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RESUMEN

La investigacion actual presenté como objetivo describir los procesos de la cadena
de frio y la calidad del arandano fresco en las exportaciones de Agrofutura Company S.A.C.
en Ancash 2022. Su metodologia fue cuantitativa, descriptiva, no experimental. Se tomo
como poblacion personal calificado de inspeccion en el area de cultivo, planta y
comercializacion del arandano. En los resultados se observé que por ser el ardndano un fruto
muy pequefio, tiende a ser mucho mas delicado, razon por la cual, es necesario aplicar por
un adecuado proceso de enfriamiento después de ser cosechados, para luego proceder a su
traslado y exportacion. Es por ello, que tiene gran relevancia seguir correctamente los
procesos de la cadena del frio para poder garantizar la calidad del producto desde su
recoleccion hasta llegar a su destino. Se concluyo que los requisitos que debe cumplir cada
fruta exportada son: fruto en completo desarrollo, consistencia firme, sano, sin olor ni sabor
infrecuente, y en adecuado estado de madurez en cuanto a color, contenido de azlcar y
consistencia suficiente. Libres de suciedad, lesiones, imperfecciones, podredumbre y
cualquier patogeno (hongos o bacterias) que los hagan no aptos para el consumo humano.
Se determind que para la implantacion del arandano fresco se deben seguir una serie de
especificaciones técnicas, ya que requiere de suelos livianos, arenosos y con cierto grado de

acidez.

PALABRAS CLAVES: cadena de frio, calidad, arandano, exportaciones

Ayala Diaz, A. Pag
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CAPITULO I: INTRODUCCION
1.1. Realidad problematica

El Centro de Investigacion de Economiay Negocios Globales (2021) manifiesta que
la exportacion de frutos frescos en el mercado mundial de arandanos ascendié a US$ 8,101
millones en el 2019, considerando cuatro presentaciones: frescos (48.7%), congelados
(38.9%), deshidratados (10.1%) y jugos (2.3%). En el 2020 las exportaciones peruanas de
arandanos acumularon US$ 1,031.6 millones, principalmente en la presentacion “frescos”
con el 96.7% del total. Las exportaciones del resto de presentaciones de arandanos ain son
reducidas. Las ventas de ardndanos congelados se situaron en US$ 21.6 millones, jugo de
arandanos en US$ 707,2 mil, ardndanos deshidratados en US$ 43,7 mil y ardndanos en

conserva en US$ 3,4 mil.

La cadena de frio es de vital importancia para los frutos de la familia Berrie, ya que
un inadecuado manejo podria reducir significadamente el periodo de vida del fruto y por

ende reducir su calidad, haciendo imposible su exportacion.

A nivel internacional, durante la campafia 2019/2020, se lograron exportar 8,193
toneladas de ardndano por un valor de US$ 55.5 millones. Algo interesante de este mercado
es que tuvo un aumento de 4% en volumen y una caida de 8% en valor. Las primeras
compafiias que exportaron a China fueron Camposol (23% de participacién), Agrovision
Per( (23%) y el grupo Hortifrut (18%). En el caso de Camposol, los envios aumentaron en
un 4% en volumeny en un 1% en valor, mientras que Agrovision sorprendié con un aumento
de 215% en volumen y 177% en valor. Por su parte, Hortifrut crecié en 106% en volumen y
en 100% en valor. En este mercado, los primeros compradores fueron Zhejiang Oheng

Import & Export Co. Ltd. (26% de participacion), Camposol Foods Trading Shanghai Co.

Ayala Diaz, A. Pag.
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(15%) y Shanghai Hui Zhan International Trade Co. Ltd. (13%). Es importante mencionar

que Camposol es el primer proveedor de su sucursal en el territorio chino (Garcia, 2020).

En ese sentido, el arandano para ser exportado para por un proceso detallado, lo cual
indica Luchsinger (2018) quien sefiald que la primera parte del proceso es el pre
enfriamiento, el cual se recomienda que se realice por medio de la técnica del aire forzado.
De no contarse con la tecnologia necesaria para llevar a cabo esta técnica, puede ser
reemplazada por la de un cuarto frio, para enfriar rapidamente la fruta, sin embargo, esta

técnica es mucho mas lenta y menos eficiente.

Los factores antes descritos son de gran relevancia para el mantenimiento de la vida
atil de la fruta, asi como para garantizar su calidad puntos importantes para el momento de
la exportacion. Por lo tanto, evitar problemas como ablandamientos, enfermedades del fruto

y sabores no acordes.

A nivel nacional, en la exportacion peruana de arandanos registradas entre el primer
mes del afio y hasta el mes nimero once del 2019 sumaron un total de 732 millones de US$
en valor FOB, registrando una variacion del 55.68%. En el mismo lapso, el peso neto
exportado fue de 108 miles de TM y presentd una variacion del 84.54%. Con estos hallazgos,
el arandano acumula una tasa anual promedio en incremento de 91.27%. Es importante
mencionar, que este fruto ocupa el 2do lugar dentro de los primeros productos en el territorio
peruano mas exportados en el sector agroindustrial y agropecuario, teniendo una

contribucion del 13.15%

A nivel local, se analiza la exportacion de arandanos entre los afios 2015 al 2021, con
el fin de evaluar el proceso de la cadena de frio que se lleva a cabo y la relacién con la calidad

del producto mencionado. Con base a la informacién anterior surge la siguiente pregunta

Ayala Diaz, A. Pag.
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¢Los procesos de la cadena de frio se relacionan con la calidad de exportacion del arandano

fresco de AGROFUTURA COMPANY S.A.C. en Ancash 2022?

Por consiguiente, se presentan los antecedentes de la investigacion iniciando con los
internacionales, Gonzalez, et. al. (2022) en su estudio titulado requisitos técnicos en los
mercados de exportacion y respuestas empresariales: los casos de arandanos y maquinaria
agricola en argentina. Su metodologia fue mixta, basica, no experimental, se aplicO como
técnica el analisis documental. Los resultados arrojaron que, en esta fruta, las intervenciones
publicas no parecen ser criticas, debido a que las informaciones al desconecto se encuentran
difundidas en el sector y se mantienen actualizadas por medio de actores especializados
como las gerencias de calidad de las compafiias, auditores del Senasa y de compafiias
certificadoras y técnicos de los organismos de investigacion y desarrollo. No obstante, en
maquinaria agricola las compafiias podrian beneficiarse de esfuerzos colectivos publico o
privado para recolectar, procesar y diseminar las informaciones relevantes para el

cumplimiento de requisitos técnicos en las exportaciones del arandano.

WU, et. al. (2019) en su estudio titulado Compensacion ambiental en las cadenas de
frio de fruta fresca mediante la combinacion de cadenas de frio virtuales con la evaluacion
del ciclo de vida. Tuvo como objetivo principal mejorar e identificar las compensaciones
entre mantener la calidad de la fruta y reducir los impactos ambientales. Su método fue de
enfoque cuantitativo, de tipo aplicada, la técnica empleada fue la encuesta y como
instrumento el cuestionario. Los hallazgos obtenidos mostraron que la refrigeracion es vital
en las cadenas de suministro de productos frescos para minimizar las pérdidas de alimentos.
Sin embargo, requiere energia que no impacte el medio ambiente, para optimizar el control

y la logistica de las cadenas de frio pos-cosecha, al mismo tiempo, evalGa los alimentos

Ayala Diaz, A. Pag.

Bocanegra Ojeda, M. 12



LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD
1 “PN DEL ARANDANO FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE

UNIVERSIDAD
PRIVADA/

DEL NORTE AGROFUTURA COMPANY S.A.C. EN ANCASH 2022

evolucion de la calidad a lo largo de la cadena de suministro, con diferencias significativas
entre disefios de cartén ventilado (63 g CO 2 -eq / kg) y escenarios de cadena de frio (119
CO 2 -eq / kg), es decir, 10% y 1,6% del Impacto medioambiental de toda la cadena de
suministro. Se llegd a la conclusidn que la combinacién de la evaluacién del ciclo de vida
con cadenas de frio virtuales permite, de manera Unica, la identificacion y cuantificacion de
los intercambios diferencias entre mantener la calidad de la fruta y reducir el medio ambiente

impacto.

Carsona y East (2018) en su estudio titulado La cadena de frio en Nueva Zelanda:
una revision. Tuvo como objetivo principal optimizar los procesos de enfriamiento y
congelacién para prolongar la vida atil. Emplearon una metodologia cualitativa, de disefio
descriptivo, correlacional, se utilizo como técnica la encuesta y como instrumento el
cuestionario. Los hallazgos mostraron que el 45% de las exportaciones de Nueva Zelanda
son productos alimentarios o subproductos, y se estima que el 60% de estos son exportados
de forma refrigerada. Los sectores alimentarios en términos del volumen y los ingresos estan
en orden: la industria lactea, la industria de las carnes rojas, la industria horticola y la
industria pesquera entre otras, van unidas al proceso de la exportacion de alimentos de Nueva
Zelanda, generando las cadenas de frio mas largas del mundo que surgen por causas del
aislamiento geografico, todo esto bajo la prevencion e integridad de la temperatura en el frio.
Se lleg6 a la conclusion que la economia de Nueva Zelanda depende en gran manera de la
exportacion de alimentos y, debido a su aislamiento geogréafico, se han visto obligados a
innovar para mantener e incrementada sus volimenes y mercados de exportacion, todo esto

forman parte de algunas de las cadenas de frio méas largas a nivel mundial.

Ayala Diaz, A. Pag.
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Nambeesan, et. al. (2018) en su estudio titulado Efecto de la pasteurizacion en frio

electronicaTM (ECPTM) sobre la calidad de la fruta y las enfermedades pos-cosecha durante
el almacenamiento de arandanos. Presento como proposito general determinar los efectos de
la irradiacion con haz de electrones utilizando una nueva pasteurizacion electrénica en frio.
Su método fue de enfoque mixto, de disefio descriptivo, se utilizd como técnica la encuesta
y como instrumento el cuestionario. Los hallazgos mostraron que el efecto de la
pasteurizacion en frio electrénica TM en porcentaje de fruta sana, compresion y pinchazo,
para los ardndanos 'Farthing' en el ensayo 2. Los tratamientos incluyeron un control no
enviado (UNS; no enviado a la instalacién de irradiacion) y cuatro niveles de irradiacion; sin
control de irradiacion (0), 0,15, 0,5y 1,0 kGy. Las evaluaciones se realizaron 6, 13y 25 dias
después del tratamiento de irradiacion. La fruta se almaceno de 2 a 4°C bajo alta humedad
relativa hasta que se realizaron las evaluaciones. Se realiz6 una evaluacion inicial de la
calidad de la fruta luego de la cosecha, que se muestra como una linea discontinua horizontal.
Se llegd a la conclusion que, con la creciente popularidad de los arandanos y el aumento
asociado en las importaciones y exportaciones de arandanos a nivel mundial, la entrega de
fruta con alta calidad, una vida util mas larga y que cumpla con los requisitos fitosanitarios

ha cobrado cada dia mas importancia.

