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UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta
productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

RESUMEN EJECUTIVO

En esta ultima década el consumo de productos light y naturales se ha convertido en todo
un boom que ha revolucionado la industria en general. Tal es el caso del pan, del cual
podemos encontrar desde una version “normal”, hasta integral y en esta oportunidad con un

agregado muy particular; la linaza.

Se plantea “atacar” el mercado chileno, ya que Chile representa el mayor pais consumidor
de pan en la region, Gnicamente detras de Alemania a nivel mundial; especificamente la
ciudad de Santiago de Chile. El mercado consumidor al cual se ha dirigido el proyecto son
grupos de familia conformados por personas entre 10 y 69 aiios de nivel socio economico

ABCI.

La implementacion del proyecto se ha llevado a cabo gracias a un exhaustivo estudio de los
factores politicos, econdmicos, y sociales; tomando en cuenta la coyuntura en que se

encuentra inmersa la region.

Chile se ha caracterizado por ser una nacién con un mercado muy globalizado gracias al
apertura hacia el comercio y las inversiones, esto se puede observar en los tratados y

acuerdos que ha tenido con paises desarrollados, tales como: Estados Unidos y Japon.

Chile experimenta un cambio estructural radical; desde entonces prevalece un sistema de
economia social de mercado que favorece aquellos sectores econémicos con claras ventajas
competitivas y su formalidad, sin dejar de lado el aspecto medioambiental, vital para la

preocupacion y control por la salud y la buena nutricion.

Por otro lado, los aspectos mas resaltantes como la competencia nos han indicado la

posibilidad de acceso al mercado por contar con una sola marca reconocida, es por eso que

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
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las tendencias de los consumidores se asemejan mas al nivel que nos enfocamos, logrando

la mas rapida introduccion, al mercado, por ser un producto de calidad.

La manera de acceso serd mediante brokers, los cuales logrardn una rapida y facil

introduccion al mercado chileno por el conocimiento del mercado.

Los resultados a los que se ha llegado tomando en cuenta un marco temporal de 10 afos
han sido: En el caso de que el proyecto sea financiado tnicamente con capital propio;

VANE real de USS$. 422,076.91 con un TIRE real 32.27%.

Sin embargo, si se realiza el préstamo escogido en el Banco de Crédito del Pert para
financiar US$ 49,657.83 con una TEA preferencial del 13%; tasa que se brinda a
trabajadores que reciben remuneraciones a través de dicha entidad, se obtendria un VANF

real de US$ 427,879.47 con un TIRF real de 64.93%.

Por lo tanto, por las cifras expuestas, la segunda opcion resultaria ser la mas apropiada
tanto en forma monetaria como porcentual. Asi mismo si recurrimos al ratio de costo
beneficio, este nos india que obtenemos 5.95 veces de lo invertido. Y se recuperaria lo
invertido (PRK) en 1 afio 1 meses. A través de estos indicadores es que se demuestra la

viabilidad del proyecto.

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
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CAPITULO Il: GENERALIDADES

2.1 ldea del Negocio

Produccion y exportacion de Pan Integral de Linaza a Santiago de Chile.

Se ofertara el producto en una Unica presentacion: bolsa de 10 unidades, con un
peso neto total aproximado de 500g, cédigo de barras e informacion técnica y sanitaria,
el producto se ofertard como un “genérico”, es decir, no contard con marca. Se
canalizard la venta a través de un intermediario quien realizara la exportacion derivada

a la ciudad de Santiago de Chile.

2.2 Descripcion de la Oportunidad o Justificacion

La ola de productos light durante los tltimos cinco afios ha crecido
progresivamente mas, la tendencia hoy en dia se va inclinando hacia los “productos
naturales” (Ilamese a aquellos que no contengan insumos quimicos), ademas el hecho
de que, hoy por hoy, las personas son mas conscientes de las ventajas de una

alimentacion saludable.

Es por ello que, productos que no hace mucho no eran considerados necesarios dentro
de la dieta diaria han cobrado mayor relevancia; entre ellos encontramos: linaza, maca,
yacon, salvado de trigo, entre otros; calificados de suma importancia para una

alimentacion sana.

La linaza tiene significativas ventajas que contribuyen al mejoramiento y tratamiento
de problemas en el organismo, tal es el caso de: colesterol alto, toxinas, enfermedades

del Rifién y Colon.

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
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Esta semilla se utilizara en la produccion del Pan de Linaza como ingrediente
fundamental para llegar a consolidarse en una dieta alimenticia, saludable e integral en

el consumo diario de las personas.

La linaza ha sido tradicionalmente usada como una medicina para tratar el
estrefiimiento cronico y ocasional, como un laxante suave, calmante, no irritante; para

aliviar el sindrome de intestino irritado y diverticulitis.

Se ha demostrado que al consumir 50g de linaza al dia en cuatro panecillos indujeron

una reduccion del 9.8% del colesterol en un periodo de tres semanas.

Asi mismo, el mercado chileno es considerado el mayor consumidor de pan en
América y el segundo en el mundo. Con 98 kilos al afio per capita, es superado tan solo
por Alemania, en donde la demanda de este valioso producto alcanza los 106 kilos per

capita.

Es asi que el pan integral, de fibra y especial son los preferidos por la poblacion de
mayores ingresos (ABCI1) en Chile. Son las ventas de estas variedades las que mas
aportaron a la facturacion total de pan, asi mismo, los que mas gastaron. Los primeros

destinaron cerca de US$ 9 mil en el afio 2005. "

2.3 Estrategias de Entrada y Crecimiento

— Ingresar al mercado chileno mediante brokers; los cuales se encargaran de
distribuir el producto y hacerlo llegar al publico.
— Mantener el producto como un “genérico”; es decir, ingresard como un producto

sin marca.

1

Ver ErOEiedades de la Linaza en anexo 1, 2,3 Y 4

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
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2.4 Objetivos del Proyecto

2.4.1. Institucionales

Llegar a ser una de las mejores empresas en produccion de pan integral

de linaza.

—  Cumplir 100% con los estandares de calidad sanitarios.

2.4.2 De Marketing

Lograr el ingreso del producto al mercado chileno por su calidad y

precio.

Posicionarse en la mente del consumidor como un producto beneficioso

para la salud.

2.4.3 Operacionales

Lograr que los gastos administrativos no superen el 20% de los ingresos

obtenidos por las ventas.

Obtener como gastos de ventas un porcentaje no mayor al 13% de los

Ingresos.

2.4.4 Financieros

Evaluar entre tres opciones de financiamiento que oferte el mercado.

— Conseguir la fuente de financiamiento dptima.

2.5 Nombre de la Empresa

Empresa Panificadora ALINA SAC

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
Bachiller Wernher Alonso Roncalla Ramirez 5
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2.6 Sector o Industria

Panificacion

Clasificacion industrial internacional uniforme: D — 15.

Partida 1905.90.90.00: Productos de panaderia, pasteleria o galleteria,
incluso con adicion de cacao; hostias, sellos vacios del tipo de los

utilizados para medicamentos, obleas para sellar, pastas secas de harina,

almidon o fécula, en hojas, y productos similares.

2.7 Horizonte de Evaluacién

2008 — 2018 (proyeccion para 10 afios)

2.8 Ejecutores

e Tam Moreno, Alexandra Patricia

e Roncalla Ramirez, Wernher Alonso

2.9 Objetivos del Estudio

- Determinar el mercado objetivo.
- Establecer los procedimientos del proceso productivo.
- Precisar el punto de equilibrio en unidades fisicas y monetarias.

- Determinar la viabilidad del proyecto.

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
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CAPITULO I1I: ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Andlisis del Entorno

3.1.1 Macroentorno

3.1.1.1 Factor Legal

Las leyes vigentes que rigen la naturaleza del producto se
mantiene gracias al apoyo del ministerio de trabajo para
implementar una pequefia empresa y su formalizacion respectiva.
Ademas se estd dando un mayor énfasis en el cumplimiento de las

normas de trabajo y 8 horas laborales.

Por otro lado, Chile es un mercado globalizado con barreras
arancelarias practicamente inexistentes. Es asi como en 1998 el
Pertt y Chile suscribieron el Acuerdo de Complementacion
Econdémica N° 38, en el marco de la ALADI donde se acordd
eliminar los gravamenes de efectos equivalentes que afectan el
comercio entre ambos paises. Para ello se definié un cronograma de
liberacion comercial con plazos que van desde la desgravacion

inmediata hasta los 18 afios.

El acuerdo indica que tiene un porcentaje liberado del ad-valorem
en un 100% que abarca del primero de abril del 2007 al 31 de
diciembre del 2016.

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
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CUADRO N°1 CONVENIO ALADI

ALADI

338 - ALADI, 01/04/2007 P R A
CHILE ACE 38 PERU - 19059010 - Nandina,Naladisay  100%
CHILE 31/12/2016 T-Margen

Elaboracion: Aduanas

Ademas existe el Tratado de Libre Comercio que brinda facilidades

para la exportacion.

El acuerdo establece la creacion de un comité que evaluara los
obstaculos técnicos para lidiar con las barreras en productos
especificos al comercio y otro de politicas de competencia que
protegen a ambos paises de la posible formacion de monopolios
comerciales. Ademas, contiene un compromiso amplio de
cooperacion econdmica en areas tales como: politicas y técnicas
comerciales; politicas financieras, monetarias y de hacienda;
normas zoo, fitosanitarias y bromatologicas; energia, combustible,
transporte y comunicaciones; tecnologia, ingenieria, consultoria y

otros.

El proceso de fortalecimiento en materia comercial y de inversiones
ha avanzado de manera positiva. Se debe destacar que el
intercambio comercial de ambos paises durante el afio 2006 superd
los US$ 2,000 millones con una balanza comercial positiva para el

4

Peru.
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3.1.1.2 Factor Econdmico

Para el Pert, la preocupacion econdmica principal en el 2008
no giraria alrededor del crecimiento, sino de la volatilidad de los
precios y los mercados y, en particular, el riesgo de un incremento
en el costo del capital. La aceleracion en la inflacion mundial, que
ya se sintié en el 2007, serd exacerbada ante la politica monetaria
expansiva que existe en el mundo como respuesta a la turbulencia

de los mercados financieros.

Actualmente, EEUU es un pais mucho mas importante para el
mundo financiero y monetario que para el mundo real e industrial.
Y los canales de transmision de los problemas en EEUU son los

precios.

Una mayor inflacion mundial podria terminar siendo mas dafiina
para el Perti que una desaceleracion mundial. En el corto plazo,
podria restarle algunos puntos de crecimiento al consumo privado,
tal como estd empezando a suceder en paises como Chile o

Colombia.

Tal vez mds importante, una inflacion mundial eventualmente
gestaria, como respuesta, aumentos significativos en las tasas de

interés, lo cual aumentaria el costo del capital.

Puesto que el circulo virtuoso actual en el Pert tiene como motor

principal la inversion y el consumo privados, un aumento en el

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
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costo del capital podria poner en peligro el circulo virtuoso. El

riesgo de que esto ocurra es mayor en 2009 6 2010 que en el 2008.

Los precios van incrementandose continuamente por el problema en
los mercados financieros externos pero no se ven tan afectados
como en Chile en donde la inflacion esta perjudicando su mercado
interno, es por eso que el ingreso del producto se realizard sin
complicaciones en lo concerniente a los precios ofrecidos por la

competencia.

CUADRO N°2:

PERSPECTIVAS DE LA ECONOMIA PERUANA:
ENTRE EL CIRCULO VIRTUOSO INTERNO Y EL RIESGO
EXTERNO
Proyecciones Macroecondmicas 2008 - 2009

PRINCIPALES IMDICADORES 20 2007 008" 000"

Sector Real (Vark)

Producta Snaiz Imtzrno 76 5.3 1.7 70

Cemanda Imerna 10.1 1.1 13 88
Consumo privado 6.2 7.6 6.4 62
Inversion bruta fja privada 20.1 25.0 21.0 15.0

FE| {millones de US3] 44,148 108,577 127 6o 143,12

PEI parcapiia [USS) 3,367 1 3,300 4473 4,521

PEI (miliones de 57 5022 342 A7E 376 74 411,010

PEI parcapiia [50.) 11,030 12207 13,196 14171

Pracios y fipo de cambio

Indacion anua 1.1 3.8 40 4.0

TC promedio | 3Ut55) 328 313 183 158

TC fn (5 =2U55) 21 2498 2.90 2.55

Temings e Interambio 75 3.3 ] A7

Secior Fiscal (% oel 221

Superant Fisa 2.1 2.5 1.6 12

Sector Externo (milanes de US3)

Balanza Comerca 8,934 B 098 5000 2,333
Exporiaciones de bienes 23,500 27,731 30,155 30,020
Imponaciones de bisnes -14,556 -19,635 -24 235 -27 687

Balanza en cuenta coriante 2 580 1428 -7 -3378

Balanza &n cuenla fnanciara 559 8,756 TFIT 7,878

Saldo de FIN del BCRP 17,275 a7 A5G 34,459 35,953

+ Weroyeccin. ' No inciuye varacion de existencias. Fuente- 5CR y Esludics Scandmicos-Sooliabani

2 Guillermo Arbe Carbonel; Pablo Nano Cortez; Mario Guerrero Corzo — Departamento de Estudios Econdmicos
Scotiabank. Reporte Macroecondomico Enero 2008

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
Bachiller Wernher Alonso Roncalla Ramirez 10



UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta
productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

Algunos de los aspectos mas sobresalientes del periodo 2008-2009

incluyen:

— Por quinto afio consecutivo (desde el 2005) creceran todos los
sectores principales de la economia.

— El balance fiscal seguira positivo por cuarto afio consecutivo, lo
cual es un hito en la historia econémica del Peru.

— EI1 2009 sera el octavo aio consecutivo de superavit comercial,
siendo el récord anterior de siete afios (1959 — 1965).

— El sol se apreciaria por séptimo y octavo afio consecutivo.

— En cambio, la inflaciéon se mantendra en 4.0%, la mayor tasa
desde 1998. Es esta una de las mayores areas de preocupacion

en la economia.

Como se puede observar el sector en el cual se encuentra el
proyecto tendera a crecer y a generar mayores ingresos, es decir
existe la probabilidad de lograr una mejor productividad y mayores
niveles de exportacion y de ingreso a nuevos paises como es el caso

de Chile.

A pesar de la creciente caida del dolar y la recuperacion de nuestra
moneda, la factibilidad del proyecto no se vera del todo afectada,
pues la compra de insumos se realizara en dolares y en algunos
casos a proveedores extranjeros; y en el caso de una pronta
revaluacion del dolar como se espera, las exportaciones realizadas
en dolares lograran contrarrestar la caida del nuevo sol, y obtener

beneficios de la diferencia del tipo de cambio.

La economia chilena, conducida con un firme compromiso por

parte del gobierno hacia la liberacion de mercado, la transparencia,

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
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y la responsabilidad fiscal, ha experimentado una amplia
transformacion durante el ultimo cuarto de siglo. La apertura hacia
el comercio y las inversiones, junto con la estabilidad institucional
han dado fruto a un elogiado modelo econdmico. Mientras que la
eficiencia econdmica sigue siendo la primera prioridad, el gobierno
también trabaja asiduamente para mejorar el sistema legal, de salud
y de educacion, y para fomentar los ingresos igualitarios y aliviar la
pobreza. Por su parte, se destaca la actitud de los chilenos por forjar
su propio modelo econémico mediante su infalible apoyo,
principalmente basado en un significativo mejoramiento del
estandar de vida. En efecto, el promedio anual del PIB per capita se

ha cuadriplicado en los ultimos 20 afios.

La economia chilena experimenta en la actualidad tasas de
crecimiento elevadas con sustanciales aumentos de todos los
indicadores econdémicos respecto al afio anterior. El PIB del 2007
alcanza los USD 167 162,73 millones, con un 5,2% de

crecimiento.’

La tasa de desempleo fue de un 7,2% de la poblacion activa en el
afno 2006. La inflacion permaneci6 contenida en niveles moderados
3,1% el 2005, de un 2,6 % el 2006, sin embargo el 2007, se produjo
un incremento de 7,8% debido principalmente al alza internacional
del petrdleo y los productos de alimentacion que se incrementaron
significativamente por factores climaticos no obstante a pesar de ser
un indicador muy por encima de lo que se venia teniendo, este

indice contintia controlado.’

3 Informe de Chile 2008 - Instituto Valenciana de la exgortacién
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La economia chilena se ha caracterizado en los ultimos afios por su
estabilidad macroecondémica, que contrasta con la situacion de sus
paises vecinos y que ha supuesto una importante atraccion de
inversiones en el pais, principalmente en el sector de la mineria y en
el sector  servicios (especialmente en electricidad,

telecomunicaciones y banca).

Las perspectivas para la economia chilena son positivas y no se
prevén cambios drasticos. Todas las variables apuntan hacia un
crecimiento sostenido del pais. El sector externo, probablemente
seguira jugando un papel fundamental en este crecimiento, tanto por
el aumento de las exportaciones, por la creciente inversion
extranjera y la cada vez mayor apertura e integracion de mercado

mediante los tratados de libre comercio suscritos.

CUADRO N°3 _
COYUNTURA ECONOMICA DE CHILE

2005 2006 2007
% PIB 5,8 4,0 5,2
Exportacion 39.536 58.116 68.295,8
Importacion 30.300 35.903 43.83%,7
Inflacidn 3,7 2,6 7,8
Tasa de desempleo 9,2 7.8 7,2

Actualizacion: Diciembre de 2007

Elaboracion: Propia

La estabilidad de Chile en el ambito de la politica y
macroeconomia, han permitido un crecimiento sostenido por cerca

de 30 afios.
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La apertura de una economia social de mercado y globalizacién a
partir de tratados de libre comercio. Oportunidad de pais plataforma

con buenas oportunidades de inversion e implantacion.

Unido a lo anterior, un estable y creciente mercado de capitales
avalados por una seria y formal forma de hacer negocios en Chile,
han llevado a este pais a las puertas del desarrollo, siendo un
importante receptor de inversion extranjera.

Los principales problemas estan en el ambito de la distribucion del

ingreso y la dependencia del tema energético

CUADRO N°4:

INDICADORES GENERALES DE CHILE 2007

Extensidn 756.950 km2
Poblacidén en el afio 2007 16.433.000 habitantes
Densidad demografica 22 hab/km2
Tasa de crecimiento 0.916 9%
Distribucién por sexos 8.141.429 hombres
8.291.571 mujeres
Distribucién por edades 0-14 24,1 %)/ 15-64 67,4%/ =>65
8,5%
PIB 2007 USD 167.162,73 Millones
% crecimiento PIB 2007 5,2%
Distribucidén por sectores
Agricultura 5,1%
Industria 49,8%
Servicios 45,2%
Crecimiento 2007 5,2%
Inflacién % 2007 7.8 %

Fuente: www.cia.qgov

Para una economia abierta como la de Chile, un medio ambiente
comercial ideal es aquel que opera bajo reglas estables y

predecibles, y con la menor cantidad de barreras a las exportaciones
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e inversiones como sea posible. Tomando esto en consideracion,
Chile persigue tres propdsitos claves en su politica comercial.
Primero, promueve el libre comercio eliminando en forma
independiente sus propios obstaculos. Segundo, Chile busca
activamente acuerdos de libre comercio, tanto con paises como con
bloques comerciales. Por tltimo, Chile es un fiel defensor del libre
comercio de las organizaciones multilaterales tal como la

Organizacion Mundial de Comercio (OMC).

El mercado chileno presenta una serie de caracteristicas que le
confieren un aspecto peculiar dentro de su entorno geopolitico.
Chile, dadas sus caracteristicas geograficas y econdmicas,
histéricamente ha sido un pais aislado, lo que en décadas pasadas le
llevd a desarrollar una organizacion economica y productiva
orientada a la autarquia y con estructuras proteccionistas que
facilitaron el desarrollo de industrias cuya escala de produccién era

poco competitiva.

A partir de mediados de los afios 70, Chile experimenta un cambio
estructural radical; desde entonces prevalece un sistema de
economia social de mercado que favorece aquellos sectores
economicos con claras ventajas competitivas. Como consecuencia
de ello abre su economia al mercado mundial, empezando por un
creciente desarrollo de las comunicaciones y la posterior tendencia
progresiva a la globalizacion de los mercados, con bastante
antelacion al resto de los paises de la region; todo ello le permite
obtener tasas de crecimiento de forma sostenida y alcanzar unos

niveles de renta similares a los de los paises emergentes.
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Otro aspecto importante, es el elevado grado de formalidad en las
actividades econémicas y comerciales, lo que se refleja a la hora de
hacer negocios con los empresarios chilenos, acostumbrados a
transacciones serias amparadas bajo la apertura de crédito
documentario en las primeras y la mera transferencia bancaria

cuando se consolida la relacion comercial.

Cabe senalar que aspectos tales como la ubicacion geografica, antes
mencionada, también condiciona el transporte de las mercancias, ya
que el 98% de las importaciones chilenas acceden por via maritima
a través de sus puertos, siendo las modalidades de exportacion mas

utilizadas el FOB y el CIF.*

Es asi como los aspectos econdmicos mencionados pueden
favorecer al proyecto debido a los indicadores econémicos chilenos,
los cuales muestran una tendencia al crecimiento y una estabilidad

econdmica.

