de los vifiedos dirigidos a la exportacion estan ubicados en la

region Ica, Agraria, (2016), como se muestra en el grafico 03.

Gréfico 02: Exportaciones de uvas 2015

EXPORTACION UVAS 2015
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Fuente: Agrodataperu (2016).

Cuadro 09: Exportaciones de uva por meses 2016-2015

2016 2015
MES FOB KILOS EEE)(I\:/I FOB KILOS ';Egi:/l

ENERO 106,943,105 | 53,059,023 2.02| 139,818,272 66,266,108 211
FEBRERO 65,825,473 | 34,500,344 1.91 64,895,961 34,437,015 1.88
MARZO 17,612,455 9,725,131 1.81 19,617,911 11,618,914 1.69
ABRIL 1,987,507 | 1,254,950 1.58 1,081,094 1,324,757 0.82
MAYO 819,258 572,965 1.43 362,179 552,824 0.66
JUNIO 50,878 46,133 1.10 509,742 767,706 0.71
JULIO 533,269 752,663 0.71
AGOSTO 1,082,790 1,174,603 0.92
SEPTIEMBRE 6,076,876 3,502,870 1.73
OCTUBRE 71,650,646 29,600,582 2.42
NOVIEMBRE 172,230,800 67,068,241 2.57
DICIEMBRE 214,507,907 | 91,961,520 2.33
TOTALES 193,238,876 | 99,158,546 1.95| 692,367,447 | 309,027,803 2.24
PROMEDIO
MES 32,206,479 | 16,526,424 57,697,287 25,752,317
%CREC.PROM
ANUAL -44% -36% -13% 8% 17% -T1%
Fuente: SUNAT (2016).
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Cuadro 10: Exportaciones de uva por meses 2014-2013

2014 2013
MES
FOB KILOS | PREC. FOB Kios | PRE™
PROM
ENERO 119,532,075 50,926,694 2.35 83,167,776 34,848,032 2.39
FEBRERO 85,159,699 37,253,557 2.29 33,949,561 15,902,807 2.13
MARZO 24,468,413 12,725,556 1.92 6,732,574 3,501,572 1.92
ABRIL 1,610,851 1,607,068 1 39,600 12,000 3.3
MAYO 345,927 515,107 0.67 85,648 36,428 2.35
JUNIO 190,209 237,305 0.8
JULIO 52,529 89,585 0.59 169,992 71,832 2.37
AGOSTO 940,370 476,919 1.97 112,428 55,104 2.04
SEPTIEMBE 6,931,455 3,081,705 2.25 263,857 128,904 2.05
OCTUBRE 55,769,724 23,243,913 2.4 24,983,761 9,563,955 2.61
NOVIEMBRE 157,967,604 59,971,621 2.63| 128,060,245 46,165,886 2.77
DICIEMBRE 186,457,363 73,902,359 2.52| 135,075,961 51,670,217 2.61
TOTALES 639,426,219 | 264,031,389 242 | 412,641,403 | 161,956,800 2.55
PROMEDIO
MES 53,285,518 22,002,616 34,386,784 13,496,400
%CREC.PRO
M.ANUAL 55% 63% -5% 16% 12% 3%
Fuente: SUNAT (2016).
Cuadro 11: Exportaciones Aduaneras por Puertos Maritimos 2015-2014
ADUANAS 2015 2014
FOB KILOS % FOB KILOS %
MARITIMA DEL
CALLAO 330,749,634 | 142,726,909 47.80% | 317,441,862 | 123,263,666 | 49.60%
PAITA 268,259,358 | 116,724,313 38.70% | 274,661,659| 116,000,211 | 43.00%
PISCO 56,469,914 24,925,594 8.20% 28,341,525 12,007,741 4.40%
IAT-LAMBAYEQUE 17,913,751 8,397,653 2.60%
SALAVERRY 8,025,984 4,256,129 1.20% 7,265,518 3,554,952 1.10%
TUMBES 5,956,500 9,401,529 0.90% 2,595,074 4,638,754 0.40%
CHIMBOTE 2,495,506 13,390,003 0.40% 2,037,478 1,204,844 0.30%
MOLLENDO-
AGENCIA
ADUANERA DLC 1,682,052 818,073 0.20% 1,836,319 878,712 0.30%
PUERTO
MALDONADO 446,258 188,144 0.10% 435,821 210,598 0.10%
MOLLENDO -
MATARANI 364,212 197,784 0.10% 0.00%
PAITA - AGENCIA
ADUANERA
CHICLAYO 0.00% 4,759,510 2,258,792 0.70%
AREA Y POSTAL
EXIAAC 4,278 1,672 0.00% 51,453 113,119 0.00%
TOTAL GENERAL 692,367,447 | 309,027,803 | 100.00% | 639,426,219 | 264,031,389 | 100.00%
Fuente: SUNAT (2016).
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El Complejo Agrondustrial Beta exporta el 8% del total en el 2016 contra el 25%
del 2015, suben su participacion el Pedregal 90% en el 2015, Sociedad Agricola
Rapel 80%. Son 87 las empresas exportadoras, Asociacion de Exportadores
(Adex — 2016).

Grafico 03: Precio FOB US$ de las exportaciones de uva fresca por empresa
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Fuente: Agrodataperu (2016).

Los cambios en el sector exportador son evidentes, con el ingreso del mercado

asiético y el desarrollo de los despachos a través del Puerto de Paita (Piura).

Gréfico 04: Porcentajes de precios por pais de exportacion.
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Fuente: Agrodataperu (2016).
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Segun inform6 Adex, (2016). Las exportaciones peruanas de uva de los tres
primeros meses de la campafia (octubre a diciembre 2014), sumaron 456,5
millones de dolares estadounidenses, lo que representd un incremento del 32.4%
respecto al mismo periodo de la campafia anterior (2012/2014).

Es importante decir que las exportaciones de uva han tenido una tendencia
creciente significativa desde el afio 1990, los volimenes de uva han ido
aumentando por la demanda que estéa teniendo en los diversos continentes, en el
Grafico N°07 Se observa la evolucién de las exportaciones de nuestro pais desde
el los dltima década; donde las exportaciones de uva desde 1990 han venido
creciendo hasta el 2013, pero en el 2014 ha tenido una baja en produccion.

El Perq, ha venido creciendo en los altimos afios en la produccion de uva de mesa

exportando a los mercados mas importantes.

Gréfico 05: Exportaciones de uvas frescas Peruanas 1990 - 2014

PRODUCCION NACIOMAL DE UVA (TM)

Fuente: MINAG, 2015

Por otro lado, los Paises Bajos podrian demandar mas uva peruana, ya que, la
Gerencia de Estudios Econémicos de Adex indicé que la uva peruana tiene una
participacion del mercado de china con un total de 30.5 millones de kilos enviados,
superando a Estados Unidos con 27.3 millones de kilos, Holanda con 26.8 millones

de kilos y a Reino Unido con 8.2 millones de kilos
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Gréfico 06: Produccién de la uva por toneladas y (S/. kg)
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Fuente: MINAG, 2015
Nuestro estudio sera de importancia porque dar4 una mayor exportacion a este

tipo de materia prima dependiendo al clima y tiempo de temporada, por ser un
fruto muy producido a nivel nacional y por su valor agregado. Socialmente el
montaje de una Planta en la ciudad de Jayanca, se justifica por el beneficio que
traera por medio de la generacion de empleos directos e indirectos. Como el
descarte de estos productos son diversos se pueden aprovechar en otros

procesos de transformacion y podemos adquirirlos a un precio conveniente.

En las ultimas campafias se instalaron cerca de 6200 hectareas de uva de mesa,
las cuales se afiadiran a la exportacion en los préximos dos afos. Ello implicara
Cerca de 80 mil toneladas adicionales para la exportacion. La inversion realizada
fue de US$ 100 millones principalmente en los departamentos de la costa norte y
centro del pais, donde las caracteristicas climaticas (mayor numero de horas de
sol por dia) favorecen el desarrollo del cultivo. La uva es un cultivo perenne cuya
vida util es de alrededor de 20 afios, dependiendo de la productividad
(rendimiento), AGRARIA (2016).

Segun el MINAG, en las tres Ultimas campafas los agroexportadores se han
instalado principalmente en Piura, Arequipa y Lambayeque una de las ventajas de
este departamento y el potencial para continuar recibiendo inversiones es la de
registrar dos cosechas al afio, lo que permite elevar los rendimientos y salir con

una cosecha temprana antes que Ica.
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Gréfico 07: Producciéon Nacional de la uva(TN).
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Fuente: Agrodataperu (2016).

Grafico 08: Produccién nacional de la uva por afios (TN)
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Fuente: Agrodataperu (2016).
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Gréfico 09: Exportaciones por tn y precios

EXPORTACION LAS CAMPARNAS 10/11, 11/12, 12/13, 13/14, 14/15 ¥ 15/16* EN TM Y PRECIOS REFERENCIALES

100000 3

[ [§ 880,159
[@ O 1.6285852174
[ [ 1996.49772
O 16080662241
[0 1252.55829
[ @ 1.1981940018
2 [ 1340.8555%
[ © 1.2114545423
[§ 1073.736558
Foo
[ [ 2996.83517
s BO0

"Datos ordenados segln volumen en la campafia 15/ 16 y Ao 2015, Datos preliminanes a mayo

Fuente: Agrodataperu (2016).

Graficol0: Exportaciones por U$/ kg
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Gréfico 11: Precios y volimenes en el mercado nacional
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Fuente: MINAG, 2015

1.12. Produccién Regional

La produccion Primaria de Uva de Mesa presento en el 2012 un incremento del
20% con respecto al 2010 y 2011, en la Zona de Jayanca, Pacora y Salas. La falta
de plantas empacadoras especializadas en estas zonas obliga a los productores
quienes comercializan su producto con diferentes Acopiadores — Exportadores el
trasladar las materias primas a zonas alejadas del area de produccion como
Sullana — Piura.El traslado de estas materias primas a plantas empacadoras
ubicadas a mas de 250 km de distancia, trae consecuencias econocmicas
elevando los costos de produccion por causas como la perdida de calidad e
incremento del costo de transporte — traslado y tramites ingorrosos (SENASA) para
obtener los permisos de transporte entre las regiones Chiclayo y Piura, ADEX
(2015).

Las zonas productoras de vid en el Peru principalmente estan en Lima, Ica, La
Libertad, y Tacna. Siendo el Departamento de Ica que presentd las caracteristicas
mas apropiadas para la actividad vitivinicola. (Ver grafico 1). Su clima es semi-
cdlido y las precipitaciones pluviales son escazas y las temperaturas medias son
saludablemente uniformes, en época de verano las temperaturas fluctian entre
los 20 y 30 grados centigrados, la humedad en lea presenta promedios inferiores
a otras zonas costeras lo cual es altamente favorable para el cultivo de la vid, la
insolacién promedio es superior a otras zonas de la costa lo cual resulta ventajoso
para asegurar un alto indice glucométrico en las uvas.(pueden llegar a 16 grados),
Pérez (2013).
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En la Region La Libertad la cosecha de uva se da durante todo el afio, siendo la
zona de produccion en el valle de Cascas. En lea, los mayores volumenes del afio
se dan durante los meses de febrero y marzo y en Tacna en los meses de marzo
y abril. En la regién Lambayeque las principales ciudades productoras de uva estan
ubicadas en los distritos de: Chongoyape y Jayanca. En estas ciudades se
encuentran produciendo uva las empresas PROSERLA S.A.C (Jayanca),
Gandules Inc (Jayanca), INTIPA S.A.C (Jayanca), Agricola San Juan S.A.
(Chongoyape) y también Agricola Mochica (Olmos). La producciéon de uva es
llevada a cabo por empresas y no por personas independientes, por el simple
hecho que los costos de produccion de este fruto son muy elevados. Estos costos
elevados se deben a que la mano de obra directa es muy cara, ya que dicha fuerza
laboral no estd especializada ni mucho menos cuentan con la suficiente

capacitacion, desconociendo asi sobre la produccion de uva, Pérez (2013).

En el departamento de Lambayeque existe un mercado potencial, en la actualidad
hay empresas como: Gandules S.A.C, Intipa Foods, Proserla, Tropical Farms, Zeta
Organic, Agrologistica, que procesan este tipo de fruta, dado qu el mercado esta
creciendo anualmente en un 30%, por lo que la capacidad de estas plantas se
acorta y vemos una ventana para ofrecer este tipo de servicio a pequefios
productores, Sunat (2016).

Para el analisis y planteamiento de la viabildad de la construccion de una planta
que brinde servicios de empacadora de frutales frescos para la exportacion,
primero debemos conocer las caracteristicas econémicas y productivas en las
cuales se desarrollara el proyecto ya que de esa manera nos familiarizaremos con
el desarrollo productivo que se esta desarrollando en la region de Lambayeque,
ademas de obtener una visiébn amplia y detallada de todos los aspectos que
pudieran influir en su desarrollo y por en ende en la viabilidad del proyecto.
Debido a la problematica detectada en estas zonas de produccion primaria
se efectud una evaluacion y andlisis de la situacion actual de los productores,
los requerimientos legales nacionales e internacionales para la construccion de

una planta empacadora que de servicio de maquila a terceros.
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Grafico 12: Principales zonas productoras de uva 2015
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Grafico 13: Zonas productivas de uva en la region Lambayeque

N° DE EMPREg:\SYANSC'ZA\ CHONGOYAPE
; 2. en proceso —
C N° DE EMPRESAS 1
’F\’IIOQCD)EUCTORAS ge7produc0|on PRODUCTORAS:
HECTAREAS ’ N° DE HECTAREAS: | 130
VARIEDADES DE | Red Globe VARIEDADES DE Red globe,
UVA: UVA: Thompson seedless,
; z cripson seedless,
PRODUCCION 216 toneladas ﬂei%h i loes
ANUAL: Z :
PRODUCCION 7280 toneladas

RENDIMIENTO 22 toneladas ANUAL:
POR HECTAREA - RENDIMIENTO POR 28 toneladas
PRECIO: $1.20 a Broker HECTAREA

s PRECIO EN No tiene

[ L CHACRA:

PRECIO FOB: 1.80 - 2.20.

5

Oylrun o

Fuente: Mapeo Preliminar de la Oferta Exportable de la Regién Lambayeque-UNPRG Elaboracion: AMPEX
(2015).
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Ya que siendo un producto del cual esta siendo muy cotizado en nuestro mercado
y fuera de este, ya que esta fruta muy nutritiva y deliciosa al paladar de las
personas. Y gracias a un estudio de mercado hallamos que en el departamento
de Lambayeque existe un mercado potencial, en la actualidad hay empresas que
procesan este tipo productos, pero el mercado esté creciendo el cual la capacidad
de estas plantas se acorta y lo cual vemos una ventana para ofrecer este tipo de

servicio a pequefios productores.

También existen motivos, como ser una de grandes empresas en producir uva de
mesay a la vez prestar y dar servicio en maquila y poder llegar a ser una empresa
en este potencial. Esto obliga a darle una mayor calidad. Ya que tenemos varios
paises importadores como: Estados Unidos, Reino Unido, Alemania, Paises
Bajos, Federacion Rusa, Canada, Francia, Bélgica, Polonia, China, México,
Noruega, Austria, Suecia, Suiza, Republica Checa, Dinamarca, Republica de
Corea, Espafia.

En el afio 1998 la produccién peruana de uva se vio afectada y disminuida por el
Fendmeno del Nifio, luego de este afio se puede observar unatendencia creciente
de la produccion llegando en los afios 2012 a niveles cercanos a las 250 mil
toneladas, INEI (2015).