Peano, et. al. (2018) en su estudio titulado Cadena de suministro de arandanos en
Italia: gestion, Innovacién y Sostenibilidad. Tuvo como objetivo principal promover la
eficiencia agricola y la sostenibilidad medioambiental. Su método fue de enfoque mixto,
exploratorio, la técnica utilizada fue la entrevista, ademéas, como instrumento aplicaron la
guia de entrevista. En los hallazgos se evidencié que en el mercado de tendencia de productos
frescos esta promovido por un consumidor orientado a nuevos estilos de vida y cuestiones

medioambientales, esto, debido a la capacidad de responder a todas las secuencias del

Ayala Diaz, A. Pag.
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sistema en una cadena de suministro impulsada por el consumidor. Se mencionan tres etapas

principales que ayudar al proceso de productores de frutas en Italia. La etapa uno
proporciona una revision de la organizacion de la cadena de suministro de fruta fresca
(FFSC). La segunda se centra en la innovacion mostrada para almacenar, gestionar y
mantener la calidad del ardndano durante el suministro. La tercera seccion considera el
estudio de caso. Se llego a la conclusion que el uso de un activo modificado el sistema de

envasado (MAP) con peliculas “verdes” ha permitido mantener la calidad de los ardndanos.

Asimismo, se presentan los estudios nacionales, Tinoco et. al. (2022) en su estudio
los arandanos, generalidades y desarrollo en el mercado mundial. Tuvo como objetivo
analizar en la literatura existente sobre los arandanos, generalidades y desarrollo en el
mercado mundial. Su metodologia fue cuantitativa, no experimental, descriptiva, como
muestra se consideraron 58 fuentes bibliograficas. Los resultados demostraron que la
comercializacion y el mercado del arandano tiene gran implicacién econémica y social en el
contexto internacional; se logroé evidenciar qué nadando no es un cultivo de gran produccion
que genera rentabilidad, ventas, empleo y grandes oportunidades comerciales para los
productores distribuidores; asimismo, creciente demanda de este fruto los mercados
mundiales llevado aumentar las producciones y expansion de los cultivos de arandano en
diversas naciones del mundo. Ademas, la venta y comercializacion de este fruto también
genera impactos positivos en la salud de sus compradores, debido a que sea logrado
demostrar que el ardndano pose grandes beneficios para la salud, como la mejora de funcion

cerebral prevencidn de enfermedades cardiovasculares y prevencion de células cancerigenas.

Garcia, et. al. (2020) en su estudio titulado Estrategias de mercado para la

exportacion de ardndano (Vaccinium corymbosum L.), de la region Ica. Presenté como

Ayala Diaz, A. Pag.
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propdsito principal determinar la relacion que existe en la aplicacion de estrategias de
mercado y el incremento de las exportaciones de Arandanos frescos (Vaccinium spp) de la
region Ica. Su metodologia fue mixta, descriptiva, como técnica se utilizd la entrevista,
ademas la encuesta fue la técnica aplicada. Los hallazgos obtenido mostraron que la
aplicacion de estrategias de mercado tiene relacion con el aumento de las exportaciones de
Arandanos frescos, una revision inicial de la descripcion biologica del fruto, de la calidad,
de la exportacién, precio, comercializacién y principales compafiias nacionales e
internaciones de produccion de este fruto fue realizado, como ademas, se efectud un analisis
completo de las diversas estrategias de mercado comprobando que las estrategias de mercado
empleadas por las compafiias de la region de Ica deben ser: Estrategia de marketing de
comunicacion y promocion, del producto y de diversificacion concéntrica, aumentando las
ventas de la exportacién de esta fruta aun 70,0% en un promedio de diez afios. Se llego a la
conclusion que las caracteristicas del mercado americano referentes a la regulacion
alimentaria son exigentes, el consumidor adquiere este fruto durante todo el afio y exige

calidad.

Carretero, et. al. (2019) en su estudio titulado Plan de negocio para la constitucion de
una empresa de exportacion de arandanos peruanos. Tuvo como objetivo principal
determinar el volumen de ardndanos frescos a comercializar, la infraestructura y cadena
logistica necesaria para llevar a cabo este ambicioso negocio. La metodologia fue
descriptiva, de enfoque cualitativo, correlacional, la técnica utilizada fue el analisis de datos,
y como instrumento se considerd la guia de analisis de datos. En los hallazgos se logro
evidenciar la exportacion de esta fruta debe considerarse una alternativa para invertir, debido
a que Per0 se encuentra en un momento de rapido desarrollo desde una base muy pequefia,

esperando la presente cosecha de exportacién que supere las 14930.5 toneladas
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correspondiente al (2018) en mas de un 50%. Se ha determinado de la totalidad de los

instrumentos estratégicos un ambiente corporativo propicio, desplegando y poniendo en
practica la cadena productiva para la produccion, exportaciones y comercializacion de
arandano fresco hacia los Estados Unidos, debido a que es su principal pais en su desarrollo,
abriendo campo hacia los paises asiaticos. Se lleg6 a la conclusion que a medida que va en
el acrecentamiento la demanda mundial por consumir productos saludables, ha estimulado
gran aumento en la produccion y comercializacion de arandanos frescos, esto simboliza un

desarrollo beneficiario para el Perd.

Mego (2019) en su articulo titulado el cultivo de los “berries”: nueva alternativa de
exportacion, que llevo por objetivo dar a conocer la acogida que tienen en el mercado
internacional, como Estados Unidos Europa y Asia, los arandanos debido a las bondades
alimenticias, constituyéndose en un nuevo producto exportable del pais. Su método fue
cuantitativo, basico, no experimental. Se aplico como técnica el analisis documental. Los
resultados arrojaron que el Programa Per( Berries de Sierra Exportadora esta promoviendo
su cultivo en diversas zonas del valle de Lambayeque, basado en el negocio de las grandes
compafiias agroexportadoras, debido a la calidad, la disponibilidad de agua, la calidad del
suelo y el clima, componentes principales que se deben considerar para el éxito del cultivo
de los “berries”. No obstante, las inversiones que se deben realizarse para la siembra de
arandanos originarios de la nacién deben desarrollarse en la parte andina debido a que el
arandano posee alta cantidad de antioxidantes, razon por la cual podria ser muy atractivo en

los mercados internacionales.

Espinoza, (2018) en su tesis titulado principales limitaciones que enfrenta la

produccién de arandanos en la region de la libertad para su oferta exportable al mercado de
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Estados Unidos. Presentd como proposito principal determinar las principales limitaciones
que enfrenta la produccién de ardndano en la region de La Libertad para su oferta exportable
al mercado de Estados Unidos. Su método fue de enfoque mixto, exploratorio, como técnica
se utilizd la entrevista y como instrumento el cuestionario. En los hallazgos se logro
comprobar al realizar un estudio de mercado mundial de esta fruta a traves de diferentes
fuentes informativas, consiguiendo detectar la oferta y demanda existente del arandano en el
mercado global, el cual se encuentra liderando la oferta exportable de los arandanos del Peru;
pese a estas representaciones, debe superar las limitantes identificadas por diversos estudios,
al igual que las compariias que desean incursionar en este agronegocio, afirmando que la
limitacidn “Inversion” es el componente que mas logra afectar de modo directo para generar
una oferta exportable, dentro de la limitacion de tecnologia, se encuentra a la cadena de frio,
la cual consiste en saber mantener la fruta en un enfriamiento por aire forzado. Se lleg6 a la
conclusion que la produccion del ardndano ya esta tomando presencia en La Libertad,
generando desarrollo econémico, arriesgando altas inversiones en este cultivo con la
finalidad de que el retorno econdémico sea significativo debido a que adicional al capital que

se debe de invertir incluyen otras series de limitantes.

Para dar inicio a las teorias relacionadas al tema, se menciona lo indicado por el autor
Qian, et. al. (2022) indicaron que la cadena de frio, es una expresién utilizada por primera
vez alrededor de 1908, es concebida como el conjunto de periodos sucesivos en la
produccidn, procesamiento y comercializaciéon de los alimentos perecibles. Esta es parte
relevante para conservacion y preservacion de productos alimentarios, fundamentalmente en
una sociedad moderna donde la refrigeracion es una de las metodologias mas empleadas para

la conservacion de productos perecederos.
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Por su parte, Wu y Hsiao (2021) indicaron que la cadena de frio se concibe como el

conjunto de eslabones de representacion logistica que logra intervenir en los procesos de
conservacion, almacenamiento, manejo, distribucion y comercializacidn, para mantener una
determinada temperatura los productos que pueden sufrir cambios con la variacion de la

misma, desde que son elaborados hasta que llegan a su destino final.

Dentro de los Riesgos en la manipulacion de los procesos, Qian, et. al. (2022)
expresaron que: cuando se realiza un mal manejo de los procesos concernientes a la cadena
de frio aumenta el riesgo potencial de microorganismos peligroso para la salud de los seres
humanos, donde se puede generar enfermedades alimentarias; en naciones desarrolladas se
estima que un tercio de la poblacion es afectada por patologias alimentarias cada afio. Por
otro lado, en naciones menos desarrolladas las estas enfermedades y aquellas generadas por
aguas contaminadas producen la muerte de nuevos individuos al afio; Por lo cual, un
incorrecto manejo administracién de los productos alimentarios puede generar fuertes

implicaciones en la salud de la ciudadania.

El monitoreo de La Cadena de Frio Maxwell y Cols (2018) expresando que: es una
proteccion para la produccion sustentable y buen consumo de productos alimentarios, por lo
que el monitoreo de la cadena de frio debe ser constante, asimismo, se deben realizar
vinificaciones para confirmar que las variaciones de temperaturas estén dentro de las
categorias establecidas, de lo contrario se pueden generar alteraciones en los alimentos

perecederos.
Asimismo, la Ruptura de la Cadena de Frio, Xinghuo et. al. (2021) indicé que:

Se genera en el momento en que se entregan los productos al establecimiento de venta

minorista; estos suben de temperatura superando los 2° C por sobre el limite normal y no

Ayala Diaz, A. Pag.

Bocanegra Ojeda, M. 19



LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD
1 “PN DEL ARANDANO FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE

UNIVERSIDAD
PRIVADA/

DEL NORTE AGROFUTURA COMPANY S.A.C. EN ANCASH 2022

solo se generan cuando se entrega el producto, sino que una vez exhibido en vitrina se

observan nuevos niveles de temperatura ambiental y de nicleo que rompen la cadena de frio.

Qian, et. al. (2022) consideraron que: en las empresas regionales de venta de
minoristas no se puede asegurar la continuacion de la cadena de frio, debido a que pasan por
periodos en los que el nivel de temperatura supera el limite establecido, por lo que se
evidencia un aumento del riesgo de producir alteraciones en la higiene y calidad de los

productos alimentarios perecederos.