Sus resultados muy favorables en el transcurso de los afios, tales
como un crecimiento econdémico elevado y sostenido, tasas
historicamente bajas de desempleo, inflacion declinante, altos

niveles de ahorro e inversion y una situacion externa muy saludable.

Aun mas, los avances logrados en los ultimos afios son percibidos
como sustentables, y los acuerdos entre ambos paises apoyan el
intercambio comercial y permiten un rapido acceso aunque
manteniendo suma cautela con otros acuerdos generados con paises

en pleno desarrollo.

* Informe de Chile 2008 - Instituto Valenciana de la exgortacién
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En el terreno econdémico la mayor preocupacion fue el repunte
inflacionario que vivio el pais, paralelo a la que vive el resto del
mundo. La inflaciéon en 12 meses a noviembre llegd al 7,4% muy
por encima del 5,5% estimado para el afio. De todas formas, la
economia siguid creciendo gracias a los altos precio del cobre y

super6 el 5%.

Para Chile la inflacion del afio 2007 termin6 superando todos los
prondsticos y cerré diciembre con 7,8%, lo que a comienzos e
incluso a mediados de afio no estaba contemplado ni en el mas
pesimista de los pronosticos. Si bien el factor decisivo en la
escalada inflacionaria fue el aumento del precio de importaciones
tales como alimentos y combustibles, en los ultimos meses
comenzaron a cobrar fuerza las subidas en el costo de algunos
servicios dejando en evidencia la presencia de propagacion de
inflacion pasada a otros precios. De hecho, es este fenomeno el que
hace prever que la inflacion se mantendra elevada durante 2008,
marcando un promedio superior al de 2007 y un cierre de afo por
sobre el 4,0%. La visidon recién descrita esta internalizada en los
mercados y en linea con las proyecciones de la mayoria de los
agentes, incluso del mismo Banco Central, que en su Informe de
Politica Monetaria de enero entregd un pronostico de 4,5% para el

cierre de 2008.

Los acontecimientos en los mercados financieros mundiales de las
ultimas semanas, han hecho que prestemos particular atencion al
desenvolvimiento de escenarios alternativos de inflacion. Si se

materializa un escenario recesivo en EE.UU., y mas aun, si el grado

5 Publicacion de Informacién b Analisis de América Latina “Chile: un afio dificil para Michelle Bachelet”
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de contagio hacia otros bloques fuese mayor de lo que esta
publicacidon estima, es natural esperar una desaceleracion global
tanto por la demanda de materias primas como de productos finales,
lo que restaria presiones a la inflacion global y doméstica. Asi,
suponiendo una caida importante en el precio del petrdleo y una
moderada desaceleracion en los precios de commodities agricolas,
ademas de mayores holguras de capacidad a nivel doméstico,
nuestros pronosticos indican que la inflacion podria regresar cerca
de la meta a finales del afio. Sin embargo, mantenemos que todavia

no existe evidencia que nos lleve a asumir dicho escenario. °

Todo lo mencionado es de gran importancia para la implementacion
del proyecto porque garantiza su estabilidad econémica y financiera

en caso que suceda la hipdtesis ya mencionada.

La permanencia de factores que han afectado negativamente a la
produccion ha hecho revisar a la baja el crecimiento del PIB chileno
para 2008. Se cree que los sectores de bienes transables
especialmente la industria), mantendran tasas de crecimiento por
debajo de lo observado durante 2007. Mas aun, el impacto de los
riesgos sobre este escenario es asimétrico y sesgado a la baja,
debido principalmente a la incertidumbre sobre la respuesta de la
economia mundial a una desaceleracion en EE.UU. De todas
maneras, esperamos que las condiciones sean favorables para el
crecimiento de la demanda interna y que esto apoye el dinamismo
en sectores de bienes no transables. Hacia la segunda mitad del afio,

efectos estadisticos y la confirmacion de perspectivas favorables

¢ Miguel Cardoso (2008).”Servicio de Estudios Econdmicos”. BBVA Chile. pp 11.
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para las economias emergentes, podrian traer tasas de crecimiento

por encima de las esperadas actualmente. ’

Respecto a los demas soportes del consumo, el ingreso disponible
de las personas contintia creciendo, aunque a tasas menores como
resultado del aumento en el precio de los alimentos. Dado que parte
de esta pérdida de poder adquisitivo es temporal y focalizada en
unos cuantos bienes, esperamos que los efectos de la mayor
inflacion sean moderados sobre el gasto de las familias. Aunque se
espera que los precios de los alimentos elaborados (pan, lacteos,
pastas y otros) no vuelvan a exhibir los extraordinarios crecimientos
mensuales del afo pasado, las proyecciones apuntan hacia una

desaceleracion moderada (y en ningan caso retrocesos). *

Es por eso que tenemos una gran ventaja frente a la competencia
chilena ya que la inflacion que se esta incrementado en Chile no se
compara con la peruana y facilita la venta del producto evitando

problemas por el incremento de los insumos.

3.1.1.3 Factor Politico

Durante los ultimos afios la politica chilena ha tenido un vuelco.
Por primera vez, se logr6é una mujer en el sillon presidencial. A su
vez, durante ese afio y medio de gobierno, se habla de un desgaste
de las estructuras politicas y del sistema. Por primera vez se
conversa y se cuestiona el excesivo presidencialismo.

El sistema politico chileno es la democracia republicana. La
democracia en Chile es vista como la apertura de los canales de

expresion y participacion. Sin embargo, quedan puntos pendientes,

" Miguel Cardoso (2008).”Servicio de Estudios Econémicos”. BBVA Chile. pp 2.
8

Miguel Cardoso (2008).”Servicio de Estudios Econémicos”. BBVA Chile. pp 6.
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tendientes a concentrase en las luchas reivindicativas por conseguir
mayor equidad en el acceso a la educacion y la salud, en

profundizar los derechos ciudadanos y de género.

En ese sentido, hoy en dia se abren nuevos desafios para los
partidos politicos y para el sistema politico. Cuando se habla de
nuevos desafios se hace referencia a integrar los nuevos temas que
se demandan en la agenda publica, como la integracion social, la
integracion de las mujeres en la politica, los temas medio
ambientales, y el cambio de sistema hacia uno semi presidencial,
donde el parlamento adquiera mas protagonismo al momento de

incluir iniciativas de leyes beneficiosas para sus regiones.

Fue asi, como las politicas, tanto cambiarias como arancelarias,
llevaron a un mejoramiento de la economia permitiendo fijar el tipo
de cambio, dada la gran cantidad de reservas internacionales que
ostentaba el Banco Central y la estabilidad que buscaba mantener el

gobierno.

A pesar de que en el esquema de la politica cambiaria se ha
mantenido mas o menos inalterado durante la ultima década en
estudio, las distintas herramientas que se han usado han dependido
de la situacién y circunstancias a las que ha estado sujeta la

economia.

El desarrollo del sector exportador es una prueba de que la politica
cambiaria, al menos desde esta perspectiva, ha sido exitosa. Cabe
destacar que este sector ha seguido experimentando tasas de
crecimiento muy superiores a las de la economia como un todo,

incluso durante el periodo de apreciacion de la moneda en cuanto al
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objetivo de moderar la apreciacion de la moneda durante el periodo
de influjo masivo de capitales, también podemos decir que se ha
logrado, no sin algunos inconvenientes, los que han sido bastantes
inferiores a las de otros paises de la regiones en la situacion

descrita.

Todos estos motivos son pruebas favorables que permiten el acceso
del producto al pais, gracias también a la preocupacion del gobierno

por el bienestar de la poblacion.

3.1.1.4 Factor Socio - Cultural

Actualmente Chile es un mercado muy abierto, en el que se dan
cita una gran variedad de proveedores que tratan de satisfacer las
necesidades de 16 400 000 de personas. Se puede considerar, bajo
la condicion descrita, que el mercado chileno es uno de los mas

competitivos y desarrollados de toda América Latina.

Este grado de competitividad y desarrollo viene determinado tanto
por el elevado nimero de proveedores, como por el nivel de la
distribucion en Chile. En este aspecto, es destacable que,
aproximadamente, el 80% de la distribucion del pais esté realizada
por el 20% de los distribuidores, lo cual confiere a estos un poder
de negociacion frente a los potenciales proveedores, similar al de

los paises desarrollados.

El mercado estd orientado a precio — producto de la alta
competitividad, lo que lleva a buscar factores de diferenciacion en

la oferta para lograr fidelizacion y posicionamiento en el mercado.
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Es fundamental desarrollar e incorporar mayor valor anadido al
servicio de cualquier oferta frente a la libre competencia que genera

clientes con alta elasticidad de demanda.

La alta concentracion del retail es otro factor gravitante y en ello las
estrategias de diferenciacion son fundamentales a la hora de
negociar con interlocutores que tienen demasiado poder de

. ., 9
negociacion.

Tomamos todo esto en cuenta para indicar la preferencia hacia el
producto por ser Chile desde hace algiin tiempo el segundo mayor
consumidor de pan en el mundo. Es asi como desde el afio 2000, el
consumo, dentro del mercado nacional, comenzé a experimentar un
fuerte incremento. Especialmente con la irrupcion de los
supermercados en la venta masiva de este producto. A partir de
entonces, la oferta comenzd a crecer con una gran diversidad de
tipos, tamafos, contenidos y formas de panes, en el mercado. A las
ya tradicionales marraquetas y hallullas se unieron productos como

los panes envasados, entre ellos el pan integral.

3.1.1.5 Factor Medioambiental

El control sanitario de alimentos y bebidas se realiza mediante la
implementacion del Plan HACCP. Este plan se realizara tomando

en cuenta las normas que van entrando en vigencia continuamente.
10

? Instituto Valenciano de la Exportacion — Informe Chile 2,008 pp. 13
o '"Ver PLAN HACCP en Anexo 5
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Las normas legales de DIGESA como: el Reglamento de la ley n°
27932- ley que prohibe el uso de la sustancia quimica bromato de
potasio en la elaboracion de pan y otros productos alimenticios
destinados al consumo humano”, la Norma Sanitaria RM N° 449-
2006/MINSA para la Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas, y la Autorizacion Sanitaria a
Aditivos Alimentarios y Mezcla de Aditivos de Producto Nacional
o Extranjera y los Destinados a Exportacion Permitidos por el
Codex Alimentarius (R.D. 0684/2003/DIGESA/SA); conjuntamente
con el MINISTERIO DE SALUD favorecen nuestros objetivos y
planes de trabajo porque permite adecuar nuestro producto a los

.. . . 12
requerimientos sanitarios.

3.1.2 Microentorno

3.1.2.1 Clientes Potenciales

Los clientes potenciales, a quienes el producto estaria
proyectandose, serian los supermercados ubicados en la ciudad de
Santiago de Chile a través de los importadores, quienes a su vez

hacen la gestion mediante brokers.

3.1.2.2 Consumidores Finales

— Personas entre 10 y 69 afios entre los niveles econdmicos
ABCI.
— Personas que consumen productos integrales, desde nifios hasta

adultos.

e ''Verreglamento de la ley n® 27932 en el Anexo 6

e 2 Ver Norma Sanitaria para la imElementacién del Plan HACCP Anexo 7
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— Personas que necesitan tratamiento médico por colesterol alto,
toxinas, enfermedades del Rifion y Colon.
— Personas que desean adelgazar o bajar de peso, practiquen

deporte, segun su estilo de vida.

3.1.2.3 Competencia

Existen dos empresas que venden y distribuyen productos

integrales dentro del rubro:

BIMBO

Marca que podria influenciar en nuestra demanda potencial.
Este comercializa este tipo de pan con el nombre de “Pan Integral
Ideal de Linaza”, cuya presentacion es una bolsa de 450 gr. cortado
en rebanadas. El precio es de 850 pesos chilenos, es decir 5.28

soles.

BIMBO, principal competidor de pan Integral de Linaza, se
cuestiona hoy en dia si el producto es de la calidad que menciona y
si ofrece la ingesta nutricional que indica a lo largo del tiempo que

tiene en el mercado chileno.
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A pesar de lo que ya es sabido, se ha logrado obtener informacion
sobre el pan que vende Bimbo como integral carece de las
propiedades de la harina de trigo y, por el contrario, contiene
sustancias que provocan obesidad e incremento en los niveles de
glucosa entre los diabéticos, efectudndose estudios sobre los
ingredientes y se estd demostrando que no contiene los nutrientes

del trigo.

En su lista de ingredientes aparece en primer lugar la “harina de
trigo” y, en segundo, la “harina integral”. La presencia de harina
integral es secundaria y este argumento se refuerza al incluirse en el
listado la presencia de “gluten” afiadido y “color caramelo”, que
sirve para dar la apariencia de harina integral. El contenido de fibra
de 3.8 % del producto indica que el contenido de harina integral es

bajo y que tampoco se ha adicionado la harina con salvado.

Sin embargo, si una persona consume el pan de Bimbo que se
ostenta como integral, no va obtener esos beneficios, por el
contrario, sufrira desde aumento de peso hasta problemas

metabolicos asociados con una incorrecta alimentacion.

FUCHS

Cuya presentacion es el Pan Molde centeno linaza Fuchs, de
500g. Su precio es de 989 pesos chilenos, es decir 6.13 soles.
También pertenece al grupo Bimbo pero no posee gran acogida en

el mercado chileno.
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Nivel de Importaciones de Chile

El nivel de importaciéon que se observa de Chile es de
637°498,69 dodlares hasta enero del 2007 (valor CIF), logrando un
aumento a 648’450 para enero de este afio y con una variacion
positiva de 1,7% entre ambos afos. Es decir, se encuentra en
constante crecimiento el ingreso de la competencia y por ende de

nuevos productos al mercado chileno.

CUADRO N°%: IMPORTACIONES POR PARTIDA - VALORES CIF CHILE

Glosa PRIMER SEGUNDO TERCER CUARTO
PARTIDA REEVINICEEN TRIMESTRE TRIMESTRE TRIMESTRE TRIMESTRE Ene-2008
(SA-2007) 2007 2007 2007 2007

19059090 Los demés |1,531,866.33|1,446,203.51 |2,055,275.58 | 1,710,483.16 | 648,450.43

Fuente : Aduanas Chile - Elaboracién: Propia
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3.124

Nivel de Exportaciones a Chile

En Peru los niveles de exportacion de la partida arancelaria en el
cual se encuentra ubicado nuestro producto han ido incrementando
llegando al afio 2007 a 186°527,04 dolares (valor FOB) con un

porcentaje de 3,68 en aumento respecto al afio anterior.

Lo mas particular de este nivel es que todo se encuentra situado en
la exportacion de paneton de diversas marcas en esta categoria,
obteniendo como ventaja, el ingreso de un nuevo producto a un
mercado de gran demanda. Es por eso que se puede concluir que no

existe competencia directa desde Peru.
Proveedores

Existe cercania a los proveedores, precios econdémicos, crédito
oportuno, calidad y se adecuan a los requerimientos de compra, de

materia prima e insumos que utilizaremos en nuestro proyecto.

Brindan asesoria técnica en produccion e informacion sobre nuevas

oportunidades de mercado.

Entre ellos tenemos:

= Molinera Inca
Empresa dedicada a la elaboracion de productos de molinerias

y harinas.
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= Alicorp
Empresa encargada de producir y comercializar grasas y
harinas industriales. Elaboran mantecas panaderas para el
desarrollo de productos de panificacion y margarinas para
pasteleria. Cuentan ademas con un variado portafolio de
harinas domésticas, pasteleras, panaderas, fideeras, panetoneras
y galleteras. La produccion de mantecas y margarinas se lleva a
cabo en Lima y en Piura, mientras que las harinas se producen
en plantas distribuidas a lo largo del Pert, encontrdndose una
de ellas entre los molinos mas grandes de Sudamérica. Ello
permite abastecer con una amplia gama de productos
industriales a las principales empresas dedicadas a la
panificacion, asi como proporcionar a los consumidores finales

las tradicionales harinas domésticas.

= Casagrande
La Empresa Agroindustrial Casa Grande S.A.A. esta abocada a
la siembra y procesamiento de cafla de azlcar vy
comercializacion de productos derivados de la cafia, como el

azucar, alcohol, melaza y bagazo.

= COESA
Empresa dedicada a la producciéon de envolturas flexibles,
bolsas, bobinas y moldes de papel y envases de carton que
cuenta con personal capacitado y procesos certificados para
entregar productos que cumplen con los estandares de calidad,

a precios competitivos y en los plazos requeridos.
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= Consorcio Guillen

Empresa cuya actividad principal es la venta al por mayor de

alimentos, bebidas y tabaco.

» Manufacturera de papeles y cartones

Dedicada a actividades de impresion.

3.1.2.5 Barreras de Entrada y de Salida

a. Barreras de Entrada

Curva de Experiencia
Alta como barrera de entrada, porque las industrias han
desarrollado un amplio conocimiento del proceso y lo més

importante, en el mercado donde se localizan o dirigen.

Costo de Cambio

Consideramos que es una barrera de entrada alta, dado el
alto grado de especializacion de la competencia,
experiencia desarrollada en la industria, y el conocimiento

del mercado.

Diferenciacion del producto

Existen marcas posicionadas en el mercado. Consideramos
que es una barrera de entrada de mediana escala, ya que se
puede conocer les tendencias de los consumidores en el
nivel al que nos enfocamos, logrando la mas rapida

introduccidn al mercado por ser un producto de calidad.
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b. Barreras de Salida

— Barreras gubernamentales
No existen restricciones gubernamentales para retirarse, lo
cual es una barrera permisible y por lo tanto bastante

atractiva para la entrada de otras empresas

— Contratos acordados con los clientes
Es una barrera de salida alta en el caso que se obtengan
contratos firmados con los clientes para la produccion del
producto en un plazo determinado, ya que se tendria que

evaluar entre pagar la penalidad o cumplir con lo acordado.

3.2 Investigacion de Mercado

3.2.1 Segmentacion

A. Geografica
Se ha considerado a los habitantes de la ciudad de Santiago de Chile, que
concentran la mayor cantidad de clientes potenciales. Esta poblacion

concentra 6 607 805 habitantes.

B. Demogréfica
Debera ser dirigido a la poblacion de Santiago de Chile entre edades de 10 a

69 afios de edad.

C. Psicografica
Chile en los tltimos afos ha experimentado cambios tanto en la conducta

alimentaria como en la oferta de alimentos, elevando el consumo de
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alimentos procesados, con alto contenido de grasas saturadas, azlcares y

calorias.

Un aumento excesivo de carne, principalmente cerdo, pollo, cecinas y
productos lacteos, sumado a una disminucion en el consumo de pescados,

frutas, verduras, cereales y legumbres.

El aumento de la capacidad de compra de los chilenos, junto con la
publicidad, la globalizacion de la economia y las comunicaciones, ademas de
la incorporacion de la mujer al trabajo son las razones de los cambios
producidos en la forma de alimentarse de los chilenos. Ha aumentado
significativamente el gasto en hogares en galletas para cocteles, pasteles,

cereales para el desayuno y alimentos infantiles

El desafio esta en crear un cambio de los individuos y de la sociedad, ya que
el problema es transversal y que son multiples los factores que inciden en la
obesidad. Se requiere crear en la mente del consumidor la importancia de

cuidar su salud de manera facil y de manera diaria.

Se propone volver a una dieta mas ricas en productos basicos naturales, la
dieta Mediterranea. Los nutricionistas después de décadas de estudio, han
llegado a la conclusion de que ésta dieta es muy beneficiosa y actualmente es
recomendada para la promocion de salud y las enfermedades cronicas
relacionadas con la dieta, constituyendo la base de las Guias Alimentarias de

los paises desarrollados y envias de desarrollo como Chile.

D. Conductual
Esta indicado para los estratos social ABCI1, en los cuales el numero de

personas por familia es en promedio 3.69 miembros.
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3.2.2 Definicion del Cliente

Brokers encargados de la exportacion de productos alimenticios a Chile:

- INTELLIGENTFOODS
Empresa lider en la comercializacién de soluciones industriales adaptadas
especialmente a cada uno de los mercados donde se encuentran presentes
nuestros productos. Su experiencia sumada a la de sus socios de negocios,
permiten atender requerimientos especificos de clientes de Centro y
Sudamérica. En la busqueda de la solucion optima para cada cliente ha
logrado amplios niveles de flexibilidad, tanto en el desarrollo de productos

especiales como en la utilizacion de diversos canales de comercializacion.

Se ha especializado en el mercado de la alimentacion industrial, también
conocido como “alimentacion fuera del hogar” participando, no solo como
proveedores sino como socios estratégicos en la planificacion y desarrollo
técnico de programas de alimentacion estatal, servicios de restaurantes en
cadenas hoteleras, catering, alimentacion hospitalaria, distribuidores

mayoristas y establecimientos de alimentacion y reposteria en general.

- ABASTECEDORA DEL COMERCIO LTDA.
Adelco es la mejor alternativa de alianza estratégica para un productor que
busca distribuir sus productos en todo el territorio chileno, sean éstos de

origen nacional o extranjero.

Su mercado lo constituyen: mayoristas, distribuidores, tiendas de comercio
tradicional, supermercados, grandes tiendas, hoteles, restaurantes,

instituciones, tiendas de conveniencia.
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- DISTRIBUIDORA RABIE
La empresa tiene la capacidad para realizar una muy eficiente gestion de
colocacion de productos nuevos y de atencion especializada en el canal, en

virtud de esto existen convenios con la Industria para representarlos.