Grafico 14: Paises exportadores de Uva campaiias 2015 (Miles de TM)
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Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 43



Grafico 15: Exportacidn por regiones (Miles de TM)
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Fuente: MINAG, 2015
En la regiébn Lambayeque cuenta con ciudades como: Motupe, Ferrefafe,

Morrope, Olmos y Jayanca donde el clima es favorable para este tipo de producto.
Con el proyecto de irrigacion Olmos (Tierras por sembrar), ademas que esta
cercano al departamento de Piura, donde se encuentra este fruto con mayor
facilidad. En el mercado nacional la producciéon de uva registra un importante
crecimiento, después de obtenerse 81,45 mil Tm. en el afio 2012 esta se elev) a

10 000 mil Tm. En el 2013, cifra que demuestra un crecimiento de 121% en dicho

periodo.

En el Pera la uva se produce todo el afio, ventaja que le permite abastecer la
demanda de este cultivo a nivel mundial en el periodo de baja produccion por parte
de los principales paises importadores y consumidores de uva, en particular
durante el periodo diciembre - marzo, época en la cual los principales mercados

mundiales carecen de este producto.

Ademas de la estacionalidad, las ventajas comparativas del Pert con respecto a
otros paises son las superficies en expansién y los costos de produccion
relativamente bajos debido a la modalidad de adquisiciones de insumos que se
vienen efectuando en forma asociada. El cultivo de uva en el pais constituye una
de las actividades fruticolas de mayor importancia por su extension, valor de la
produccién y producir la materia prima que requiere la industria vitivinicola

nacional.
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Grafico 16: Produccion de uva en laregion Lambayeque 2013 — 2014 (Miles de TM).
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1.13. ORGANIZACION DE LA EMPRESA:

La empresa de referencia para el presente trabajo de investigacion es Intipa Foods
SAC, ubicada en camino Leguia s/n km 35.5 distrito Jayanca, departamento
Lambayeque y sobre la base de su constitucidon se plantea el tipo de empresa y
estructura de la misma.

1.13.1. TIPO DE EMPRESA Y ESTRUCTURA DE CAPITAL:

El marco legal en el que se fundamenta nuestra legislacién en materia societaria
esta enla Ley N° 26887 “Ley General de Sociedades”, en donde se encuentra las
formas especiales de Sociedades, habiéndose adoptado para este caso la forma
de Sociedad Andénima (S.A.) a fin de distribucion de funciones, y limitar la

responsabilidades de los accionistas y establecer una mejor organizacion.
1.13.2. ORGANIGRAMA:

La estructura basica que se instalara nos permitird desarrollar las diversas
actividades con eficiencia para lograr los objetivos trazados; de manera que las
funciones, relaciones y responsabilidades estén dadas en forma clara y sencilla
para que sean comprendidas por las personas encargadas del funcionamiento
de la empresa. Dadas las caracteristicas del proyecto, la empresa no necesita
de una organizacion muy compleja. La forma de organizacibn empresarial

adoptada sera lineal.
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» VENTAS: Representa una de las funciones vitales de la empresa, aqui se
concentra todas las funciones ejecutivas. La finalidad primordial de esta
empresa es vender dentro de los margenes de eficiencia y calidad
establecidos.

> PRODUCCION: Es otra de las funciones vitales de la empresa, los objetivos
deben hacerse en términos de volimenes Optimos, de acuerdo a las
exigencias del mercado.

» RECURSOS HUMANOS: Lograr el maximo rendimiento del personal
funcionario y empleados, fomentar y mantener buenas relaciones y promover

la satisfaccién personal de los clientes.

1.13.3. MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES:

A. GERENTE:

- Supervisa, controla y dirige las actividades relacionadas con el manejo de
la empresa.

- Tiene las facultades de representar legalmente a la empresa vy de
gestionar lo necesario para la administraciéon de la sociedad dentro de su
objeto.

- Controlar que todas las operaciones se efectien de acuerdo con la
legislacion vigente, reglamentos y documentos respectivos.

- Llevar estadisticas de los procesos operativos y administrativos de la
empresa.

B. JEFE DE PRODUCCION:

- Es la persona responsable del planeamiento y ejecucion del servicio de
esparcimiento y de la fabricacion en la planta.

- Lleva estadisticas de los procesos de produccion.

- Encargado de velar por el cumplimiento de las normas de calidad y los

parametros establecidas a lo largo de todo el proceso productivo.

C. ASISTENTE DE MERCADEO Y VENTAS:

- Encargado de elaborar y controlar el plan de marketing de la empresa.

- Desarrolla y ejecuta la campafia publicitaria.

- Supervisa, controla y dirige las actividades de ventas.

- Ejecuta las estrategias de ventas.

D. ASISTENTE ADMINISTRATIVO:

- Realizar el pedido y la compra de materia prima e insumos para la

produccion.
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- Recepcionar, clasificar, registrar, distribuir y ordenar los pedidos.

- Controla la permanencia del personal de la empresa.

- Disefia las actividades necesarias para brindar seguridad tanto al interior
de la planta como al exterior en resguardo de los bienes.

- Otras actividades que le encargue la Gerencia.

Cuadro 12: Organigrama de funciones

GERENTE
ADMINISTRADOR
AREA DE AREA DE AREA DE
CONTROL DE PRODUCCION VENTAS
CALIDAD
JEFE DE JEFE DE JEFE DE
CONTROL DE PLANTA VENTAS
CALIDAD

Fuente: Elaboracién propia en base a la organigrama de INTIPA FOODS S.A.C.
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[I. MATERIALES Y METODOS

El desarrollo de la tesis, se basé en los datos proporcionados por la Empresa
Agroindustrial INTIPA FOODS S.A.C, ubicada en camino Leguia s/n Km 35.5
distrito de Jayanca, Provincia Lambayeque, Departamento Lambayeque,
correspondiente a la camparia del 2013, la misma que se informa hasta enero del
2014. La documentacion empleada (registros de produccion, cuadros de costos
de produccién, registros de control de calidad, fotogréficas del proceso de
produccién), el flujo de proceso y otros requisitos técnicos (disefio de
infraestructura de planta, requisitos fitosanitarios y requisitos de cliente) forman

parte del historial de dicha planta Agroindustrial:

Se presentara esta seccibn como materiales y métodos requeridos para la
implementacién del Servicio de Maquila de Uva Fresca. Para ello se presentara
primero los materiales y equipamiento necesario para el proceso, disgregando la
instrumentacion necesaria y material sobre todo de manejo, envasado y
empacado del producto. Luego la metodologia que permite el control del producto
y del proceso (requisitos sobre etiquetado, certificacién de plantas de empaque y
la calidad del producto (técnicas especificas de andlisis del producto), y el método

empleado para el calculo de costos de produccion.

2.1. Materiales y equipamiento para el servicio de maquila
Los materiales incluyen a los instrumentos de control, material para el manejo,
envasado y el empacado del producto; el equipamiento incluye la infraestructura

y la maquinaria necesaria que permita el servicio de maquila.

2.1.1. Materiales necesarios para el servicio de maquila

a) Materiales para el control del producto

Estos materiales son necesarios en la recepcion de materia para el control de

calidad de la uva.

- Refractémetro: marca KRUSS, precision de 0.2 y escala de 0- 32 °brix.

- Calibrador de granos

- Paleta de colores

- Balanza Pantalla con soporte: peso maximo 60 Kg, peso minimo 400 gramos;
(peso neto aproximado: 12Kg ; plato de pesado: 400mm.por 400mm)

- TermOmetros digitales: marca Wika, precisién 0.1, escala de -0.09 a 32 °C.
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b) Material para el manejo, envasado y empacado del producto

- Jabas de PVC para el acopio de la materia prima

- Bolsas poly bag PLU 9046 macro perforadas

- Bolsa envoltorio macro perforado
- Cartén corrugado
- Papel sulfito

- Absorpad (generador de bisulfito de sodio)

- Cajas de cartdn corrugado de 8.2; 5.0 y 4.5 Kg

- Cajas plasticas 8.2; 5.0y 4.5 Kg

2.1.1. Equipamiento requerido para el proceso del empacado de uva

El proceso de empacado requiere de un equipamiento minimo, para la ejecuciéon

de las etapas de maquila, esto se muestra en el cuadro 12, identificando el area

gque usa cada equipo y dependiendo su funcion. Asimismo la infraestructura basica

se muestra en los anexos 07, 07Ay 07B

Cuadro 12: Equipos necesarios para el empacado de uva.

ETAPAS EQUIPOS CANTIDAD
RECEPCION DE MATERIA PRIMA Mesas de acero inoxidable 2 unidades
ACOPIO Balanza Electrénica 2 unidades
SELECCION Y CLASIFICADO Mesas de acero inoxidable 15 unidades
PESADO Balanza Electrénica 4 unidades
EMPAQUE Mesas de acero inoxidable 32 unidades
GASIFICADO Equipo Gasificador de SOz 2 unidades
PALETIZADO Pallets de madera
CODIFICADO Equipo de inyeccion 2 unidades
TRATAMIENTO DE FRIO Tunel de aire forzado 2 unidades
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO Cémaraa....... °C 4 unidades
TERMINADO
DESPACHO Reefer

Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

2.2. Metodologiarequerida para el servicio de maquila

Se describird la metodologia para el control del producto (requisitos para el

etiguetado, normativa nacional y requisitos del cliente, metodologia especifica de

andlisis del producto), y la técnica para el calculo de costos de produccion. Los

métodos que se usaron se basaron en los procedimientos de la planta exportadora

Intipa Foods SAC.

2.2.1 Metodologia para el cumplimiento de los requisitos

Se detallan los requisitos de calidad establecidos por SENASA referentes al

etiquetado del producto segun pais de destino en el Anexo 03, los mismos que se

controlan y verifican segun el flujo de proceso. Los requisitos de certificacion de
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planta de empaque se muestran en el Anexo 04, también establecidos por
SENASA. Los requisitos de calidad de la materia prima se cumplen teniendo como
referencia la NTP 011.012:2005 Uva de mesa. Requisitos, los que se ilustran en
el Anexo 05. Finalmente los requisitos de calidad del cliente que para este trabajo
de investigacion es AGRICOM, segun lo establecido por dicha empresa se

muestra en el Anexo 06

2.2.2 Metodologia especifica de analisis de producto

El muestreo serd realizado segin la NTP 011.012:2005 segun anexo 05,
considerando el Cuadro 13 respecto a caracteristicas a evaluar en una caja.
Ademas seguir con el protocolo que se describe para el contenido de sdlidos

solubles y la acidez y el valor de los umbrales para la toma de la decision.

Materiales Canastilla Plastica | Caja Cartén Caracteristicas
Peso Neto (kg) 8,2 4,5
N° Bolsas 9 6
Carton Corrugado 36*47cm 26*37 cm Rectangular

Forma Trapezoidal con

Bolsa Camisa 95*65cm 75*55cm .
perforaciones

Rectangular y con brillo en una

Papel Fruta 45*50 45*50 .
de las caras, liso

Forma Trapezoidal con

Bolsas Polybag perforaciones

Absorb Pad 36*47 cm 26*37cm Rectangular, Liso

Generador SO2 36*47 cm 26*37cm Rectangular

Fuente: Elaboracion Propia en base ala empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

A. Protocolo de brix segun INTIPA SAC

Acorde a la normativa NTP 011.012. Uva de mesa. Requisitos.

B. Protocolo de acidez segun INTIPA SAC

= Tomar 9ml de jugo de uva en un vaso de precipitados.

= Afadir 3 a 6 gotas de fenolftaleina.

= Titular con solucién 0,1N de NaOH hasta viraje de color.

= Determinar el gasto (G)
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Calculos

G(mlde Na OH 0,1N)x 0,98
g de muestra

% acidez titulable =

Teniendo en cuenta que:
1ml de NaOH 0,1N = 0,009g de acido tartarico

Equivalencia: 0,12 % acidez

2.3. Calculo de costos de maquila:

Los cuadros de produccién de cada cliente de la empresa Intipa Foods SAC
correspondientes a la campafia 2013 sirvieron de base para el calculo del costo
de maquila. A partir de cajas que se produjeron por cliente durante la campafa y
tomando en cuenta los gastos de mano de obra, los jornales empleados y los
costos de mantenimiento y de fluido eléctrico fue calculado el costo unitario y el
margen de utilidad, que demuestra la oportunidad econémica del proyecto.

[ll. RESULTADOS

Los resultados de la presente investigacion constituyen el aporte de la
autora en base a la informacién recopilada, planteando en primer lugar el
flujo y descripcion del proceso haciendo énfasis en los aspectos técnicos
que se controlan durante el proceso de maquila. También es parte del
resultado los requisitos que sobre el flujo de maquila, los procedimientos

de Senasa para exportaciones.

3.1 Flujo de Proceso de Maquila de Uva de Mesa
El proceso de empacado de uva se desarrolla de acuerdo al flujo de proceso que

se ilustra en la figura 05.

3.2 Descripcién del proceso
La descripcion del proceso de maquila de uva de mesa se inicia con la recepcion
de la materia prima y acaba con el embarque del contenedor, se detalla paso a

paso para su comprension.
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3.2.1. Recepcién de materia prima

Las uvas cosechadas son transportadas en camiones desde los campos a la sala
de empaque, en jabas de 9 a 12 kg aproximadamente. Para el ingreso a la planta
es requisito indispensable presentar la "Guia de Cosecha". Esta etapa es
considerada el PCC1, el producto ingresa a la planta solo cuando cumple con sus
periodos de carencia. La materia prima es depositada en la zona de recepcion,
para realizar la inspeccion visual de higiene del producto y del transporte por parte
del Control de Calidad, el recepcionista separa el producto por fundo y lote de

cosecha.

Pesaje: Los pesos de cada caja no pueden ser menores al 3% del peso rotulado.
Considerando que el producto pierde peso en las distintas etapas del proceso, se
debera adicionar un 2% al peso rotulado en el embalaje. El Cuadro 13 muestra el
resumen de las etapas del procesamiento de uva fresca relacionado

particularmente al control y frecuencia de muestreo.

3.2.2 Packing
A.) Acopio: Las Uvas son colocadas en una zona de acopio de materia prima,
en forma ordenada segun el lote de ingreso, a una temperatura de 20 — 25
°C, permaneciendo alli hasta su autorizacion para el ingreso a sala de

proceso.

B.) Seleccién y clasificado: Las Uvas son seleccionadas eliminando las bayas
sobres maduros u acuosos, dafio mecéanico y dafio por insectos, etc. La uva
que van a ser destinadas al mercado de europeo o americano, se clasifican
en funcion al diametro, color y problemas estéticos que presenten.

Color: corresponde a la tonalidad predominante dentro de la caja. Los
racimos deben tener un color homogéneo y ampliar los requisitos de la

variedad segun el Cuadro 14.

C.) Una vez agrupados los racimos, se presenta la segunda etapa que
corresponde al embalaje, y que consiste en embalar la fruta, segin las

exigencias del mercado de destino).

D.) Pesado: El pesador controla el peso neto de materia prima en cada caja de
producto seleccionado, verificando la conformidad segun la especificacion

del cliente (Ver figura 06).
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E.) Empacado: El producto destinado para el mercado europeo 0 americano

contara con el siguiente material de empaque: 8 a 9 bolsas poly bag PLU

9046 macro perforadas; 01 cartdon corrugado; 01 bolsa envoltorio macro

perforado; 02 papel sulfito; 01 absorpad; 01 generador de bisulfito de sodio

y empacadas en cajas de plastico o cartén corrugado de 8.2; 5.0 y 4.5 kg,

de acuerdo a la solicitud o especificaciones del Cliente, anexo 06, tomando

en cuenta las recomendaciones sobre etiquetado del Cuadro 15. Se ilustra

esta operacion en la Figura 07.