Carson y East (2018) precisaron que, debido a su aislamiento geografico, la
exportacion de productos alimentarios de Nueva Zelanda compone algunas de las cadenas
de frio més largas a nivel mundial. Responsabilidad de la integridad de la temperatura en el
frio. La cadena se coloca en los procesadores y exportadores y es supervisada por el
Ministerio de Industria Primaria del Gobierno de Nueva Zelanda. Actualmente, el principal
tema de investigacion relacionado con la cadena de frio en Nueva Zelanda se centra en

optimizar los procesos de enfriamiento y congelacion para prolongar la vida util (p.3).

La Autoridad de Seguridad Alimentaria de Nueva Zelanda (NZFSA) dentro del
Ministerio de Industrias Primarias de EI gobierno de Nueva Zelanda regula y audita los
procesos y procedimientos en la fabricacion, distribucion y exportacion de productos
alimentarios dentro y desde Nueva Zelanda. La implementacion de las regulaciones junto
con la gestion logistica de la cadena de frio es responsabilidad de las empresas de fabricacion
y transporte. ElI Ministerio de Industrias Primarias realiza periddicamente auditorias (al
menos una vez al afio y, a menudo, con mayor frecuencia) para garantizar el cumplimiento

de las regulaciones (p.8)
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En cuanto a la Calidad de los Arandanos Garcia, et. Al. (2020) consideraron que ellos

arandanos (Vaccinium corymbosum L.) es un arbusto frutal que pertenece a la familia de las
Ericaceas, natural del este y medio oeste de Norteamérica, donde es conocido como
Highbush blueberry o arbusto alto. Esta especie Vaccinium presenta une genero nativo en
los Andes del territorio peruano, tal como V. meridionale Sw., conocido como Gongapa 0
Agraz, considerablemente analizado en Colombia. Géneros bastante analiado conjuntamente
con V. corymbosum son V. ashei Reade, denominado Ojo de conejo (Rabbit-eye blueberry),
y V. angustifolium (Aiton) Benth., denominado arbusto bajo, son arbustos de tamafio
mediano y hojas caedizas. Las raices se encuentran principalmente hasta los 25 a 30 cm de
profundidad. Més del 80 por ciento estan sobre los 36cm de profundidad y el 80 por ciento
a 60 cm del centro de la corona; todas estas son algunas de las caracteristicas que se pueden

mencionar del arandano producido en el territorio peruano.

Retamales y Hancock (2018) indicaron que es una fruta botanicamente considerada
una baya; las caracteristicas de su color radican entre el color azul oscuro a negro; por otro
lado, el tamafio vario bastante debido a la diversidad de condiciones climaticas, varietales y
de manejo que se presenta; se ha reportado un nivel de cuatro a 12 mm en ejemplares
silvestres; ademas, de pulpa verde claro transparente, formada por el mesocarpio y
endocarpio; asimismo, tiene una cuticula cerosa de hasta 5 um. La fruta contiene de una a
varias semillas, de 10 a 20, pero se ha observado hasta 65. Su proceso de maduracion oscila
entre dos o tres meses, en funcién del ambiente y del cultivo. La composicion quimica final
aproximada del fruto es de 83 por ciento de agua, 15,3 de carbohidratos, 1,5 de fibra, 0,7 de
proteina 'y 0,5 de grasas. El porcentaje de acidos varia de uno a dos por ciento, todos estos
componentes son los que hacen del ardndano tan importante para el consumo nacional e

internacional.
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En relacion a su cultivo Garcia, et. Al. (2020) posee un alto desarrollo en el sector

fruticola, pero, su cultivo comercial no esta muy definido en el departamento de Ica, este
fruto es exportado en un mercado bastante competitivo como lo es Estados Unidos, esta
situacion ha generado el interés de empresarios reconocidos a invertir en la produccién de
arandanos debido a que es una fruta bastante rentable; Por otra parte, el mercado de este
fruto se ha tornado bastante competitivo, tanto por el ingreso de nuevas naciones en el
sistema productivo, como por la entrada en producciones de nuevos entornos geograficos
nacionales en arandanos, una de las primeras ventajas para las exportaciones de este fruto,
es la ubicacion geografica referente al mercado de destino, te mando saludos que te extrafia
dice lo que permite el abastecimiento en ventana comercial obteniendo como resultado una
alta produccion, un alza en el precio y por lo cual un aumento en la exportaciéon de dicho

producto.

Existen varios tipos de Arandanos Gonzalez, A. et. al. (2022) indicaron 3 tipos de

arandanos tales como:

1. Arandano Azul (Vacciniumcorimbosum), se desarrolla en la zona Noreste de
Estados Unidos, es identificado por sus hojas caducas, que adquieren un tono escarlata, al
Ilegar el otofio, es un arbusto de componente vertical, que alcanza 1.8 metros de altura, con
flores rocosas e inflorescencias péndulas de color rosa palo palido. Destaca por sus frutos de
color negro — azulado, suficientemente grandes y sabrosos, es el género mas

considerablemente cultivada (p.6).

2. Arandano Negro / Arandano Uliginoso (Vacciniumuliginosum). Se localiza
en el hemisferio norte. Muy abundante en el nivel del mar, en regiones mas frias de América,

Asia y Europa, hasta mas de tres mil metros en las montafias del sur de estos territorios. Se
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trata de un arbusto que dificilmente pasa el medio metro de altura, siendo de 15 a 20 cm su

altura habitual, crece en suelos &cidos de la tundra, zonas pantanosas y bosques de coniferas
(pinos). Sus frutos son negros con pulpa blancay sus flores rosa palido, florece en primavera

y fructifica en verano. No se suele cultivar, aunque se recogen las frutas en forma silvestre
(p.6).

3. Arandano Rojo (Vacciniumvitis-idaea), es otro tipo de arandano cuyos frutos
se suelen recoger de las plantas silvestres; crece en la zona norte de Asia, América, Europa,
y en las montafias del hemisferio norte. Normalmente aparece formando un bulto por debajo
de los arboles de 10 y 30 cm de altura, aunque es muy similar al raspano, se distingue porque
las flores de este Ultimo son rosadas, mientras que del arandano presenta tonos rosados y
estambres incluidos dentro de la corola. Los frutos son redondos y rojizo y aparece al final
del otofio, su sabor es muy acido por lo que es utilizado esencialmente en la elaboracion de

dulces y mermeladas (p.7).

Mas adelante, el citado autor explica: “Para condicionar el cuarto frio se debe
incrementar la circulacion del aire, separar los pallets y envoltorios de la tal forma que exista
mayor circulacion del aire frio entre la caja”. (p.1) Seguidamente se debe tener en cuenta la
temperatura y humedad relativa optima, la cual para el arandano azul es de 3 C°. Por otra
parte, la humedad relativa mas apropia para todos los frutos de la familia berrie seria entre
90 y 95 %; en el caso del arandano azul la vida Gtil bajo estas condiciones es de 1 a 2

semanas. Asi mismo la maxima temperatura recomendada para el arandano es de -1 C°.

Para finalizar con el proceso 6ptimo de la cadena de frio de este fruto es necesario el
uso de atmosfera modificadas y controladas. Durante el proceso de transporte o

mantenimiento se debe realizar el uso de la atmosfera modifica en los empaques con un 15
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a 20% de dioxido de carbono y 5 a 10% de oxigeno, con la finalidad de disminuir el riesgo
de pudriciones y a su vez la respiracion y ablandamiento del fruto, y de esta forma alargar el
periodo de vida posterior a la cosecha. El uso de atmosferas modificadas no puede ser
reemplazado por ningun otro proceso, ademas deben utilizarse envases y coberturas de
pallets indicados para contener la concentracion de gases por otra parte es la concentracién
de gases por otra parte es fundamental garantizar que las concentraciones de oxigeno no sean
menores al 2% y las de bioxido de carbono no excedan el 30%. (Luchsinger, Los puntos

criticos de la cadena de frio en este fruto, 2017)

Dell”Acqua, et. Al (2019) indicaron que la calidad se encuentra definida por una serie

de factores agrupados como calidad visible, calidad organoléptica y calidad nutritiva.

. La calidad visible hace referencia a la apariencia del fruto, el cual en
arandanos se concibe como: (i) una fruta de color azul uniforme, (ii) presencia de cera en la
superficie del fruto (conocida como bloom) que el comprador asocia a un fruto fresco, (iii)
ausencia de defectos como dafios mecanicos y pudriciones, (iv) representacion y tamario del

fruto, y (v) fruto con firmeza apropiada (p.5).

. La calidad organoléptica se determina por un contenido apropiado de azUcar,
acido y compuestos volatiles responsables del aroma caracteristico del fruto. Por lo cual,
todas las operaciones de pre cosecha y post cosecha tienen que estar orientadas a aumentar
la llegada de un producto de calidad hasta el comprador; los indices de calidad regularmente
utilizados por la industria de frutos frescos son: sabor, firmeza, ausencia de defectos, forma,

dimensién, color (p.6).

. En relacion a su calidad nutritiva, este fruto posee un bajo contenido calérico,

es pobre en grasa y en sodio. No tiene colesterol, es rico en fibras y minerales, acentuandose
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su alto contenido en vitamina C. Tiene propiedades antioxidantes que acttan contra los

radicales libres, reduciendo de este modo la probabilidad de contraer cancer y patologias

coronarias (p.6).

El Instituto de Investigacion y Desarrollo de Comercio Exterior — IDEXCAM ha
establecido 4 beneficios de los arandanos: es altamente nutritivo; el valor nutricional de este
fruto, de acuerdo a la estandarizacion de la Administracion de Medicamentos y Alimentos
de Estados Unidos, lo resume como entre bajo y libre de grasas y sodio, libre de colesterol
y rico en fibra, fresco, tonico, astringente, diurético y poseedor de vitaminas k y C; el color
del fruto es generado por un grupo de flavonoides Ilamados antocianina, que poseen un
poderoso dominio antioxidante (p.4). Buena fuente de antioxidantes: los antioxidantes son
compuestos que logran combatir patologias importantes; los cientificos consideran que
ayudan a la prevencion y reparacion del estrés que viene de la oxidacion, un proceso natural
que se genera durante las funciones normales de las células. Un pequefio porcentaje de
células se deteriora durante la oxidacion y se convierte en radicales libres, que pueden iniciar
reacciones en cadena para dafiar mas células y posiblemente enfermedad. Debido a las
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias de los arandanos, éstos son benéficos para la
salud del corazon y lo protegen; por ejemplo, ayuda a la prevencion de las patologias
cardiovasculares y el padecimiento de problemas al corazon. También, han demostrado
disminucion del colesterol, la presion arterial, proteccion contra el accidente cerebrovascular
y disminucién del estrés oxidativo. Mantiene sano el cerebro: otro de los beneficios de incluir
los arandanos en la dieta es que ayuda al mantenimiento del cerebro en buenas condiciones.
Este fruto es rico en flavonoides, lo que hace potenciar lamemoriay mejorar los aprendizajes
y otras componentes cognitivos. Por otra parte, logran proteger al cerebro de radicales libres,

los cuales son perjudiciales, debido a que puedan dafiar tejido sano y se encuentran asociados
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con el desgaste de la memoria; ademas, este fruto ayuda a disminuir el riesgo de tener ciertas

patologias como Parkinson o Alzheimer: es recomendable que se consuma una taza de
arandanos cada dia. Ayuda a proteger contra diversas patologias caracteristicas. En
definitiva, este fruto contiene altas cantidades de polifenoles, que poseen diversos beneficios
para la salud. De acuerdo con una investigacion realizada por estudios de una Universidad
reconocida, el consumo frecuente del arandano ayudar a prevenir enfermedades relacionadas

al sindrome metabdlico, incluyendo la diabetes y patologias cardiovasculares.