En estos casos se ofrece desde almacenaje y despacho, pasando por la
contratacion y administracion de la fuerza de ventas, gestion de
inventarios, procesos logisticos y de administracion, conectividad
tecnoldgica, manejo y entrega de informacion, hasta el proceso de

facturacion y crédito si fuera necesario.

Esta modalidad se puede dar tanto para la industria nacional como para
aquellas empresas extranjeras que deseen ingresar a Chile pero que su

volumen de negocios no justifica una inversion tan grande.

El objetivo méas amplio de Distribuidora Rabié es ser la solucion logistica
mas conveniente del pais, tanto para los fabricantes como para los
comerciantes. Es la proyeccion e imagen ideal que comparten sus

propietarios, ejecutivos y trabajadores.

El envio se acordard realizarlo en términos FOB, esto implica dejar la
mercaderia al borde del muelle, al costado del buque. Toda la responsabilidad y
el riesgo la tiene el exportador hasta ese limite. También favorece porque

restringe el pago del transporte internacional y el flete.

La forma de pago al broker se realizard mediante la modalidad de Cobranza
Documentaria Avalada cuyo objetivo es entregar documentos contra pago y/o
aceptacion. Ademas le favorece al exportador porque la emision es realizada
por este y el banco solo vendria a ser un tramitador de cobro, reduciendo el

gasto en comisiones bancarias.
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Funciona una vez efectuado el embarque se procedera al envio de los
documentos, es asi como el importador al recibirlos, efectuara el pago. Como
las probabilidades de pago son inciertas, se emitira una letra unica de cambio

con aval, antes de la tramitacion.

3.2.3 Fuentes de Informacion

— Ingreso a paginas Web sobre informacion chilena.

— Charlas educativas en la Camara de Comercio, el Ministerio de Trabajo.

3.2.4 Metodologia a Emplear

Para el andlisis del mercado chileno se tomd en consideracion datos
estadisticos de paginas Web. La investigacion realizada esta hecha desde la
perspectiva consumidor final que es quien determinara el nivel de
adquisiciones del cliente (supermercados) que a su vez son los clientes de
los importadores. Estos tendran vinculacion directa con el broker, quien es

nuestro cliente potencial.
3.25 Anélisis de la Demanda
3.25.1 Producto Real
— Pan Integral de Linaza, con grandes beneficios para la salud.
— El empaque sera disefiado para 10 unidades, con logotipo,

codigo de barras, informacion nutricional y con los

requerimientos exigidos por DIGESA y Ministerio de Salud.
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3.25.2  Variables que afectan a la Demanda

a. Precio de sustitutos y complementos
Nuestro producto seria altamente sensible a la variacion de

precios del mercado.

Como sustitutos tenemos los bizcochos, tostadas blancas e
integrales; que implicaria que a menor precio de dichos
productos, se tendia una menor demanda de nuestro pan

integral.

Entre los bienes complementarios tenemos mantequilla Light,
queso fresco, leche descremada, de soya y light que podrian ser

beneficiosos para nuestro producto.

b. Ingreso
Debido al alto consumo de Chile de sus pobladores y al alto
poder adquisitivo que maneja esta poblacion, Chile esta en el
lugar 80 en el ranking de distribucion de ingresos, lo que lo
coloca como cuarto en América Latina, el 20% mas rico del
pais se lleva el 61% del PIB, mientras que el 20% mas pobre

solamente el 3.3% del PIB.

Es posible que la variacion de ingresos de nuestros clientes
potenciales afecte directamente al volumen de compra que
realicen los consumidores. Por este motivo, mientras mas
ingresos perciban existe la probabilidad de lograr un aumento

de la demanda del producto.
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c. Gustosy preferencias
El considerable aumento que ha exhibido el consumo de pan
en Chile contrasta con las variadas creencias que rodean a este
importante alimento de la mesa chilena y su vinculacion con el

aumento de peso.

El consumo comenz6 a incrementarse especialmente con la
irrupcion de los supermercados en la venta masiva de este
producto. A partir de entonces, la oferta comenzé a crecer con
una gran diversidad de tipos, tamafios, contenidos y formas de

panes, en el mercado.

A las ya tradicionales marraquetas y hallullas se unieron
productos como los panes envasados, entre ellos el pan integral
que hoy absorbe el 2% del consumo total. También hicieron su
aparicion otras formulas como el pan de fibra blanca y el pan

liviano en sodio integral, de fibra y centeno,
3.2.6 Deduccién del Mercado Meta u Objetivo
3.2.6.1 Mercado Proyectado
El mercado proyectado para este estudio esta basado en el nimero de
importaciones totales de pan de Chile a nivel mundial, que equivale a
71 582.44 kilos de pan.

3.2.6.2 Mercado Meta u Objetivo

Es el mercado al cual dirigimos el producto, se observa el siguiente

cuadro:
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L mev | o6 | o | o | 0o | 10 |
Mercado Disponible 71,582,443 71,582,443 71,582,443 71,582,443 71,582,443

Factor de Efectividad 28.92% 28.92% 28.92% 28.92% 28.92%
Mercado Efectivo 20,700,000 20,700,000 20,700,000 20,700,000 20,700,000

Factor Respecto Efectivo 5.60% 5.60% 5.60% 5.60% 5.60%

Mercado Objetivo 2,318,400 2,318,400 2,318,400 2,318,400 2,318,400
Fuente: Elaboracion propia
El mercado disponible representa el nimero de importaciones totales

de pan de Chile a nivel mundial.

El mercado efectivo, 20°700°000 kg, se encuentra basado por el

nimero de importaciones totales de pan de Chile desde Pert.

Toda esta informacion concluye en el mercado objetivo, es cual se
deduce respecto al factor, multiplicado por 50 gramos por pan,
contando finalmente que la presentacion serd en bolsa de 10

unidades.
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3.3.Analisis de la Comercializacion
3.2.1 Marketing Mix usado por la competencia

Se tomo al principal competidor: BIMBO

_*:

BIMBO

-0

Producto
Se logré analizar que su mix de marketing se encuentran entre las diferentes

marcas que tiene BIMBO: Marinella, Cena, Fuchs, Ideal y suele diversificar

sus ramas de productos para atender todas las necesidades.

Ingresa al mercado chileno con la presentacion de “Pan Integral Ideal de

Linaza”. Bolsa de 450 gr. de pan de molde cortado en rebanadas.
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Precio
El precio que venden en los mercados locales de Santiago de Chile es de 850

pesos chilenos.

Plaza
Su canal de distribucion es de productor a mayorista, luego a minorista y
finalmente se llega al cliente final. También posee el canal de productor a

minorista y este llega al cliente.

Promocioén

— Posee por publicidad la television, radio, revistas, publicidad movil,
pagina web, boletines y folletos, etc.

— Cuentan con un amplio Merchandising, que permite a las personas
identificar rapidamente a la marca.

— Utilizan promociones de venta como ofertas, muestras, obsequios,
degustaciones.

— Mantiene en constante crecimiento las relaciones publicas para
mantener una respetable imagen ante la competencia.

— Apoya socialmente a instituciones desarrollando de cierta manera la
responsabilidad social. Presenta una original accion orientada a reforzar
el compromiso de la marca con un estilo de vida saludable La campafia
se implementa en consultorios médicos de nutricionistas,
gastroenter6logos, pediatras y cardiélogos acercando informacion sobre
nutricion y salud a personas / pacientes que buscan cuidar su salud y la
de su familia. Esto realiza mediante la implementacion de Programas

Integrales de Nutricion.
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3.2.2 Analisis del Mercado Proveedor

3.2.2.1  Criterios de seleccion

Los siguientes criterios permitirdn seleccionar adecuadamente a los

posibles proveedores:

— Cercania a los proveedores por la ubicacion.

— Calidad de los insumos y materias primas, incluye los
requisitos técnicos y sanitarios exigibles.

— Precios con promociones, para la minimizacion de los costos.

— Asistencia técnica.

— Informacion oportuna sobre nuevas oportunidades de mercado.

3.2.2.2 Identificacion de proveedores

Se identific6 a los principales proveedores del sector, segun

investigacion y los criterios mencionados:

— Molinera Inca — Salvado y harina de trigo (Trujillo).

— Molinera del Centro — Salvado y harina de trigo (Lima)
— Cogorno - Salvado y harina de trigo (Trujillo).

— Linaza — Comercializadora Libertad (Trujillo)

— Manteca — Lider Pacocha

— Manteca — Alicorp (Lima)

— Levadura instantdnea y mejorador — Provipan (Trujillo)
— Levadura, mejorador — DSM (Lima)

— Levadura, caramelina— Suman (Trujillo)

— Mejorador — Representaciones Santa Apolonia (Trujillo)

— Azlcar Rubia — Agroindustrias Laredo (Trujillo)
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— Azucar Rubia —Casagrande (Trujillo)

— Sal — Quimpac (Trujillo)

— Sal — Consorcio Guillen (Trujillo)

— Bolsas de polipropileno-COESA (Lima)

— Cajas de carton — Centro Papelero Gloria (Lima)

— Cajas de carton — Manufacturera de papeles y cartones (Lima)

3.2.2.3  Seleccion de proveedores:

Se selecciond finalmente a los principales proveedores del sector:

A. Molinera Inca

e Actividad Econémica: Elaboracion de productos de
molineria — harinas

e Telefonos: (044) 242471 — 257318

e Direccion: Car. Carretera Panamericana Norte Km. #557

- Trujillo

B. ALICORP

e Actividad Economica: Elaboracion de aceite y grasas

e Teléfonos: (01) 4287840 - 4283240

e Direccion: Av. Avenida Argentina #4793 — Lima

C. Comercializadora Libertad

e Actividad Econdémica: Venta al mayorista de alientos,

bebidas y tabaco
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e Teléfono: (044) 245355
e Direccion: Miguel Angel 428 Santo Dominguito -
Trujillo

D. SUMAN

e Actividad Econémica: Venta de insumos para
panificacion y pasteleria.

e Teléfono: (044) 233900
e Direccion: Av. César Vallejo 275 Urb. Palermo — Trujillo

E. Representaciones Santa Apolonia

e Actividad Econdémica: Venta mayorista de otros
productos

e Teléfonos: (044) 9870714

e Direccion: Psje. Larrea 124 Moche - Trujillo

F. Empresa Agroindustrial Casagrande

e Actividad Econdmica: Elaboracion de azlicar
e Teléfonos: (044) 433043 — 433043

e Direccion: Av. Avenida Parque Fabrica #s/n - Trujillo

G. COESA (Lima)

e Actividad Econdmica: Fabrica de bolsas plasticas, bolsas
de papel, cajas y pirotines, bolsas y mangas de plasticos

de todo tipo, con impresion flexografica.

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
Bachiller Wernher Alonso Roncalla Ramirez 47



UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta
productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

e Teléfonos: (01) 424-8573
e Direccidon: Av. Guzman Blanco Nro. 154 Of. 102 - Lima

H. Consorcio Guillen

e Actividad Economica: Venta mayorista de alimentos,
bebidas y tabaco.
e Teléfonos: (044) 235046

e Direccion: Psje. Felipe Pardo y Aliaga 293 Urb. Palermo
- Trujillo

I. Manufacturera de papeles y cartones

e Actividad Econdmica: Actividades de impresion —
imprentas

e Teléfonos: (01) 4772001
e Direccion: Av. Avenida Jorge Chavez #1290 - Lima
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CAPITULO IV: ESTUDIO TECNICO

4.1. Especificaciones técnicas del producto

Producto: Pan Integral de Linaza

Composicion:

- Harina especial de trigo
- Afrecho

- Azucar rubia

- Levadura

- Mejorador de masa

- Sal yodada

- Antimoho

- Color caramelo

- Linaza

-  Manteca

Peso: 500g
Color: Marrdn oscuro

Presentacion: Bolsa de 10 unidades

4.2. Primer lote y Tiempo de Ciclo
El primer lote se produce en un intervalo de 2 horas 51 minutos y 45 segundos;

luego de ello se generan constantemente lotes cada 30 minutos.

4.3. Cuello de Botella
La fase del proceso productivo en donde se genera la mayor estadia del producto
se en encuentra en la Fermentaciéon, en donde el Lote demora en pasar

aproximadamente 1 hora con 30 minutos.
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4.4. Capacidad Instalada y Capacidad méaxima
Se ha tomado en consideracion que se trabajaria al 100% de la capacidad instalada
por ello se considera la capacidad ociosa es nula; entonces, se tiene que se puede

producir como maximo 432 bolsas/dia.
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4.5. Tiempo de Ciclo

Cuadro N° 7

00:05:00 / lote 00:10:00 / lote 00:11:15 / lote 00:12:30 / lote 00:30:00 / lote 01:30:00 / lote 00:13:00 / lote
Lote Lote Lote Lote Lote Lote Lote
(WG] IV 07:00:00 - 07:05:00 07:05:00 - 07:15:00| [07:15:00 - 07:26:15( | 07:26:15 - 07:38:45|]07:38:45 - 08:08:45| [ 08:08:45 - 09:38:45 | |09:38:45 - 09:51:45
(o) -3 07:05:00 - 07:10:00 07:15:00 - 07:25:00( (07:26:15 - 07:37:30||07:38:45 - 07:51:15(| 08:08:45 - 08:38:45|(08:38:45 - 10:08:45 ||10:08:45 - 10:21:45
(G CRCI 07:10:00 - 07:15:00 07:25:00 - 07:35:00| [ 07:37:30 - 07:48:45| | 07:51:15 - 08:03:45|]08:38:45 - 09:08:45|[09:08:45 - 10:38:45 | |10:38:45 - 10:51:45
(o) -W/B 07:15:00 - 07:20:00 07:35:00 - 07:45:00( (07:48:45 - 08:00:00||08:03:45 - 08:16:15(|09:08:45 - 09:38:45|(09:38:45 - 11:08:45||11:08:45 - 11:21:45
(WG] RSI 07:20:00 - 07:25:00 07:45:00 - 07:55:00| [ 08:00:00 - 08:11:15( | 08:16:15 - 08:28:45||09:38:45 - 10:08:45|[10:08:45 - 11:38:45(|11:38:45 - 11:51:45
(NG 07:25:00 - 07:30:00 07:55:00 - 08:05:00( (08:11:15 - 08:22:30||08:28:45 - 08:41:15(| 10:08:45 - 10:38:45|(10:38:45 - 12:08:45 ||12:08:45 - 12:21:45
(W] VA 07:30:00 - 07:35:00 08:05:00 - 08:15:00| [ 08:22:30 - 08:33:45(|08:41:15 - 08:53:45|]10:38:45 - 11:08:45|(11:08:45 - 12:38:45(|12:38:45 - 12:51:45
(WG] RS 07:35:00 - 07:40:00 08:15:00 - 08:25:00| [ 08:33:45 - 08:45:00( | 08:53:45 - 09:06:15|]11:08:45 - 11:38:45]|[11:38:45 - 13:08:45 | |13:08:45 - 13:21:45
(O NI 07:40:00 - 07:45:00 08:25:00 - 08:35:00( [ 08:45:00 - 08:56:15||09:06:15 - 09:18:45(| 11:38:45 - 12:08:45|(12:08:45 - 13:38:45 ||13:38:45 - 13:51:45
(G0N 07:45:00 - 07:50:00 08:35:00 - 08:45:00| [ 08:56:15 - 09:07:30( [ 09:18:45 - 09:31:15||12:08:45 - 12:38:45| [ 12:38:45 - 14:08:45 | |14:08:45 - 14:21:45
(o - 07:50:00 - 07:55:00 08:45:00 - 08:55:00( (09:07:30 - 09:18:45||09:31:15 - 09:43:45(| 12:38:45 - 13:08:45|(13:08:45 - 14:38:45||14:38:45 - 14:51:45
(W] WAl 07:55:00 - 08:00:00 08:55:00 - 09:05:00| [09:18:45 - 09:30:00( | 09:43:45 - 09:56:15||13:08:45 - 13:38:45|[13:38:45 - 15:08:45 | |15:08:45 - 15:21:45
Fuente; Elaboracion propia
HORNO FERMENTACION

24 panes 2 bolsas | lcamara = 72 bandejas

36 bandejas 1lcamara = 2 lotes

15 bandejas 30 bolsas |

Primer Lote
Tiempo de Ciclo
Cuello de Botella
Poduccién

02:51:45

00:30:00

Ferementacion

432 bolsas / dia
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4.6. Proceso de produccién

- Hervir

Consiste en disolver la linaza en agua hirviendo.

- Mezclar
En este proceso se mezcla la linaza ya hervida con el
resto de insumos: harina de pan, afrecho de trigo,
azucar, levadura, sal y el mejorador en una batidora

hasta tener una masa uniforme.

- Pesar
La masa llega a ser pesada en la balanza digital para
obtener un peso acordado al momento de formar el
pan. Se divide en tantas partes sea necesarias, pero
siempre y cuando lleguen a obtener el mismo peso,

500 g.

- Cortar
La masa dividida es extendida y mediante una divisora
se procede a cortar en partes pequenas iguales, cada

parte sera un pan, 50g.

- Dar forma e inspeccionar
Las masas ya cortadas pasan a ser formadas con la
mano en panes, todo esto serd colocado en bandejas,
al mismo tiempo se realiza una revisidn para

certificar que todas las bandejas vayan llenas y de

acuerdo a los estdndares que se requieren.
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- Fermentar
En esta etapa las bandejas de panes crudos ya listas,

seran colocadas en camaras de fermentacion.

- Hornear e inspeccionar
Luego de haber pasado por la etapa anterior las
bandejas seran retiradas de la camara de fermentacion
para pasar a los hornos con una temperatura de 160
grados Celsius. Aqui al final se realiza un control de
todas las bandejas para observar si todas tienen la

calidad exacta que se necesita.

- Empaquetar
Los panes después de ser enfriados, son alistados para
ser empaquetados en bolsas de 10 de ellos cada una.
Cada bolsa posee las medidas respectivas con la marca

y la informacion correctamente verificada. Ademas

también se procede a ser acomodados y guardados en

cajas para su respectiva venta.

- Almacenar
Los paquetes de panes pasan al almacén para ser
guardados hasta que llegue el transporte que los llevara

a su destino.
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HERVIR

TRANSPORTE AL MODULO
DE MEZCLADO

MEZCLAR

TRANSPORTE AL MODULO
DE PESADO

PESAR
TRANSPORTE AL MODULO
DE CORTADO

CORTAR

TRANSPORTE AL MODULO
DE FORMADO

DAR FORMA E
INSPECCIONAR

PROCESO
PRODUCTIVO

FERMENTAR

TRANSPORTE AL MODULO
DE HORNEADO

HORNEAR E
INSPECCIONAR

EMPAQUETAR

ALMACENAR

<00

Elaboracion: Propia
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4.7. Flujo de Compras

- Solicitar materia prima
En este primer proceso existe la necesidad de adquirir el producto para ser

utilizado en su elaboracién y es pedido al operario.

- Revisar stock de almacen
Aqui se llega al almacén para verificar si se encuentra el producto y cuanto
hay en stock, de contar con el insumo se comenzara el proceso productivo y

de contar con bajo stock, se avisara para elaborar el pedido.

- Elaborar y revisar requisicion de compra
Mediante la falta del insumo que se requiere se procede a elaborar la
requisicion de compra, es decir la lista con los insumos que se necesitan y las

especificaciones de los mismos.

- Seleccionar al proveedor
Luego de tener la requisicion de compra es necesario saber con quién se
tendrd que realizar la comunicacion, y escoger al proveedor que acuerde con

nuestros requerimientos.

- Realizar la orden de compra
Mediante la visita o las herramientas de comunicacion (Internet, teléfono,
celular, fax, etc.), se elaborard la orden de compra con el proveedor
acordado, en el cual se citaran las cantidades, los precios, la fecha de pedido

y la fecha de entrega y el dia a pagar, entre otros.

- Esperar por el pedido
Este proceso, es necesario porque el proveedor se encuentra alistando el

pedido para ser entregado en nuestra empresa.
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- Verificar materia prima
Al momento que el pedido es traido a nuestro local, es necesaria la revision
antes de la descarga respectiva para ver si se encuentra exactamente como se

ha acordado en la orden.

- Surtir el almacén
Luego de la verificacion de los insumos y la aceptaciéon por parte del
supervisor, se pasa a ingresar los insumos al almacén, ordenarlos y realizar la

lista de control de cada especie (kardex).
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SOLICITAR MATERIA PRIMA

REVISAR STOCK DE
ALMACEN

ELABORAR Y REVISAR
REQUISICION DE COMPRA

FLUJO DE e
COMPRAS
REALIZAR ORDEN DE
COMPRA
ESPERAR POR EL PEDIDO
VERIFICAR MATERIA PRIMA
TRANSPORTE AL ALMACEN
SURTIR EL ALMACEN

Elaboracion: Propia

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
Bachiller Wernher Alonso Roncalla Ramirez 52



UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta
productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

4.8. Flujo de Venta

- Elaborar lista de pedidos
Mediante el contacto con el cliente, se llega a obtener la lista de pedidos que

se necesitara para le venta y el transporte de las cajas que el cliente requiera.

- Cargar el camion
Aqui se realiza la carga del pedido que se realizd6 desde el almacén al

transporte que lo llevara al transporte principal.

- Descargar del camion
Luego de la llegada del transporte con el pedido al puerto se procede a bajar

el producto de camion.