Cuadro 13: Resumen de las etapas y el control en el procesamiento

5 FRECUENCIA
AREA CONTROL DE MUESTREO
RECEPCION Jabas plasticas con fondo aco.lchonado enun Tiempo real
rango de 8- 12 kg/jaba
ACOPIO T° de acopio: 18°C Horaria
Sintela de arafia, hojas secas, bayas
LIMPIEZA manchadas, picadas, decoloradas, bayas Horaria
infectadas con Botritys.
CALIBRACION | Caia de cada callbre. co m'p’robando una buena Horaria
calibracion.
PESADO Balanza perfectamente calibrada antes del inicio Horaria
del proceso.
EMPACADO Perfecto embalaje de la fruta, verlflcando el Horaria
correcto uso del orden de embalaje.
Aplicaciénde SO2 correctamente: 20 cm?3 para .
GASEADO . . Cada 30 minutos
cajas de 4.5 kg y40 cm? para cajas de 8.2 kg.
Correcto codificado que registre la variedad,
ETIQUETADO productos, nimero de lote y fecha de Cada 30 minutos
produccion.
Perfecto acomodo de las cajas conteniendo
PALETIZADO fruta procesada del mismo calibre en un Horaria
mismo pallet.
ENFRIADO Descenso de la temperatura de c_a,da pallety Horaria
presencia de condensacion
ALMACENADO Tgmperatura y humedad relativa d_e, la Horaria
camara ypresencia de condensacion.
EMBARQUE Condiciones en que llega el Reefer a la planta. Horaria

Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 14: Requisitos de variedad

VARIEDADES | PORCENTAJE| DESCRIPCION DE BAYAS
Verde 100 % Color verde, crema y ambar
Rojo 90 % Color rojo - rosado
Negro 90 % Color negro - violeta
El calibre se determina en base al tamafio de las bayas,
medido en su diametro ecuatorial con argollas estandarizadas

Fuente: Elaboracion Propia en base a Agricom (2015)
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Figura 5: Diagrama de proceso para maquilado de Uva Red Globe
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Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)
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Cuadro 15: Recomendaciones para el embalaje

EMBALAJES EN BOLSA
Las bolsas sean Poly bags, Carry bags, Ziploc bags o Ziper bags,
utilizadas en el embalaje deberan llevar la siguiente leyenda: Producto
Pert — Product of Per(l. Todas las cajas deberan estar timbradas. Los

pallets deben estar derechos y con zunchos adecuados.
Fuente: Elaboracion Propia

Figura 07: Embalado de la fruta para exportacion

Fuente: Elaboracién Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

F.) Gasificado: De ser requerido por el cliente se puede aplicar al
producto SO2 de 25 a 45 cc por caja y segun el peso neto del producto,
mediante el uso del equipo sulfodosificador DOSIGAS (Figura 8). Se debe
cuidar de la correcta aplicacién de las dosis indicadas por el encargado del
programa. Ademas se debe tener la precaucion de
gue el inyector no dafie lafruta y que la aplicacién se realice sobre el
embalaje y no directamente sobre la uva. La dosis a aplicar debe ser
cuidadosamente revisada para evitar que se produzca en uvas oscuras
blanqueamiento por exceso de gas.

Figura 08: Gasificador manual de SO»
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Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

G)

H.)

AN N N

Etiquetado: Esta etapa depende del mercado del destino. En el
cabezal de la caja se indica la variedad, dia de cosecha, predio,
packing, localidad y pais, segun el anexo 03 y anexo 06.

Paletizado y codificado: Las cajas con el producto, destinadas tanto
para el mercado europeo o americano, se encuentran codificadas
con el nimero de lote y son transportadas a la zona de Paletizado de
producto terminado (Figura 09). Las cajas se colocan sobre
parihuelas y son enzunchadas, dando lugar a los pallets que son
enumerados con un namero correlativo simple.

Variedad

Calibre/Color

Productor

Packing

Recibidor

Figura 09: Almacenamiento de Pallets en camaras

Tratamiento de frio: Todos los pallets serén colocados en el

tunel de aire forzado (Figura 10) el cudl bajara la temperatura
de pulpa del producto entre -1 a 1 grados. Los envios
destinados al Mercado Americano y asiatico deberan tener
una temperatura maxima de 0°C (cold triamer). Los envios
destinados al mercado Europeo debera tener una temperatura

maxima de 1°C.
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Figura 10: Tunel de Frio

Fuente: Elaboracién Propia en base ala empresa Intipa
Foods S.A.C (2016)

Primera etapa: La frigo-conservacién comienza una vez recepcionados los
pallets en la planta frigorifica, donde como primer registro se realiza una
medicion de la temperatura de los diferentes pallets. Generalmente esta
temperatura fluctda entre 25-28° C.

Segunda etapa: Luego del registro de la temperatura de los pallets, éstos son
llevados hasta los tuneles de pre-frio, en donde se someten a una rapida
disminucién de su temperatura a través de los evaporadores. Este proceso
inicial de enfriamiento demora entre 8 a 10 horas dependiendo de

la temperatura inicial y la condicién de funcionamiento del tanel de pre-frio.

TUNELES CALIFORNIANOS O TUNELES DE ENFRIAMIENTO RAPIDO

Los Tuneles Californianos cumplen la funcién de enfriar rapidamente la
mercaderia, dado su sistema de mayor cantidad y presion de aire que las
camaras de enfriamiento rapido.
También pueden usar para enfriar cualquier tipo de mercaderia, ya sea fresca
0 congelada. En fresco se pueden utilizar para frutas, verduras, carnes, etc.
(esta muy extendido su uso para arandanos, frutillas y otros berries) y en

congelado para frutas, verduras, carnes, comidas preparadas, etc.
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Tienen un doble fondo donde se colocan electro ventiladores de mayor
potencia y capacidad a los de los evaporadores. Estos electro ventiladores
levantan la presion del aire circulante de manera tal que pueda “pasar” por
entre la fruta palletizada méas cantidad de veces por unidad de tiempo y por lo
tanto el aire frio logra llegar mas rapidamente al centro del pallet, estos deben
disefiarse de forma tal que logre un circuito de aire determinado y debe tener
la potencia frigorifica suficiente para enfriar el producto.

Los pallets deben colocarse de forma tal que su separacion construya taneles
de circulacion de aire.
Estos circuitos deben estar correctamente disefiados para lograr la presion
del aire necesaria.
Pueden ser utilizados con Pallets para transporte aéreo 6 maritimo, aunque
los Tuneles deben disefarse en forma diferente para cada caso.
En cuanto a las capacidades de los Tuneles Californianos, contados en
Pallets, se pueden hacer casi de cualquier cantidad, aunque siempre deben

ser cantidades pares para favorecer la correcta circulacion del aire.

J.)Almacenamiento de producto terminado: Se controla la temperatura de
la cAmara hasta que la temperatura interna del producto se encuentre y nivele
entre 0 a 1° C segun el destino. Aqui se lleva un control de la temperatura de
la camara y del producto.

Conservacion Frigorifica: Transcurrido el pre-frio los pallets son llevados
hasta las camaras de frio en donde se almacenan esperando el destino de
exportacion. En este proceso las temperaturas de las cdmaras deben
conservar la fruta en rangos de -1 a 1 °C siendo el 6ptimo 0 °C. Una vez
seleccionado el destino por parte de la exportadora, se procede al despacho
de los pallets por medio del frigorifico, registrando como ultimo punto de salida
la temperatura de pallets. Esta temperatura debe ser inferior a 1 °C. Dentro
de los medios de transporte se sigue el monitoreo de la temperatura de los

pallets por medio de los termégrafos hasta el pais de destino.

K.) Despachado: Los pallets que estdn en conservacion en las
camaras de enfriamiento, son confrontados contra el programa de venta y
exportacion. Para los envios maritimos, el llenado de los contenedores

procede con la supervision del Inspector de SENASA y del Jefe de Planta.
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Previamente los contenedores antes de ser llenados con la carga deberén ser

sanitizados.

3.2.3 Proceso de embarque
El embarque se realiza después de almacenada la fruta a temperaturas
inferiores a 0°C, los pallets correctamente etiquetados son colocados en
el REEFER, que es un contendor refrigerado a 0° C, teniendo especial
cuidado de inspeccionarlo cuidadosamente segun protocolo de calidad: se
fotografia el interior (para algun reclamo posterior) que evidencia las
buenas condiciones, se desinfecta con una solucién de hipoclorito

de sodio a 100 ppm los pasillos que conducen a la camara.

El embarque se realiza los mas rapido posible para evitar pérdidas de
temperatura, se colocan 20 pallets, independiente del formato,
embarcandose un promedio de 16.2 toneladas métricas de fruta neta
(formato 4.5 Kg / caja) 0 18.696 toneladas de fruta neta (formato de 8.2 Kg
/ caja), obedeciendo estrictamente al PACKINGLIST (lista de empaque),
ver Anexos 09 y 10. En el formato de 4.5 Kg se coloca un termosensor en
la parte delantera del REEFER (contenedor) para registrar la temperatura
durante el trayecto a su destino final; en el formato de 8.2 Kg de coloca 02
termosensores uno en la parte delantera y otro en la parte posterior.
Colocados correctamente los pallets dentro del REEFER, se procede al
cerrado hermético del mismo colocando el precinto de seguridad asignado

por aduanas.

El analista comprueba y registra las condiciones en que llega el REEFER
a la planta procesadora para el embarque de la fruta, si hubiera alguna
desviacion grave como por ejemplo perforaciones del contenedor que
comprometieran la temperatura ideal de la fruta, se evitara el embarque,
levantando una acta de no conformidad, en acuerdo con los responsables
de produccién. Se comprueba que los termosensores estén en perfectas
condiciones, y se coloca al inicio o al final del embarque segun formato, si
se presenta desviacion en este punto, se solicita el cambio de

termosensores.

3.4 Requisitos para exportar

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 59



Aplica a los sistemas de produccién, empacadoras, medios de transporte
y otras actividades que intervienen en el proceso de certificacion
fitosanitaria para la exportacion. Son responsables de su cumplimiento la
Subdireccién de Cuarentena Vegetal (SCV), Direcciones Ejecutivas del
SENASA Ica, Lima, Piura, Lambayeque, Ancash, La Libertad, Arequipa y
otras, que se incorporen por autorizacion expresa de la Direccion de
Sanidad Vegetal (DSV); es también de alcance a los productores y
exportadores de uva, plantas de empaque, a los medios de transporte u

otros que se vinculen con las exportaciones de esta fruta.

3.4.1. Especificaciones para la cosechay movilizacion y para exportacion
a.) Cosecha de fruta destinada a la exportacion

» La fruta a exportar debe proceder de lugares de produccion
certificados por SENASA, debidamente identificado con el cédigo
de lugar de produccion.

» ElI MTD (indice poblacional de moscas de la fruta) se encuentre
dentro del umbral establecido.

» Lafruta debe ser cosechada en jabas cuyo lote es identificado con
el cédigo del lugar de produccion.

» Los racimos de uva deben ser examinados retirando, las bayas con
dafos fisicos o por insectos, restos vegetales y arafas.

» El campo debe estar limpio de malezas cuando se va a cosechar la
uva para exportacion.

» La fruta que se destina a la exportacion debe ser cosechada en

jabas sobre mantas o cualquier otro material que proteja del suelo.

b.) Movilizacion de la fruta.

El productor o exportador, esta obligado a transportar la fruta en medios
de transporte (camiones, contenedores, etc.) cerrados o cubiertos con
mallas contra insectos; adjuntando los documentos segun
corresponda, correctamente llenados, sin enmendaduras ni borrones.

La carga puede estar conformada por lotes de diferentes productores,
debiendo estar debidamente identificada con el codigo de cada lugar
de produccidn del cual provienen; la que puede ser trasladada en una
misma unidad de transporte, siempre y cuando corresponda a lugares

de produccion certificados por el SENASA y que el MTD (mosca por
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trampa dia) se encuentre dentro del umbral establecido y corresponda

a lotes de la misma condicion fitosanitaria.

Tener en cuenta lo siguiente:

» Para la movilizacion de la fruta de un lugar de produccion hacia la
empacadora debe contar con la guia de remision.

» Para la movilizacion de la fruta hacia una empacadora ubicada en
otro departamento debe contar con la(s) guia de remisién,
debidamente precintado por el ICV (inspector de cuarentena
vegetal) e indicar los nimeros de los precintos.

» Para la movilizacion de la fruta de la empacadora hacia el pais de
destino debe contar con el Certificado Fitosanitario, debidamente
precintados para los destinos con este requerimiento.

» A la llegada de la carga a la planta empacadora el Inspector de
cuarentena vegetal verifica la identidad e integridad el envio,

procediendo a autorizar o no la descarga de la misma.

3.4.2 Registro deinstalaciones

Para las exportaciones se debe estar previamente registrado en un padrén
de exportadores manejado por el FDA (Food and Drug Administration)
para la exportacion a los EEUU. El registro de las instalaciones se realiza
solamente una vez y no tiene ningun costo. Sin embargo, se advierte que,
si existe alguna modificacion de la informacion presentada en el registro
inicial, la misma debe ser actualizada de inmediato para no presentar
problemas en los procesos. La forma mas facil de registrar una instalacion
es a través de Internet.

Notificacion Previa

Consiste en llenar un formulario que debe ser recibido y confirmado por la
FDA. Las notificaciones pueden ser enviadas dentro de los cinco dias
antes de la llegada del embarque teniéndose como tiempo minimo para

recibir las notificaciones:

. No menos de 2 horas antes de la llegada si es por carretera.
" 4 horas si es via aérea o férrea
. 8 horas si la via es maritima.

3.4.3. Establecimiento y Mantenimiento de Registros
Para el mejor control y vigilancia de los productos que se comercializan,

en Estados Unidos, la FDA, solicita establecer y mantener registros
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relacionados con: manufactura, procesamiento, empaque, distribucion,
recepcion, almacenamiento e importacion. Este requisito rige para las
personas (individuos, sociedades, corporaciones y asociaciones) que
elaboran, procesan, envasan, transportan, distribuyen, conservan o
importan alimentos, asi como para los extranjeros que transportan

alimentos a EE.UU, los demas estan exentos.

3.5. Marcado o etiquetado
El marcado o etiguetado se realiza segun normativa de SENASA, NTP
011.012:2005 y segun cliente, pero sin embargo se dispone de caracteristicas

como debe ser este procedimiento.

A. Identificacion del producto
Cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto, con el de
la variedad o variedades y pais de origen.
v' Origen del producto
Pais o paises de origen y, con caracter facultativo, nombre del lugar,
distrito o regién de produccion.

B. Identificacion de la empresa
Nombre y direccién del productor, exportador, envasado y/o expedidor.
Cadigo de identificacion (facultativo).

C. ldentificacion comercial
Categoria.
Peso neto.

D. Marcade lainspeccion oficial (facultativo).

Figura 11: Etiqueta de trazabilidad
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Fuente: Proporcionado por Intipa foods (2016).