Luchsinge, et. Al (2018) indicaron recomendaciones importantes en el inicio de
cosecha debido a la alta perecibilidad del fruto, el cosechar en la fase oportuna y el empleo
apropiado de la temperatura durante la cosecha es esencial para mantener las condiciones

del fruto. Para cumplir de forma satisfactoria con estos requisitos se sugiere considerar lo

siguiente:
. Se debe iniciar de cosecha por variedad.
. Se recomienda iniciar la cosecha con 5% de fruto maduro (sobre 90% de color

de cubrimiento de la fruta).

. Se debe dar frecuencia de cosecha por variedad de acuerdo a las condiciones
climaticas, especificamente temperatura. La frecuencia debe ser a lo menos de 5 dias, como

maximo.

. Se debe hacer limpieza contante en el huerto: fruto apto para cosecha no debe

quedar en la planta. * Horario preferente de cosecha: temprano.

. Se sugiere no cosechar sobre 30 °C.
. Trasladar el fruto al packing en el menor tiempo posible.
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. NO se puede cosechar con lluvia, tampoco con rocio (p.5).

1.2. Formulacion del problema
Problema general

¢ Los procesos de la cadena de frio se relaciona con la calidad del arandano fresco en

las exportaciones de Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 20227
Problemas especificos

. ¢Cuales son los procesos de la cadena de frio y como se relacionan las
especificaciones técnicas para implantacion del arandano fresco en su dimensién durabilidad

en Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 20227

. ¢Cuéles son los procesos de la cadena de frio y como se relacionan
certificaciones fitosanitarias para la calidad del ardndano fresco en su dimension consistencia

en Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022?

. ¢Cuéles son los procesos de la cadena de frio y como se relacionan con las
caracteristicas del arandano fresco en su dimension conformidad en Agrofutura Company

S.A.C. en Ancash 2022?
1.3. Objetivos
Objetivo general

Determinar la relacion entre los procesos de la cadena de frio y la calidad del

arandano fresco en las exportaciones de Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022.
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Obijetivos especificos

Analizar los procesos de la cadena de frio y su relacion con las especificaciones
técnicas para implantacion del arandano fresco en Agrofutura Company S.A.C. en Ancash

2022.

Evaluar los procesos de la cadena de frio y certificaciones fitosanitarias para la

calidad del arandano fresco en Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022.

Explicar los procesos de la cadena de frio y su relacion con las caracteristicas del

arandano fresco en Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022.
1.4. Hipotesis

Los procesos de la cadena de frio se relacionan con la calidad del arandano fresco en

las exportaciones de Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022.
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CAPITULO Il: METODOLOGIA
2.1 Enfoque, tipo y disefio del estudio

El trabajo investigativo tiene un enfoque cuantitativo. Al respecto Hernandez y
Mendoza (2018) afirmaron que este tipo de estudio busca profundizar el causal de

conocimientos analizando la situacion problematica.

Este estudio de investigacion es de tipo basico. Referente a Carrasco (2015) sefiald
que “La investigacion de tipo aplicada no posee propositos aplicativos inmediatos, solo

busca analizar la situacion y ampliar los conocimientos” (p.43).

Su disefio es no experimental, debido a que no se pretende la manipularemos las

variables en andlisis.

Esta investigacion presenta un nivel descriptivo — correlacional, en este sentido su
interés se centra en explicar las condiciones que se manifiesta entre las variables que se estan

estudiando asi.

Segun Hernandez y Mendoza (2018) comentaron que: Los estudios descriptivos

detallan conceptos o fendmenos; es decir, estan dirigidos a analizar las causas de los eventos
(p.95).

2.2 Poblacién y muestra

De acuerdo con Arias, Villasis y Miranda (2016) refirieron que: La poblacién es un
conjunto de casos, definidos, limitados y accesibles, que formara el referente para la eleccion

de la muestra, y que cumple con una serie de caracteristicas predeterminadas.

La poblacion estard constituida por encargados del area de procesos de la empresa

exportadora y documentos relacionados al tema.
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La muestra es la porcion tomada de la poblacién, la cual otorgara la informacion a la

cual se le realizara el estudio (Arias, Villasis y Miranda (2016).

Por consiguiente, la muestra estara conformada por un total de 3 inspectores de area

y 30 trabajadores de planta, ademas, se observaron los procesos de la empresa.
2.3 Técnica e instrumento de investigacion

La técnica que se emple6 en la investigacion fue la encuesta, el analisis de
documentos y la entrevista la cual se aplicara con la finalidad de recolectar las informaciones

necesarias para la investigacion.

Segun Hernandez y Duarte (2018) expresaron que la entrevista esta estructurada con
preguntas abiertas que seran respondidas por un experto en la materia, las respuestas podran
ser amplias debido a que el entrevistado es quien decide en qué momento la respuesta esta

completa (p.24).

De acuerdo con Hernandez y Mendoza (2018) el analisis de documentos es un
conjunto de operaciones direccionadas a representar un documento y su contenido bajo un
modo diferente de su forma original, con el fin posibilitar su recuperacién posterior e
identificarlo. Involucra la revision de documentos, investigaciones publicas y archivos

fisicos o electrénicos (p. 291).

Asimismo, como instrumento se empleara la ficha de analisis de procesos y el

cuestionario.

De acuerdo con Hernandez y Duarte (2018) refirieron que un cuestionario es un

documento formulado por un conjunto de interrogantes que debe estar redactadas de manera

Ayala Diaz, A. Pag.

Bocanegra Ojeda, M. 30



LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD
1 “PN DEL ARANDANO FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE

UNIVERSIDAD
PRIVADA/

DELNORTE AGROFUTURA COMPANY S.A.C. EN ANCASH 2022
precisa y concisa y rasociadas con la hipdtesis, con el objetivo de que se pueda ratificar o

negar (p.24).

Segun Morales, et al. (2017) mencionaron que la ficha de proceso es un documento
donde se recolectan las caracteristicas mas importantes para el control de las préacticas

recogidas en el diagrama (p.111).
Instrumentos
Cuestionario de la calidad de los ardndanos frescos
Ficha técnica
. Nombre Original: Cuestionario de la calidad de los arandanos frescos

. Autor: Mayra y Adriana

. Tiempo de aplicacién: 15 minutos.
. NUmero de items: 6 items

. Forma de aplicacién: Individual

. Materiales: Aplicacion presencial

La Ficha de Procesos es documento donde se recogeran las caracteristicas mas
relevantes de la cadena de frio y la calidad de los arandanos frescos en la exportacion. El
mismo investigador es el que decidird qué informaciones incluir en la ficha de proceso de
acuerdo al fin al cual se pretende llegar, lo que permitira la gestion del mismo. Asimismo,
esta ficha va a contener un resumen de los componentes que componen parte de un proceso,
asi como de su objetivo, asimismo, de los controles que se le pueden aplicar para verificar

su eficacia.
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2.4 Procedimiento de recoleccion de datos

El presente estudio investigativo se realizara en encargados del area de procesos de
la empresa exportadora y documentos de la empresa. Los datos se recolectaron por medio
de técnicas de entrevista y a traves de 2 cuestionario, para la variable proceso de la cadena
de frio y la calidad de los arandanos, asimismo el andlisis de ficha de procesos, para medir
la cadena de frio; una vez realizado se procede a la aplicacion de manera fisica aplicando
formulario a los encargados del area de procesos de la empresa exportadora en un lapso no

mayor a 20 dias.

Asi mismo, para el analisis de datos se empled la triangulacion de entrevistas, por lo
cual se lograra almacenar los resultados descritos en los instrumentos manipulados
anteriormente, por ende, las informaciones obtenidas se representaron por medio de tablas,

especificando los datos predominantes en dichas variables.
2.5 Aspectos éticos

Referente al aspecto ético, corresponde a un consentimiento instruido, para cada
persona que realice el cuestionario. Cabe mencionar que nuestro cuestionario se llevé a cabo
de formas fisica, tomando dotas las medidas de bioseguridad establecidas por el ministerio

de salud.

Por otro lado, este estudio se realizé cumpliendo todos los principios éticos en todo
su proceso comenzando por la consulta de disponibilidad de realizar la investigacién en la
empresa ya mencionada, informando el proposito de la investigacion para dar un panorama
sobre el tema. Finalmente, se aplico el cuestionario para la calidad de los arandanos frescos

y la ficha de analisis de procesos para la cadena de frio.
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CAPITULO Ill: RESULTADOS

3.1 Resultados descriptivos de los datos

En el siguiente capitulo se exponen los resultados del estudio de acuerdo a las variables
cadena de frio y la calidad de exportacion del arandano fresco, se utilizd el paquete
estadistico Spss version 25 y Excel. Cada variable consta de un instrumento identificados en
anexos.

Tabla 1. Variable 1 cadena de frio

Frecuencia Porcentaje
Nivel Bajo 3 10,0
Medio 22 73,3
Alto 5 16,7
Total 30 100,0

Interpretacion: Como puede observarse en la tabla 1, en una muestra total de 30
trabajadores de la empresa; en cuanto a la variable 1 cadena de frio se evidencio, 73,3% nivel
medio, ademas, 16,7% nivel alto, también, 10,0% nivel bajo. Por lo cual, se comprobd que
cuentan con un éptimo desarrollo operativo frente al manejo del ardndano, la planificacion
y coordinacion de los procesos, sin embargo, adn le falta usar algunas herramientas para
perfeccionar los procesos.

Tabla 2. Dimensién 1 Costo

Frecuencia Porcentaje
Nivel Bajo 3 10,0
Medio 20 66,7
Alto 7 23,3
Total 30 100,0

Interpretacion: Como puede observarse en la tabla 2, en una muestra total de 30

trabajadores de la empresa; en cuanto a la dimension 1 Costo se evidencid 66,7% nivel
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medio, ademas, 23,3% nivel alto, también 10,0% nivel bajo. En tal sentido se comprob6 que

las existencias almacenadas se encuentran ordenadas de tal manera que facilite su control
fisico, asimismo, cuentan con personal especializado que contribuye a tener una mayor
productividad. Sin embargo, falta identificar algunos puntos criticos generadores de merma.