- Cargar el barco
El producto es llevado, subido y ordenado en el contenedor y luego

transportado al barco para ser llevado al destino final: Chile.

ALMACENAR

VENTA INTERNACIONAL

ELABORAR LISTA
DE PEDIDO
MOVILIZAR AL
CAMION
CARGAR EN EL
CAMION
MOVILIZAR
AL PUERTO

DESCARGAR

CARGAR EL Elaboracion: Propia
BARCO
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4.9. Localizacion
La planta sera ubicada en la Avenida Nicoléas de Piérola 1040, Trujillo — Peru.
4.10. Disefio de la edificacion

El ingreso se muestra al lado izquierdo, en donde se encuentra la zona de

recepcion de materiales y habilitado pasando por el almacén de insumos y

conllevando finalmente hacia la zona de produccidn; asi mismo en la parte

superior izquierdo se verifica una escalera de caracol que conecta las oficinas

. . 1
situadas en el segundo nivel."
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B3 Ver costos de las instalaciones en Anexo 8
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4.11. Descripcion de maquinaria, equipos y herramientas

e HORNO MAX 2000 A GAS
Fabricado con tecnologia propia, eficiente y de facil manejo, ideal para
hornear todo tipo de productos de panaderia, pasteleria y afines.
Fabricado en acero inoxidable AISI 304. Coccidon uniforme mediante
circulacion forzada de aire y sistema rotativo. Coccion rapida y
economica debido a los acumuladores de calor en calidad de acero (con
patente de invencion). Tablero electronico inteligente con control de
temperatura, tiempo de horneado y tiempo de vaporizacion. Alarma
para calentamiento del horno, tiempo de horneado y proteccion de
motores. Energia trifasica. Motores eléctricos y quemador automatico
importados. Intercambiador de calor en acero inoxidable especialmente
disefiado para soportar altas temperaturas. Capacidad de produccion

4,000 panes/hora aprox., para coche con 36 bandejas de 45 x 65 cm.

¢ AMASADORA SOBADORA KN50
Procesa un amasado y sobado homogéneo. Estructura en acero al
carbono, tazon y agitador en acero inoxidable AISI 304. Rango de
amasado desde un kilo de harina. Silenciosa y estable accionada con un
sistema de fajas y poleas. Motor eléctrico trifasico. Capacidad de harina
50 Kg. Medidas en mm. ancho 820, largo 1250, alto 1000. Potencia de

motor de 4 a 6 HP trifasico.

e DIVISORA 30M
Modelo manual de pedestal. Robusta y versatil. Estructura en acero al
carbono. Divide la masa en 30 partes iguales, capacidad hasta 3 kilos.
Provista de sistema de auto-limpieza. Cuchillas y sistemas de

regulacion en acero inoxidable AISI 340.
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e BANDEJAS LISAS 65x45 ALUMINIO
Bandejas profesionales para hornear y almacenar productos, elaboradas
con aluminio extra fuerte de alta conductividad térmica, que asegura el
mas eficiente calentamiento. Garantizan una coccion rapida, uniforme e
higiénica. Fabricadas con ldminas con superficie extra plana para lograr
un contacto perfecto horno/bandeja /producto, maximizando asi la

transferencia calorica del horno.

Entre las maquinarias, equipos y herramientas tenemos:

CONCEPTO CANTIDAD

MAQUINARIA Y EQUIPO
Horno

Mezcladora

Divisora de panes
Cocina

Balanza Electronica
Computadora

Impresora

Telefax

Selladora

MENAJE DE COCINA
Olla (10 litros)
Cucharones de acero
Jarra pléastica de litros
Espatula

Rodillo

Agarraderas (pares)
Azafates

MUEBLES Y ENSERES
Banco para taller
Repostero

Archivador

Juego de Escritorio

Silla

Pizarra
HERRAMIENTAS DE LIMPIEZA 11
Tachos para basura
Escoba
Trapeador
Recogedores
Extintor

Baldes
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CAPITULO V: ESTUDIO LEGAL

5.1 Forma Societaria

La empresa como persona juridica a constituirse sera bajo la forma de Sociedad
Anonima Cerrada, la cual se regird por los dispositivos de la Nueva Ley General

de Sociedades (Ley N° 26887).

La empresa contara con las siguientes caracteristicas:

1. Laempresa contara con 2 accionistas.

2. El capital social estara representado por acciones nominativas y se
integrara por aportes de los socios, quienes no responderan
personalmente por las deudas sociales.

3. No responderan a la cotizacion de las acciones en Bolsa.

4. Las acciones podran ser vendidas de un accionista a otro sin disolver la
organizacion empresarial.

5. Lavida de la sociedad sera por tiempo indefinido.

6. Los accionistas elegiran una junta directiva y gerencia que se encargara

de administrar todos los negocios de la compaiiia.

Para poder constituir una empresa bajo esta forma societaria se debera seguir los

siguientes pasos:
1. Establecer la minuta de la empresa.
2. Elevar la escritura publica en una notaria de la localidad.

3. Inscribir la escritura en Registros Publicos.

El costo aproximado de estos gastos sera de 38.46 dolares americanos.
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5.2 Tasa Municipales

5.2.1. Licencia de Funcionamiento

Licencia de funcionamiento es otorgada por la Municipalidad Provincia

de Trujillo

1. Certificacion de compatibilidad de uso y habitabilidad aprobado por
la Direccion General de Desarrollo urbano, adjuntado plano de
distribucion del establecimiento comercial.

Declaracion jurada de autorizacion Municipal.

Copia simple del Registro unico de Contribuyentes (RUC).

Copia del Documento de identidad de los Representantes Legales.

Copia de Constitucion de la empresa.

AN O i

Recibo de derecho de pagos.

El costo aproximado sera de 161.54 ddlares americanos.

5.2.2. Anuncios Publicitarios y otros

La empresa no incurrira en anuncios publicitarios a nivel internacional.

5.3 Legislacion Laboral y Tributaria

La legislacion laboral estara regida por la Constitucion Politica del Peru, que

dedica cinco capitulos a los temas relativos al Sector. Consagra los siguientes

derechos laborales:

e Libertad de trabajo
e Proteccion especial al nifio y adolescente
e Jgualdad ante la ley, de trato y de oportunidades

e Sindicacién, negociacion colectiva y huelga
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Estos derechos han sido reconocidos por la OIT como principios fundamentales

del trabajo. Consagra ademas los siguientes derechos:

e Remuneracion minima

e Jornada maxima de 8 horas diarias o 48 horas semanales
e Adecuada proteccion frente al despido arbitrario

e Participacion en las utilidades de la empresa

e Seguridad social universal y progresiva

Ademas de estar regida por:

- Ley de Desarrollo Constitucional de la Micro y Pequefia Empresa, Ley N°
28015.

- Decreto Supremo N° 009-2003-TR: Reglamento de la Ley de promocién y
formalizacion de la Micro y Pequeiia Empresa.

- Decreto Legislativo N° 713: Ley de Consolidacion de descansos
remunerados de los trabajadores sujetos al Régimen laboral de la actividad
privada.

- Ley de Modernizacion de la Seguridad Social en Salud, Ley N° 26790.

- Reglamento del TUO de la Ley de Productividad y Competitividad Laboral,
D.S. N° 001-96-TR (26.01.1996)

- Ley de Modalidades Formativas Laborales, Ley N° 28518 (24.05.2005)

- Reglamento de la Ley de Modalidades Formativas Laborales, Decreto
Supremo N° 007-2005-TR (19.09.2005).

- Texto Unico Ordenado de la Ley de Compensacion por Tiempo de Servicios,
Decreto Supremo N° 001-97-TR (01.03.1997).

- Consolidan la legislacion sobre descansos remunerados de los trabajadores
sujetos al régimen laboral de la actividad privada, D. Leg. N° 713
(08.11.1991)

- Ley que regula el otorgamiento de las gratificaciones para los trabajadores
del régimen de la actividad privada por fiestas patrias y navidad, Ley N°

27735 (08.05.02)
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- Regulan el derecho de los trabajadores a participar en las utilidades de las
empresas que desarrollan actividades generadoras de rentas de tercera
categoria, Decreto Legislativo N° 892 (11.11.96).

- Ley de Consolidacién de Beneficios Sociales, Decreto Legislativo N° 688
(05.11.1991)

- Incrementan la Remuneracién Minima Vital de los trabajadores sujetos al
régimen laboral de la actividad privada, Decreto Supremo N° 022-2007-TR
(29.09.2007)

- Reglamento de la Ley de Asignacion familiar, Decreto Supremo N °© 035-90-
TR (21.12.1989)

- TUO de la Ley de Jornada de Trabajo, Horario y Trabajo en Sobretiempo,
Decreto Supremo No. 007-2002-TR (04.07.2002).

- Reglamento del TUO de la Ley de Jornada de Trabajo, Horario y Trabajo en
Sobre tiempo, Decreto Supremo 008-2002-TR (04.07.2002).

La legislacion tributaria estard ubicada en la Tercera Categoria del impuesto a la
Renta, cuya documentacion a disposicion de la Administracion Tributaria que

servira como sustento ante la SUNAT son los siguientes:

- Libro de Inventario y Balances.

- Libro Diario

- Libro Mayor

- Libro de Planillas de Remuneraciones
- Libro de Actas

- Libro Caja

- Registro de Compras

- Registro de Ventas

Previos a su utilizacion deberan ser legalizados ante un Notario Publico, excepto
el de Planillas, el cual se legalizara ante el Ministerio de Trabajo y Promocion

Social, pagando la tasa correspondiente en el Banco de la Nacion.
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El costo de la adquisicion de los libros son de US$61.54 y su respectiva

legalizacion sera de US$48.08.

Ademas estara afecta al Impuesto General de Ventas propiamente dicho de 17%

y 2% del Impuesto de promocién Municipal, lo que suma el 19%.

5.4 Otros aspectos legales, de salud, ambientales, etc.

5.4.1. Registro de marca

No contaremos con una marca propia porque la venta del
producto sera de forma genérica con la cual, el vendedor final tendra la
accesibilidad para colocarle el nombre y logotipo de su preferencia para

una mejor entrada al mercado chileno.

5.4.2. Regulacion sanitaria y ambiental

La regulacion sanitaria de todo producto alimenticio exportable,
estd a cargo del Servicio de Sanidad Agraria del Pert (SENASA). Este
organo del Estado encargado de emitir un permiso que confirma la

calidad del producto a exportar.

En este sentido, SENASA emite el CERTIFICADO FITOSANITARIO
de exportacion para productos comestibles, documento estipulado en las
regulaciones fitosanitarias sefialadas para toda exportacion de alimentos

altamente perecibles.

De igual manera, esta institucion tiene la facultad de realizar
inspecciones fitosanitarias de dichas mercancias destinada a la
exportacion. Estas pueden ser efectuadas en almacenes, depdsitos, fabrica

o terminales segun corresponda.
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La Direccion General de Salud Ambiental - DIGESA, es la Autoridad
Sanitaria Nacional competente en los aspectos relacionados a la
Proteccion del Medio Ambiente, la Salud Ocupacional, el Saneamiento

Bésico, la Higiene Alimentaria y el Control de Zoonosis.

DIGESA es el 6rgano competente del Ministerio de Salud para expedir

los Certificados Sanitarios Oficiales de Exportacion.

De acuerdo al DS N° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas (D.S. N° 007-98-SA), el Certificado
Sanitario Oficial de Exportacion se emite solo por excepcion y a solicitud

del exportador.

Para la obtencion del Certificado Sanitario Oficial de Exportacion, la
empresa exportadora debera contar con una habilitacién sanitaria de

planta, requiriéndose para ello, la implementacion del Sistema HACCP.

La autorizacion que otorga DIGESA para la implementacion de la planta
sera de $615.38 y la implementacion del plan HACCP costara
aproximadamente $2,692.31.

5.4.3. Base legal de Exportacion

El tipo de exportacion sera el Régimen Definitivo, siendo aplicable a las
mercancias en libre circulacion que salen del territorio aduanero para uso
o consumo definitivo en el exterior. La exportacion se encuentra regulada

por el procedimiento especifico INTA-PG.02 con resolucion 0440/2005.

De igual manera la exportacion de MUESTRAS, sea con o sin valor
comercial se rige por el Procedimiento Especifico INTA-PE.02.01 —

Despacho Simplificado de Exportacion y también se puede efectuar
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como un envio postal, de acuerdo al Procedimiento General INTA-PG.13

— Envios o Paquetes transportados por Concesionarios Postales. '*

4 Ver Procedimiento de Exeortaci()n en Anexo 9
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CAPITULO VI: ESTUDIO ORGANIZACIONAL

6.1 Planeamiento Estratégico

6.1.1. Misidén

Somos un grupo humano enfocados en la elaboracion de pan de linaza,

quienes buscamos abastecer y satisfacer los requerimientos de la poblacion de

Santiago de Chile. Con la colaboracion de agentes especializados en

colocacién del producto, buscamos prevalecer en la mente del consumidor.

6.1.2. Vision

Llegar a consolidarnos como una empresa lider en produccion de panes

integrales de linaza a nivel internacional para posicionarnos dentro de la mente

de nuestros clientes y poder satisfacerlos con un valor agregado de calidad.

6.1.3. Obijetivos tacticos y estratégicos

6.1.3.1 Obijetivos tacticos

Crear un buen clima laboral en las diversas areas que
conlleve a un mejor trabajo.

En el é4rea de produccién se contard con los medios
necesarios (tanto maquinaria adecuada como personal
capacitado) para el logro de los objetivos estratégicos.

Se contard con asesoria técnica continua para el buen
control y cuidado de la produccion.

Mejorar paulatinamente cada uno de los procesos de
elaboracion del producto.

Capacitar a los trabajadores de ser necesario en cada una de

sus funciones en las diversas areas.
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- Aplicar muestras comerciales y participar en ferias

internacionales.

6.1.3.2 Objetivos estratégicos

- Impulsar el desarrollo local brindando puestos de trabajo y una
capacitacion continua que permita mejorar la calidad de la
mano de obra.

- Se implementara el plan HACCP para el control de la calidad
del producto.

- Ingresar al mercado chileno posiciondndose en la mente del
consumidor como un producto hecho a base de insumos

naturales y nutricionales.
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6.1.4. FODA

Para tener un enfoque mas amplio se ha elaborado un cuadro en donde se
detalla un grupo de puntos fuertes y débiles, asi como oportunidades y

puntos de mejora (debilidades), en se tiene:

CUADRO N°8: ANALISIS FODA

Fortalezas \

La calidad del producto: un producto
natural elaborado con linaza, la cual
tiene beneficios para la salud.

Se contara con maquinaria moderna y
buena infraestructura.

Se contard con personal capacitado y
entrenado en elaboracion de pan.
Cercania y acceso a la materia prima.
La existencia de un buen clima
organizacional dentro de la empresa.
Se otorgard una buena calidad de
servicio al cliente.

Mision y objetivos bien definidos.

Oportunidades

Creciente demanda en ese sector.
Existe un convenio por el cual no se
pagan aranceles para dicho producto.
Apoyo del gobierno de nuestro pais
para las exportaciones.

Las buenas relaciones comerciales
entre ambos paises.

La poblacion de Chile tiene un mejor
ingreso lo que les permite tener una
mejor calidad de vida. Esto
contribuye a aumentar la demanda de
productos naturales y de calidad.

Los brokers cuentan con experiencia
en la colocacion de productos en el
mercado chileno lo que garantiza una
buena introduccion al mercado y

distribucion del producto.
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Debilidades ‘

- Poca capacidad instalada para atender
a toda la demanda insatisfecha
chilena.

- Altos costos de transporte interno,
servicios y sobrecostos laborales.

- Limitado acceso al financiamiento.

Amenazas

La tendencia a que el tipo de cambio
del délar siga bajando.

La presencia que tienen en el mercado
chileno las marcas competidoras.
Competidores con produccién a gran

escala.

- Curva de aprendizaje en asenso. - Orientacion de los consumidores a

productos de precios mas bajos.

Elaboracion: Propia

6.1.5. Matriz EFE Y EFI

CUADRO N° 9
MATRIZ EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS (EFE)

Oportunidades Peso Calificacion Peso
Ponderado

1. Creciente demanda en ese sector. 0.18 1 0.18
2. Existe un convenio p_or el cualno se 0.04 3 0.12
pagan aranceles para dicho producto.
3. Apoyo de?l gobierno de nuestro pais para 0.08 4 0.32
las exportaciones.
4. Las buc?nas relaciones comerciales entre 0.05 5 0.1
ambos paises.
5. La poblacion de Chile tiene un mejor
ingreso lo que les permite tener una mejor
calidad de vida. Esto contribuye a aumentar 0.2 4 0.8
la demanda de productos naturales y de
calidad.
6. Los brokers cuentan con experiencia en
la colocacion de productos en el mercado
chileno lo que garantiza una buena 0.14 4 0.56
introduccion al mercado y distribucion del
producto.
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Amenazas

1. La tendencia a que el tipo de cambio del

0.16 3 0.48
dolar siga bajando.
2. .La presencia que tlenen.en el mercado 0.02 3 0.06
chileno las marcas competidoras.
3. Competidores con produccion a gran 0.1 1 0.1
escala.
Orientacion de .OS co?sum} ores a 0.03 2 0.06
productos de precios mas bajos.
TOTAL 1 27 2.78

Elaboracion: Propia

La Matriz EFE muestra que la organizacion est4 respondiendo de manera

excelente a las oportunidades y amenazas existentes en su industria. En

otras palabras, las estrategias de la empresa estdn aprovechando con

eficacia las oportunidades existentes y minimizando los posibles efectos

negativos de las amenazas externas.

CUADRO N° 10

MATRIZ EVALUACION DE FACTORES INTERNOS (EFI)

e, Peso
Fortalezas Peso Calificacion
Ponderado
1. La calidad del producto: un producto natural
elaborado con linaza, la cual tiene beneficios para 0.18 4 0.72
la salud.
2. Se contard con maquinaria moderna y buena 0.07 3 021
infraestructura.
3. Se contard con pers.(’)nal capacitado y 0.09 3 0.27
entrenado en elaboracion de pan.
4. Cercania y acceso a la materia prima. 0.08 4 0.32
5. La existencia de un buen clima organizacional 0.1 3 0.3
dentro de la empresa. ' ’
6. t i b lidad d icio al
.Se otorgara una buena calidad de servicio a 012 3 0.36
cliente.
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Debilidades

1. Poca capacidad instalada para atender a toda la
. ) 0.15 1 0.15
demanda insatisfecha chilena.
2. Altos costos de transporte interno, servicios y
0.1 2 0.2
sobrecostos laborales.
3. Limitado acceso al financiamiento. 0.06 2 0.12
TOTAL 1 28 2.8

Elaboracion: Propia

La Matriz EFI indica una posicion fuerte dentro de la empresa, la cual

aprovecha las fortalezas y no se encuentra muy afectada por las

debilidades. Muestra que la posicion estratégica interna general de la

empresa esta por arriba de la media en su esfuerzo por seguir estrategias

que capitalicen las fortalezas internas y neutralicen las debilidades.

6.1.6. Estrategias

1.

Ingresar al mercado y adaptarse al plan HACCP, exigido por
organismos de higiene y salud del estado.

Realizar la estrategia de diferenciacion, creandole a nuestro producto
algo que fuera percibido como unico, mediante la utilizacion de
insumos naturales y 100% saludables.

Apoyo a los insumos estratégicos. Como parte de la estrategia de
abastecimiento oportuno y cumplimiento de las normas de calidad,
se establecera contratos de suministro a largo plazo con sus
principales proveedores de insumos estratégicos, lo que le permite,
entre otras cosas, tener un mayor control en el abastecimiento, crear
economias de escala, establecer estandares de calidad de acuerdo con
las especificaciones de sus productos, aprovechar sus medios de

transporte y llevar un mejor sistema de inventarios.
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6.1.7. Las5 S’s aplicadas a la empresa

— SEIRI (Clasificar). Eliminacion de todo lo innecesario para mejorar
la organizacion. Por ejemplo se comenzard por eliminar los desechos
de pan y seleccionar los desperdicios; se dividird todo lo que se usa
diario, semanal, mensual de tal forma que los elementos que se usen

frecuentemente estén al alcance de los trabajadores.

— SEITON (Ordenar, organizar). Un lugar para cada cosa y cada
cosa en su lugar. Es un principio de funcionalidad. Todo objeto que
se utilice en alguna labor debera volver luego a su sitio. Por ejemplo,
para ello tenemos un centro de recepcion el cual permitird el
ordenamiento de los insumos para derivarlos adecuadamente al
almacén. Archivar adecuadamente los documentos y papeles de la
oficina (se puede utilizar archivadores, folders, sobres, etc). También

se colocan rétulos que sirvan de orientacion a todo el personal.

— SEISO (Limpiar). Limpieza completa del sitio de trabajo y de las
maquinas que se empleen en el proceso de produccion. Ya que es de
vital importancia para que los productos sean de total calidad y se
tenga una imagen de limpieza y orden de las instalaciones. Debera
hacerse al final de la jornada y durante el tiempo laboral. Por
ejemplo; se debe identificar las fuentes de suciedad, asegurando que
todos los equipos se encuentren en perfecto estado operativo. De esta
forma se creardn ambientes de trabajos limpios, higiénicos,

agradables y seguros.