3.6 Costos de maquila por clientes
La produccion correspondiente a la campafia 2013 de la planta de Jayanca
INTIPA FOODS S.A.C, referente de este trabajo de investigacion permite
presentar el Cuadro 16, que muestra la semana laborado, el niumero de
trabajadores, el valor de la planilla semanal, las cajas producidas por
cliente que componen la produccién total, la misma que se traduce en
produccion semanal. La composicion del jornal y sueldo por el servicio de
maquila se muestra en el Gréfico 18 apreciandose el comparativo (valor
del jornal 30 soles) mostrandose mayor en algunas semanas la demanda
de obreros. El Gréafico 19 permite apreciar la estimacion de la planilla

semanal y el Grafico 20 el total de cajas maquiladas durante la campafia.

En el cuadro 17, 18, 19 y 20 se aprecia los costos por servicio de eléctrico,
costo de vigilancia, personal administrativo y gastos correspondientes al
equipo de Gestién de Calidad en la campafia. En el cuadro 21 y 22 se
aprecian los costos por empaque total y por energia y combustible
respectivamente, con el ratio correspondiente por caja maquilada. Asi, el
cuadro 23 y 24 el componente por caja de los servicios de Gestién de
calidad, lo que permite plantear el Cuadro 25 que establece la oportunidad

economica del servicio de maquila para la uva Red Globe.

Cuadro 16: Produccién por Servicio de Maquila a diferentes exportadores.

Item Cajas producidas TOTAL Total semanal
CAJAS
MAQUILA
Trabajad | Y2 %€ | NTiPA SOBI GREEN CPF conten | o llets
Semana Planilla x LAND edores )
ores . unid
Semana S/. unid
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44 62 11747 1508 8686 0 0 10194 4.5 894
45 65 10792 7458 5004 0 0 12462 5.5 109.3
46 82 17240 4883 11900 0 0 16783 7.4 147.2
47 77 15669 5090 7688 0 0 12778 5.6 112.1
48 70 15268 1285 11862 0 0 13147 5.8 115.3
49 70 16859 4233 8537 0 0 12770 5.6 112.0
50 68 15365 3591 8182 0 0 11773 5.2 103.3
51 71 15463 2857 9627 0 0 12484 5.5 109.5
52 78 16858 2825 10294 2935 0 16054 7.0 140.8
1 73 13364 3691 8022 1660 0 13373 5.9 117.3
2 69 11074 1360 6173 0 0 7533 3.3 66.1
3 61 13999 0 7703 3902 0 11605 5.1 101.8
4 69 18205 0 3553 9826 4855 18234 8.0 159.9
5 56 12413 0 3324 3493 1305 8122 3.6 71.2
6 25 3236 0 229 1000 0 1229 0.5 10.8
Total Planilla 212867
Produccion cajas x Empresa 38781.0 | 119675.0 | 22816.0 | 6160.0
TOTAL DE PRODUCCION EN CAMPANA 2013 187’332'0 82.2 1644.1

Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Grafico 18: Comportamiento del jornal y sueldo para servicio de maquila
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Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Grafico 19: Estimacion del costo de la planilla semanal
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Fuente: Elaboracidn Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Gréfico 20: Estimacion de cajas maquiladas durante la camparfia 2013
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Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 17: Costos por servicio de fluido eléctrico (camparfa 2013)

Sub-Total
Mes s/
Fluido Eléctrico Octubre 5976.80
Fluido Eléctrico Noviembre 8616.40
Fluido Eléctrico Diciembre 10447.80
Fluido Eléctrico Enero 3000.00
Total Pagado 28041.00

Fuente: Elaboracidn Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 18: Costo por servicio de vigilancia (campafia 2013)

Vigilante Mensual Total

S/. S/.
Taboada Antén 960 3840
Dos volantes 1800 7200
Total Pagado durante la Campafia 2013 11040

Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 19: Costos por servicio de personal administrativo (campafia 2013)

Personal Mensual | Total

S/. S/.
Administrador 2500 10000
Jefe de Planta 5620 22480
Supervisor de Calidad 1650 6600
Total Pagado durante la Campafia 2013 | 39080

Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 20: Costos de movimientos y traslados equipo Gestion de Calidad

Costo Costo
Semana L
Concepto Mes unitario | total
S/. S/.
Viaticos Semanales 16 140 2240
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Vivienda Mensual

4 | 350

1400

Total Gastado en Campafia en Soles

3640

Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 21: Costo de empaque por servicio de maquila y produccién propia

octubre - enero 2013

TIPO CAJAS DISTRIBUCIO | Distribucién | Gasto de MOD | Costo x

CLIENTE DE PRODUC N DE % DE LA | de los Pagos | - Operarios en caja -1
CAJA " | PRODUCCION | de Personal S/ x caja MOD

SOBI 8.2 119675 64 135915 1.136 0.418
GREENLAND | 8.2 22816 12 25912 1.136 0.418
CPF 8.2 6160 3 6996 1.136 0.418
INTIPA 8.2 38781 21 44044 1.136 0.418

Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 22: Costo de Energiay Combustible consumido en la campafia 2013

Energia Eléctrica Combustible
Gasto en
Costo x Gasto en S/ de Costo Eje Costo x Grup'o Gasto de | Costo x
. S/ de ., Energia . electrége . .
caja-1 Energia Energia Eléctrica caja-2 no - Petr6leo x | caja-3
MOD P Eléctrica x ) MOD+CI . Cajaen $ | MOD+CI
Eléctrica caja en $ x caja Petréleo
0.418 |[17904.13| 0.150 0.055 0.473 446.949 0.001 0.474
0.418 3413.42 0.150 0.055 0.473 85.211 0.001 0.474
0.418 921.57 0.150 0.055 0.473 23.006 0.001 0.474
0.418 5801.88 0.150 0.055 0.473 144.835 0.001 0.474

Fuente: Elaboracidon Propia en base ala empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 23: Costos de servicios generales para el servicio de Maquila

Administrativos, supervisores y vigilancia

Pago a I;/:oiigcﬁiné Monto e i
Costo x caja | Administrativos, N bor correspondi | COSto en | Costoen |- 4 MOD+Cl+
-3 MOD+CI | Supervisores y P P S/ x Caja | $ x Cajas AD
. . Exportado ente al %
Vigilancia ]
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0.474 50,120.00 64 32001.53 0.27 0.10 0.572
0.474 50,120.00 12 6101.08 0.27 0.10 0.572
0.474 50,120.00 3 1647.21 0.27 0.10 0.572
0.474 50,120.00 21 10370.18 0.27 0.10 0.572

Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 23: Costos por caja empacada para el servicio de maquila

Costo de
Gastos de L
. Gasto X Gasto X produccién x
Gestion de . ) .
la Calidad CajaenS/. | cajaen$ Cajas -5
MOD+CI+JGC
2324.13 0.019 0.007 0.579
443.10 0.019 0.007 0.579
119.63 0.019 0.007 0.579
753.14 0.019 0.007 0.579

Fuente: Elaboracidn Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

Cuadro 24: Cuadro de rentabilidad del servicio de maquila octubre - enero

2013
Caias Costo Gasto Real Monto A iecr;;z;l:rl]lgjrad
TIPO DE Cliente Objtenid Tipo De | Unitario | Utilizado En | Cobrar Por Por Servicio
TRABAJO Caja Directo | Produccion Servicio En $ .
as X Caja Magquila Sin Igv De Maquila X ili
| q g Cliente Ee:]ta;t\)llldad
eta
MAQUILA | Sobi 119675 |8.2Kg |$0.579 |$69,335.27 $269,268.75 | $199,933.48 Obtener
MAQUILA | Greenland |22816 8.2Kg |[$0.579 |$13,218.75 $52,476.80 $39,258.05
MAQUILA | Cpf 6160 8.2Kg |$0.579 |$3,569.10 $14,168.00 $10,598.90
MAQUILA Intipa 38781 8.2Kg |[$0.579 |$22,469.69 $0.00 -$18,780.37
$108,592.81 |$335,913.55 |$231,010.06 |$231,010.06

Fuente: Elaboracion Propia en base a la empresa Intipa Foods S.A.C (2016)

IV. DISCUSIONES

La planta debe tener un disefio, construcciébn de equipos y utensilios

adecuado que permita prevenir la contaminacion de los alimentos con

lubricantes, combustible, fragmentos de metal, agua contaminada, u otros
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contaminantes, es por ello que todo equipo tiene que ser instalado y
mantenido periddicamente para facilitar el limpiado del equipo y de todos
los espacios adjuntos. También debe proveer suficiente espacio para la
colocacion de equipos y almacenamiento de materiales como sean
necesarios para el mantenimiento de operaciones higiénicas y la
proteccion de alimentos seguros; los pisos, paredes sean construidas de
tal manera que puedan ser limpiadas adecuadamente y mantenidas
limpias y en buena condicion, que el goteo o condensacion de accesorios
fijos, conductos y tuberias no contaminen los alimentos, superficie de
contactos con alimentos, o material de empaque para alimentos; y que
pasillos o espacios de trabajo sean proveidos entre equipo y paredes sin
obstrucciones y de ancho adecuado para permitir gue empleados puedan
hacer su trabajo y para proteger alimentos y superficies de contacto con

alimentos de contaminacién con ropa o contacto personal.

El saneamiento completo de la planta tiene que estar bajo la supervision
de uno o0 mas operarios competentes a quienes se les asigna la
responsabilidad de esta funcion, asi mismo todos los empleados deben ser
instruidos a reportar estos tipos de condiciones de salud a sus
supervisores, los sistemas de operacion para el tratamiento de
desperdicios y disposicion que funcionen de una manera adecuada para
gue no se constituyan una fuente de contaminacion en areas donde estén

expuestos los alimentos.

Para el proceso de uva fresca de exportacion, se debe tener el méximo
cuidado en el manejo de temperaturas para lograr la temperatura ideal a
0°C, asi como también las instalaciones donde sera procesada la uva para
los diferentes destinos que se enviaran. Entrando asi a competir con los
diferentes mercados europeos y latinoamericanos. Los contenedores
usados para transportar, mantener o almacenar materia prima, trabajo en
proceso, reproceso o0 alimentos tienen que ser construidos, manejados y
mantenidos durante manufactura o almacenados de alguna manera que lo

proteja contra la contaminacion.

En las camaras de gasificacion se debe considerar la estiba de la camara, el
movimiento del aire, la dosificacion del gas y el tiempo de exposicion segln

variedad, asi mismo se debe controlar continuamente las temperaturas del
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producto en el tunel de frio (cada 1h) para evitar la pérdida de la fruta debido
a problemas de dafos de frio por congelamiento. También se debe tener en
cuenta la temperatura del pre cAmara a la hora del traslado de los pallets a
las camaras, ya que no debe aumentar los 6°C y evitar condensaciones en

las cajas, producto de los cambios bruscos de temperatura.

Basados en el costo de produccién por caja $ 0.579 y en los resultados
obtenidos tras la primera campafa en la planta INTIPA FOODS, se procedi6
a evaluar las condiciones de la planta para que pueda cumplir con los
requisitos solicitados por los clientes que permita obtener rentabilidad por el
servicio de maquila. La rentabilidad calculada tiene algunos aspectos a tomar
en cuenta, el cliente INTIPA FOODS en la produccion de uva Red Globe no
representa ingreso para la empresa y por ende no produce rentabilidad

directa.

En base a los resultados y con la informacién mas actualizada que informa
del incremento de exportacion de la uva fresca desde los afios 2007 — 2015,
la uva como fruta de exportaciébn ha crecido hasta un 80.6%, esto ha
permitido conocer las diferentes implementaciones de acuerdo al servicio de
maquila que se brinda, sobre todo lo respecto a la calidad, alcanzando
certificaciones como HACCP, GLOBAL GAP; FOR LIFE; BASC; SEDEX;
BSCI.

V. CONCLUSIONES

Se estableci6 que la planta de empaque en el servicio de maquila de Uva de

Mesa para exportacidén desarrolla las siguientes etapas de proceso recepcion,
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seleccién, empaque, enfriamiento y/o refrigeracion en la localidad e Jayanca,
las cuales fueron descritas detalladamente, resaltando el packing segun lo
requerido por el cliente y estableciendo recomendaciones de manejo de la
Uva de Mesa en cada etapa.

El servicio de maquila se ha basado en los requisitos de certificacion de una
planta de maquila, los requisitos de manejo y requisitos fitosanitarios sobre la
materia prima a través de la normativa que establece el SENASA para cada
pais de destino, los requisitos de calidad de la Uva Red Globe en base a la
NTP 011.012:2005 y los requisitos de clientes para la seleccion, clasificacion
y empacado que permiten el aseguramiento de la calidad del producto y

garantice su inocuidad.

Se estimd que costos de la produccion de maquila para la exportacion de Uva
de Mesa en la campanfa 2013, alcanza un valor de $ 0.579 por caja, siendo
los costos por servicio de maquila de $2.25y $2,30, se estima una rentabilidad
del orden de 92% sobre la composicion del costo de produccion de INTIPA
FOODS SAC.

Segun lo investigado nuestra region Lambayeque ha demostrado tener un
crecimiento de la produccion de uva, uno de ellos es INTIPA FOODS SAC
quien de poseer 8.7 has crecio a 20 has, también hemos vistos el crecimientos
de otros fundos como: La Tomasita, Huallay APUL, siendo el eje de desarrollo
el distrito de Jayanca ya que se cuenta con cuatro empresa agroexportables;
ademas de esto tenemos a los distritos de Salas, Motupe y Olmos distritos
con tres empresas agroexportables con un aproximado de 100 has de uva

entre Red Globe y Seedless.

Se han evaluado cada uno de los requerimientos legales nacionales para la
construccion de una planta empacadora de uva de mesa que de servicio de
magquila a terceros, y esto se demuestra con cada una de las certificaciones
de las cuales consta la planta para darle cumplimiento y seguridad a los

trabajadores y la calidad del producto.

El disefio de proceso que se cuenta para la seleccion, empaque, refrigeracion

y almacenamiento de la uva red globe, se ha desarrollado para una eficaz
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rendimiento de cada una de ellos, asi de esta manera minimizar los tiempos

muerto como: horas de para de personal, horas de fluido en vano.

Dentro del andlisis nuestro costo de produccién se va clasificado en dos dos
costos diferentes: El costo del producto de INTPA que representé el -6.9% de
la rentabilidad neta que se debi6 obtener si se le considerara como un tercero
y el costo por el servicio de Maquila que se cobr6 a GreenLand Peru y CPF
fue de $ 2.30 a diferencia del costo valorizado para SobiFruits e Intipa de
$2.25, por medio de este andlisis se permiti6 tomar la decision que la
produccion del producto de Intipa representaria solo o menos del 15% de la
produccion total del servicio.

. RECOMENDACIONES

La materia prima debe estar en muy buenas condiciones con la finalidad de
obtener un buen producto final, asi como también los equipos, instalaciones
y otros implementos presentes en las zonas de procesamiento deben estar
protegidas y limpios, los equipos auxiliares de la zona (carretillas, balanzas,
bandejas, parihuelas, etc.) deben ser lavados y desinfectados para evitar la
contaminacién de la materia prima, igualmente la materia prima sera colocada
en jabas plasticas acanaladas de uso exclusivo, para asi evitar que este en
contacto directo con el piso y debiendo colocarse sobre parihuelas.

El personal que labora en la zona de recepcion debe conocer las
caracteristicas que deben poseer las materias primas para poder ser
procesadas, por lo tanto todo alimento que ha sido contaminado tiene que ser

rechazado.