Tabla 3. Dimensién 2 Nivel de servicio

Frecuencia Porcentaje
Vilido Bajo 4 13,3
Medio 14 46,7
Alto 12 40,0
Total 30 100,0

Interpretacion: Como puede observarse en la tabla 3, en una muestra total de 30
trabajadores de la empresa; en cuanto a la dimensién 2 nivel de servicio se evidencio 46,7%
nivel medio, ademas, 40,0% nivel alto, también, 13,3% nivel bajo. En tal sentido se
comprob6 un manejo adecuado del sistema para el prondstico de la demanda para mantener
la disponibilidad de los productos. Sin embargo, algunas veces realizan su periodo de
operaciones con algunas interrupciones que generen demoras.

Tabla 4. Dimensién 3 Trazabilidad

Frecuencia Porcentaje
Nivel Bajo 2 6,7
Medio 21 70,0
Alto 7 23,3
Total 30 100,0

Interpretacion: Como puede observarse en la tabla 4, en una muestra total de 30
trabajadores de la empresa; en cuanto a la dimension 3 trazabilidad se evidencié 70,0% nivel
medio, ademas, 23,3% nivel alto, también, 6,7% nivel bajo. En tal sentido, se comprob6 que

manejan un sistema de ruteo para la disminucién de los tiempos de traslado. Asimismo, en
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el traslado la gran mayoria de veces se controlan los riesgos adicionales de deterioro de los

productos.

3.1 Analisis de entrevistas
Variable Calidad del arandano

La investigacion presentada estuvo ubicada en los procesos de la cadena de frio y la calidad
del arandano fresco en las exportaciones de Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022,
se incluyeron participantes considerando su vinculacion con el area tematica, quienes fueron
la fuente principal de donde se obtuvieron la informacién, esto con el fin de conocer la

calidad del arandano fresco en las exportaciones.

El estudio inicio sus précticas y preparacion de las entrevistas explicando a los participantes
de que se trata el tema de la calidad del ardndano fresco en las exportaciones, luego se
procedié con la realizacién de las entrevistas de forma individual, teniendo como
instrumento la guia de entrevista y una grabadora para apreciar con mayor exactitud lo que
el participante mencionara, seguidamente, se inici6 la entrevista dando una breve
explicacion acerca de los temas y luego las preguntas correspondientes las preguntas a cada

participante.

Tabla 5. Codificacion de los participantes entrevistados

Cargo Caodigo
Inspector de lugar de produccién (chacra) El
Inspector de planta (empresa) E2
Inspector de comercializacion del producto final E3

Nota: elaboracion del investigador
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Reduccion de entrevistas

Como se observa en las respuestas de los entrevistados, se evidencia que la calidad es un
aspecto fundamental en todo el proceso de cultivo y comercializaciéon del producto. La
calidad del fruto esta definida por un conjunto de factores que debe cumplir y que determina
su calidad visible, calidad organoléptica y calidad nutritiva. Los factores que mencionaron
los entrevistados fueron el color, tamafio, ausencia de defectos como dafio mecéanico y
pudriciones, firmeza adecuada, contenido de azlcares, acidos y compuestos volatiles y

sabor.

3.3 Anélisis documental

En este capitulo se presentan los resultados obtenidos durante el desarrollo de la
presente investigacion, para el objetivo general determinar la relacion entre los procesos de
la cadena de frio y la calidad del ardndano fresco en las exportaciones de Agrofutura
Company S.A.C. en Ancash 2022, se observo que por ser el arandano un fruto muy pequefio,
tiende a ser mucho maés delicado, razén por la cual, es necesario aplicar por un adecuado
proceso de enfriamiento después de ser cosechados, para luego proceder a su traslado y
exportacién. Es por ello, que tiene gran relevancia seguir correctamente los procesos de la
cadena del frio para poder garantizar la calidad del producto desde su recoleccién hasta llegar

a su destino.

Actualmente se observa una creciente demanda de los arandanos a nivel mundial, por
ser un fruto altamente nutritivo, con alto porcentaje de antioxidantes y vitamina C, que ayuda
en la prevencion de muchas enfermedades y ademas protege el cerebro, por lo que es

considerado como un super fruto. Esto ha provocado un importante incremento en su
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produccidn que se ha expandido en el mundo entero, por lo que Perd aprovecho esta situacion

para introducirse en el mercado, escalando poco a poco hasta convertirse entre los afios 2020-

2021, en el mayor exportador mundial de arandanos frescos.

En este sentido, Reyes (2019) indico que los arandanos después de su cosecha, deben
Ilevarse inmediatamente a una camara de frio para reducir su nivel de respiracion y evitar
que madure rapido. Asimismo, se debe realizar un chequeo constante de su temperatura
mediante termdgrafos, durante su almacenamiento y también en todo su proceso de traslado,

porque demandan un gran nivel de refrigeracion para mantener su frescura y caracteristicas.

Por otra parte, con el fin de mantener la posicion del arandano peruano en el mercado
internacional se deben promover altos estandares de calidad, por lo que es necesario
implementar buenas practicas agricolas durante su cultivo, cosecha y post-cosecha, tomando
en cuenta las caracteristicas del suelo, factores climaticos, sistema de riego, almacén
adecuado, transporte y otros aspectos. Se puede decir que la cadena de frio garantiza la
calidad del arandano fresco en cuanto a color uniforme, presencia de Bloom sobre la piel,
forma, tamafio y firmeza, de esta manera se puede exportar un producto sin defecto que

genere la satisfaccion de los clientes.

En cuanto a la exportacion de arandano en los ultimos afios, de acuerdo a la
Asociacion PROARANDANOS, el Per( ha pasado de exportar un total de 12,951 toneladas
de arandanos frescos al cierre de la campafia 2015- 2016 a 220,000 toneladas en la campafia

2021-22. Esto puede observarse en el siguiente grafico:
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Figura 1. Exportaciones de arandanos desde el 2015 al 2021
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Fuente: Elaborado por Blueberries Consulting con datos de SEMASA

Fuente: SENASA
Figura 2. Principales destinos de exportacion de arandano peruano
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Otros destinos incluyen Tailandia, Bélgica, Arabia Saudita, Singapur, Brasil, Colombia,
Rusia, Chile, Costa Rica, Dubai, Francia, Panama, India, Kuwait, Emiratos Arabes
Unidos, El Salvador, Guatemala, Qatar, Baréin & Italia.

Fuente: Elaborado por Blueberries Consulting con datos de SENASA

Entre las principales empresas estuvieron Camposol, Hortifrut Perd, Complejo
Agroindustrial Beta, Agrovision Per(, Agroberries Per(, Agricola Santa Azul, HFE Berries
Perq, Danper Trujillo y Agricola Cerro Prieto. Perd, por tercer afio consecutivo campafia
2021-2022 es el principal exportador mundial de arandanos; la ventana peruana comercial
de arandanos es entre agosto a diciembre donde se exporta el 90% del volumen total. En la

referida campafia en la semana 38 se exportd la mayor cantidad de arandanos 15,980
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toneladas, que equivale al 42%., en la semana 41 se exportaron 11,239 toneladas que

significd un incremento del 107% en comparacion al pico de la campafa anterior,
considerando que por 16 semanas consecutivas (33 a 48) se registraron por encima de 5 mil

toneladas (Senasa, 2022).

Asimismo, en cuanto al objetivo especifico 1 se determino que para la implantacion
del arandano fresco se deben seguir una serie de especificaciones técnicas, ya que requiere
de suelos livianos, arenosos y con cierto grado de acidez. Asimismo, es imprescindible que
el terreno de cultivo se encuentre alejado zonas con altos niveles de contaminacion; otro
factor que debe tomarse en cuenta es el climatico, porque se da mejor en clima humedo con
bajas temperaturas. Por otro lado, es importante sefialar que, por su baja cantidad de
absorcion, necesitan de un riego moderado y un correcto sistema de drenaje, para no
ocasionar ahogo en el cultivo y el agua que se use no debe contener sal, calcio, boro ni cloro;
de igual forma, este tipo de cultivo requiere de bastante material organico para un buen

desarrollo.

El seguir todas estas especificaciones para la siembra aunado a un correcto proceso
de la cadena del frio, ha demostrado que garantizan una excelente calidad y durabilidad en
el arandano fresco, lo que ha contribuido en el incremento sustancial de las exportaciones

del producto, logrando que Pert sea actualmente el lider del mercado a nivel mundial.

Para el objetivo especifico 2: Describir los procesos de la cadena de frio y
certificaciones fitosanitarias para la calidad del arandano fresco en su dimensién
consistencia, es importante resaltar que por medio de los tratados de libre comercio entre el
Per( y naciones como Estados Unidos y Paises Bajos se logré instalar toda una estructura

operativa basada en requisitos minimos de exportacion con la finalidad de presentar una
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excelente calidad de dicho frutos, es por ello que el SENASA juega un papel fundamental

en la inspeccion y autorizacion de exportaciones del arandano.

Por su parte el Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, en su Articulo 33°, estipula que una instalacién que se especializa en el
procesamiento primario de alimentos agricolas para consumo interno, exportacion e
importacion debe estar avalado por la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento otorgada
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA”. El apoyo de las autoridades
publicas consolida el crecimiento y la competitividad de los ardndanos peruanos, como ente

regulador de los requisitos fitosanitarios y de inocuidad para su calidad.

En cuanto a la consistencia, la dureza de los frutos de los arandanos cambia a medida
que crecen, siendo muy duros cuando estan verdes, comenzando a ablandarse a medida que
adquieren un color verde rosado, y en menor medida pierden presion hasta el momento de

la cosecha cuando se vuelven azules.

Es primordial mantener la posicion de los arandanos peruanos en el mercado
internacional y como el Per( es uno de los principales productores del mundo, habia que
mantener los estandares de calidad. En el afio 2021 el Instituto Nacional de Calidad
(INACAL), aprobo las Normas Técnicas Peruanas: NTP 012.500:2018 Arandano Términos
y Definiciones, NTP 012.501: 2019 Arandano Fresco Requisitos y la “NTP 012:502:2021
ARANDANO”, que promueve las buenas practicas agricolas para la produccion de

arandanos (Direccion Regional de la Produccién de Piura, 2023)

Por ultimo, en lo que respecta al objetivo especifico 3: Explicar los procesos de la
cadena de frio y las caracteristicas del arandano fresco en su dimension conformidad en

Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022, se puede decir que en relacion al grado
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composicion de dicho fruto, existen muchas variedades cultivadas comercialmente que

pueden diferir de muchas formas. Por ello, es importante recordar que el comportamiento
postcosecha puede cambiar dependiendo de la diversidad. Estos pueden tener diferentes
metabolismos (produccion de etileno, resistencia a la cosecha y postcosecha, rendimiento,

relacion azlcar-acido, etc.).