— SEIKETSU (Estandarizar, bienestar personal) Mantendra altos
niveles de organizacion y limpieza. Es una labor constante que no
solo debe practicarse cuando hay visitas ilustres o cuando a los
supervisores se les ocurra; sino por el contrario las instalaciones
deberan permanecer impecables en todo momento para el buen

desempefio de los trabajadores y de la buena imagen de la empresa.
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Por ejemplo, es facil ejecutar el proceso de clasificar una vez y
realizar algunos mejoramientos, pero sin un esfuerzo por continuar
tales actividades, muy pronto la situacion volverad a lo que era

originalmente.

— SHITSUKE (Autocontrolar, disciplina). Capacitar a la gente para
que de manera autonoma pueda realizar con disciplina sus tareas.
Esto se dara desde el primer dia para que los trabajadores sepan qué
hacer y como actuar frente a situaciones normales de trabajo. En esta
etapa final, la gerencia debe haber establecido los estandares para
cada paso de las 5 S, y asegurarse de que se esté siguiendo dichos
estandares. Los estdndares deben abarcar formas de evaluar el
progreso en cada uno de los cinco pasos. Por ejemplo, el gerente de
produccion puede organizar un concurso entre los trabajadores; y
posteriormente, éste puede revisar el estado de las 5 S en cada lugar
de trabajo y seleccionar al mejor; el cual puede recibir un premio u

otro reconocimiento.

6.2 Plan de Marketing para el Proyecto

6.2.1 Mercado Meta

Grupos familiares de la ciudad de Santiago de Chile de nivel

socioeconomico ABCI.

CUADRO 11

MERCADO OBJETIVO - UNIDAD DE MEDIDA: BOLSAS DE 10 UNIDADES
MERCADO OBJETIVO SANTIAGO DE CHILE
Mercado Factor de Mercado Factor Mercado

PERIODO | Disponible Efectividad Efectivo Respecto Obijetivo
DEL1-10 71,582,443 28.92% 20,700,000 5.60% 2,318,400

Elaboracion: Propia
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6.2.2 Producto Aumentado — Valor

El producto posee como cualidad superior la linaza dentro de sus

ingredientes que le agrega propiedades benéficas para la salud.

Se presentara embolsado con un peso aproximado de 500 g, se indicara
la marca del producto (logotipo), cédigo de barras e informacion técnica
y sanitaria; que incluira las caracteristicas del producto y sus beneficios

para la salud.

6.2.3 Precio

Se realizara la fijacion de precios tomando en cuenta 3 factores

criticos: la competencia, el porcentaje de utilidades, y el costo.

En primer lugar, en la fijaciéon de precios de costo mas margen se
incluird un sobreprecio estandar al costo del producto. En segundo lugar
se fijara el precio siguiendo los valores actuales de los demas
competidores. Es una estrategia popular cuando la elasticidad de la
demanda es dificil de medir. Se evitan guerras de precios. Es por eso que

se introducira un producto de alta calidad a un precio accesible.

6.2.4 Plaza

La venta se realizara de forma indirecta a los principales centros
de venta de la ciudad de Santiago de Chile como supermercados, mini
mercados y panaderias gracias a los importadores, quienes llegan al
mercado mayorista y minorista. La introduccion al mercado serd

mediante brokers, los cuales entraran en contacto con los importadores.
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6.2.5 Promocién

Se ingresard al mercado por medio de colocacion de muestras de
nuestro producto a nuestros principales compradores, y para que de esta

manera logren acceder al mercado importador.

De igual manera se utilizara el acceso a nuestro producto y a nuestra
empresa mediante la elaboracion de una pagina web para promocionar
nuestro producto y su valor nutritivo, ademas de la continua

comunicacion mediante correo electronico.

Por otro lado, se llenara de informacion al comprador y por ende al
consumidor mediante la elaboracién de folletos que comente sobre la
fabricacion del producto, su valor nutricional y consejos practicos para

una buena alimentacién y una vida sana.

6.3 Equipo de Trabajo

6.3.1 Descripcién de Cargos y Perfiles

a. Gerente de Exportacion
Persona con capacidad de negociacidén y buen trato al cliente.
Dinamica, responsable, creativa con conocimientos de los tramites y
gestiones necesarias para la exportacion. Con conocimientos de

marketing internacional.

b. Gerente de Produccion
Conocedor de operaciones sobre produccion y control de calidad en
especial en panificadoras y empresas productoras de similar rubro.
Proactivo, cauto y muy cuidadoso con cada proceso, conocedor del

software a emplearse.
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c. Ayudantes de Cocina
Con experiencia en panificadora de minimo 2 afios y buena

disposicion al trabajo.

d. Empaquetadores
Deberan ser cuidadosos con experiencia en trabajo en empresas

productoras de alimentos.

e. Asesoria contable
Por ser externo es necesario que sea proactivo, responsable y

comunicativo con la empresa.

6.3.2 Tareas, Funciones y Responsabilidades

a. Gerente de Exportacion

— Coordinacion para la toma de pedidos.

— Preparar la documentacion necesaria para las exportaciones.
— Supervisar la comercializacion del producto.

— Realizar viajes para la promocion de los productos.

— Asistencia a ferias internacionales.

b. Gerente de Produccion

— Llevara el control adecuado de los productos.
— Controlara la buena calidad de la produccidon en todos los
niveles.

— Informar problemas o sugerencias sobre la produccién diaria.
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c. Ayudantes de Cocina

— Realizacion de todas las actividades que se requieran para la
produccion.

— Mantener limpias las instalaciones.

d. Empaquetadores

— Verificacion de la calidad de salida del producto.

— Ordenar y arreglar adecuadamente las bolsas con el pan.

e. Asesor contable

— Llevar los libros correspondientes.
— Realizar los pagos correspondientes y tramites.
— Informar sobre los estados financieros de la empresa

trimestralmente.

6.3.3 Mecanismo de Reclutamiento y Seleccién

a. Publicacion en el diario principal los requerimientos del personal que

se requiere llamar.

b. Recepcion de curriculums.

c. Evaluacion y seleccion de los curriculums.

d. Contactar con las personas.

e. Realizacion de test sobre la actividad que van a realizar.
f. Entrevista persona con los seleccionados.
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6.3.4 Programa de Capacitacion y Evaluacion de Personal

— Se realizara una capacitacion al personal dos veces por afio.

— Se evaluard de la misma manera mediante encuestas anonimas e
intercambio de opiniones en reuniones.

— El supervisor y el administrador conjuntamente se encargara de
observar tanto el comportamiento y trabajo de los empleados a su

cargo.

6.3.5 Politica Salarial y Fijacion de Sueldos

Se encontrara acorde con los sueldos del mercado actualmente, pudiendo
tener incentivos cada cierto tiempo, de acuerdo al crecimiento de la
empresa. El sueldo se ajustara respecto al indice de inflacion anual con el
objeto de mantener al personal fidelizado y no se vea afectado con un
posible incremento de precios que pueda modificar el presupuesto

asignado a la canasta familiar.
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6.4 Tipo de Organizacion

6.4.1 Organigrama Estructural y Funcional

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

DIRECTORIO

Asesor Contable

Gerente de Gerente de
Produccioén Exportacidn

Empaquetadores

Cocina

Elaboracion: Propia

El organigrama muestra en forma estructural los 3 niveles comenzando
por el directorio, que cuenta con asesoria contable externa. La toma de
decisiones sera derivada a los gerentes de produccion; quien tiene a su
cargo los ayudantes de cocina y empaquetadores y el gerente de
exportacion que se encarga de la venta y comercializacion de los

productos al exterior.
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Directorio

(Toma de desiciones)

e o o o o = = Asesoria Contable

Area de Produccion Area de Exportacion
(Elaboraciény (Aspectos comercialesy de
empaquetado) ventas)

Elaboracion: Propia

En este organigrama se muestra las funciones de los 2 niveles principales

de la empresa.

6.4.2 Nombre o Marca Distintiva

El producto no poseera nombre para entrar al mercado ni una marca
especifica. Se realizara un andlisis del mercado para saber cual podria ser
la marca y logo mas apropiado para introducir el producto y captar la

atencion de los consumidores.
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CAPITULO VII: ESTUDIO DE COSTOS

CUADRO N°12

7.1 SUPUESTOS

ITEM ‘ VALOR
Inflacion Anual 5.20%
Inflaciéon Mensual 0.423%
rg Poblacional** 1.30%
Imprevistos 384.62
Impuesto a la Renta 30.00%
IGV 19.00%
Beneficios Sociales 9.00%
CTS 8.33%
Tipo de Cambio 2.60
COK 18.88%
TEM Préstamo 1.02%
Numero de Sueldos Afio 14
Participacion Inicial Mdo 20%
rg Participacion Mercado 3%

Fuente: Elaboracion Propia

Los datos considerados en el presente
trabajo estdn dados en Délares
Americanos (US$)
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CUADRO N° 13
7.2 MAQUINARIA'Y EQUIPO (En US $)

ITEM CARACTERISTICAS CANTIDAD COSTO UNIT TOTAL VIDA UTIL

Horno Nova Max 2000 8,047.04 8,047.04

Mezcladora Nova 1 3,925.38 3,925.38 10
Divisora de panes Nova 1 1,275.75 1,275.75 10
Cocina Coldex de 2 hornillas 1 42.06 42.06 10
Balanza Electrénica Mobba 1 873.40 873.40 10
Computadora LG 1 384.62 384.62 10
Impresora Canon 1 92.31 92.31 10
Telefax Panasonic 1 46.15 46.15 10
Selladora 3 22.96 68.88 10

NOTA: VIDA UTIL EN ANOS
Fuente: Elaboracion Propia

El presente cuadro enlista tanto las maquinarias que se tendran que adquirir para conformar la cadena productiva asi como los equipos para
la comunicacidén con los proveedores y clientes; dando un total de US$14'755.59
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CUADRO N° 14
7.3 MENAJE DE COCINA (EN US$)

MENAJE CANTIDAD COSTO UNITARIO TOTAL VIDA UTIL

Olla (10 litros) 28.85 57.69

Cucharones de acero 2 2.62 5.23 10
Jarra plastica de litros 2 2.50 5.00 10
Espatula 1 2.31 231 10
Rodillo 1 3.85 3.85 10
Agarraderas (pares) 2 1.92 3.85 10
Azafates 36 11.54 415.38 10

NOTA: VIDA UTIL EN ANOS
Fuente: Elaboracion Propia

El total monetario por los utencilios necesarios para la elaboracion del producto suma US$493.31
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CUADRO N° 15
7.4 HERRAMIENTAS DE LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO (EN US$)

HERRAMIENTAS CANTIDAD COSTO UNITARIO TOTAL VIDA UTIL

Tachos para basura 2 8.72 17.45

Escoba 2 1.87 3.74 10
Trapeador 2 3.12 6.23 10
Recogedores 1 1.56 1.56 10
Extintor 1 11.54 11.54 10
Baldes 2 2.34 4.68 10

NOTA: VIDA UTIL EN ANOS
Fuente: Elaboracion Propia

Para mantener la limpieza en la planta, se debera contar con una serie de implementos; los cuales se encuentran detallados en el
presente cuadro, totalizando US$45.19
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CUADRO N° 16
7.5 MUEBLES Y ENSERES (EN US$)

=Y CARACTERISTICAS CANTIDAD COSTO UNITARIO TOTAL VIDA UTIL

Banco para taller De acero 31.15 436.15

Mesa De acero 2 38.46 76.92 10
Archivador De acero 1 183.81 183.81 10
Juego de Escritorio De madera 1 214.96 214.96 10
Silla De metal y pléstico 2 46.73 93.46 10
Pizarra acrilica 1 11.54 11.54 10

NOTA: VIDA UTIL EN ANOS
Fuente: Elaboracion Propia

El cuadro adjunto muestra lo muebles que se tendran que comprar para poder amoblar la oficina como el comedor de diario del personal;
dando un gasto total de US$ 1,016.85
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CUADRO N° 17
7.6 COSTO DE MATERIALES - PRECIO Y VALOR DE VENTA (EN US$)

PRESENTACION
PRODUCTO UNIDAD DE PRECIO | VALOR VENTA
CANTIDAD MEDIDA

Linaza Kilogramos 2.69 2.26
Agua 1 Litro 0.00 0.00
Harina de pan 50 Kilogramos 41.60 34.95
Afrecho de trigo 1 Kilogramos 0.27 0.23
Azucar 50 Kilogramos 21.54 18.10
Levadura 0.25 Kilogramos 1.73 1.45
Sal 30 Kilogramos 4.62 3.88
Mejorador 1 Kilogramos 2.08 1.75
Manteca 14 Kilogramos 18.85 15.84
Caramelina 50 Kilogramos 72.72 61.11
Conservante 25 Kilogramos 76.84 64.57

Fuente: Elaboracion Propia

Esta tabla muestra el precio de los insumos necesarios para la produccién, precios
dados en la unidad bésica de cada uno de ellos.

CUADRO N° 18
7.7 COSTO DE MATERIALES PARA 90 PANES (EN US$)

UNIDAD DE US$ POR 90
CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO NN

0.12 Kilogramos Linaza 0.32
1.13 Litros Agua 0.00
1.20 Kilogramos Harina de pan 1.00
0.80 Kilogramos Afrecho de trigo 0.22
0.24 Kilogramos Azucar 0.10
0.02 Kilogramos Levadura 0.14
0.04 Kilogramos Sal 0.01
0.01 Kilogramos Mejorador 0.02
0.10 Kilogramos Manteca 0.13
0.03 Kilogramos Caramelina 0.04
0.01 Kilogramos Conservante 0.03

Fuente: Datos de la competencia y mercado

Esta tabla muestra el costo para producir 90 panes; de acuerdo a los
materiales utilizados.
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productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

CUADRO N° 19
7.8 DEDUCCION DEL COSTO VARIABLE UNITARIO

PAN INTEGRAL DE LINAZA (EN US$)

ITEM | | cOoSTO X BOLSA FACTOR

PAN DE LINAZA 0.22
Fuente: Elaboracion Propia

El costo por bolsa resulta ser US$ 0.22; tomando en consideracion los costos
dados anteriormente; cada bolsa contiene 10 panes.
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CUADRO N° 20
7.9 MERCADO OBJETIVO SANTIAGO DE CHILE
MERCADO OBJETIVO - UNIDAD DE MEDIDA: BOLSAS DE 10 UNIDADES

e | o/ 0 J 00 J 0 | 0 | 06 ] 0 | 08 [ 09 | 10 |

Mercado Disponible 71,582,443 71,582,443 71,582,443 71,582,443 71,582,443 71,582,443 71,582,443 71,582,443 71,582,443 71,582,443
Factor de Efectividad 28.92% 28.92% 28.92% 28.92% 28.92% 28.92% 28.92% 28.92% 28.92% 28.92%
Mercado Efectivo 20,700,000 20,700,000 20,700,000 20,700,000 20,700,000 20,700,000 20,700,000 20,700,000 20,700,000 20,700,000

Factor Respecto Efectivo 5.60% 5.60% 5.60% 5.60% 5.60% 5.60% 5.60% 5.60% 5.60% 5.60%
Mercado Objetivo 2,318,400 2,318,400 2,318,400 2,318,400 2,318,400 2,318,400 2,318,400 2,318,400 2,318,400 2,318,400

Fuente: Elaboracion Propia

Para el mercado disponible se ha considerado el total de importaciones de pan de Chile; para luego tomar en cuenta que de Peru es el 28.92%.
Finalmente se ha tomado verificado que el 5.60% resulta ser el porcentaje de pan integral / light o similar que consume el mercado chileno.
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CUADRO N° 21
REQUERIMIENTO - PRESUPUESTO PERSONAL Y SERVICIOS DE TERCEROS (EN US$)

CONCEPTO N° DE SUELDO BENEFICIOS SUELDO INCL SUELDO
TRAB. MENSUAL UNIT SOCIALES UNIT BENEF UNIT ANUAL

Ayudantes de Cocina 211.54 36.66 248.20 20,848.64
Empaquetadores 211.54 36.66 248.20 6,949.55
-_
Gerente de Produccién 1 769.23 133.31 902.54 12,635.54
Gerente de Exportacion 1 769.23 133.31 902.54 12,635.54
Asesoria Contable 1 211 54 36. 66 248 20 3, 474 77
Agente de Aduanas 1 346.15 0.00 346.15 4,153.85
Transportista 1 2,769.23 0.00 2,769.23 33,230.77
Broker 1 1,036.80 0.00 1,036.80 12,441.60
TOTAL SUELDOVENTAS [ 3 | 41518 | 000 | 415218 | 4982622

Fuente: Elaboracion propia
Nota: Los ayudantes de cocina compartiran distintas funciones de la produccién

El pago mensual del transportista corresponde a 2 contratos por mes y del broker resulta ser el 4% de los ingresos totales
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CUADRO N°22

PRESUPUESTO PERSONAL (EN US$)

DESCRIPCION

MANO DE OBRA DIRECTA 27,798.18 29,243.69 30,764.36 32,364.11 34,047.04
MANO DE OBRA INDIRECTA 25,271.08 26,585.17 27,967.60 29,421.92 30,951.86
ADMINISTRACION 3,474.77 3,655.46 3,845.55 4,045.51 4,255.88
VENTAS 49,826.22 52,417.18 55,142.87 58,010.30 61,026.84

TOTAL 106,370.25 111,901.50 117,720.38 123,841.84 130,281.62

MANO DE OBRA DIRECTA 35,817.49 37,680.00 39,639.36 41,700.60 43,869.04
MANO DE OBRA INDIRECTA 32,561.35 34,254.54 36,035.78 37,909.64 39,880.94
ADMINISTRACION 4,477.19 4,710.00 4,954.92 5,212.58 5,483.63
VENTAS 64,200.23 67,538.64 71,050.65 74,745.29 78,632.04

TOTAL 137,056.26 144,183.19 151,680.71 159,568.11 167,865.65

Referencia Cuadro N° 22
Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro se detalla el costo de MOD, MOI, Sueldos Administrativos y de Ventas dentro de un periodo de 10 afios; se considera que los
sueldos se incrementen de acuerdo a la tasa de inflacion considerada, con esto se quiere contrastar el incremento en
gastos en que incurriria el personal en su vida diaria y mantener al cliente interno fidelizado con la empresa.
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CUADRO N° 23

COSTO MEDIO DE MATERIALES DIRECTOS SEGUN PRODUCTO (EN US$)

. 1mem | o1 | 02 | o3 | o4 [ o5 [ o6 [ o7 [ 08 [ 09 [ 10 |
SEGUN PRODUCTO

LINAZA 0.036 0.038 0.040 0.042 0.044 0.046 0.049 0.051 0.054 0.057
HARINA 0.111 0.117 0.123 0.129 0.136 0.143 0.150 0.158 0.166 0.175
Fuente: Elaboracion propia

El presente cuadro muesta el costo medio de los materiales directos en relacidn al costo para elaborar 90 panes y el que se necesita para
obtener una bolsa; 10 panes; tomando en consideracion la inflacién anual.
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CUADRO 24
PRESUPUESTO TOTAL DE MATERIALES DIRECTOS (EN US$)

PRODUCCION [ | 269,568.00 [ 269,568.00 | 269,568.00 | 269,568.00 | 269,568.00 |
SEGUN PRODUCTO

LINAZA 24% 9,676.80 10,179.99 10,709.35 11,266.24 11,852.08
HARINA 76% 29,901.31 31,456.18 33,091.90 34,812.68 36,622.94
.M | 06 | o7z | o8 | 09 | 10 |
SEGUN PRODUCTO

LINAZA 12,468.39 13,116.75 13,798.82 14,516.36 15,271.21
HARINA 38,527.33 40,530.75 42,638.35 44,855.55 47,188.04

TOTAL MATERIALES 50,995.73 53,647.50 56,437.17 59,371.91 62,459.25

Fuente: Elaboracion propia
Se detalla el costo total, dentro de un marco temporal de 10 afios, de los materiales directos, tomando en consideracion la infiacion

anual.
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CUADRO N° 25
PRESUPUESTO TOTAL DE MATERIALES INDIRECTOS (EN US$)

ELECTRICIDAD 5.11% 1,846.15 1,942.15 2,043.15 2,149.39 2,261.16
AGUA 0.24% 87.56 92.11 96.90 101.94 107.24
GAS 3.19% 1,153.85 1,213.85 1,276.97 1,343.37 1,413.22
AFRECHO DE TRIGO 17.85% 6,451.20 6,786.66 7,139.57 7,510.83 7,901.39
AZUCAR 8.57% 3,096.58 3,257.60 3,426.99 3,605.20 3,792.67
LEVADURA 11.48% 4,147.20 4,362.85 4,589.72 4,828.39 5,079.46
SAL 0.51% 184.32 193.90 203.99 214.60 225.75
MEJORADOR 1.72% 622.08 654.43 688.46 724.26 761.92
MANTECA 11.16% 4,032.00 4,241.66 4,462.23 4,694.27 4,938.37
CARAMELINA 3.62% 1,306.89 1,374.85 1,446.34 1,521.55 1,600.67
CONSERVANTE 2.55% 920.63 968.50 1,018.87 1,071.85 1,127.58
GOMA 3.73% 1,347.84 1,417.93 1,491.66 1,569.23 1,650.83
CINTA SELLADO BOLSAS 0.86% 311.04 327.21 344.23 362.13 380.96
BOLSAS (10 UNIDADES) 8.61% 3,110.40 3,272.14 3,442.29 3,621.29 3,809.60
CAJAS 20.80% 7,516.80 7,907.67 8,318.87 8,751.45 9,206.53