Los terrenos alrededor de una planta de alimentos controlados por el operador
tienen que estar en una condiciéon que proteja contra la contaminacion de
alimentos, esto también se recomienda que se siembren arboles alrededor de
la planta para el cuidado del medio ambiente y como reduccién a la

contaminacién de esta misma.
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ANEXO 01: Descripcion Fotografica de las diferentes etapas de la Uva Red

Globe en el packing Intipa Foods S.A.C

Clasificacién de Uva por categorias: Categoria Extra

Fuente: Empresall
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ANEXO 1A: Clasificacién de la uva segun su forma, tamafio y

especificaciones del cliente.
Categoria CAT Il

CAT I CAT I CAT I DESCARTE

% N id . G

- L L

Evaluacion de Materia Prima.

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2014)
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ANEXO 1B : Selecciéon y Limpieza de la Uva

Pesado

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2014)
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ANEXO 1C: Empaque de uva

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2014)
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ANEXO 1D: Gasificado:

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2014)
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ANEXO 1E: PALETIZADO:

Almacenamiento en frio

—

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2014)
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ANEXO 1F: DESPACHO DE CONTENEDORES: COLD TREATMENT:

Pallet N* 2 Caja de la pared lzquierda del contenedor)
Ubicacion de Sensores de Tratamiento

A Korea
¢ @
“9_0 p - T
¢ 4 z
o
- T
: .
L2511
LS
Sensor
| Tercer Semor Sodr .
T ENTY
< | F=
= p. 7
i /
N / Prinar torcio
_w; \ del Paliet N°1
-
N )
/ Puerta
\\ de Clerre
Pallt I 11
==y Tomperatura | Tiempo (dias) Temperatur Tiempo (dias)
= n iempo (dias|
Pallet N° 11 34 F(1.11'C) o menos 15 dias
(Caja del W (1Y)
L.:’:d.,o, 35 F (L) omancs Tdias 2] B
// Pl 35 F(15°C) omanos 17 dias omas
/ —
/
Puerta Peniltimo A :
da Clemre PalletN*17 (Peniitino derecho) L
(Caja de la Pared derecho del
3 contenedor)

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2014
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ANEXO 2: INFORME DE CONTENEDOR

f | . AG13-001
lNTlPA\9 / FOODS?’ INFORME
INTIPA R A0 VERSION: 01
N* DE DOCUMENTO: 015 FECHA: 2711112015
= PARA: Ing Josus Paredes
ASUNTO
Embargque Mariimo

Ing. JesUs:

Aqui l2 envio & Nforme del embarque Marfimo que s lievd 3 cabo & oia 27 de
Noviembre del 2015, agunto 135 folos de 1as acciones realzadas y del formato de
control ge transporte de productd teminado CCFR-O12.

1. L3 1egada del contenador fue a3 13s 9:55 am. y su hora de salida fue 01:10
p.m. gl mismo dia. El sistema de conservacion es de atmosfera controlada
BOMAR RESOLUTE, y 28 d2 |3 naviera de HAMBURG SOD.

2. Se procedd 3 3 evauacin del producid realizado por SENASA centro de
C3Maras.

3. Serealizo 13 Inspeccion del contensdor.

-
WSS /ARVE! TR

La Informacion vertida en este documento es responsadiidad del imante
INTIPA FOODS S.AC.

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2015)
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ANEXO 2A: Toma de temperaturas de los pallets

INTIPASYFO0DS: | eomue (22

4 Se procedid 3 medir 3 temperatura de los palists comespondentss.

La Informacion vertida en este documento 6 responsadiidad del fimante
INTIPA FOOQDS S.AC.

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2015)
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ANEXO 2B: Posicionamiento de los termégrafos

INTIPAYYFOODSE | uromme vﬁ’?‘

L3 Informacion vertida en este documento &6 responsadkidad del fimante
INTIPAFOODS S.AC.

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2015)
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ANEXO 2C: Colocacioén de los Precintos

INTIPANFOODSE | rorue ﬁ’f‘

La Informacion vertida en este documento es responsadikdad del imante
INTIPAFOODS S.AC.

Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2015)
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ANEXO 03: Requisitos que se deberdn cumplir de acuerdo a:
SENASA, Norma técnica y el Cliente.
Requisitos que deben cumplir para el Etiquetado por Senasa:
BLibdirenoddn dae
DIRECCION DE SANIDAD WVEGETAL Cunarsnlens Vegsial
e ——
=1 PO 06
PASUCE LR T L TN LV AN AL, L .
Rviglam: Pagina
HFMJHHWDESTM a3 e A2
Anexo 03 Espsohcockones v saoustada de lees cojgs o snvnses
Copalka a0 BiTeass e Sl 1INEHE ¥ 9 S, Sdemas dha Clanberesd und eliguiela
de 5 o da ancho = & om lacs o mds
w
By Méxics y todes les paises no especificades en eale anexo:
Lugar de producodsn {prownas b
H® gl cerbhoade del Lugar d= produsccian
M= gl carmificads da la pants de ampaguss
W para deshines cuyo ihoma o5 diferends al espafol, s& indice =n ngles:
Bod i o prbsias | paoiice |
Cincheic] Feaaesherad ruiimiEss
&) Muswva Dalenda
Produchon placs |province]
nchean] Feesbarad rim s .
Packmghou=s= regrisred number
Packing data:
" Plaw Fedgawd”
Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 04A: Requisitos que se deberan cumplir de acuerdo a:

Requisitos que deben cumplir para el Etiquetado por Senasa.

Subdirscoin de
SENARA BIRECCION DE SAMIDAD VEGETAL Cuarantana Veostal
— FROLSCYJ0R

PROCEDIENTT: CERTAGACIN FITCEAMNTART OE '
EIVA FRESCA (AR i DESTINACLA Reviaieh: | Phgina

AL EXPORTACAH 03 | Hdedi

i) Republica Popsilar China

Preduchen place (provncs|
Orehand registaned number
PRz s rjisarac rmbor

Exrcarted 13 the Pracpiles Regnibb of Ching'

8] Tallandia:

Froduct of Peru

haime o sEpeating Compay.

hame ol fil [genus, spsees snd cullarg
Crchard rsgistealion numkes

Packing houss reqetration numbss
Packing diste

Fxporl destination: Thaland

M Tiivan;

PICERIAON laGH ([N (v
Crehard regishaned mumbar
Packingholise regsiared rambar

‘To Tawan, Repubic of Ching®

Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 04B: Requisitos para certificacion de planta

6.2.2 Inspeccion de planta de empaque

Una vez que |a documentacion ha sido recepcionada por el Jefe de Sanidad
egefal 0 responsable, es evaluada y asignado al ICY de tumo para la
Inspeccion.

EIICY designado, durante el desarrollo de su trabajo, procede a la inspeccion
de las instalaciones verficando las siquientes condiciones:

- Cuente con el area de recepcion, seleccion, almacenamiento, empaque de
fruta y embarque.

- Latotalidad de |a infraestructura de la planta se encuentre bajo condicion de
area de resguardo fitosanitario, utilizando doble puerta en las zonas criticas
de empaque y embarque. EI material que se puede utilizar es malla
antiafidos o un material equivalente que evite el ingreso de moscas de la
fruta y ofros insectos al drea.

- Enla zona de recepcion de fruta o al ingreso a fa zona de proceso, fa
empacadora debe confar con un sistema de aire forzado el cual permita fa
remocin de polvo y ofros contaminantes fisicos de los racimos de uva.

- Que cuente con un sistema de acople del contenedor con la puerta de
embarque, que garantice y evite el ingreso de insectos, los que pueden ser
mediante mangas de malla contra insectos, infraestructura cerrada
completamente con malla o un equipo de acople automatico.

- Designar un area especifica y de uso exclusivo para el SENASA en la cual
se realiza las labores de certificacion fitosanitana y evaluacion de la muestra
de la fruta extraida para Inspeccion, cuya ubicacion pemita la visibilidad al
area de proceso ylo muestreo de fruta; esta area debe comprender un
espacio minimo de 9 ' y disponer de mesa de revision de 1.5m de largo
por 0.80 m de altura, lisa de color blanco, con luz blanca ubicado

Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 04C: Requisitos para certificacion de planta

BENASA ENECCHON (D SANAL FEEET AL Coarsis - wegeinl
2 &

[ S ™ e e T T e R R [ —
L s VAL v a3 I .

EpmodTEdeTETs @ B or. sotre B epsrfcss ds @ e Ss reevisen y un
nacLEs oo- levs para & meErso o= e s prsTTE.
La oficie de repesccSr oumsrts oon UnsE Dorsuincors oo meree B kel

Farma s plantiss gue proceosn Irels = ser sasrarids @ o belsmisnio da

f

En = zom & smmagus o B srpecsdcomnm, oS oo UnE [Toarts de
TR s @ W peris sderrs & ool pEemiia osrfoms e Ecboras sl
Vi AT rEpsarce oel ooniesecor, oo = lics elwreenics ds

§

Lo scuipoe Ssban oconiar oon By oerdiceddo s celibreodn T Erie EEgn

Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 04D: Requisitos para certificacion de planta

Subdireccion de
SENARA DIRECCION DE SANIDAD VEGETAL Cuarantzna Vegetal
—— PRO-SCV-D3
=T = | = Pl = 1 = .
e ok e PTG | oson: | pagna:
A LA EXPORTACION 03 i

Puerto Rico - CerfifMicacion oel Iniclo g8l | Consknments of
ratamients cuarerienano en | Grape with cold
fric. weatment T107-3-1
- Certificado Ftosanitano e
Indicar 2 numern de contenedor
¥ precino (Ver 5.4.4).

. Var puerios autonzasos
6.5.3

PAISES DE SUD AMERICA

Bollvia, Brasl  y | - Cenncado Fiosanitano SN Deciarackn

Verazueia, - Efiguetado de cajas o envases | Adidonal
ver anexo 03 parte b.

Colominia - Canncado Fiosanitano B Perd s e de 35
- Efiguetado de cajas o envasas | siguientss plagas
ver anexo 03 pare b). clarenananas:

Bacfrocera 500,
Brevipaius  chWenss,
Angsirepha  SUSDEnsa,
Anagrenha  ladens,
Ceratitls s,
Parthenolecaniam
persicae y Xyl
fastiiosa.

B envip 52 ancuania
iore de
Quadraspiiolus
[CETHCIBSLS
[=LNaspidions
PETICIoSLE).

Ecuador - Cenficado Fiosanitano = Perd 26 Ibre de las
- Efiquetado de cajas o envasas | siguientss plagas
ver anexo 03 parte bj. cuaremanan as:

Bacfrocers 500,
Brevipaipus  ch¥ensls,
Anssrepha  SUSDEnss,
Anasiresha  ludens,
Ceratits ross,
Parthenalecanium
persicae y Xyl
Iastigiosa.

PAISES DE AS1A

Repoica  Popular | - Cemncacion Ol (niclo o2l | “The consignment i In

China tratamiento cuarentenano en | compilance with

Trio requiraments
- Ebiquetado de cajas o emvases |described  In the
ver anexo 03 parte d). Protocol of
Prytcesanttary
- _Cerfcago  Fhosaniano e | Requirements for the

Fuente: SENASA (2016)
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Subdireccion e

SEMARS DIRECCION DE SANIDAD VEGETAL Cuarsntena Vegetal

- PRO-SCW-04

PROCEDVMIENTD: CERTIFICACICN FITOSANTARIA DE )
LA FRESCA (Vilis wnilen) DESTIMADA “‘*"'Em- Pagina
A LA EXFORTACION 13 0 &2

624

De sar necesarks, = ICW debe tomar Tolos y efecluar [3s flimadones qus
eslime  convenierie Odurante e proceso O Inspecciton,  efesuando

coordinaciones con Ios responsables de la planta empacadorn.

Emislén ded certificado de |a planta de smpagqus.
5l duranie 13 Inspeccion 52 verifica que |3 empacadora cumple con koS
requisios establecidos, 52 |procede a aprobaria, procediendo embr &

Certficado (Registro: REG-SCWE-03), para &l cual 52 3skgna a Ia planta un
chdign de 13 siguients manera

Ejempio de Codigo de |3 planta empacadora: 002-001-16-PE

002 Cadigo de |3 Direcoion Elecuiva.

00 Numen comelativo de 13 1era cenificacion

Pald |3z emMpacadli@s  Que  procesan
16 axtuElvaments Wa de mesa.

PE Letras Iniclales de Planta Empacadora

Este codigo es a8ignado a a planta de manera penmanente durante 13 vigencla
del cerificado o2 13 planta y no plerda su condickin por anulacion o
canceiacion.

51 I3 planta de empague no aprueta |3 INspeXcon, & USUaND puede sollciar
un NuEvD senviclo de Inspeccion, procediendo dicho Framite al presentar una
nueva solichiud y aduntando los reguisitos comespondlentes.

El certificado de |3 planta de empaque 5 requisiho para poder Ingresar wva a3
la planta de empague & Inkiar con el proceso te & fruE.

Valldez y condiciones para la emislon del certificado de la Planta de
Empagus.

La valldez de esie Cerificado es durante [a campafia de exportacion de v
no obetante, de conbinuar |3 planta DROCESaNT0 ONDS Productts hortofnticoias,
podra solldiar 13 aprobacin de 13 pianta empacatora por & perodo gue
realice dichas actiidades, slendo o periodo maxmo de un afio, slempre y
CUando No deje de operar y mantiane |35 mismas congiciones e certmcackon.

Causales de suapensin del certificado da la Planta de Empagqus.

- Modiicacion de alguna de a5 condiciones 0 InfrAesiuciura bajo |25 cuales Tus

ceftificada, sin aprobacion del SEMAGA

- Mal esiado 0l enmallaso o Ierassinuciura &n |3 20na de resquania.
- Ante 3 deteccion de Insecios acompafiantes o reguiados en las Zonas de

empaque o embamue, conlevandd 3 establecsr mayores sxigencias oe
resguardo Mosankany.

Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 04E: Requisitos para certificacion de planta

Supdreccion 0e
SENARY DIRECCION DE SANIDAD VEGETAL Cuarantena Vegetal
— PRO-SCY-08

PROCEDIMIENTD. CERTFICACION FTOSANTAFIA DE : :
UNA FREECA (Vts vinilsra) DESTINADA R“ﬁm' Fagna.
A L4 EXPORTACKN 130w 42

De sar necasaria, &l ICV gebe ipmar folos y efecluar 136 fMimasiones que
esfime convenieni2 durante & proceso Oe  Inspecoion,  efeciuando

coordinaciones con los responsables de (3 planta empacadora.

£23 Emislén del certificado da la planta de smpagus.
51 duranie |3 Inspeccitn s2 vermfica Que L3 empacadora cumple con ks
requisios estableciios, 52 procede 3 aprobara, procediendo emir el

Certficadn (Regisiro: REG-SCWE-03), para & oual 50 3skgna a 3 planta un
codlgo de 13 siguients manera

Elampio de Codiga de |a planta empacadora: 002-001-16-PE

o0z Ciadigo de [a Direccitn Elecutiva

o Mumern comelatho e 13 1273 cenificacion

Para @ empacado@s  QuE  procesan
16 aysiuslivaments INE de mesa.

PE Letras Iniclales de Planta Empacadora

Esie codlgo 66 3EgNadD a 13 pianta ge manera permanents durants 13 vigensia
del cerificado oe |3 planta y no plerda su condicdn por anuiacion o
canceiacion

51 I3 planta de empague No aprusha 1 Inspecsion, & USLEND puede soilcar
un nuevo senviclo de Inspeccion, procediendo dicho Tamite al presentar una
nueva sollciud y aduntando los requisitos comespondienies.

£l certificado de |3 planta de empaque 5 requisit para poder INgresar va 3
I3 planta de empanque e Inkiar con & proceso e 3 fruta.