Los requisitos minimos que debe cumplir cada fruta exportada son: fruto en completo
desarrollo, consistencia firme, sano, sin olor ni sabor infrecuente, y en adecuado estado de
madurez en cuanto a color, contenido de azucar y consistencia suficiente. Libres de suciedad,
lesiones, imperfecciones, podredumbre y cualquier patégeno (hongos o bacterias) que los
hagan no aptos para el consumo humano. Fruta limpia y libre de objetos extrafios visibles,
libres de plagas y dafios por insectos. Por consiguiente, EI control ambiental (sala de materia
prima, producto terminado, tanel de enfriamiento, almacén de proceso) y de temperatura y
humedad relativa del producto por parte de inspectores de calidad se lleva a cabo durante
todo el proceso, desde el ingreso de la materia prima hasta la exportacion. En este sentido,
la influencia de las dos variables garantizard una cualidad inmejorable del arandano,

manteniendo al Perd en el primer lugar de preferencia de esta exquisita fruta.
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CAPITULO IV: DISCUSION Y CONCLUSIONES

Actualmente, la fruta del ardndano es un tema importante en todo el mundo debido a
sus numerosos beneficios para la salud. Por lo tanto, el Perd no tiene inconveniente en

aprovechar este recurso e iniciar la produccion.

En cuanto al objetivo general de esta investigacion, que fue describir los procesos de
la cadena de frio y la calidad del arandano fresco en las exportaciones de Agrofutura
Company S.A.C. en Ancash 2022. En cuanto a la variable cadena de frio se evidenci, 73,3%
nivel medio, ademas, 16,7% nivel alto, también, 10,0% nivel bajo. Por lo cual, se comprobé
que cuentan con un Optimo desarrollo operativo frente al manejo del arandano, la
planificacion y coordinacion de los procesos, sin embargo, aun le falta usar algunas
herramientas para perfeccionar los procesos. Se puede decir que la cadena de frio garantiza
la calidad del arandano fresco en cuanto a color uniforme, forma, tamarfio y firmeza, de esta
manera se puede exportar un producto sin defecto que genere la satisfaccion de los clientes.
Es importante realizar un chequeo constante de su temperatura mediante termografos,
durante su almacenamiento y también en todo su proceso de traslado, porque demandan un

gran nivel de refrigeracion para mantener su frescura y caracteristicas.

Estos resultados son similares al estudio de Wu, et. al. (2019), cuyo objetivo fue
mejorar e identificar las compensaciones entre mantener la calidad de la fruta y reducir los
impactos ambientales, donde se evidencid que la refrigeracion es vital en las cadenas de

suministro de productos frescos para minimizar las pérdidas de alimentos.

Qian, et. al. (2022) indic6 que la cadena de frio, término utilizado por primera vez
alrededor de 1908, se define como el conjunto de etapas sucesivas en la produccion, proceso

y comercializacion de los productos alimenticios perecederos.
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Con respecto al objetivo especifico 1, se planted analizar los procesos de la cadena

de frio y su relacion con las especificaciones técnicas para implantacion del arandano fresco
en su dimension durabilidad en Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022, se evidencio
que deben seguir una serie de especificaciones técnicas para el cultivo de arandanos, tales
como suelos livianos, arenosos y con cierto grado de acidez, donde el terreno debe estar
alejado de contaminacidn, el clima debe ser de preferencia frio y el riego moderado con agua
de buena calidad. Esto se bebe unir con la aplicacion de los procesos de la cadena de frio

para garantizar la durabilidad del producto.

Contrastando con el antecedente de Mego (2019) en su articulo que llevo por objetivo
dar a conocer la acogida que tienen en el mercado internacional, como Estados Unidos
Europa y Asia, los arandanos debido a las bondades alimenticias, constituyéndose en un
nuevo producto exportable del pais. Los resultados arrojaron que el programa Per( Berries
de Sierra Exportadora estd promoviendo su cultivo en diferentes valles de Lambayeque,
Cajamarca, Ancash, Huanuco, Lima, Arequipa, Apurimac y Cusco, basado en el negocio de
las grandes empresas agroexportadoras, debido a la calidad, la disponibilidad de agua, la
calidad de los suelos y el clima, factores principales que se deben considerar para el éxito

del cultivo de los “berries”

La cadena de frio es parte importante en la preservacion y conservacion de alimentos,
especialmente en una sociedad moderna donde la refrigeracion es uno de los métodos mas

utilizados para la conservacion de alimentos perecibles (Quian, 2022).

En relacion al objetivo especifico 2, que consistio en evaluar los procesos de la
cadena de frio y certificaciones fitosanitarias para la calidad del arandano fresco en su

dimension consistencia en Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022, se obtuvo que por
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medio de los tratados de libre comercio entre el Pert y naciones como Estados Unidos y
Paises Bajos se logro instalar toda una estructura operativa basada en requisitos minimos de
exportacion con la finalidad de presentar una excelente calidad de dicho frutos, es por ello
que el SENASA juega un papel fundamental en la inspeccion y autorizacion de

exportaciones del arandano..

Dichos resultados se asemejan a los obtenidos en el estudio de Gonzélez, et. al.
(2022), titulado requisitos técnicos en los mercados de exportacion y respuestas
empresariales: los casos de arandanos y maquinaria agricola en argentina. Estos mostraron
que la intervencion publica no parece ser critica, ya que esta informacion se encuentra
difundida en el sector y se mantiene actualizada a través de actores especializados como las
gerencias de calidad de las empresas, auditores del Senasa y de empresas certificadoras y

técnicos de los organismos de investigacion y desarrollo.

Por su parte, Wu y Hsiao (2021) indicaron que la cadena de frio es un conjunto de
eslabones de tipo logistico que intervienen en el proceso de almacenamiento, conservacion,
manejo, transporte y distribucion, para mantener a una determinada temperatura los
medicamentos que puedan sufrir transformaciones con la variacion de la misma, desde que

son elaborados hasta que llegan a su destino.

En lo referente al objetivo especifico 3, donde se establecid explicar los procesos de
la cadena de frio y su relacién con las caracteristicas del arandano fresco en su dimensién
conformidad en Agrofutura Company S.A.C. en Ancash 2022, se obtuvo los requisitos
minimos que debe cumplir cada fruta exportada son: fruto en completo desarrollo,
consistencia firme, sano, sin olor ni sabor infrecuente, y en adecuado estado de madurez en

cuanto a color, contenido de azucar y consistencia suficiente. EI monitoreo de La Cadena de
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Frio Maxwell y Cols (2018) expresando que: es un “paraguas” para la produccion sustentable
y consumo inocuo de alimentos, por lo que el monitoreo de la cadena de frio debe ser
constante verificar que las variaciones de temperaturas estén dentro de los rangos

establecidos, para evitar alteraciones en los alimentos perecibles.

Con referencia a las limitaciones se evidenciaron pocos datos disponibles de fuentes
confiables, de igual modo se encontraron muy pocos estudios investigativos previos a la
investigacion con fechas actuales. Pero una de las limitantes mas relevantes identificadas fue
la veracidad y fidelidad de los datos encontrados por tratarse de un estudio con un

componente subjetivo muy importante.

En lo que respecta a las implicancias tedricas en esta investigacion fueron
desarrollados diferentes conceptos relacionados con el proceso de la cadena de frio y sobre
la calidad del ardndano fresco en las exportaciones. Asimismo, se observan las implicancias
practicas mediante las cuales se pudo crear conciencia sobre la importancia que tiene la
cadena de frio para garantizar la calidad del ardndano fresco para su exportacion y ampliando
los conocimientos sobre el tema. Igualmente, para las implicancias metodoldgicas se
utilizaron diversos métodos y herramientas para recolectar los datos, con el fin de obtener

informacién clara, oportuna y veraz.

Con relacién al objetivo general se concluye que los procesos de la cadena de frio
son de vital importancia para garantizar la calidad del arandano fresco que pueda contribuir

al incremento de las exportaciones.

En lo que concierne al objetivo especifico 1, se concluyé que es fundamental cumplir

con las especificaciones técnicas para el correcto cultivo de este fruto en conjunto con la
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cadena de frio, debido a que con esto se puede lograr su durabilidad desde que se cosecha

hasta que llega a su destino.

En cuanto al objetivo especifico 2, se puede concluir es primordial tomar en cuenta
las certificaciones fitosanitarias, debido a que con ello se garantizara un producto de

excelente calidad y con la consistencia adecuada para ser exportado.

Por dltimo, en relacién al objetivo especifico 3, se concluye que seguir
adecuadamente los procesos de la cadena de frio optimiza las caracteristicas del arandano
fresco, garantizando la conformidad del producto, lo que puede favorecer en mantener la

posicién de Per( como su mayor exportador a nivel mundial.
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ANEXos

Entrevistado

Pregunta

Respuesta textual

Participante 1

1. ;Cbémo es el proceso de
aseguramiento para la
calidad en la siembra del

arandano? Explique

El proceso inicia desde antes de la siembra, donde realizamos
una evaluacion de la tierra para su tratamiento, este se realiza al
inicio del afio 1 y consiste en la preparacion integral del terreno
para la siembra. Alli se incorpora el abono, y se consideran
aspectos como instalacién sistema de riego, incorporacion de
guano e. aplicacién de yeso y azufre, podas, deshierbo entre
otros. Una vez realizado todo este proceso se inicia la siembra

y se realizan evaluaciones diarias.

2 (Qué medidas toman
para controlar los hongos

en plantas de ardndano?

En todo el proceso se toman medidas, antes, durante y después
de la cosecha, es importante acotar que a veces se ve afectado

por el cambio de clima que genera plaga que dafian la siembra

Describa 0 la misma tierra, es por ello que el cultivo de ardndanos
requiere grandes cantidades de nutrientes
3. ¢(Cuales son los | Para la cosecha del arandano se necesita una considerable

estandares de calidad para
que el arandano se lleve a

planta?

cantidad de mano de obra especializada. La cosecha se realiza
selectivamente sobre la base del tamafio e indice de madurez de

la fruta y luego de la seleccion se envia a planta.

4, Cuentan con las
certificaciones del lugar
de produccion y de la

planta empacadora?

Todo el proceso cuenta con los certificados necesarios,
certificaciones de calidad, sanidad o similares que apoyen las

operaciones realizadas, de contar con ellas

5. ¢Qué caracteristicas

debe tener el arandano
para que pueda ser
exportado?

Se exige la calidad desde el cultivo, el ardndano debe mantener
un color, consistencia, tamarfio, con el fin de darle uniformidad
al producto y a la vez, cumplir con los requerimientos del

comprador

6. ¢ Siempre han seguido el
proceso de certificacion
fitosanitario para poder

exportar el producto?