TOTAL MATERIALES INDIRECTOS | 100.00% 36,134.54 38,013.54 39,990.24 42,069.73 44,257.36

Fuente: Elaboracion propia
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CUADRO N° 25
PRESUPUESTO TOTAL DE MATERIALES INDIRECTOS (EN US$)

M./ 0 _J{ 0 | 0 | 0 | 10 |
ELECTRICIDAD 2,378.74 2,502.43 2,632.56 2,769.45 2,913.46
AGUA 112.82 118.69 124.86 131.35 138.18
GAS 1,486.71 1,564.02 1,645.35 1,730.91 1,820.91
AFRECHO DE TRIGO 8,312.26 8,744.50 9,199.21 9,677.57  10,180.81
AZUCAR 3,989.89 4,197.36 4,415.62 4,645.23 4,886.79
LEVADURA 5,343.60 5,621.46 5,913.78 6,221.30 6,544.80
SAL 237.49 249.84 262.83 276.50 290.88
MEJORADOR 801.54 843.22 887.07 933.19 981.72
MANTECA 5,195.16 5,465.31 5,749.51 6,048.48 6,363.00
CARAMELINA 1,683.91 1,771.47 1,863.59 1,960.49 2,062.44
CONSERVANTE 1,186.22 1,247.90 1,312.79 1,381.06 1,452.87
GOMA 1,736.67 1,826.98 1,921.98 2,021.92 2,127.06
CINTA SELLADO BOLSAS 400.77 421.61 44353 466.60 490.86
BOLSAS (10 UNIDADES) 4,007.70 4,216.10 4,435.33 4,665.97 4,908.60
CAJAS 068527  10188.90 1071873  11,27610  11,862.46

Fuente: Elaboracion propia
Se detalla el costo total, dentro de un marco temporal de 10 afios, de los materiales indirectos, tomando en consideracion la infiiacion
anual.
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CUADRO N° 26
DEPRECIACION DEL ACTIVO FIJOY AMORTIZACION DEL INTANGIBLE (EN US $)

____
ESTUDIOS DEFINITIVOS 1,153.85

CONSTITUCION 3,617.31 - - - - -
EXPORTACION 13,167.08 - - - - -
LANZAMIENTO 192.31 - - - - -
SELECCION DE PERSONAL 76.92 - - - - -
IMPREVISTOS 384.62 - - - - -
INTANGIBLES 18,592.08 - - - - -
MAQUINARIA Y EQUIPO 14,755.59 1,475.56 1,475.56 1,475.56 1,475.56 1,475.56
PLANTA 56,269.41 1,875.65 1,875.65 1,875.65 1,875.65 1,875.65
MENAJE DE COCINA 493.31 49.33 49.33 49.33 49.33 49.33
MUEBLES Y ENSERES 1,016.85 101.68 101.68 101.68 101.68 101.68
HERRAMIENTAS DE LIMPIEZA 45.19 4.52 4.52 4,52 4,52 4.52
TANGIBLES 72,580.34 3,506.74 3,506.74 3,506.74 3,506.74 3,506.74
TOTAL 91,172.42 3,506.74 3,506.74 3,506.74 3,506.74 3,506.74

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro se detalla la depreciacion lineal tomando en consideracion 10 afios de evaluacion.
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CUADRO N° 26
DEPRECIACION DEL ACTIVO FIJO Y AMORTIZACION DEL INTANGIBLE (EN US $)

DESCRIPCION o T or [ o [ o [ & T W |

ESTUDIOS DEFINITIVOS 1,153.85
CONSTITUCION - - - - - 3,617.31
EXPORTACION - - - - - 13,167.08
LANZAMIENTO - - - - - 192.31
SELECCION DE PERSONAL - - - - - 76.92
IMPREVISTOS - - - - - 384.62
INTANGIBLES - - - - - 18,592.08
MAQUINARIA Y EQUIPO 2,672.80 2,672.80 2,672.80 2,672.80 2,672.80 -

PLANTA 1,875.65 1,875.65 1,875.65 1,875.65 1,875.65 37,512.94
MENAJE DE COCINA 49.33 49.33 49.33 49.33 49.33 -

MUEBLES Y ENSERES 101.68 101.68 101.68 101.68 101.68 -

HERRAMIENTAS DE LIMPIEZA 4,52 4,52 4,52 4,52 4,52 -

TANGIBLES 4,703.98 4,703.98 4,703.98 4,703.98 4,703.98 37,512.94
TOTAL 4,703.98 4,703.98 4,703.98 4,703.98 4,703.98 56,105.02

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro se detalla la depreciacion lineal tomando en consideracion 10 afios de evaluacion.
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CUADRO N° 27
PRESUPUESTO COSTOS DE PRODUCCION (EN US $)

MATERIALES DIRECTOS 39,578.11 41,636.17 43,801.25 46,078.92 48,475.02
MANO DE OBRA DIRECTA 27,798.18 29,243.69 30,764.36 32,364.11 34,047.04
COSTOS DIRECTOS 67,376.30 70,879.86 74,565.62 78,443.03 82,522.07
MATERIALES INDIRECTOS 36,134.54 38,013.54 39,990.24 42,069.73 44,257.36
MANO DE OBRA INDIRECTA 25,271.08 26,585.17 27,967.60 29,421.92 30,951.86
COSTOS INDIRECTOS 61,405.62 64,598.71 67,957.84 71,491.65 75,209.22
TOTAL SIN IGV 128,781.91 135,478.57 142,523.46 149,934.68 157,731.28
TOTAL CON IGV 143,167.32 150,612.02 158,443.84 166,682.92 175,350.43

Fuente: Elaboracion propia
El total de los costos de Produccion representan el 29% de los Ingresos Totales.

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
Bachiller Wernher Alonso Roncalla Ramirez 95



n

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

CUADRO N° 27
PRESUPUESTO COSTOS DE PRODUCCION (EN USS$)

DESCRIPCION .00 {0 | 0 | 0 | 10 |

MATERIALES DIRECTOS 50,995.73 53,647.50 56,437.17 59,371.91 62,459.25
MANO DE OBRA DIRECTA 35,817.49 37,680.00 39,639.36 41,700.60 43,869.04
COSTOS DIRECTOS 86,813.21 91,327.50 96,076.53 101,072.51 106,328.28
MATERIALES INDIRECTOS 46,558.74 48,979.80 51,526.74 54,206.14 57,024.85
MANO DE OBRA INDIRECTA 32,561.35 34,254.54 36,035.78 37,909.64 39,880.94
COSTOS INDIRECTOS 79,120.09 83,234.34 87,562.53 92,115.78 96,905.80
TOTAL SIN IGV 165,933.31 174,561.84 183,639.06 193,188.29 203,234.08
TOTAL CON IGV 184,468.66 194,061.03 204,152.20 214,768.12 225,936.06

Fuente: Elaboracion propia
El total de los costos de Produccion representan el 29% de los Ingresos Totales.
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CUADRO N° 28
PRESUPUESTO GASTOS ADMINISTRATIVOS (EN US $)

UTILES DE ESCRITORIO 4,615.38 4,615.38 4,615.38 4,615.38 4,615.38
SERVICIOS PUBLICOS 5,538.46 5,538.46 5,538.46 5,538.46 5,538.46
SUELDOS 3,474.77 3,655.46 3,845.55 4,045.51 4,255.88
CONSUMO DE TELEFONO 1,846.15 1,846.15 1,846.15 1,846.15 1,846.15
CONSUMO DE LUZ 461.54 461.54 461.54 461.54 461.54
CONSUMO DE AGUA 369.23 369.23 369.23 369.23 369.23
UNIFORMES 150.00 150.00 150.00
IMPREVISTOS 384.62 384.62 384.62 384.62 384.62
TOTAL SIN IGV 16,840.16 16,870.85 17,210.93 17,260.90 17,621.26
TOTAL CON IGV 19,379.58 19,381.77 19,750.35 19,771.82 20,160.69

Fuente: Elaboracion propia
El total de los costos de Produccion representan el 4% de los Ingresos Totales.

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
Bachiller Wernher Alonso Roncalla Ramirez 97



n

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

CUADRO N° 28
PRESUPUESTO GASTOS ADMINISTRATIVOS (EN US $)

. DESCRPCON | .06 | o0 | o0 [ 09 [ 10
UTILES DE ESCRITORIO 4,615.38 4,615.38 4,615.38 4,615.38 4,615.38
SERVICIOS PUBLICOS 5,538.46 5,538.46 5,538.46 5,538.46 5,538.46
SUELDOS 4,477.19 4,710.00 4,954.92 5,212.58 5,483.63
CONSUMO DE TELEFONO 1,846.15 1,846.15 1,846.15 1,846.15 1,846.15
CONSUMO DE LUZ 461.54 461.54 461.54 461.54 461.54
CONSUMO DE AGUA 369.23 369.23 369.23 369.23 369.23
UNIFORMES 150.00 150.00

IMPREVISTOS 384.62 384.62 384.62 384.62 384.62
TOTAL SIN IGV 17,692.57 18,075.38 18,170.30 18,577.96 18,699.01
TOTAL CON IGV 20,203.49 20,614.81 20,681.23 21,117.38 21,209.94

Fuente: Elaboracion propia
El total de los Gastos Administrativos representan el 4% de los Ingresos Totales.
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CUADRO N° 29

PRESUPUESTO GASTOS DE VENTAS (EN US $)

ELABORACION DE MUESTRA 192.31 192.31 192.31 192.31 192.31
ASISTENCIA A LA FERIA ALIMENTARIA 1,923.08 1,923.08 1,923.08 1,923.08 1,923.08
ELABORACION E IMPRESION DE CATALOGOS 269.23 269.23 269.23 269.23 269.23
PUBLICIDAD Y MARKETING 2,384.62 2,384.62 2,384.62 2,384.62 2,384.62
SUELDOS 49,826.22 52,417.18 55,142.87 58,010.30 61,026.84
TOTAL SIN IGV 52,210.83 54,801.79 57,527.49 60,394.92 63,411.45
TOTAL CON IGV 52,663.91 55,254.87 57,980.56 60,847.99 63,864.53
 DESCRIPCION [ o0 | o7 | 08 [ 09 | 10
ELABORACION DE MUESTRA 192.31 192.31 192.31 192.31 192.31
ASISTENCIA A LA FERIA ALIMENTARIA 1,923.08 1,923.08 1,923.08 1,923.08 1,923.08
ELABORACION E IMPRESION DE CATALOGOS 269.23 269.23 269.23 269.23 269.23
PUBLICIDAD Y MARKETING 2,384.62 2,384.62 2,384.62 2,384.62 2,384.62
SUELDOS 64,200.23 67,538.64 71,050.65 74,745.29 78,632.04
TOTAL SIN IGV 66,584.85 69,923.26 73,435.27 77,129.90 81,016.66
TOTAL CON IGV 67,037.92 70,376.34 73,888.35 77,582.98 81,469.74

Fuente: Elaboracion propia

El total de los Gastos de Ventas representan el 11% de los Ingresos Totales.
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CUADRO N° 30
INVERSION, DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE ACTIVOS (EN US $)

— VALOR

RESIDUAL AL 10°

PLANTA 56,269.41 3% 1,875.65 37,512.94
Planta 1 56,269.41 30 3% 1,875.65 -
MAQUINARIA Y EQUIPO 11 14,755.59 10 10% 1,475.56 -
Horno 1 8,047.04 10 10% 804.70 -
Mezcladora 1 3,925.38 10 10% 392.54 -
Divisora de panes 1 1,275.75 10 10% 127.58 -
Cocina 1 42.06 10 10% 4.21 -
Balanza Electronica 1 873.40 10 10% 87.34 -
Computadora 1 384.62 10 10% 38.46 -
Impresora 1 92.31 10 10% 9.23 -
Telefax 1 46.15 10 10% 4.62 -
Selladora 3 68.88 10 10% 6.89 -
MENAJE DE COCINA 46 493.31 10 10% 49.33 -
Olla (10 litros) 2 57.69 10 10% 5.77 -
Cucharones de acero 2 5.23 10 10% 0.52 -
Jarra plastica de litros 2 5.00 10 10% 0.50 -
Espatula 1 2.31 10 10% 0.23 -
Rodillo 1 3.85 10 10% 0.38 -
Agarraderas (pares) 2 3.85 10 10% 0.38 -
Azafates 36 415.38 10 10% 41.54 -
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CUADRO N° 30
INVERSION, DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE ACTIVOS (EN US $)

CONCEPTO VALOR RESIDUAL
AL 1 4415
MUEBLES Y ENSERES 1,016.85 10% 101.68 -
Banco para taller 14 436.15 10 10% 43.62 -
Mesa 2 76.92 10 10% 7.69 -
Archivador 1 183.81 10 10% 18.38 -
Juego de Escritorio 1 214.96 10 10% 21.50 -
Silla 2 93.46 10 10% 9.35 -
Pizarra 1 11.54 10 10% 1.15 -
HERRAMIENTAS DE LIMPIEZA 11 45.19 10 10% 4.52 -
Tachos para basura 2 17.45 10 10% 1.74 -
Escoba 2 3.74 10 10% 0.37 -
Trapeador 2 6.23 10 10% 0.62 -
Recogedores 2 1.56 10 10% 0.16 -
Extintor 1 11.54 10 10% 1.15 -
Baldes 2 4.68 10 10% 0.47 -
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CUADRO N° 30 : INVERSION, DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE ACTIVOS (EN US $)

VALOR RESIDUAL AL
10" ANO

INTANGIBLES 16 18,592.08 10 10% 1,859.21 -
ESTUDIOS DEFINITIVOS 1 1,153.85 0 0% - -
CONSTITUCION Y ORGANIZACION DE EMPRESAS 8 3,617.31 0 0% - -
- Busqueda Mercantil 1 13.46 0 0% - -
Solicitud de Reserva de Nombre 1 19.23 0 0% - -
Busqueda de antecedentes 1 76.92 0 0% - -
Constitucion de la Empresa 1 38.46 0 0% - -
Libros de Contabilidad 1 61.54 0 0% - -
Legalizacion de libros de contabilidadd 1 40.38 0 0% - -
Legalizacion del Libro Planilla 1 7.69 0 0% - -
Licencia Municipal 1 51.92 0 0% - -
Autorizacion DIGESA 1 615.38 0 0% - -
Plan HACCP 1 2,692.31 0 0% - -
EXPORTACION 4 13,167.08 0 0% - -
Declaracion jurada de exportacion 1 7.69 0 0% - -
Certificado Sanitario 1 12,553.85 0 0% - -
Certificado de Origen 1 226.15 0 0% - -
Visacion del Certificado de Origen 1 379.38 0 0% - -
LANZAMIENTO 1 192.31 0 0% - -
SELECCION DE PERSONAL 1 76.92 0 0% - -
IMPREVISTOS 1 384.62 0 0% - -

185921 - |

Referencia Tablas de Activos Fijos e Intangibles. Fuente de Intangibles de exportacion: Deduccion de fuentes virtuales
Tabla que contiene el detalle de los montos de Inversion en Activos Fijos e Intangibles, asi como la depreciacion a 10 afios.
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CUADRO N° 31
INVERSION Y REINVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO (CT) (EN US $)

CONCEPTO e 0 m | o T @ [ ® | @ ]

Costos de Produccién 128,781.91 135,478.57 142,523.46 149,934.68 157,731.28
Gastos Administrativos - 16,840.16 16,870.85 17,210.93 17,260.90 17,621.26
Gastos de Ventas - 52,210.83 54,801.79 57,527.49 60,394.92 63,411.45
Capital de Trabajo - 197,832.90 207,151.21 217,261.88 227,590.49 238,764.00
Variaciones del CT 197,832.90 9,318.31 10,110.66 10,328.62 11,173.51 11,446.73
FACTOR DE DESFASE 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17
. _CONcEPTO | .06 | O | 08 | 0 | 10 |
Costos de Produccion 165,933.31 174,561.84 183,639.06 193,188.29 203,234.08
Gastos Administrativos 17,692.57 18,075.38 18,170.30 18,577.96 18,699.01
Gastos de Ventas 66,584.85 69,923.26 73,435.27 77,129.90 81,016.66
Capital de Trabajo 250,210.73 262,560.48 275,244.63 288,896.15 302,949.75
Variaciones del CT 12,349.76 12,684.15 13,651.52 14,053.60
FACTOR DE DESFASE 0.17 0.17 0.17 0.17
TOTALSINIGV | 205829 211402  227525] 234227/ - |

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro que contiene el Total sin IGV de la inversidn y reinversion del Capital deTrabajo dentro de un periodo de 10 afios.
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INVERSION Y REINVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO (CT) (EN US $)

CONCEPTO SN | NS N S N N N N "

Costos de Produccion 143,167.32 150,612.02 158,443.84 166,682.92 175,350.43
Gastos Administrativos - 19,379.58 19,381.77 19,750.35 19,771.82 20,160.69
Gastos de Ventas - 52,663.91 55,254.87 57,980.56 60,847.99 63,864.53
Capital de Trabajo - 215,210.81 225,248.66 236,174.76 247,302.74 259,375.65
Variaciones del CT 215,210.81 10,037.85 10,926.10 11,127.98 12,072.91 12,334.42
FACTOR DE DESFASE 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17

TOTAL CON IGV 35,868.47 1,672.98 1,821.02 1,854.66 2,012.15 2,055.74

INVERSION Y REINVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO (CT) (EN US $)

CONCEPTO o |/ o0 | 0 | 0 | 10

Costos de Produccion 184,468.66 194,061.03 204,152.20 214,768.12 225,936.06
Gastos Administrativos 20,203.49 20,614.81 20,681.23 21,117.38 21,209.94
Gastos de Ventas 67,037.92 70,376.34 73,888.35 77,582.98 81,469.74
Capital de Trabajo 271,710.08 285,052.17 298,721.77 313,468.48 328,615.73
Variaciones del CT 13,342.10 13,669.60 14,746.70 15,147.25

FACTOR DE DESFASE 0.17 0.17 0.17 0.17
TOTALCONIGV |  222368] 227827 ] 245778 252454 - |

Fuente: Elaboracion Propia

Cuadro que contiene el Total con IGV de la inversion y reinversion del Capital deTrabajo dentro de un periodo de 10 afios.
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CUADRO N° 32
RESUMEN DE LAS INVERSIONES (EN US $)

ACTIVO FIJO 72,580.34 86,370.61 13,790.27 59.83%
ACTIVO INTANGIBLE 18,592.08 22,124.57 3,532.49 15.33%
CAPITAL DE TRABAJO 32,972.15 35,868.47 24.85%

NOTA: Se considera capital de trabajo para 3 meses.
Fuente: Elaboracion propia

Cuadro que resume la inversién en Activo Fijo e Intangible, asi como el Capital de Trabajo y el porcentaje de cada uno de llos sobre el
total.

CUADRO N°33
RECUPERACION DEL CAPITAL DE TRABAJO (CT) (EN US $)

(Incluye IGV)

. DESCRIPCION | 00 | o0 | 0 | 0 | 04 | 05 |
CAPITAL DE TRABAJO INICIAL -32,972.15

CAPITAL DE TRABAJO INCREMENTAL -1,553.05 -1,685.11 -1,721.44 -1,862.25 -1,907.79

RECUPERACION DEL CT
Fuente: Elaboracion propia
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CUADRO N° 33
RECUPERACION DEL CAPITAL DE TRABAJO (CT) (EN US $)

(Incluye IGV)

. DESCRPCION . | 06 ./ 0 | 08 | 0 | 10 |
CAPITAL DE TRABAJO INICIAL

CAPITAL DE TRABAJO INCREMENTAL -2,058.29 -2,114.02 -2,275.25 -2,342.27
RECUPERACION DEL CT 50,491.63

Fuente: Elaboracion propia

CUADRO N° 34
VALOR DE RECUPERO (EN US $)

(Incluye IGV)
DESCRIPCION m—————m—mm—
VALOR RESIDUAL 37,512.94

Fuente: Elaboracion propia

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
Bachiller Wernher Alonso Roncalla Ramirez 106



n

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

CUADRO 35

ESTRUCTURA DE CAPITAL (EN US $)

%
APORTE PROPIO 74,486.74 60.00%
PRESTAMO 49,657.83 40.00%

INVERSION TOTAL 124,144.57 100%

Estimaciones Propias.

INFORMACION DE BASE

Prestamo 49,657.83
Periodos (afos): 4
TEM: 1.02%
TEA: 13%
T°C® Inicial: 2.60
Devalc.Mensual: -0.20%
Devalc.Anual: -2.37%

Resumen de la estructura de capital, asi como supuestos para realizar la financiacion del
préstamo obtenido.
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CUADRO 36
PLAN FINANCIERO (En US $)
00 49,657.83
01 6,455.52 10,239.16 16,694.67 39,418.67
02 5,124.43 11,570.25 16,694.67 27,848.43
03 3,620.30 13,074.38 16,694.67 14,774.05
04 1,920.63 14,774.05 16,694.67 0.00
MONTOS REALES
Intereses 6,302.28 4,884.03 3,368.55 1,744.65
Amortizacion 9,996.10 11,027.46 12,165.24 13,420.40
Cuota 16,298.38 15,911.49 15,533.79 15,165.05
Fuente: BCP.
MONTOS NOMINALES
Intereses 6,630.00 5,405.18 3,921.85 2,136.84
Amortizacion 10,515.90 12,204.14 14,163.41 16,437.22
Cuota 17,145.90 17,609.31 18,085.26 18,574.06

Fuente: BCP.
Elaboracién: Los autores

Se obtiene TEA preferencial con el Banco de Crédtio del Pert de 13% para realizar pago del préstamo en 4 afios gracias a
que socios del proyecto perciben haberes a traves de dicha entidad.