624 Valdez y condicionss para la emislon del certfcado de la Planta de
Empaqus.

L3 vaildez de esie Cerificado es durante 13 campafia de exportacion o2 wa;
no abstants, de continuar |3 planta procesando o¥s productos hortofiticoias,
podra sollstar |3 aprobacion de 1 planta empacadora por & pericdo que
realice dicnas actvidades, slendo & periodo maxmo de un aflo, slempre y
cuando no defe de operar y mantiene 135 mismas condiciones de cerfficaian.

£.25 Causales de suspenskon oel certificads da la Plants da Empagus.

- Mpdficaciin de alguna de las condiciones 0 IMResTuciura bao las cuales fue
cefiificada, &in aprobackon del SEMASA.

- Mal estado del enmallado 0 Imfraesiniciura en la Zona de resguanda.

- Armte la delecodin de Insecioe acompafiantes o reguiados en 136 zonas de
eMpaque 0 embamue, conlevand 3 estabieCsr mayores Sugencas oe

resguantn Mosaniang.

Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 04F: Requisitos para certificacién de planta

Subdirection e
SENARY DIRECCION DE SANIDAD VEGETAL Cuarentena Vegetal
— - PRO-SCV-08
PROCEINMIENTD: CERTIFMCACIGN ATOSANTARM DE . .
- UWA FRESCA |'|-'.ls'=T-iﬁH|'i: LESTINADA RE’I‘E““' F'ijl‘l-a.
4 LA EXPORTACKN B2
Tallanaa:
Loss tratamienios en fransio puscen seT cumpllsos en & pals oe desting.
Repliblica Popular China:

Log envios Marftimos puaden permitir ue & fratamisnta en frio 523 teminada cuando
&l coni=nagdor ambe 3 UN pUSND N TTANSAD 3 China. EN e5iDE C3505 52 pemmite que
s regisimos del tratamiento sean descangados en fransto y enviados a CIQ para su
varificagion. Sin embanga, un requisito que e tratamiento no s2a verticado hasta que
13 CiQ haya efeciuado la recalbracion de las punias de prueba de los SEME0NEs de
ura. Es por ko @nto una dedsion comenzal &l 3 Tl 26 "acondiclorads™ (26
dexir Ievantar graduaimente |3 iemperaiura del enit) antes de llegada en China.

los puerioe autorizados som Guangzhou, Sherzhen, Dallan, Tianjin, Belfing,
Shanghal, Gingdan y Kamjng.

Indonesla:

- Pusrio Makassar en Jakara,
- Puario Tanjung Perak en |a localidad de Surabaya.
- Puerip de Belawan en Medan.

£.6 Requizitos Fitosanitanos de 138 ONPF de difsrsntss palass Importadores.

Cusadro 02 Irformacion 3 consignar en @ Certificado FRosanktano, requisitos
especiicos v dedaracionss adidonaes por paks de destino,

Paksse [ Requislio Eepecalce | Declaracn
Edickenal

PAISES DE EUROPA (FERTEMECIENTES & LA UNION EUROPELS)

Perteneclentes a la| - Cenficado FimsaniiEio =n Caslarackon
Unian Eurcpea: | - Ebguetado de caas o | Adidona

Alemania,  Austda eMvases var anewn 03 pare
Bélgica, Bulgaria, b en espafiol).

Chipre,  Dinamarca,
Eslovaquia, Esloventa,
Espafia, Estonia,
Finlanda, Francla

[Eayana  Francesa,
Martinica, Guadaupe),
Gracia, Hungria,
Holanda, Inanda,
Itaila, Letonla,
Litania, Lueemburga,
Maita,

Poipnla,  Porugal,
Replica  Cheea,

Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 04G: Requisitos para certificacion de planta

Subdreccion e

SENARY DIRECCION DE SANIDAD VEGETAL Cuarentana Vegetal
— - PRO-GCV-03

PROCEDVMIENTD: CERTIFICAGION RTOEANTARIA DE - .

T UVA FRESCA (Vi vt} DESTINADS | PEVIBION: | Pagina:

A LA EXPORTACION 03 e &

Relno Unido, Rumania
¥ Suada.

PAISES DE ELROPA (MO PERTEMECIENTES & L& UNION EUROPER)

EMTvases ver anexn 03 pane
B).
- Cerlificado  Fliosanfiaro =
Indicar &l nimer de contenedor
¥ precinto [Ver 6.4.4).
- Coffificacion el [nicle dal
tratamiento cuarentenario en
Trid.

Albania, - Cenificado FiosaniGEno Sn Declarackn
Momnega, - FEfiguetado de calas o | Adicional
Rusa, envases var anewn 03 parte
Licrania. I en Ingies .
PRISES DE HORTE AMERICA
Canada - Ceniicado FiosanEnio Sn Declarackn
- Efguetado de calas o | Adicional
envases var anewn 03 pane
by en Ingies
EE.UW - Certificacion del Iniclo del | Consignments of
fratamiento cuarentenano en | Grape Wil coid
frim. freatment  T107-a3-1
- Certificado Fitosanitano e
Indicar = numern de contenedor
¥ precinio (Ver 6.4.4).
S Wer puerios autorizados
6.5.3
heaico - Efiguetado de calas o | Bl enwvio esta libre de

Ceratits capkats,
Tomato fngspot Vs
Farfhenolacamnism
comr

8 emvio e tratado en
fransho.

PAISES DE CENTRO AMERICA Y EL CARIBE

Costa Fica, Honduras,
Mcaraqua, Repibilca
Dominicana y Sama

— Cenfcado Fioeanians
- Ebgueado de cajas o
EMTYAREE war anexn 03 pare

on Ceeglaracian
Adigonal.

Lucka, b).
GuItemala - Cenfcado Fisani@no Evic e va IIbre de
- Efiquetadn de cajas 0 envases | Coratitls caniats
VET anexm 03 parte b,
El Savador - Canfcado Fsani@no MECONENICOCTUS
- Efiquetado de calas 0 envases | Aisuius =6 una plaga
Vel anexo 03 parte |.‘.-]. dlarermanana na
pragema en & Panl
Farnama - Canifcago Fiosanitano o anvio 58 ancluEnra
- Ebiquetago de cajas o anvases | e de  Aspidiofus
ver anean 02 parte o). nerd, D¥aspigiotus

PETICIOSLS ¥
FanomichiLs cir.

Fuente: SENASA (2016).
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ANEXO 04H: Requisitos para certificacion de planta

DIRECCION DE SANMIDAD VEGETAL

Subdreccion de
Cuarsntena Vegetal

PRO-SCV-04

PROCEDVENTD: CERTIFMCACION ATOSAMTARM DE

LA FREECA (Vi vinilsne) DESTIMADA
A L4 ENPORTACION

Rawlaldn: Pagina;
[1%] 6 ge 42

Indicar & nimers de comtenedor
¥ preinio (Ver 6.4.4).
- Vier puertos autonzados 6.5.3

of Grape from
Pens to China signed
on Lma, 27 January,
2005 and |5 free from
M2 quaraming pasts of
concem 1o Ching”.

Corea del Sur

- PrOgrama pre-2mioargus con
NPQS de Corea,

- Cartficacion del Inicko del
tratamientn cuarenienaro en
frio

- Efiquetado de cajas o envasss
{wer anexp 03 pare al

- Cerfficato  Fhosanfiara e
Indcar & mOmem  de
contenador, preciiio y codigos
de lugares e produccion y
empacadora (Ver £.4.4)

The futs h me
shipmeant werE
inspected and found
free from
PSElIoCDoCiS
mamus.

Indla

_ Cerificacion del inicio oel
ratamiento  cuarenfenaro  en
frio.

- Efiquetadno 02 c3)as 0 envases
ver anexn 03 parte b en Ingiés)
. Ceriificado Fitosanitano e
Indicar &l nomern de contenedor
¥ precinin (Ver 5.4.4).

The conskgnment 5
#es of

ha
fratercuus,
Aspidiotus nen
Caralfis capifals,
Eriophyes Wi,
Frankivieia
occidentails,
Pananychus it
Peridoma sauck,
PSeUd0coonls
JongisDInuS,
SeleNISidus
arfculais
Spodoplers fugiperds
Neciria radicicols
[Back rof)

Indanesia

~ Cerfcacion o2l Inicio o2l
ratamiento  cuarentenario  en
frio.

- Ebquetado 02 c3|as 0 envases
ver anexn 03 parte b en Ingiés).
- Cerificado Ftosanitano &
Indlicar &l NUMerD de contenedor
¥ preinto (Ver 6.4.4).

2 Wer puertos autorizados
£33

Sn Ceclarackin
Adicional

Nueva felanda

- Cenficacion del inlco ded
ratamienty cuarentenano en

frig

The table grapes In Mis
consignment  have
un Coniml

Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 041: Requisitos para certificacion de planta

DIRECCHIN DE SANIDAD VEGETAL

PROCEDVMIENTD: CERTIFICACICN ATOSANTARIA DE

UWA FRESCA, [Vilra vindisra) DESTINADA
A LA EMPORTACION

- Ebquetado de caj3s o envases
ver anexo 03 parte o).

- Cerficado Fhosantano e
Indcar & ramen e
contenador, precito y codigos
g2 lugares de produccion y
empacadora [Ver £.4.4).

The table grapes In this
consigrment nave
peen  treated  In
acoordance atth
Section 31 of the
OfMcial  Assurance
Programme,  betwesn
me  New Zealand
Minisiry of Agriculture
and Forestry and the
Penuvian Ministerio de
Agricufura  Serviclo
Wacional de Sanidad
Agraa, concaming the
aceess of hast matedal
o economically
significant  frut Ty
species from Pemu o
Wew Zealand.

Takwan

~ Cerficacion 0 Inicle oel
fratamienty  cuarerdenario  en
fric.

- Efiquetado de cajas 0 envases
ver anexo 03 parte ).

- Cerfificado Fhosanftaro e
Indicar &l namern de mntensdor
¥ precinto (Vier 6.4.4).

“The corEgnment Nas

peen thoroughly

Inspected and found
#ee of the

Medbermanean frut fiy
[Cevatitis capitata),
Soum American Sul fly
{Anastrepha
fratercuius), West
neian frult iy
{Anastrepha abiiqua),
Westam Nower thrips
{Frankinieds
ocEidentils).

Talanda

- Coffificadon ded Inicln dal

The consignment  of

Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 04J: Requisitos para certificacion de planta

Subdreccien oe
SENARA DIRECCION DE SAMIDAD VEGETAL Cuarentena Vegelal
— - PRO-SCV-03
PROCEDVMIENTL: CEATIFIGACIGN FTOSAMTARIA DE . .
UWA FRESCA [Vl vindisrne) DESTINADA Revialon: F'bjl‘la.
A L4 EXPORTACION B | E2ea
fratamientc cusrerienaro en [iEble  grapes  were
frio. produced and preparad
- Efiquetato o2 c3las 0 envases | for =il In
ver anexo 03 parte g). accordance with e
- Ceriificado  FRiosanfiaro e | conditions for import of
Indicar 2l nomero de contenedor | fresh table grapes fom
¥ precirin (Ver 5.4.4). Pery to Thalland.
: SENASA - Peru has
supenised e
calbeation and  Te
placement of fruts
sensoms Into the fut
with In containeris) In
accondance with e
concitions for import of
fresh abie grapes fom
Peru to Thalland and
okl disnfestations
vealmerts has besn
Initiated.
SngapUr - Canficado Ftosanitano The consignment &5
- Etguean gf CHE 0| aoadone UE
EMVasEs war anexn 03 parte -'I'Fﬂ".
b & Ingkés). :
Camboda, Fllpinas, | -  Cenncado Fiosanitano Sn Deciaracian
KLawat, Malasla, | - Efguetado de calas 0 | Adigonal
Vigtnam EMvases var ansmn 03 FETE
Hang Kong. b &n Inghés).
PAISES DEL ORIENTE MEDIO
Arabia Saudia, | - Cenfcado Finsanitano 5n Declaracian
Emiratos Arabes | - Efiquetado de cajas o | Adidonal
Unilkdos, |erasd, Ervases wer anexo 03 parte
Ueraria, b &0 Ingks).

Los requisiins fitceanifanos no considerados en eshe procedimiento deben ser
conguitados 3 @ SCV, aduntando 0s requisitos Mceanitznos ofidales emitidos

por &l pals Imporiadr.
E.7 Acclonss ants 13 detecclin de plagas por la ONPF del pals da desting.

Anite 13 deteceion de plagas cuarentenaras en & pals de destno (anex 01), &
enviD 5erd rechazad o desinldo por 3 OMPF; ademas g |a suspenskin de L3

expOracionas, Seqn COMGponda.

Anie |3 deteccion O oOffss piagas no Mequiadas yo contaminantes
[acompafiaries) pueden conllevar @ establecimiento de mayores reguiaciones
fMosanitanas e INcius0 Ser consideradas Como CURentenartas por 13 ONPF dal
pals e desiing, conllevando al rechazo del envia.

Fuente: SENASA (2016)
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ANEXO 05A: Requisitos Segun la Norma Técnica Peruana:

NORMA TECNICA NIPO11.012
PERLANA 2de 18
3, CAMPO DE APLICACION

Esta Nomma Técnica Pervana s¢ aplica o Jos mcimos de variedades comerciales de uvas de
mesa obfenidas (por cultivares) del género Vitss de 1a famifia Viacewe que hahrin de
suministrarse frescas al consumidoe, después de su acondicianamiento ¥ envasado. Se
excluyen las uvas destinmlss # la elaboracidn industrisl,

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
4.1 Rayguisitos minimos

En todas las categeeins, de conformidad con las disposiciones especiales para cadn
Gattgoria y las rolerancias permitidas. los racinos v 10s granos de uva dederdn estar

«  sno% deberin excluirse 105 productos afectados por podiedumbre o
detemoro gue hagn quo no sean 1ptos pars ¢l cansumo;

- limpios y pricticamenic exentos de cunlquier materis extraita visible;

- peicticaments exentos de plagas que afecien ¢l sspecto general del producto;
. peficticamente exentos de duitos cousados por plagas;

- exenos de bumodsd extema anomial, salvo & condensacicn consigukense &
A remocian de unan cAman fiigoifiva,

- exentas de csalgquier olor wWo sabor exirafios:

- pricticamente libee de dafios causados por sempemiurss bajss via altas.

Adensds. los granas de uva deberin estar;

Fuente: NTP 2016
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ANEXO 05B: Requisitos Segun la Norma Técnica Peruana:

NORMA TECNICA NTPO11.012
PERUANA Lo 18
- enlgroy,
bien formados,
- noemalmeste desarrallidos

L4 pigmentacion debida al sol no constituye un defiectn siempre que afecte 5010 la piel de
los grancs de uvs

411 Lus racinuas dehen haber sico recolectados cuidadosameante.
Deberin essar sulicientemente desarrollados ¥ mastrar ans madaraciie slsfictons.

Deberin tener una madurez medid con refractimetro tenmocompensado calibrado en cera,
f@eal 0 mayor a lo seflalado en ¢l Anexo de esa Norma o bien tener una relacicn
micar/scidez nsinima de 20:1,

El desarrollo y b condicidn de les uvas de mesa deberin ser tales que les permizan:

- sopartar el tansporie y la manipulacion, ¥

lzgar en estodo satsfactoeio ol hagar de destino,
42 Clasificacion
Las uvas de mesa se clasifican wm tmee eategorhis, segiin 5¢ defingn & continuasion;
411 Categoria “Extra™

Las uvas de mes de esta categonia deberdn ser de calidad superior.