Si asi es, la empresa cuenta con la certificacion fitosanitaria.
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Entrevistado

Pregunta

Respuesta textual

Participante 2

1. ¢;Coémo es el proceso de
aseguramiento para la
calidad en la siembra del

arandano? Explique

Nosotros verificamos la calidad del producto una vez que llega
a planta, sin embargo, se verifica que se hayan cumplido todos
los procesos de evaluacion de la calidad antes de llegar a la
plantay desde alli inician otro proceso que seria la seleccién del

producto para poder ser exportado.

2 ¢(Qué medidas toman
para controlar los hongos

en plantas de arandano?

El inspector de planta suele tener visitas regulares una vez al
mes para verificar cdmo va el proceso de cultivo del ardndano,

en esta inspeccion se evallan aspectos de calidad y el tiempo

Describa de duracién que se esperaria para que el producto esté
terminado
3. ¢Cudles son los | En la empresa se evallan diferentes aspectos de tamafio, el

estandares de calidad para
que el arandano se lleve a

planta?

color la sanidad, para la calidad el color externo y la
consistencia del mismo, es uno de los aspectos que se evalla de

manera manual y visual sin la ayuda de equipos.

4, ¢Cuentan con las
certificaciones del lugar
de produccion y de la

planta empacadora?

Todo el proceso cuenta con los certificados necesarios,
certificaciones de calidad, sanidad o similares que apoyen las

operaciones realizadas, de contar con ellas

5. ¢(Qué caracteristicas

debe tener el arandano
para que pueda ser
exportado?

Se exige la calidad desde el cultivo, el arandano debe mantener
un color, consistencia, tamafio, con el fin de darle uniformidad
al producto y a la vez, cumplir con los requerimientos del

comprador

6. ¢ Siempre han seguido el
proceso de certificacion
fitosanitario para poder

exportar el producto?

Si, se siguen los procesos de inspeccion en la cual se verifica el
procesamiento primario de alimentos agropecuarios en
cumplimiento de las buenas practicas de produccion e higiene;
asi como, de la aplicacién de los principios del sistema de
analisis de peligros y puntos criticos de control y los

procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
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Entrevistado

Pregunta

Respuesta textual

Participante 3

1. ;Cbémo es el proceso de
aseguramiento para la
calidad en la siembra del

arandano? Explique

Una vez el producto pasa el nivel de calidad exigido en el
cultivo se procede con la evaluacion del nivel de calidad en
planta y finalmente se procede con la evaluacion para la
comercializacion y exportacion del producto en ellos se evalGan
diferentes aspectos con las certificaciones necesarias para que

el producto pueda salir de planta

2 ¢(Qué medidas toman
para controlar los hongos
en plantas de arandano?

Describa

En planta se cuidan todas las medidas de seguridad sanitaria
para que los productos no presenten ninguna plaga y se evalla
todo el proceso realizado tanto en el cultivo como en la

distribucion hacia la planta

3. ¢(Cuales son los
estandares de calidad para
que el ardndano se lleve a

planta?

la fruta se ha seleccionado y clasificado se coloca dentro de una
bandeja que contiene 4.4 onzas (125 gr), Luego la medida se
deposita dentro de un empaque méster de 1.5 Kg. Esto puede

variar segun el tipo de empaque.

4., ¢Cuentan con las
certificaciones del lugar
de produccion y de la

planta empacadora?

Todo el proceso cuenta con los certificados necesarios, para el
caso de aradndanos todos los paises con los cuales el Peri ha
suscrito un Plan de trabajo o protocolo fitosanitario requieren
que los productos vegetales a exportar procedan de lugares de

produccion (fundos) certificados por el SENASA.

5. ¢Qué caracteristicas

debe tener el arandano
para que pueda ser
exportado?

El Arandano es conducido a camaras de enfriamiento que
operan con aire forzado a temperaturas que oscilan entre los -
5° C y -7° C. Este golpe de frio permite disminuir la
temperatura de la fruta hasta un nivel cercano a los 0°C, lo que
facilita su ingreso posterior a la cdmara de almacenamiento
refrigerado, entre 0°C y 2°C, y a una humedad relativa de entre
85 - 95%

6. ¢ Siempre han seguido el
proceso de certificacion
fitosanitario para poder

exportar el producto?

Si, El objetivo de la certificacion, es asegurar que el lugar de
produccion cuente con un plan de manejo fitosanitario que
permita controlar y disminuir el riesgo de diseminacion de las
plagas reguladas a través del producto a exportar y que los
productos quimicos utilizados se encuentren dentro de los

parametros establecidos por normativa peruana
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Validacion de la cadena de frio

El presente documento es anénimo y confidencial, su aplicacion sera de uso exclusivo para
el desarrollo de la investigacion LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DE LOS
ARANDANOS FRESCOS EN LAS EXPORTACIONES DURANTE EL PERIODO 2015-
2021, por ello se pide su colaboraciéon marcando con una “x” la respuesta que considere

acertada, segun su opinién, en las siguientes alternativas

VARIABLE: CADENA DE FRIO

VALORES DE ESCALA

N° INDICADORES Nunca IA veces Casi siempre  [Siempre
1 2 3 4
DIM.
Operacion
Cuentan con un dptimo desarrollo operativo frente al manejo
1 |del inventario, la planificacion y coordinacion de los procesos
9 Considera optimo la tercerizacion de algunas actividades para
las operaciones de cadena de frio
Inventario
3 Usan Just-In-Time para reducir gastos generales y trabajar a|
niveles de inventario ptimos
Costo 4 Las existencias almacenadas se encuentran ordenadas de tal
manera que facilite su control fisico
Entrenamiento
Mantienen un personal capacitado contribuye con el control de|
5 llos costos
Cuentan con personal especializado contribuye a tener una
6 mayor productividad
Productos vencidos / residuos
7 [Identifican los puntos criticos generadores de merma
8 Existe un control adecuado de las fechas de vencimiento
Horas de operacién
Su periodo de operaciones se da sin interrupciones que
9 |generen demoras
Incrementan los turnos de produccién dependiendo del
10 \volumen de productos por procesar
Nivel de
servicio Disponibilidad del producto.
Manejan un adecuado sistema para el pronéstico de la
11 | demanda para mantener la disponibilidad de los productos
Utiliza un stock de seguridad que permita asegurar un margen
12 |de disponibilidad
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Durante el transito

13 [Manejan un sistema de ruteo para la disminucién
de los tiempos de traslado

24 [En el traslado controlan los riesgos adicionales de
deterioro de los productos

Detalles de los articulos monitoreados

15 |Localizan rapidamente una no conformidad que

. pudieran dafiar la conservacién de los productos
Trazabilidad

16 [Cuentan con sistemas digitales de control de
temperatura, sensores, termégrafos, etc.

Grado de automatizacién

17 (Controlan parte de las operaciones mediante
instrumentos o equipos electronicos

18 |Realizan una revisién de procesos para evaluar su
’automatizacién de los procesos

Validado por Hancco (2019)

Cuestionario de calidad del arandano
1. ¢Cbomo es el proceso de aseguramiento para la calidad en la siembra del ardndano?
Explique
2. ¢Qué medidas toman para controlar los hongos en plantas de ardndano? Describa
3. ¢Cuéles son los estandares de calidad para que el ardndano se lleve a planta?
4. ¢Cuentan con las certificaciones del lugar de produccién y de la planta empacadora?
5. ¢Qué caracteristicas debe tener el ardndano para que pueda ser exportado?
6. ¢Siempre han seguido el proceso de certificacion fitosanitario para poder exportar el

producto?
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PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLES METODOLOGIA
GENERAL GENERAL GENERAL POBLACION TIPO DE
INVESTIGACION
¢Los procesos de la cadena de frio se | Determinar la relacion entre los | Los procesos de la Procesos de la | POBLACION: TIPO DE

relaciona con la calidad del arandano
fresco en las exportaciones de
Agrofutura Company S.A.C. en
Ancash 2022?

procesos de la cadena de frio y la
calidad del arandano fresco en las
exportaciones de  Agrofutura
Company S.A.C. en Ancash 2022.

ESPECIFICO

ESPECIFICO

a) ¢ Cuéles son los procesos de la
cadena de frio y como se relacionan
las especificaciones técnicas para
implantacion del arandano fresco en
su dimension  durabilidad en
Agrofutura Company S.A.C. en
Ancash 20227

a) Analizar los procesos de la
cadena de frio y su relacién con las
especificaciones técnicas para
implantacion del arandano fresco
en su dimension durabilidad en
Agrofutura Company S.A.C. en
Ancash 2022.

b) ¢Cudles son los procesos de la
cadena de frio y como se relacionan
certificaciones fitosanitarias para la
calidad del ardndano fresco en su
dimensidn consistencia en Agrofutura
Company S.A.C. en Ancash 2022?

C) ¢Cudles son los procesos de la
cadena de frio y como se relacionan
con las caracteristicas del arandano
fresco en su dimension conformidad
en Agrofutura Company S.A.C. en
Ancash 2022?

b) Evaluar los procesos de la
cadena de frio y certificaciones
fitosanitarias para la calidad del
ardndano fresco en su dimension
consistencia  en  Agrofutura
Company S.A.C. en Ancash 2022.
C) Explicar los procesos de la
cadena de frio y su relacién con las
caracteristicas del ardndano fresco
en su dimension conformidad en
Agrofutura Company S.A.C. en
Ancash 2022.

cadena de frio se
relacionan con la
calidad del arandano
fresco en las
exportaciones de
Agrofutura
Company S.A.C. en
Ancash 2022.

cadena de frio
y la calidad del
arandano
fresco

» Personal del area
de cultivo, planta 'y
comercializacion
del arandano

MUESTRA:

» Tipo censal.

INVESTIGACION:

» Cuantitativo

DISENO:

» NO Experimental

METODO:

» Analitico —
Sintético. Deductivo

NIVEL:

»DESCRIPTIVO
TECNICAS E
INSTRUMENTOS:

» Entrevista

» Cuestionario




LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
1 upN FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C. EN

UNIVERSIDAD
PRIVADA/

DEL NORTE ANCASH 2022

INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DEL INSTRUMENTO DE
INVESTIGACION

I DAT ENERALES:

1.1. Apellidos y nombres del informante: Huamén Acufia, César
1.2. Especialidad del VValidador: Magister en Administracion / Jefe de Logistica y Comex
1.3. Cargo e Institucion donde labora: INTERLOOM S.A.C

1.4. Nombre del Instrumento motivo de la evaluacién: Cuestionario

1.5. Autor del instrumento: Ayala Diaz Adriana Nicole - Bocanegra Ojeda Mayra Kely
II.LASPECTOS DE VALIDACION

. Muy | Excele
INDICADORES CRITERIOS Deficien | Regul | Buen | g nt
teO- ar21- | o4l- 61- .
0% | 40% | 60% | goos | 81-1009%
CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado 100%
OBJETIVIDAD Esta expresado de manera coherente y lgica 100%
Responde a las necesidades internas y externas 0
PERTINENCIA de la investigacion 100%
Esta adecuado para valorar aspectos y 0
(SUTEATRYD) estrategias de las variables 100%
ORGANIZACION Comprende los aspectos en calidad y claridad. 100%
Tiene coherencia entre indicadores y las 0
SUFICIENCIA dimensiones. 100%
INTENCIONALIDAD | Estima las estrategias que responda al 100%
proposito de la investigacion 0
Considera que los items utilizados en este
CONSISTENCIA instrumento son todos y cada uno propios del 100%
campo que se esta investigando.
Considera la  estructura  del  presente -
COHERENCIA instrumento adecuado al tipo de usuario a 100%
quienes se dirige el instrumento
METODOLOGIA ﬁzgis:dera que los items miden lo que pretende 100%
PROMEDIO DE VALORACION

111 OPINION DE APLICACION:

¢ Qué aspectos tendria que modificar, incrementar o suprimir en los instrumentos de investigacion?