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
Bachiller Wernher Alonso Roncalla Ramirez 108



Ly

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE

Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

CUADRO 37
VALOR DE VENTA MEDIO SEGUN PRODUCTO (BOLSA) (EN US$)

PRODUCTO

Pan de linaza 1.54 1.62 1.70 1.79 1.88 1.98 2.09 2.19 2.31 2.43
Fuente: Elaboracion propia

El precios se incrementan en relacion a la tasa de inflacion anual considerada

CUADRO N° 38
PRESUPUESTO DE INGRESOS (EN US$)

DESCRIPCION 01 02

03 04 05
PRODUCCION 269,568.00 269,568.00 269,568.00 269,568.00 269,568.00
TOTAL SIN IGV 414,720.00 436,285.44 458,972.28 482,838.84 507,946.46
TOTAL CON IGV 493,516.80 519,179.67 546,177.02 574,578.22 604,456.29
IGV 78,796.80 82,894.23 87,204.73 91,739.38 96,509.83
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PRESUPUESTO DE INGRESOS (EN US$)

DESCRIPCION 06 07 08 09 10
PRODUCCION 269,568.00 269,568.00 269,568.00 269,568.00 269,568.00
TOTAL SIN IGV 534,359.68 562,146.38 591,377.99 622,129.65 654,480.39
TOTAL CON IGV 635,888.02 668,954.19 703,739.81 740,334.28 778,831.66
IGV 101,528.34 106,807.81 112,361.82 118,204.63 124,351.27

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro que contiene los ingresos estimados dentro de un marco temporal de 10 afios de acuerdo a la produccién de 269,568 bolsas.
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA

CUADRO N° 39
ESTADO DE RESULTADOS ANUAL PROYECTADO ( EN US$)

01 02 03 04 05
VENTAS NETAS 414,720 436,285 458,972 482,839 507,946
COSTO DE VENTAS -128,782 -135,479 -142,523 -149,935 -157,731
UTILIDAD BRUTA 285,938 300,807 316,449 332,904 350,215
GASTOS ADMINISTRATIVOS -16,840 -16,871 -17,211 -17,261 -17,621
GASTOS DE VENTAS -52,211 -54,802 -57,527 -60,395 -63,411
UTILIDAD OPERATIVA 216,887 229,134 241,710 255,248 269,182
DEPRECIACION AF -3,507 -3,507 -3,507 -3,507 -3,507
AMORTIZACION INTANGIBLES 0 0 0 0 0
UAII 213,380 225,627 238,204 251,742 265,676
GASTOS FINANCIEROS NETOS -4,641 -3,784 -2,745 -1,496 0
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 208,739 221,844 235,458 250,246 265,676
IMPUESTO A LA RENTA -62,622 -66,553 -70,638 -75,074 -79,703
UTILIDAD NETA 146,118 155,291 164,821 175,172 185,973
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CUADRO N° 39

ESTADO DE RESULTADOS ANUAL PROYECTADO ( EN US$)

06 07 08 09 10 PROMEDIO VAR.
VENTAS NETAS 534,360 562,146 591,378 622,130 654,480 526,526 100.00%
COSTO DE VENTAS -165,933 -174,562 -183,639 -193,188 -203,234 -163,501 31.05%
UTILIDAD BRUTA 368,426 387,585 407,739 428,941 451,246 363,025 68.95%
GASTOS ADMINISTRATIVOS -17,693 -18,075 -18,170 -18,578 -18,699 -17,702 3.36%
GASTOS DE VENTAS -66,585 -69,923 -73,435 -77,130 -81,017 -65,644 12.47%
UTILIDAD OPERATIVA 284,149 299,586 316,133 333,233 351,531 279,679 53.12%
DEPRECIACION AF -3,507 -3,507 -3,507 -3,507 -3,507 -3,507 0.67%
AMORTIZACION INTANGIBLES 0 0 0 0 0 0 0.00%
UAII 280,642 296,079 312,627 329,727 348,024 276,173 52.45%
GASTOS FINANCIEROS NETOS 0 0 0 0 0 -1,267 0.24%
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 280,642 296,079 312,627 329,727 348,024 274,906 52.21%
IMPUESTO A LARENTA -84,193 -88,824 -93,788 -98,918 -104,407 -82,472 15.66%
UTILIDAD NETA 196,450 207,255 218,839 230,809 243,617 192,434 36.55%

Fuente: Elaboracion propia

Representacion de Estadode Pérdidas y Ganancias a 10 afios; se verifica que en cada uno de los afios se logra obtener utilidades positivas con un
incremental de 6% anual. En promedio, los gastos administrativos representan el 3.36% de las ventas netas, mientras qye los gastos de ventas el

12.47%
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CUADRO N° 40

MODULO DEL IMPUESTO GENERAL A LAS VENTAS (EN US$)

Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

00 01 02 03 04 05

IGV DE INGRESOS -78,797 -82,894 -87,205 -91,739 -96,510
IGV DE COSTOS DE INVERSION Y LIQUIDACION 17,323
IGV DE COSTOS OPERATIVOS 17,378 18,097 18,913 19,712 20,612
BALANCE OPERATIVO -61,419 -64,797 -68,292 -72,027 -75,898
CREDITO FISCAL 17,323
IGV POR PAGAR -44,096 -64,797 -68,292 -72,027 -75,898

Fuente: Elaboracion propia

06 07 08 09 10

IGV DE INGRESOS -101,528 -106,808 -112,362 -118,205 -124,351
IGV DE COSTOS DE INVERSION Y LIQUIDACION -7,127
IGV DE COSTOS OPERATIVOS 21,499 22,492 23,477 24,572 25,666
BALANCE OPERATIVO -80,029 -84,316 -88,885 -93,632 -98,685
CREDITO FISCAL

IGV POR PAGAR -80,029 -84,316 -88,885 -93,632 -105,813

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro que considera los montos que se deberan amortizar anualmente por concepto de impuestos; los cuales aumentan

en un 5% anual a partir del tercer periodo.
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CUADRO N° 41

FLUJO DE CAJA OPERATIVO PROYECTADO (EN US$)

INGRESOS OPERATIVOS

493,517

519,180

546,177

574,578

604,456

EGRESOS -108,495 -339,252 -356,599 -375,104 -394,404 -414,977
COSTOS DE INVERSION -108,495
ACTIVO FIJO -86,371
ACTIVO INTANGIBLE -22,125
COSTOS DE PRODUCCION -143,167 -150,612 -158,444 -166,683 -175,350
COSTOS DIRECTOS -74,896 -78,791 -82,888 -87,198 -91,732
COSTOS INDIRECTOS -68,271 -71,821 -75,556 -79,485 -83,618
COSTOS DE OPERACION -72,043 -74,637 -77,731 -80,620 -84,025
GASTOS ADMINISTRATIVOS -19,380 -19,382 -19,750 -19,772 -20,161
GASTOS DE VENTAS -52,664 -55,255 -57,981 -60,848 -63,865
IMPUESTO GENERAL A LAS VENTAS -61,419 -64,797 -68,292 -72,027 -75,898
IMPUESTO A LA RENTA -62,622 -66,553 -70,638 -75,074 -79,703
FLUJO DE CAJA -108,495 154,265 162,581 171,073 180,175 189,480
PRESTAMO RECIBIDO 53,321
AMORTIZACION -10,516 -12,204 -14,163 -16,437 0
INTERESES -6,630 -5,405 -3,922 -2,137 0
ESCUDO FISCAL 1,989 1,622 1,177 641 0
FLUJO DE CAJA FINANCIADO -55,175 139,108 146,593 154,164 162,242 189,480
SALDO INICIAL 74,487 19,312 158,421 305,014 459,178 621,420 |
SALDO ACUMULADO 19,312 158,421 305,014 459,178 621,420 810,899
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CUADRO N° 41

FLUJO DE CAJA OPERATIVO PROYECTADO (EN US$)
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06 07 08 09 10 PROMEDIO VAR.

INGRESOS OPERATIVOS 635,888 668,954 703,740 740,334 778,832 626,566 100.00%
EGRESOS -435,932 -458,192 -481,394 -506,019 -531,708 -429,358 68.53%
COSTOS DE INVERSION

ACTIVO FIJO

ACTIVO INTANGIBLE
COSTOS DE PRODUCCION -184,469 -194,061 -204,152 -214,768 -225,936 -181,764 29.01%

COSTOS DIRECTOS -96,502 -101,521 -106,800 -112,353 -118,196 -95,088 15.18%

COSTOS INDIRECTOS -87,966 -92,541 -97,353 -102,415 -107,741 -86,677 13.83%
COSTOS DE OPERACION -87,241 -90,991 -94,570 -98,700 -102,680 -86,324 13.78%

GASTOS ADMINISTRATIVOS -20,203 -20,615 -20,681 -21,117 -21,210 -20,227 3.23%

GASTOS DE VENTAS -67,038 -70,376 -73,888 77,583 -81,470 -66,097 10.55%
IMPUESTO GENERAL A LAS VENTAS -80,029 -84,316 -88,885 -93,632 -98,685 -78,798 12.58%
IMPUESTO A LA RENTA -84,193 -88,824 -93,788 -98,918 -104,407 -82,472 13.16%
FLUJO DE CAJA 199,956 210,762 222,345 234,315 247,123 197,208 31.47%

PRESTAMO RECIBIDO

AMORTIZACION 0 0 0 0 0 -5,332 0.85%

INTERESES 0 0 0 0 0 -1,809 0.29%

ESCUDO FISCAL 0 0 0 0 0 543 0.09%
FLUJO DE CAJA FINANCIADO 199,956 210,762 222,345 234,315 247,123 190,609 30.42%
SALDO INICIAL 810,899 1,010,856 1,221,618 1,443,963 1,678,279 772,896 123.35%
SALDO ACUMULADO 1,010,856 1,221,618 1,443,963 1,678,279 1,925,402 963,505 153.78%

Fuente: Elaboracion propia

Segun el flujo de caja se refleja que en promedio los costos de produccidn resultan ser el 29.01% de los ingresos operativos; mientras
que los costos de operacion el 13.78%.
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CUADRO N° 42

BALANCE ANUAL PROYECTADO (EN US$)

Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

(0]0] 01 02 03 04 05
ACTIVO 127,807 263,409 406,496 557,153 715,888 901,861
Cajay Bancos 19,312 158,421 305,014 459,178 621,420 810,899
Clientes
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 19,312 158,421 305,014 459,178 621,420 810,899
Activo Fijo 86,371 86,371 86,371 86,371 86,371 86,371
Intangibles 22,125 22,125 22,125 22,125 22,125 22,125
Dep. y Amort. Acumulada 0 -3,507 -7,013 -10,520 -14,027 -17,534
TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE 108,495 104,988 101,482 97,975 94,468 90,961
PASIVO Y PATRIMONIO 127,807 263,409 406,496 557,153 715,888 901,861
PASIVO 53,321 42,805 30,601 16,437 0 0
Crédito por Tributos
TOTAL PASIVO CORRIENTE 0 0 0 0 0 0
Deuda a Largo Plazo 53,321 42,805 30,601 16,437 0 0
TOTAL PASIVO NO CORRIENTE 53,321 42,805 30,601 16,437 0 0
PATRIMONIO 74,487 220,604 375,895 540,716 715,888 901,861
Capital Social 74,487 74,487 74,487 74,487 74,487 74,487
Utilidades Acumuladas 0 146,118 301,408 466,229 641,401 827,374
Auditoria | 0] 0] 0] 0] 0] 0]
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CUADRO N° 42

BALANCE ANUAL PROYECTADO (EN US$)

06 07 08 09 10 PROMEDIO VAR.
ACTIVO 1,098,310 1,305,566 1,524,405 1,755,213 1,998,830 1,052,713 100.00%
Caja y Bancos 1,010,856 1,221,618 1,443,963 1,678,279 1,925,402 963,505 91.53%
Clientes

TOTAL ACTIVO CORRIENTE 1,010,856 1,221,618 1,443,963 1,678,279 1,925,402 963,505 91.53%

Activo Fijo 86,371 86,371 86,371 86,371 86,371 86,371 8.20%

Intangibles 22,125 22,125 22,125 22,125 22,125 22,125 2.10%

Dep. y Amort. Acumulada -21,040 -24,547 -28,054 -31,561 -35,067 -19,287 1.83%

TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE 87,455 83,948 80,441 76,935 73,428 89,208 8.47%

PASIVO Y PATRIMONIO 1,098,310 1,305,566 1,524,405 1,755,213 1,998,830 1,052,713 100.00%

PASIVO 0 0 0 0 0 8,984 0.85%
Crédito por Tributos

TOTAL PASIVO CORRIENTE 0 0 0 0 0 0 0.00%

Deuda a Largo Plazo 0 0 0 0 0 8,984 0.85%

TOTAL PASIVO NO CORRIENTE 0 0 0 0 0 8,984 0.85%

PATRIMONIO 1,098,310 1,305,566 1,524,405 1,755,213 1,998,830 1,043,729 99.15%

Capital Social 74,487 74,487 74,487 74,487 74,487 74,487 7.08%

Utilidades Acumuladas 1,023,824 1,231,079 1,449,918 1,680,727 1,924,343 969,242 92.07%

[ Auditoria | 0] 0] 0] 0] 0] 0] 0|

Fuente: Elaboracion propia

Los Activos Fijos representan, en promedio, el 8.2% del Activo Total mientras que el Total Pasivo no Corriente 0.85%.
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CUADRO N° 43

Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

FLUJO DE CAPITAL (EN USS$)

00 01 02 03 04 05

Inversién en Activo Fijo -86,370.61

Inversidn en Intangibles -22,124.57

CT Inicial -32,972.15

CT Incremental -1,553.05 -1,685.11 -1,721.44 -1,862.25 -1,907.79
Recuperacién del CT

Valor Residual

FLUJO DE CAPITAL -141,467.33 -1,553.05 -1,685.11 -1,721.44 -1,862.25 -1,907.79

Fuente: Elaboracion propia

CUADRO N° 43

FLUJO DE CAPITAL (EN USS$)

Inversion en Activo Fijo
Inversion en Intangibles
CT Inicial

06 07 08 09 10

CT Incremental -2,058.29 -2,114.02 -2,275.25 -2,342.27 0.00
Recuperacion del CT 50,491.63
Valor Residual 37,512.94
FLUJO DE CAPITAL -2,058.29 -2,114.02 -2,275.25 -2,342.27 88,004.56

Fuente: Elaboracion propia
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CUADRO N° 44
FLUJO DE CAJA OPERATIVO (EN US$)
0[0] 01 02 03 04 05

TOTAL INGRESOS 493,516.80 519,179.67 546,177.02 574,578.22 604,456.29
Costos de Produccién -143,167.32 -150,612.02 -158,443.84 -166,682.92 -175,350.43
Gastos Administrativos -19,379.58 -19,381.77 -19,750.35 -19,771.82 -20,160.69
Gastos de Ventas -52,663.91 -55,254.87 -57,980.56 -60,847.99 -63,864.53
Impuesto General a las Ventas -44,096.14 -64,796.79 -68,291.85 -72,027.14 -75,898.18
Impuesto a la Renta -62,621.81 -66,553.16 -70,637.51 -75,073.75 -79,702.72
TOTAL EGRESOS -321,928.75 -356,598.61 -375,104.12 -394,403.62 -414,976.54
[FLUJO OPERATIVO | | 171,588.05] 162,581.07 171,072.89] 180,174.60] 189,479.75|
06 07 08 09 10 PROMEDIO VAR.
TOTAL INGRESOS 635,888.02 668,954.19 703,739.81 740,334.28 778,831.66 626,565.60 100.00%
Costos de Produccién -184,468.66 -194,061.03 -204,152.20 -214,768.12 -225,936.06 -181,764.26 29.01%
Gastos Administrativos -20,203.49 -20,614.81 -20,681.23 -21,117.38 -21,209.94 -20,227.11 3.23%
Gastos de Ventas -67,037.92 -70,376.34 -73,888.35 -77,582.98 -81,469.74 -66,096.72 10.55%
Impuesto General a las Ventas -80,028.99 -84,316.13 -88,884.67 -93,632.31 -105,812.75 -77,778.49 12.41%
Impuesto a la Renta -84,192.66 -88,823.75 -93,787.99 -98,918.03 -104,407.17 -82,471.85 13.16%
TOTAL EGRESOS -435,931.73 -458,192.04 -481,394.44 -506,018.81 -538,835.65 -428,338.43 68.36%
[FLUJO OPERATIVO | 199,956.29] 210,762.15] 222,345.38] 234,315.47) 239,996.01] 198,227.17] 31.64%|

Fuente: Elaboracion propia

Segun el FCE los Costos de Produccidn resultan ser la mayor porcion de egresos sobre los Ingresos Totales manteniendo en promedio el
29.01%. Libre de financiamiento se logra obtener un Flujo Operativo de 31.64% de Ingreso Total.
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CUADRO NF° 45

FLUJO DE CAJA ECONOMICO (EN US$)
0[0] 01 02 03 04 05

Flujo de Capital -141,467.33 -1,553.05 -1,685.11 -1,721.44 -1,862.25 -1,907.79
Flujo Operativo 0.00 171,588.05 162,581.07 171,072.89 180,174.60 189,479.75

FCE -141,467.33 170,035.00 160,895.96 169,351.46 178,312.35 187,571.96

CUADRO N° 45
FLUJO DE CAJA ECONOMICO (EN US$)

06 07 08 09 10
Flujo de Caprtal 2,058.29 ~2,114.02 2.275.25 "2.342.27 83 004.56
Flujo Operativo 199,956.29 210,762.15 222.345.38 234,315.47 239.996.01
FCE 197 897,99 508,648, 12 53007012 531.073.20 328.000.57

VANE = 700.727.23 VANE = 42207601

NOMINALES TIRE = 119.60% REALES TIRE = 32.27%

Fuente: Elaboracion propia

Sin financiamiento, en términos reales se logra obtener US$421,603.98 sobre la inversion inicial, lo que indica una clara viabilidad del
proyecto dentro del marco temporal evaluado.
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CUADRO N° 46
EVALUACION FINANCIERA (EN US $)

AMORTIZACION DE DEUDA

Saldo Inicial 53,320.67 53,320.67 42,804.77 30,600.63 16,437.22 0.00
Amortizacion -10,515.90 -12,204.14 -14,163.41 -16,437.22 0.00
Interés -6,630.00 -5,405.18 -3,921.85 -2,136.84 0.00
Escudo Fiscal 1,989.00 1,621.55 1,176.55 641.05 0.00
Saldo Final 53,320.67 42,804.77 30,600.63 16,437.22 0.00 0.00
(@) PRINCIPAL + INTERESES * 53,320.67 -15,156.90 -15,987.76 -16,908.70 -17,933.01 0.00

* Los intereses contemplan la deduccién del escudo fiscal

CALCULO DEL CPPC

Deuda 53,320.67 42.804.77 16,437.22
Capital 74,486.74 74,486.74 74,486.74
CPPC 16.42% 16.73% 17.16% 17.81% 18.88% 18.88%
CPPC Promedio 18.21%
FLUJO FINANCIERO (0[0] 01 (04 (0K 04 (05)
FCE -141,467.33 170,035.00 160,895.96 169,351.46 178,312.35 187,571.96
Desembolso de (a) 53,320.67 -15,156.90 -15,987.76 -16,908.70 -17,933.01 0.00
FLUJO FINANCIERO -88,146.66 154,878.10 144,908.20 152,442.76 160,379.34 187,571.96
Fuente: Elaboracion propia
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CUADRO N° 46

Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

EVALUACION FINANCIERA (EN US $)

AMORTIZACION DE DEUD#

Saldo Inicial 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Amortizacion 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Interés 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Escudo Fiscal 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Saldo Final 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
(a) PRINCIPAL + INTERESE 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

* Los intereses contemplan la deduccion del escudo fiscal

CALCULO DEL CPPC
Deuda
Capital
CPPC

74,486.74
18.88%

18.88%

18.88%

18.88%

18.88%

CPPC Promedio

FLUJO FINANCIERO

06

07

08

09

10

Fuente: Elaboracion propia

FCE 198,257 17 209,007.30 220,429.29 232,332.38 328,359.75
Desembolso de (a) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
FLUJO FINANCIERO 198,257 17 200,007 30 220,429.29 232,332.38 328,359.75

VANF = 710,360.57 VANF= 42781947

NOMINALES TIRF = 173.82% REALES TIRF=  64.93%

Considerando el préstamo obetnido a traves de Banco de Crédito del Perd, en términos reales se logra obtener US$427,879.47 sobre la

inversion inicial, lo que evidencia que esta opcion resulta ser la mas apropiada para obetener mayores ingresos netos.
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CUADRO N° 47

PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL (PRK) (EN US$)

00 01 02 03 04 05

FCE -141,467.33 170,035.00 160,895.96 169,351.46 178,312.35 187,571.96
FCE Actualizado 143,846.24 115,150.42 102,534.39 91,331.84 81,277.23
Saldo -141,467.33 2,378.91 117,529.33 220,063.72 311,395.56 392,672.79

06 07 08 09 10

FCE 197,897.99 208,648.12 220,070.12 231,973.20 328,000.57
FCE Actualizado 72,544.18 64,704.71 57,735.46 51,484.87 61,585.23
Saldo 465,216.97 529,921.67 587,657.14 639,142.00 700,727.23

»: Elaboraci6n propia

Segun PRK, la inversion inicial se recuperar en 1 afio 1 mes aproximadamente.