Fuente: NTP 2016
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ANEXO 05C: Requisitos Segun la Norma Técnica Peruana:

NORMA TECNICA NTP 11012
PERUANA Sce 18

Esta categoeia comprende as ovas de mesa que no peoeden clasificarse en b categorias
superiares. paro satisfacen los requisitos minimos especificados en el apartado 4

Los racimas pueden mostrar defectos leves de forma, desarrollo y colorachie, siempeoe y
cunndo estos o alteren bis carscieristicus osencinles de la variedad tomando en
consideracion & zona en la que se culiivaron,

Los granos de uva deberdn ser suficientemente firmes y adheridos al escobajo.  Eflos
podrin estar nsis imvgulamente espaciedos 4 1o lirgo ded cscobijo que %o exigido pam la
Cavegorta |,

Poclrin permitiese los sigusentes defectas, siempre y cuando s inviss de mesa conserven sus
carncteristicss esenclales en lo que respecta n su calidad, estads de conservasion ¥
presentacion:

defecton & forms;
- defectos de colocacibng
abrasado ligero poe el sol que 6k afecee la piel;
- magulladurs hpems;
- defictos leves de 13 piel
5 DISPOSICIONES SOBRE LA CLASIFICACION POR CALIBRES
N | Tomuo de bos granas de wva

Los racimos de uya deben tener wn tamaita minimo de granos, indicads o confinscién:

a) Variedades coo semillx 15,9 mm

Fuente: NTP 2016

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 102



ANEXO 05D: Requisitos Segun la Norma Técnica Peruana:

NORMA TEONKCA NTP011.012
PERUANA frde 18

b)  Varwindes sin semilly: 143 mm

L2 Peso minimo del melmo

El peso mésimo de los racimos pira evas de esa, seri of siguiente:

TABLA 1 - Peso minimo de rucimos de uva de mesa

Todas las vartedsdes excepto las | Variedades de Frano
Cutegorin variodades de graso pequedo | pequelio qee s¢ listan en el
que se listan en o Anexo A Ancxo A
{en gramos) {en gramos)
Extra 200 150
I 150 100
1 100 75
b. DISPOSICIONES SOBRE LA COLORACION DE LOS GRANOS DE

UvA

La colarseice tipica de los granos de un racimo se presers poe variedad e 4 Tybla A2
(vease Amexo A)

Parx todas las casegoriss de variedades coloreadas, ¢l percentaie minimo de coloracicn de
un raceno debe ser:

3) para variedudes rosadas @ rojas: un 80 % de coloraciin minimu.
b) parn variedades negras: un %0 % de colorcion minima,

) para varfedades hlancas: 100 % de coloracion minims

Fuente: NTP 2016
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ANEXO 05E: Requisitos Segun la Norma Técnica Peruana:

NORMA TECNICA NTPOLLDI2
PERUANA 1] de i8
92.5 Murca de la inspeecion oficial (faculativo).

10. CONTAMINANTES

1.1 Metales pesados

Lag uvas de mesn no deberdn exceder los niveles niximos pors metales pesados
establavicka por 1o comssion del Codex Alimentarius.

10.2 Residuos de plaguicidas

Las uvas de mesa debecin cumplir ks limites maximos pars resicuos establecidas por ln
comisicn el Codex Alimentarius yo el pals de desting,

1L HIGIENE

18] Se recomiendy gue los productas regulados por Ins disposiciones de la
pessenle nomma se preparen y manipulen de conformidad con I seocones apropindas del
Cidigo Imemacional Recomendado de Practicas - Principlos Genemles de Higiene de Jos
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997 Amd. |-1999) y otros textos pertinentes del
Codex, asi como ka reglameniaciin nacional vigente.

1.2 Los producios deberan cumplir Jos requisitos microbinlogicas establesidos
por ln legislacica vigente.

1 PROCEDIMIENTO DE MUESTREO Y EVALUACION

Fuente: NTP 2016

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 104



ANEXO 05F: Requisitos Segun la Norma Técnica Peruana:

NORMA TECNICA NTPOLLO12
PERUANA 12 de 18
121 Muestreo

El lote poede ser inspeccionado e coslguier centro de empague o de scopio. En o caso de
prochocto impartado poede ser (pspeceivendo o o puerto, El procectimaento o aplicar es ¢
Siguenire’

1211 Carncterzaclon del bore

El inspectoe debe identificar el loee desde el cul se selecchonsed Is muestni,

1212 Sedeccson de producto en puliets

De entre los paliets que coestinigen un Jole, se weleccinnan ol azar los pallets o muestrear,

113 Sedeceiom de lus muestras 2 Inspeecionar

De extre Jos pallets seleccionados que representan ¢f loes se deben extrer al azar las cajas
moesa 50bre hos cunles s realizani la inspeccian,

114 Nivel de inspeccica

Caando el lote s menor o 5 000 eafag, s¢ wilizand el nivel de inspeceion cormspondiente n
! I ralz cboca del mimern de caias que confonman o lote peesentado a inspeccidn. Cuando ¢
lote sea de mayor ndonero de cagas se repetind fa radz cobica cada 5 000 cajas.

Las cajas que serin Inspeccionadas se obeendrin al azahar del 20 % de bos pallets, respectn
del total que conforman o ke

122 Procedimientos de evnbuncion

Fuente: NTP 2016
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ANEXO 05G: Requisitos Segun la Norma Técnica Peruana:

NORMA TECNICA NTP 011012
PERUANA 13de I8

1221 Saolidos solubles

De cada cajo muestn, se toman dos meimas que aparentemente presentan mener grado de
madrez. En cada uno de ellos s simmn custro (4) granoss unas (1) de 38 parte superior, dos
{2) de s pare nadia y una (1] de 1s parse mferor.

Al Jugo homagemzado oblenido de ek ocho (8) grams, 3¢ §e detemina ¢l comenido de
silidos solubles, ce we reflactianer omocompensada callbesck en cero (01

El valor de cada kectura se reglsn cn b3 phikils de
muestras. se determina of promedio de In musstes S el
mityee 0 igual ul minimo, ef lote cumple com fos requisitos requerid

Si el promedia de silides solubles &5 menoe al minimo, pero superior o igual al uwbirl, se
debe realizar wa litulacidn con el propdsisa de determinar Is relcico sélidos swibles‘acidez.
La tinukiwides 5¢ dube electuar sobey of jugo homogenizade de 10033 s mucstras,

Si In rebicion de solidos solublestacidez e mayor o igual a 20:1, el boke cumple con fos
nequEsios rejaeridos,

St l2 relacadn de solados solubles/acidez o5 menor 2 20:1 o el promedio de wilidos wlubles es
meno & umbrel, e realiza un sepundo muestreo, sguiendo o mismo procedimicnto descrio
Jscriormente.

Lass valores de ln primers muestm = promedisn con fos valores cbienides @ o sopando
muesiren. S el proosedio de 1os silidos solubles es mayor o igual al minkmo, &l kas cemple
con bos requisitos requeridos. S1 & promedio de fos slides solubles es menor 2l umbral, 2|
lote no cumple los requisitos requendos.

Si el valor promodio de esta muestrs wmphiada 66 menar ol minkno pero superior o igual al
umbral, se realizn ena segunda tiulacion, utifzande el jugo homogenizado de 1 primen
muestra mis ¢l jugo homogenzado de o segunds muestrs. S0 rebicion solides
solublesacidez es mayor o |gusd a 2001, el bote cumple con bos regetsiios minimes requenidis.

Fuente: NTP 2016
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ANEXO 05H: Requisitos Segun la Norma Técnica Peruana:

NORMA TECNICA NTPO11012
PERUANA 17 de 18

ANEXO A
(NORMATIVO)

TABLA A.1 - Solidos solubles minimes v solidos umbrales en wvas de mesa

15,5

Crimson Sedless 155 i 15
Chuisimas Rose L I5
Red Globe 155 I5
Giross colman 153 15
Alfonse Lavallod 153 15
Grano pequiio;

Flame Seedless 15,5 15
Thompsan Seodless 153 15

Fuente: NTP 2016
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ANEXO 06A: Requisitos dados por el cliente:

=15
== MANUAL DE REQUISITOS DE CODIGO: M-CC-04 | Pdgina 4 de 22
Lr-ar CALIDAD PARS UVA DE MESA
3 Revist: Soledad Gallsgos Aprobd: Francisoo Beckdorf
W Revisin: 01 | vt 22711710 Fecha: 22/11/10
7.  Requisitos.

7.1 Requisilos Generales.

Las Uvas de esportacion deben cumpls con las siguientes caracteristicas, sea oual
fuere o lugar de desting:

- Un envase debe contener fruta de la misma variedad, uniforme en EIT'EFK.'I-T
Lo v

- Los racimos deben ester Bbres de bierra, productos quimicos u ofras materas
exiraflas ¥ cumplir con &S tolerandas maximas para residucs de pesticidas de
los patses importadones.

- Los radmos deben estar libres de olores, sabores extrafios y alteraciones en |2
pulpa por efects del calor o congelamiento.

- No deben edstir presencia de  pudriciones, enfermedades o insecios
cuarentenanios y sustandias producidas por efios,

- Las bayas deben estar maduras, cumplir las exigencias minimas en
porcentaje de sblidos solubles de acuerdo a la norma vigente para cada
variedad.

- Las bayas deben estar turgentes, consistentes y bien adhesidas al pedicelo. B
raquis debe estar bien desarrollado, trpente y sano.

- Los radmos deben estar bien formados, conforme a las cracterstices de cada
variedad.

- Lmndmmd-ehmuﬁ‘hﬁnﬂmpuﬂuh&&ehlmh,nﬂﬂuu
POCho,

- Los ervases con frula de esportacidn, no podran contenar elementos extraiios,
lales como metales, basuras, restos forales, ramillas, elc.

Fuente: Agricom (2015)
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ANEXO 06B: Requisitos dados por el cliente:

[o/0)]
MANUAL DE REQUISITOSDE  [CODIGO: M-CC-04| Pagina 5 de 22
AICON CALIDAD PARA UVA DE MESA
v |Revist: Soledad Gallegos Aprobd: Francisco Beckdorf
N* Revislon: 01 | o hac 22/11/10 Fecha: 22/11/10
7.2 Requisitos Espedficos.
a. Color:

Corresponde a la tonalidad predominante dentro de 12 caja. Los racimos deben ser
de un color homogeneo, Los requisitns por variedad son los siguientes:

« Variedades Verde  : 100% de bayas color Verde o Ambex.
- VariedadesRojes - 90% de bayas cokor Rojo 0 Rosado.
« Variedades Negras - 90% de bayas color Negro

Se entiende por tonalidad dmbar 2 135 bayas que no presenten manchas café,
pecas y color anaranjado.

b. Calibre:
Se determing en base al tamaio de las bayas, las cudles son medidas en su
diametro ecuatorial con argollas estandarizadas.

Ver én Anexo N1, Talia de Caltres én Uva de Mesa.

¢. Dafios, Defectos v Problemas:
Los dafos, defectos, problemas y sus tolerancias de embalaje estan descritos en d

Ver en Anexo N° 2 Tabla de Tokrancias de Defectos y Problemss. ¥ N9 3
Definicidn y Descripeidn de Defectos y Probiemas en (va de Mesa.

d. Madurez:

L2 maduez e determing seqln e grado de axicar que contenga fa wa. La
medicion s2 realiza con el Refractémetro Temno compensado Manual. Se mide en
Grados Brix y los rangos por variedad estén establecidos en el Anexo #91, Tabla e
Calitres en Uha de Mesa.

También podrd determinarse la madurez mediante una tituiacdn que determinara l2
relacidn azdcar | acddez. Y e umbral aceptado por variedad esta indicado en ¢
Anexo N 1, Taba de Cafibres en va de Mesa,

Fuente: Agricom (2015)
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ANEXO 06C: Requisitos dados por el cliente:

MANUAL DE REQUISITOSDE | CODIGO: M-CC-04| Pigina 6 de 22

(k)
AGECOM CALIDAD PARA UVA DE MESA

[ Revisé: Soledad Gallegos Aprobd: Francisco Beckdorf
N* Revisidn: 01 | o chax 22/11/10 Fecha: 22/11/10

f

‘l Vﬂli( VOMI e

|

e. Fitosanitarios:

las cajas embalades, racimos O envases, deberan estar Rves de insectos
cuarentenarios (Chanchito blanco, burito, elc.) y acompaliantss (Moscas, arafias,
elc.) cualquiera sea e grado evolutivo en que se presenten,

Ver en Anexp N° 4, Cuadro 1: Requenimientos Fitosanitanios y Cuadro 2: Principales
Pagas Cuarentenarias.

8. Registros,

- Penilla de Inspaccion de Producto Terminado, que registrara & cumplimiento de
o requisitos seflalados en este manugl, 1 cual serd usada en 8 inspeccidn en
figoric. ,

- Panilla Check List que se utilizara en Packing.

- Panilla de Producto No Conforme

- Panilla Chack List BPM

Ver én Anexo W9 5, Aanillas de Inspeccion de Control de Caldad

Fuente: Agricom (2015)
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ANEXO 06D: Requisitos dados por el cliente:

]
@) MAMUAL DE REQUISITOS OE | CODIG0: M-CC-04 | Pégina 12 de 22
ACEICOM CALIDAD PARA LYA DE MESA
Reviss: Soledad Gallegos Aprobe: Francisco Beckdorf
W Reislon- 01 | pochar 22/11/10 Pechar 22/11/10
ANEXD N°2

Tabla de Tolerancias de Defectos y Problemas,

TOLERANCLA (%)
DANOS - DEFECTOS Y PROBLEMAS
ASIA - UK USA - OTROS
MERCADOS

Raaid o Quimioss ] ]
Polvs - Tiera v Cbjeog exbranos ] ]
[nigsctas cusrentenarios ] ]
DEFECTOS DE CALTDAD
Fuscimie Fuera de calibpa 5 1]
Racimis defrmed ] 10
Racimas bajo pess i 10
Facimis bajo cokar 1] 10
Pt 5 10
Golpe da sl 5 10
oo en bayas i 10
Total Defectos de Calidad 5% 10%%
PROBLEMAS DE CONDICION
Pudricidn ] ]
Diayas Bouoses ] ]
Partidhuras 1] 2
Desgamn pedicslar ] 2
Dmpas revertadas i 2
Dpas machucadas 1] ]
Desgrane 2 5
Marcpeamierts: 2 g5
Total Problemas de Condicidn 5% 594

TOLERANCIA TOTAL EN L& CAJA 5% 10%

Fuente: Agricom (2015)
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ANEXO 06E: Requisitos dados por el cliente:

Sl
(=) MANUAL DE REQUISITOS DE CODIGE0: M-CC-04 | Pégina 13 de 22
boror CALIDAD PARA UVA DE MESA
.y |Revist: Soledad Gallegos Aprobd: Francisoo Beckdorf
N® Revisiin: 01 | o b 22/11/10 Fecha: 23/11/10
ANEXO NO 3

Definicidn y Descripeidn de Defectos y Problemas en Uva de Mesa,

¢ PUDRICION.

Alteracidn del racma o de la baya, producida prindipalmente por Solrylis cineras, como
tamiién, y en menor grado, por Aenicilium expansum. B primero &5 causante de una
pudricién blanda y acuosa. Se considera defectn cuando las bayas presentan pied
suelta, presenca de miceio o nido. Ofro po de pudridones que afedtan a la uva, es
también e moho verde ( Cadbsporium sp.), que coloniza en las partiduras o heridas
que presentan ks bayas.