IV PROMEDIO DE VALORACION: 100%

Firma de experto informante

Nombre: Mg. César Huaméan Acufia

DNI: 42750563
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LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
1 “PN FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C.

UNIVERSIDAD
PRIVADA

DEL NORTE EN ANCASH 2022

INTRODUCCION.

El presente instrumento forma parte del trabajo de investigacion titulada: “LOS
PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C.
EN ANCASH 2023.”

Instrucciones: EIl cuestionario es andnimo y sus respuestas son confidenciales, le
agradecemos ser lo mas sincero posible.

Cuestionario de la calidad del arandano fresco

El presente documento es andnimo y confidencial, su aplicacion sera de uso exclusivo para
el desarrollo de la investigacion LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DE LOS
ARANDANOS FRESCOS EN LAS EXPORTACIONES DURANTE EL PERIODO
2015-2021, por ello se pide su colaboracion respondiendo a cada una de las preguntas.

1. ¢Cdomoes el proceso de aseguramiento para la calidad en la siembra del arandano?
Explique

2. ¢Qué medidas toman para controlar los hongos en plantas de ardndano? Describa

3. ¢Cuéles son los estandares de calidad para que el arandano se lleve a planta?

4. ¢Cuentan con las certificaciones del lugar de produccién y de la planta
empacadora?

5. ¢Qué caracteristicas debe tener el arandano para que pueda ser exportado?

6. ¢Siempre han seguido el proceso de certificacion fitosanitario para poder exportar

el producto?

Firma de experto informante

Nombre: César Huaman Acufia

DNI: 42750563

Ayala Diaz, A. Pag.
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LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
1 “PN FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C.

UNIVERSIDAD
PRIVADA

DEL NORTE EN ANCASH 2022

INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DEL INSTRUMENTO
DE INVESTIGACION

I. DATOS GENERALES:
1.1. Apellidos y nombres del informante: Mayron Wilbert Ponce de Leon Sierra

1.2. Especialidad del Validador: Comercio Exterior, Marketing, E-commerce, TICS, Ferias
comerciales, Aduanas, Protocolo.

1.3. Cargo e Institucion donde labora: Ministerio de Comercio Exterior y Turismo Consultora

Marketing Pert

1.4. Nombre del Instrumento motivo de la evaluacién: Cuestionario

1.5. Autor del instrumento: Ayala Diaz Adriana Nicole - Bocanegra Ojeda Mayra Kely
IILASPECTOS DE VALIDACION

. Muy | Excelent
INDICADORES CRITERIO Deficient | Regul | Buen | . | eg1-
s e 0- ar2l- | o4l- 61- 100%
20% 40% 60% 80%
CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado X
OBJETIVIDAD Esta expresado de manera coherente y logica X
PERTINENCIA Responde a Ias_ necegldans internasy X
externas de la investigacion
Esta adecuado para valorar aspectos y
HOTUATHIRAD) estrategias de las variables X
ORGANIZACION Comprende los aspectos en calidad y claridad. X
Tiene coherencia entre indicadores y las
SUFICIENCIA dimensiones. X
INTENCIONALIDAD | Estima las estrategias que responda al X
propésito de la investigacion
Considera que los items utilizados en este
CONSISTENCIA instrumento son todos y cada uno propios X
del campo gue se estd investigando.
Considera la  estructura  del presente
COHERENCIA instrumento adecuado al tipo de usuario a X
quienes se dirige el instrumento
- Considera que los items miden lo que
i STOIDIOIHOEIA pretende medir. X
PROMEDIO DE VALORACION 100
%

I11.OPINION DE APLICACION:
¢Qué aspectos tendria que modificar, incrementar o suprimir en los instrumentos de
investigacion?

Ninguna. /ﬂ‘gﬁ/ A .
IV.PROMEDIO DE VALORACION: 100% / N

MATRON W, PONCE DE LEOM SIERRA
ORL jol. MBA. LIC. B9 ADM. 2
"

Nombre: Mayron Wilbert Ponce de Leon Sierra

DNI: 70330664
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LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
1 “PN FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C.

UNIVERSIDAD
PRIVADA

DEL NORTE EN ANCASH 2022

INTRODUCCION.

El presente instrumento forma parte del trabajo de investigacion titulada: “LOS
PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C. EN
ANCASH 2023.”

Instrucciones: El cuestionario es andnimo y sus respuestas son confidenciales, le
agradecemos ser lo més sincero posible.

Cuestionario de la calidad del arandano fresco

El presente documento es anénimo y confidencial, su aplicacion sera de uso exclusivo
parael desarrollo de la investigacion LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DE LOS
ARANDANOS FRESCOS EN LAS EXPORTACIONES DURANTE EL PERIODO
2015-2021, por ello se pide su colaboracién respondiendo a cada una de las preguntas.

1. ¢Cbémoes el proceso de aseguramiento para la calidad en la siembra del arandano?
Explique

2. ¢Qué medidas toman para controlar los hongos en plantas de arandano? Describa

3. ¢Cudles son los estandares de calidad para que el arandano se lleve a planta?

4. ;Cuentan con las certificaciones del lugar de produccién y de la
planta empacadora?

5. ¢Qué caracteristicas debe tener el ardndano para que pueda ser exportado?

6. ¢Siempre han seguido el proceso de certificacion fitosanitario para poder

exportar el producto?

. UBA W 31129
Firma de experto informante

Nombre: Mayron Wilbert Ponce de Ledn Sierra

DNI: 70330664
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LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
1 “PN FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C.

UNIVERSIDAD
PRIVADA

DEL NORTE EN ANCASH 2022
INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DEL INSTRUMENTO DE
INVESTIGACION

. DAT ENERALES:

I.1. Apellidos y nombres del informante: ORELLANA QUISPE CRISTIAN NASSER
I.2. Especialidad del Validador: MAGISTER EN FINANZAS

1.3. Cargo e Institucion donde labora: Docente Universitario - UPN

I.4.Nombre del Instrumento motivo de la evaluacién: Cuestionario

1.5. Autor del instrumento: Ayala Diaz Adriana Nicole - Bocanegra Ojeda Mayra Kely
I1LASPECTOS DE VALIDACION

- Muy | Excelente
INDICADORES CRITERI Deflcten | Regula | BueN | puen | 81-100%
oS 2 o ? 0 61-
20% 40% 60% 80%
CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado X
OBJETIVIDAD Esta expresado de manera coherente y ldgica X
PERTINENCIA Responde a Ia§ neceglda(_jt,as internas y X
externas de la investigacion
ACTUALIDAD Esta ade_cuado para v_alorar aspectos y X
estrategias de las variables
ORGANIZACION Comprende los aspectos en calidad y X
claridad.
SUFICIENCIA T_|ene c_oherenua entre indicadores y las X
dimensiones.
INTENCIONALIDA | Estima las estrategias que responda al X
D proposito de la investigacion
Considera que los items utilizados en este
CONSISTENCIA instrumento son todos y cada uno propios del X
campo que se estd investigando.
Considera la  estructura  del
COHERENCIA presente X
instrumento adecuado al tipo de usuario a
quienes se dirige el instrumento
METODOLOGIA Considera que los items miden lo que X
pretende medir.
PROMEDIO DE 90%
VALORACION

111 OPINION DE APLICACION:

¢Qué aspectos tendria que modificar, incrementar o suprimir en los instrumentos de investigacion?

IV PROMEDIO DE VALORACION: | 95%

Firma de experto informante

Nombre: Cristian Nasser Orellana Quispe
DNI: 40448088
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LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
1 “PN FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C.

UNIVERSIDAD

DFL NoRTE EN ANCASH 2022

INTRODUCCION.

El presente instrumento forma parte del trabajo de investigacion titulada: “LOS
PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C. EN
ANCASH 2023.”

Instrucciones: El cuestionario es anonimo y sus respuestas son confidenciales, le

agradecemos ser lo mas sincero posible.

Cuestionario de la calidad del arandano fresco

El presente documento es anénimo y confidencial, su aplicacion sera de uso exclusivo
parael desarrollo de la investigacion LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DE LOS
ARANDANOS FRESCOS EN LAS EXPORTACIONES DURANTE EL PERIODO
2015-2021, por ello se pide su colaboracién respondiendo a cada una de las preguntas.

1. ¢Como es el proceso de aseguramiento para la calidad en la siembra del arandano?
Explique

2. ¢Qué medidas toman para controlar los hongos en plantas de arandano? Describa

3. ¢Cuéles son los estandares de calidad para que el arandano se lleve a planta?

4. ¢Cuentan con las certificaciones del lugar de produccion y de la
planta empacadora?

5. ¢Que caracteristicas debe tener el ardndano para que pueda ser exportado?

6. ¢Siempre han seguido el proceso de certificacion fitosanitario para poder

exportar el producto?

Firma de experto informante

Nombre: Cristian Nasser Orellana Quispe.

DNI: 40448088
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LOS PROCESOS DE LA CADENA DE FRIO Y LA CALIDAD DEL ARANDANO
1 “pN FRESCO EN LAS EXPORTACIONES DE AGROFUTURA COMPANY S.A.C.

UNIVERSIDAD
PRIVADA

DEL NORTE EN ANCASH 2022

CARTA DE ACEPTACION AGROFUTURA COMPNY S.A.C.

ﬁ.n{ash, 15 de noviembre de 2021

CARTA DE ACEPTACION

Universidad Privada del Norte

Por medio de la presente, AGROFUTURA COMPANY 5.A.C. nos dirigimos a ustedes para
informarles que, MAYRA KELY BOCAMEGRA QJEDA, identificado con DMI M7 73336178,
alumna de Iz carrera de Administracion y Megocios Internacionzles de la Universidad
Privada del Morte, ha sido ACEPTADA para reslizar el proyecto de tesis en nuestra empress,
inicizndo el 19 de noviembre 2021, terminando el 19 de julic 2022.

Saludos cordiales,

Atentamente

WERAMATUS CORTEZ MARIO GILLERMO
Reprezsntante de Agmﬁ;mra*ﬂnrnpa ny 3.4.C.
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