Pudricién Adda: es una enfermedad que &5 casade por un complejo de hongos,
Ievaduras y bacterias, responsable ded Bouado tofal del confenido de un grand de uva
daflado. También se asoda a esta puddicidn B presenda de larvas de mosquita del

vinagre ( Drosopyil ).

La fruta revisada al momento del embalaje no debe presentar pudrcidn  Para
inspecriones de fruta en amacenaje de fro, |2 toleranca serd de un promedio de 2
bayas por caja en no mas del 25% de las cajas muestreadas,

+ DESCALIBRE.
Los racimas cuyas bayas no cumplan con & didmetro establecido para cada variedad se
consideraran como descaibradas. En e embalaje s tolera hasta un 10% de bayas que
NG coresponden en cada racimo ¥ un 10% de los racdmos de la muestra que estén
fuera ded rango. Excepciones a esta la regla la constitwyen ks mercados de Lefano
Oriente y UK quienes toleran médmo 5% y peso fjo USA que no tiene toleranca &
descalibre (09%).

# DESGRANE.

Son todas aquellas bayas con o sin pedicelo que se encuentran sueltas en |a caja, na
Wez que s hayan retimdd cuidadosaments los radmos o8 interior del envase. S
tokera hasta un 5% en caja embalada, excepty en ks mercados de Japdn, UK y peso
fijo LISA quienes toleran hasts un 3%. En el embalaje, ol efecto del desgrane deberd
ser tomado en cuenta adicionando & porcentaje que s pierde al trasiadar la uva de
UNA C3ja 2 obra, por elemplo en & cas0 de que exista un 3% de desgrane en las cajas
embaladas, e deberdn agregar 300 grs de peso edra,

Fuente: Agricom (2015)
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ANEXO 06F: Requisitos dados por el cliente:

[l
(= =) MAMUAL DE REQUISITOS DE CODIGO: M-CC-04| Pagina 14 de 22
LR CALIDAD FARA UVA DE MESK
. Revisa: Soledad Gallegos Aprobd: Francisco Beckdor!
" Revisidn: 01 | pochar 22/11/10 Fecha: 22/11/10
+ RACIMO DEBIL.

Cormesponde &l racimo trashicido, que puede presentar un bajo contenido de amicar y
con bayas bandas. Este racimo tiene una mala postoosacha,

+ DESHIDRATACION DEL ESCOBAJ0.
Comesponde a la pérdida de turgencia del escobajo incluyendo & padicelo, of cual se
manifiesta a través de un cambio en i coloradon de éste, pesando de color verde &
cale en sus distinias tonalidades,

El grado de dechidratacion e define como:

Sin deshidratacion: Color Vierde Turgente

Leve: Escobejo y padiceios: verde — amarilento,
Moderado: Escobajo y pedicelos: amarniio — verdoso,
Severn: Escobajo y padicels: amarillo - café,

& BAYA PARTIDA.
Comesponds 3 una hefida abiefta en la baya sin OCElrizer. Pusden haber sido
privdudidas en huerto o durante B Empieza. En este defecto podemos enconirar media
luna pedicelar, media luna en & base, partiduras en |3 bass, eir.

+ BAYA REVENTADA.
Cormesponde 3 aguellas bayes que presentan herdas con pulpa espuesta, producidas
por | compresidn ejercida durante & embalaje o transporte a packing. Lo que provoca
sU posterior detesiorn en desting.

# PARDEAMIENTO.
Alteraciin fisicldgica de |a baya. Se inida con un oscurecimiento en & parte central de
la pulpa, despuds puade legar 3 alectar la totalidad ded grano.
Este defecto se produce en bayas con bajo nivel de azicar o e radmos con avanzado
estado de madurez, después de un derto periodo de almacenaje. Mo hay tolerancia
para este defecto,

Fuente: Agricom (2015)
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ANEXO 06G: Requisitos dados por el cliente:

=
(=) MANUAL DE REQUISITOS DE CODIG0: M-CC-04| Pégina 16 de 22
br o ar CALIDAD FARA UVA DE MESA
e |Revist: Soledad Gallegos Aprobd: Francieoo Beckdor?
W* Revisin: 01 | oot 221110 Fecha: 22/11/10

& FACIMO BAJO PESD.
Corresponde & racimos que no cumplen oon & peso indicado comd minimd para cada
wariedad. (Ver Tabla de Calidades de Uvas)

+ MAL FORMADO,
Son aquellos racimos que presentan alteraciones en |a forma Hpica de | variedad, En
EEIEEH:?I:IFIZI'.‘IE{T'I'.'EEPI:IJ{'M'E!
- racimos ralos (con pocas bayas).
- compactos o apretados.
- raquis expussto o paludo (parte del escobajo visible) y
- racimes con exceso de limpieza. L3 tolesanda para este defectn es de 10% de
racimos deformes por czja.

+ BLANGLIEAMIENTO.

Comesponde a bayas cuyo cobor se toma blanguecing por efecto del Anhidrido
Sufuinosa,

# GOLPE DE S0L.
Es el dafto provocado en las bayes del radimo por sobve exposicitn al sol. Se presenta
como manchas pardas wo pecas en varedades verdes y coloracion anaranjada en

wariedades rojas y negras,

# PRESEMCIA DE RESIDUOS.
Comesponde 3 aquelios radmos que presentan depdsitos superficiales de fiema,
normalments asodados & paras que e encuentran a onllas de camings y puede
comprometes iotal o parcialmente & racimo,
Los racims deben estar libres de berra, polvo, residucs de pecticdas u olras matesdas
exfrafias,

Fuente: Agricom (2015)
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ANEXO 06H: Requisitos dados por el cliente:

E=
= =) MANUAL DE REQUISITOS DE CODIGO: M-0C-04 | Pégina 15 de 22
AURETES CALIDAD FARK VA DE MESA
. Revisd: Soledad Gallegos &probd: Francisom Beckdorf
W* Revisidn: 01 | snt 22/11710 Fecha: 22/11/10

# INSECTOS CLUARENTENARIOS.
La presencia de cualguier insectn considerado om0 plaga de importancia
cuarentenaria, en & racimo o en & emvase, y cuBkuiers sea el grado evolutivo en gue
se presente no tiene tokranda,

# PALD NEGRD.
Desprden fsinligico caracteristion en wa de mesa, Coresponde al color necrosado del
escnbajo o pedicelo, que afecta en forma locaizada o generalizada.

& (1010
Coresponde al hongo Uncinuds necalor que produce una tonalidad gris en |a baya ¥
escobejo, En &l caso de afectar a la beya la tolerencia serd de S%. 5 aleda &l
escobifo no hay toleranda.

# RLSSET.
Commesponde al dafio de aspecto rugoso de color calé, que e presenta en |a superficie
de la baya, y que es ocasionado por & roce con las hojas, por insectn, por producos
quimicos, et

+ HERIDA SECA.
Herida dicatrizada producida antes de la cosecha.

#  DESCOLORIDO.
Este defecto s observa en racimos de variedades Rojas y Negras. Son aouellas bayas
£on ooloracion verde o con podo color, Habitualmente este defecto se presenta como
aurenla en la ona de B inserddn pedicelsr, |3 cual no puede exceder de 2 mm de
ancho.

Fuente: Agricom (2015)
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Anexo 07: Planos de la Planta de Empaque segun la evolucién del

Proyecto del Maquila — Parte 1
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Fuente: Intipa Foods (2013)
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Anexo 07: Planos de la Planta de Empaque segun la evolucién del

Proyecto del Maquila — Parte 2
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Fuente: Intipa Foods (2014)
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Anexo 07: Planos de la Planta de Empaque segun la evolucion del

Proyecto del Maquila — Parte 3
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Fuente: Intipa Foods (2015)
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Anexo 08: DISENO DE LA TUNEL DE FRIO. Capacidad de 20 pallets.

Fuente: Servipacking (2016)
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Fuente: Servipacking (2016)
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Anexo 09: DISENO DE LA CAMARA DE FRIO.

L.

I“l =

Fuente: Elenor (2016)

Fuente: Intipa (2014)
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Anexo 10: DISENO DEL EQUIPO DE ALICADOR DEL SO2.

Fuente: Servipacking (2016)
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Anexo 11: FORMATOS DE PRODUCCION.

| REFORTE HATERIA FRIHA FRODUGCION SOBIFRUITS
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Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2013)
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Anexo 12: FORMATOS DE PRODUCCION

Tutal Caja
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Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2013)

Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 123



1

2
3
4
H
3
)
g
3

Anexo 13: PACKING LIST GREEN LAND

PACKINGLIST 1
kreditorilo. | Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2013)
Faiz de origen FE Uit Metodoll?e
tranzporte produccion
ETD: | naow |
Dlesting WEMEZLELA Tipo de palet
ETA: [ |
Mambre del CeE CATH Cu:urnlp.anla
Barco maritima
Mumeradel [ Mumers del Cédige del Embalaje ERE=Ed Tatal cajas por | Peso por caja Etiqueta en cada
Wariedad Calar Embalaje . Calibre calibre o Ilarc:a
contenedar palet productan inkerna palat [ka) fruta
produckor en el
SMLL B4E57 am 004-02662-01 KEDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG HLO 114 114 4.2 GOLOEM FERIS GOLOEM FEMIK
SMLL B4E57 onz 004-02662-01 KEDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG HLO 114 114 4.2 GOLOEM FERIE GOLOEM FEMIK
SMLL B4ES7 00 004-026E2-01 REDGLOBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG sl 114 114 3.2 GOLOEM FEMIS GOLOEM FEMIA
SMLL B4ES7 on4 004-02662-01 KEDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG HLO 114 114 g2 GOLOEM FERIS GOLOEM FEMIK
SHLL B4E57 005 (004-02662-01 KEDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG ALO 114 114 4.2 GOLOEM FERIE, GOLOEM FEMIK
SMLL B4ES7 O0E 004-026E2-01 REDGLOBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG sl 114 114 3.2 GOLOEM FEMIS GOLOEM FEMIA
SMLL B4ES7 o7 004-02662-01 KEDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG HLO 114 114 g2 GOLOEM FERIS GOLOEM FEMIK
SHLL B4E57 0ng (004-02662-01 KEDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG ALO 114 114 4.2 GOLOEM FERIE, GOLOEM FEMIK
SMLL B4ES7 003 004-026E2-01 REDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG sl 114 114 3.2 GOLOEM FEMIS GOLDEM FEMIA
SMLL B4ES7 i 004-02662-01 KEDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG HLO 114 114 g2 GOLOEM FERIS GOLOEM FEMIK
SMLL 546571 0 004-02662-01 REDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG sl 114 114 5.2 GOLOEM FERIA GOLDEM FENIA
SMLL B4657 0z 004-02662-01 REDGLOBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG Lo 114 114 3.2 GOLOEM FERIS GOLOEM FEMIK
SMLL B4ES7 013 004-02662-01 KEDGLOBE RED CAJA PLASTICA | POLYBAG ALO 114 114 4.2 GOLOEM FEMIE, GOLOEM FEMIK
SMLL 546571 014 004-02662-01 REDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG sl 114 114 5.2 GOLOEM FERIA GOLDEM FENIA
SMLL B4657 1} 004-02662-01 REDGLOBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG HLE 114 114 3.2 GOLOEM FERIS GOLOEM FEMIK
SMLL B4ES7 113 004-02662-01 KEDGLOBE RED CAJA PLASTICA | POLYBAG HLE 114 114 4.2 GOLOEM FEMIE, GOLOEM FEMIK
SMLL B4ES71 0y 004-026E2-01 REDGLOBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG HLC 114 114 3.2 GOLOEM FEMIS GOLDEM FEMIA
SMLL B4E57 0 004-02662-01 KEDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG HLO 114 114 4.2 GOLOEM FERIS GOLOEM FEMIK
SMLL B4E57 m 004-02662-01 KEDGLIBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG JO 114 114 4.2 GOLOEM FERIE GOLOEM FEMIK
SMLL B4ES7 020 004-026E2-01 REDGLOBE RED CAJAPLASTICA | POLYBAG Jo 114 114 3.2 GOLOEM FEMIS GOLOEM FEMIA
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Anexo 14: PACKING LIST SOBIFRUITS

PACKINGLIST
Kreditar fo. |
. MARITIMO 2
Faiz de arigen FE Tipo de Memd':'.?e
transporte produccian
ETD: | tmmizoma | | .|
Desting RUSIA Tipo de palat
ETA: [ |
Mombre del Eaegarla CATH I:l:-m.p.anla
Barco maritima
2. . Cajas por . .
Mumera del Mumera del Ciadigo del Variedad Colar Embalafe E.mhalape Coalitre salibre o Total zajas por | Peso par caja Marca
cantenedor palet productar interna palet [ka]
produckor en el
CHRUIDSE2E-2 21 BERTHA RED GLOGE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG M 114 114 8.2 SOBIFRUITS
CHRAUIOSE2E-2 a2 AZALOE RED GLORE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG L 114 114 4.2 SOBIFRUITS
CHRUIDZEZE-2 23 AZALOE RED GLOGE RED CAJAFPLASTICA| POLYEAG L 114 114 3.2 SOBIFRUITS
CHRUINSE2E-2 24 BERTHA RED GLORE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG L 14 114 8.2 SOBIFRUITS
CHRUIDZEZE-2 28 BERTHA RED GLOGE RED CAJAFPLASTICA| POLYEAG L 114 114 3.2 SOBIFRUITS
CHRUIDSE2E-2 26 BERTHA RED GLOGE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG L 14 114 8.2 SOBIFRUITS
CHRUINSE2E-2 a7 BERTHA RED GLORE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG L 114 114 8.2 SOBIFRUITS
CHRUIDSE2E-2 28 BERTHA RED GLOGE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG L 114 114 8.2 SOBIFRUITS
CHRAUIOSE2E-2 29 BERTHA RED GLORE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG HL 114 114 4.2 SOBIFRUITS
CHRUIDSE2E-2 el BERTHA RED GLOVE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG ML 114 114 3.2 SOBIFRUITS
CHRAUIOSERE-2 i BERTHA RED GLORE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG HL 14 114 8.2 SOBIFRUITS
CHRUIDZEZE-2 a2 BERTHA RED GLOGE RED CAJAFPLASTICA| POLYEAG HL 114 114 3.2 SOBIFRUITS
CHRUIDSE2E-2 33 BERTHA RED GLOGE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG HL 14 114 8.2 SOBIFRUITS
CHRUINZEZE-2 M BERTHA RED GLOGE RED CAJAPLASTICA| POLYEAG HL 114 114 2.2 SOBIFRUITS
CHRUIDSE2E-2 36 BERTHA RED GLOGE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG HL 14 114 8.2 SOBIFRUITS
CHRUINSE2E-2 36 BERTHA RED GLORE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG HL 114 114 8.2 SOBIFRUITS
CHRUIDSE2E-2 a7 BERTHA RED GLOVE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG ML 114 114 3.2 SOBIFRUITS
CHRAUIOSE2E-2 38 BERTHA RED GLORE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG HL 114 114 4.2 SOBIFRUITS
CHRUIDZEZE-2 3 BERTHA RED GLOGE RED CAJAFPLASTICA| POLYEAG HL 114 114 3.2 SOBIFRUITS
CHRUINSE2E-2 40 AZALOE RED GLORE RED CAJAPLASTICA| POLYBAG J 14 114 8.2 SOBIFRUITS
Fuente: Empresa INTIPA FOODS (2013)
Bachiller: Nidia Miluska Ojeda Quispe 125