CUADRO N° 48
RELACION BENEFICIO-COSTO (B/C)

COSTOS BENEFICIOS B/C
[ FCE -141,467.33]  842,194.56 5.95
Fuente: Elaboracion propia
Segun el indice de Beneficio sobre Costos, se logra obtener
5.95 veces més de lo invertido.
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CUADRO N° 49

PUNTO DE EQUILIBRIO A LO LARGO DEL PERIODO DE EVALUACION (EN US$)

PERIODO 01 02 03 04 05

Costos Fijos 69,050.99 71,672.64 74,738.42 77,655.81 81,032.72
Costos Variables 128,781.91 135,478.57 142,523.46 149,934.68 157,731.28
Produccién 269,568 269,568 269,568 269,568 269,568
Costo Variable Medio 0.48 0.50 0.53 0.56 0.59
Costos Totales 197,832.90 207,151.21 217,261.88 227,590.49 238,764.00
Ingresos Totales 414,720.00 436,285.44 458,972.28 482,838.84 507,946.46
Precio Medio 1.54 1.62 1.70 1.79 1.88

|Punto de Equilibrio | 65,098 | 64,229 | 63,666 | 62,882 | 62,373 |

PERIODO 06 07 08 09 10 PROMEDIO
Costos Fijos 84,277.42 87,998.64 91,605.57 95,707.86 99,715.67 83,345.58
Costos Variables 165,933.31 174,561.84 183,639.06 193,188.29 203,234.08 163,500.65
Produccion 269,568 269,568 269,568 269,568 269,568 269,568
Costo Variable Medio 0.62 0.65 0.68 0.72 0.75 0.61
Costos Totales 250,210.73 262,560.48 275,244.63 288,896.15 302,949.75 246,846.22
Ingresos Totales 534,359.68 562,146.38 591,377.99 622,129.65 654,480.39 526,525.71
Precio Medio 1.98 2.09 2.19 2.31 2.43 1.95
|Punt0 de Equilibrio | 61,664 | 61,204 | 60,563 | 60,148 | 59,569 | 61,889
Fuente: Elaboracion propia
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Punto de Equilibrio

180.000 -

160.000 -
61,889

140.000 - bolsas
120.000 -
100.000 -
80.000 -
60.000 -
40.000 -

20.000 -

0
41.889 46.889 51.889 56.889 61.889 66.889 71.889 76.889 81.889 86.889

En promedio, son 61,889 bolsas de Pan de Linaza las que se tienen que vender anualmente para poder nivelar los ingresos contra los costos y los gastos.

Bachiller Alexandra Patricia Tam Moreno
Bachiller Wernher Alonso Roncalla Ramirez 125



Ly

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE

Estudio de pre factibilidad para la implementacién de una planta productora y exportadora de pan integral de linaza a Chile

CUADRO N° 50
ANALISIS BIDIMENSIONAL

A\ A £\ . A . A A
427,879.4 0000 20000 AR S 20000 ESCENARIO 1: Incluso en el peor

1.06% 434,045.27 425,484.09 417,111.20 405,696.86 404,895.01 sscenario: 5,500 dé RS

= 1.04% 439,603.52 430,933.30 422,453.75 410,893.97 410,081.90 TEM d. 1‘ 06(; | VAN Fy ]
A

< 1.02% 445,248.27 436,467.33 427,879.47 416,172.00 415,349.56 € 1.0b%, se fogra un €
: 1.00% 450,981.12 442,087.74 433,389.89 421,532.45 420,699.47 US$404,895.01

0.98% 456,803.69 447,796.12 438,986.57 426,976.82 426,133.14

A A £\ . A . A £\
422,076.9 4.80% 5.00% 5.20% 5.48% 5.50% ESCENARIO 2: Incluso en el peor

1.06% 428,244.17 419,640.53 411,228.03 399,762.88 398,957.60 escenario: 5.50% de inflacién anual y una

a 1.04% 433,843.75 425,130.50 416,610.78 404,999.42 404,183.87 -
: , : : , o

< 0 1.02% 439,530.04 430,705.50 422,076.91 410,317.10 409,491.11 TEM de 1.06%, se logra un VANR de
X 1.00% 445,304.66 436,367.10 427,627.96 415,717.39 414,880.82 US$398,957.60

0.98% 451,169.21 442,116.88 433,265.48 421,201.82 420,354.49

- A A . A . A A\

64.93% 4.80% 5.00% 5.20% 5.48% 5.50%

1.06% 70.51% 67.68% 64.90% 61.10% 60.83% ESCENARIO 3: Incluso en el peor
a U 1.04% 70.53% 67.69% 64.92% 61.12% 60.85% escenario: 5.50% de inflacion anual y una
< 1.02% 70.55% 67.71% 64.93% 61.13% 60.86% TEM de 1.06%, se logra un TIRF de 60.83%
< 1.00% 70.56% 67.73% 64.95% 61.15% 60.88%

0.98% 70.58% 67.75% 64.97% 61.16% 60.90%
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CUADRO N° 50
ANALISIS BIDIMENSIONAL

» \ A\ . A\ . A\ A
% 4.80% 5.00% 5.20% 5.48% 5.50%
1.06% 37.23% 34.74% 32.29% 28.96% 28.72% ESCENARIO 4: Incluso en el peor
Q U 1.04% 37.22% 34.73% 32.28% 28.95% 28.71% escenario: 5.50% de inflacion anual y una
; 1.02% 37.21% 34.71% 28.94% 28.70% TEM de 0.98%, se logra un TIRE de 28.68%
x 1.00% 37.20% 34.70% 32.26% 28.93% 28.69%
0.98% 37.19% 34.69% 32.25% 28.92% 28.68%
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CUADRO N° 51

SIMULACION DE COSTOS DE EXPORTACION (EN US$)

(En nuevos soles)

ITEM US$
Costo de Produccion 128,781.91
UTILIDAD 146,117.55
Gastos de Ventas 52,210.83
Gastos Administrativos 16,840.16
Certificado Sanitario 12,553.85
Certificado de Origen 226.15
Visacion del Certificado de Origen 379.38
COSTO EXW 357,109.84
Gastos de Agente de Aduanas 4,153.85
Transporte a puerto de Embarque 16,615.38
VALOR FOB 377,879.07
Flete Internacional 19,107.69
Seguro 1,816.73
VALOR CIF 398,803.49

Fuente: Elaboracion propia

Refleja los distintos valores a los que se deberia comercializar el producto

en caso de variar el INCOTERM en el que se realiza la exportacion.
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CUADRO N° 52
MEDIDAS DE LAS CAJAS PARA EXPORTACION

(En centimetros)

DIDA PA BOLSA AJA APACIDAD CO DOR 20 AJAS POR CO DOR
ANCHO 9 9 39 235 6

LARGO 4 39 82 589 7

ALTO 9 9 31 239 7

294
4 4
27
74

Fuente: Elaboracion propia

La caja que tendra capacidad de almacenar 24 bolsas de Pan de Linaza; alineadas horizontalmente en 2 hileras de 4 columnas
por 3 filas cada una. Asi mismo, se calcula que un contenedor de 20 pies se podra exportar alrededor de 294 cajas.
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CAPITULO IX: CONCLUSIONES

Mediante el proceso de la tesis se logréd cumplir el objetivo especifico que fue
desarrollar un plan de negocios para la implementacion de un planta productora y
exportadora de pan integral de linaza a Chile estableciendo los lineamientos necesarios

para que este surja de la manera correcta

A través de este plan de negocios se ha logrado determinar el mercado al que estara
enfocado que son grupos de familia, de edades entre 10 y 69 afios, de la ciudad de
Santiago de Chile, del grupo socio econdomico ABCI; ello corresponde a 151,938

grupos familiares.

También se logré determinar el precio del producto, que serd para el primer afio
USS$1,54. Esto se realizd6 por medio de una investigacion de mercados y de la

competencia.

El punto de equilibrio en unidades fisicas es 61,889 bolsas de pan equivalente a

US$526,525.71; lo que representa el punto de equilibrio en unidades monetarias.

El plan de negocios no se hubiera desarrollado de manera satisfactoria sin el apoyo del
marco teérico que fue como una guia para crearlo de acuerdo a las necesidades de la

empresa y factores que se deben tomar en cuenta.

Se obtuvo como gastos administrativos en promedio solo un 3.36% de las ventas netas
y los gastos de ventas representan un 12.47%. Por otro lado, las utilidades se

incrementan en un margen mayor al 5% por afo.

La rentabilidad sobre la inversion promedio es de 18%, es decir por cada ddlar que
invertido se obtiene una utilidad de 0.18 centavos de dodlar. De igual manera, la
rentabilidad sobre las ventas es de 36% aproximadamente, es decir, por cada dolar

vendido se obtiene una utilidad neta de 0.36 centavos de doélar.
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Los resultados tomados en cuenta en un marco temporal de 10 afios han sido: En el caso
de que el proyecto sea financiado unicamente con capital propio; VANE real de
US$422,076.91 con un TIRE real 32.27%. Y si es financiando por terceros, se obtiene
US$427,879.47 de VANF real y un TIRF de 64.93%. Es por eso que se obtiene mejores

resultados si el financiamiento se realiza por terceros.
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CAPITULO X: RECOMENDACIONES

Se recomienda la implementacion del proyecto ya que por lo expuesto y demostrado
la implementacion de este es viable, teniendo en cuenta la creacion de una imagen

que demuestre la gran calidad guardando las caracteristicas principales

Se sugiere mantener la investigacion al mercado porque es importante saber lo que
otros estdn planeando hacer para captar la atencién del cliente. Es mejor no
confiarse si el producto ha sido aceptado para poder responder de manera rapida y

eficiente a los cambios que pueda surgir mediante los competidores y el mercado.

Se aconseja tomar en consideracion la elaboracion del pan integral de liaza como
producto de venta local, para ir luego derivandose a otras regiones del pais.
Al mismo tiempo considerar la posibilidad de ingresar al mercado extranjero con

una marca para el producto, que servira como medio de identificacion

Incluir la posibilidad de obtener certificacion mediante un ISO para una mejor

imagen ante el mercado internacional.
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ANEXO 1
LINAZA - Datos Generales
Nombre Cientifico: Linum usitatissimum L. [Fam. Linaceae]

La linaza es una pequefia semilla proveniente de la planta de lino con sorprendentes
propiedades benéficas para la salud. Estas propiedades se deben a su gran cantidad de

fibra dietética, acidos grasos poliinsaturados y fitoquimicos como los lignanos.

Un 40% de la linaza se compone de fibra dietética de la cual una tercera parte es fibra
soluble y el resto fibra insoluble. Ambas son importantes para mantener un sistema
digestivo saludable al promover el movimiento intestinal (especialmente beneficioso
para personas que sufren de constipacion) y beneficiar el sistema cardiovascular al
disminuir el nivel de colesterol malo en la sangre. Por consiguiente reduciendo el riesgo
de contraer enfermedades cardiovasculares, muy comunes hoy en dia en América

debido a la falta de fibra y grasas poliinsaturada en las dietas de las personas.

Entre los &cidos grasos esenciales o grasas poliinsaturadas encontramos los acidos
grasos oleicos (Omega 9) &cidos grasos linoleicos (Omega 6) y acidos grasos alfa
linolénicos (Omega 3). Los mas importantes de estos que son los Omega 3, estos
comprenden el 78% del total de las grasas poliinsaturadas en la semilla de linaza. Por
cada 100 gramos de linaza hay 22 gramos de acido graso alfa linolénico (AAL) Omega
3. Una vez ingeridos los Omega 3 son transformados en otros tipos de omega tres: EPA
y DHA. Estos se comUnmente se encuentran en el aceite de pescado. Estos Omega-3
son usados por nuestro organismo para desempefiar varias funciones, Una funcion es
ayudar a la formacion de las membranas celulares. Los Omega 3 conforman parte del
colesterol bueno que es de mas alta densidad que el colesterol malo el cual se deposita
en las paredes de las arterias. Debido a esta diferencia de densidad, el colesterol bueno
puede ayudar a desalojar el colesterol malo y de ahi viene su beneficio para mantener un
sistema cardiovascular saludable. Como dato interesante, la linaza puede disminuir la

viscosidad de la sangre facilitando la circulacion sanguinea.

Por ultimo los lignanos secoisolariciresinol diglycoside (SDG) y sus metabolitos de
lignanos mamalicos, enterodiol (ED) y enterolactone (EL) son poderosos fitoquimicos

antioxidantes y anti cancerigenos que pueden imitar las funciones de las hormonas



humanas sin los efectos dafiinos de estas, ayudando a que no se formen tumores
cancerosos de tipo hormonal como los presentes en el cancer de seno y de prostata. Los
lignanos contienen efectos antioxidantes que ayudan a combatir los efectos de los

dafiinos radicales libres.

Uso Tradicional y Preventivo:

e Antiinflamatorio

e Regulacion de glucosa (azucar) en la sangre
e Antioxidante

« Reducion de Peso

o Enfermedades autoinmunes

e Problemas respiratorios

e Regeneracion Celular

e Limpieza Intestinal

e Estrefiimiento

o Detoxificacion

e Problemas Digestivos

« Diverticulitis

« Golpe Endotoxico (Infeccion Bacterial Toxemica )
o Gastritis

e Hemorroides

o Deshalances Hormonales

o Colonirritable

o Cataplasma

e Reduccion de Colesterol Malo LDL
e Dolor de garganta

o Estrés

e Soriasis y Eczema

« Cansancio constante y debilidad

« Brillo del cabello

e Mantenimiento de una piel sana

e sistema inmunoldgico

e Menopausia



o Enfermedades Cardiovasculares

e Cancer
o Diabetes
e LuUpus

Uso de la linaza en la historia

El uso de linaza como un alimento se remonta aproximadamente a hace 9000 afios
segun investigadores de las Universidades de Chicago y Estambul, segun hallazgos
arqueoldgicos registrados en Turquia y Siria aproximadamente 8000 A.C., Iran
aproximadamente 7500 A.C.y Bulgaria en la Era Mesolitica. A partir de entonces, el

uso de linaza se esparcio a Europa, Oeste de Asiay el Valle de Nilo.
Aplicaciones médicas

La linaza ha sido tradicionalmente usada como una medicina para tratar el estrefiimiento
crénico u ocasional, como un laxativo suave calmante, no irritante; para aliviar
sindrome de intestino irritable y diverticulitis (para este fin, la linaza deberia ser molida

a fin de evitar semillas enteras que quedan atrapadas e irritan las bolsas diverticulares).

El mucilago se usa para la gastritis. La linaza y la cascara de esta son beneficiosas
como una fuente de lignanos, unos tipos de fitoestrogenos con fuerte actividad
antioxidante para promover la regeneracion celular, limpiando y detoxificando y

produciendo efectos efectivos que bajan el colesterol.

Unos estudios clinicos controlados demostraron que al tomar 50g de la linaza al dia en
cuatro panecillos de lino indujeron una reducciéon del 9.8 % de colesterol LDL y
reduccion del 19.8 % de Lp (a) en un periodo de tres semanas. Para este fin, las semillas
de linaza deben ser molidas porque si son comidas enteras, estas no seran digeridas y
pasaran directamente por el aparato digestivo. La accién de capa del mucilago de lino
proporciona un efecto protector en el forro intestinal y mucosa. También calma las

membranas mucosas de la garganta irritada.



Ingredientes activos

Las semillas contienen: fibra (hemicelulosa, celulosa, y ligninas), 2-2.5 % de lignanos
(fitoestrogenos de la céscara de la semilla), &cidos grasos con 52 - el 76 por ciento de
esterios de acido linolenico (Omega 3 acidos grasos esenciales), albumina, linustatina, y

linamarina.
Cantidad sugerida

1 a 2 cucharada de linaza molida mezclada o agitada en un vaso con agua algun otro
tipo de bevida liquida. Se sugiere tomar de 1 a 2 veces por dia. Para la preparacion de
mucilago de linaza: 2 - 3 cucharones de la linaza entera mezclada con 300 - 450 ml de
agua caliente y colada o la linaza pueden ser molida y mezclada con el agua caliente y
la infusion calmante puede ser tomada a lo largo del dia en la cantidad que considere

necesaria.
Interacciones con medicamentos

Como con cualquier otra fuente de mucilago, la absorcion de medicamentos puede ser
negativamente afectada, en ese caso la linaza deberia ser tomada una hora antes o

después de tomar medicinas.
Contraindicaciones

No se recomienda tomar linaza en caso de que haya dolores abdominales, obstruccién o
algin otro severo problema intestinal. En estos casos debe siempre consultar con un

medico o especialista en salud.

Aquellas mujeres que estan en embarazo no deberian consumir linaza ya que los
lignanos contienen efectos hormonales que podrian afectar el desarrollo del bebe.

Aunque esto no esta comprobado es siempre bueno tomar medidas de prevencién.

Por alguna razén en muy raros casos, ciertas personas pueden presentar reacciones
alérgicas a la linaza. Si usted es una de esas personas deberia consultar con un medico o

especialista en salud.



Algo importante que debe tomar en cuenta

Si las cantidades suficientes de liquido (1:10) son tomadas, como se indica
anteriormente, no habran efectos secundarios que se sepan. Al igual que cualquier tipo
de la fibra, es importante no tomar mas de lo recomendado. Si la fibra es tomada en mas
de la dosis recomendada, o sin cantidades adecuadas de liquido, los intestinos pueden
ser afectados resultando en infecciones relacionadas y asi conduciendo a la necesidad de
hospitalizacion - Asi que no tome méas de lo necesario y procure tomar suficiente

liquido cuando consuma cualquier fuente de fibra.
PROPIEDADES DE LA SEMILLA DE LINAZA

En los ultimos 10 afios una gran cantidad de estudios cientificos han sido destinados a la
investigacion de la semilla de linaza y sus sorprendentes aceites, conocidos como acidos

alfa linolenicos u omega 3.

En una reciente conferencia sostenida en el " Flax Institute" de los Estados Unidos,
algunos cientificos centraron su atencion en la linaza y su rol en curacién y prevencion

de numerosas enfermedades degenerativas.

Investigacion y experiencia clinica, demuestran los siguientes beneficios debidos al

consumo regular de linaza:
1. Cancer

Por mas de 35 afios, la doctora e investigadora de lipidos Johanna Budwig ha
usado aceite de linaza con éxito en sus terapias. Ella tiene mas de 10,000 (diez
mil) casos documentados de tratamientos exitosos hechos a pacientes con cancer

utilizando el aceite de linaza como tratamiento principal.

En su clinica de New York, el fallecido Doctor Max Gerson, uso la linaza como
el principal agente para combatir el cAncer. Estudios mas recientes muestran que
los LNAs (acidos grasos esenciales) eliminan células humanas cancerosas sin
hacer dafio a células sanas. Lineas de células cancerosas provenientes de
canceres de pecho, prostata y pulmén fueron estudiadas. Como se menciono

anteriormente, investigaciones sugieren que los lignanos podrian combatir los



agentes quimicos responsable de iniciar tumores y bloquear receptores de
estrégeno, lo cual podria reducir el riesgo de colon de céancer. De acuerdo al
Doctor James Duke del Departamento de Agricultura de Estados Unidos, la

linaza contiene 27 componentes identificados como preventivos contra el cancer.
Enfermedades Cardiacas

Una de las caracteristicas Unicas del aceite en la semilla de linaza, es que
contiene una sustancia que semeja las prostaglandinas, que podria bien significar
un potente valor terapéutico. Las prostaglandinas regulan la presion sanguinea y
funciones de las arterias, también tienen un papel importante en el metabolismo
del calcio y el metabolismo energético. No existe otro aceite vegetal hasta ahora

que iguale las propiedades del aceite de linaza.

Similarmente la capacidad de regular la sangre de las LNAs previenen
formaciones de coagulos de sangre dentro de las venas y arterias debido a exceso
de acidos grasos derivados de aceites poliinsaturados (grasas benéficas). Esto
implica prevencion de ataques cardiacos si es usado tempranamente y se cambia

el estilo de vida a uno con ejercicio moderado junto a una dieta saludable.

Diabetes

Se sospecha que la diabetes que se origina en una edad adulta se debe a en parte
a deficiencia de LNA's (grasas beneficas) y consumo en exceso de grasas

saturadas.

Si bien este sindrome puede tomar 30 afios en emerger, como una enfermedad,
se puede lograr disminucion de los sintomas con cambios positivos en la dieta
alimenticia y propia suplementacion de LNA del aceite de linaza. Deficiencias
de consumo de vitaminas y minerales pueden empeorar la condicion de la
enfermedad. Los LNAs podrian disminuir los requerimientos de insulina para los

diabéticos.



4. Condiciones inflamatorias

Los &cidos grasos reducen las condiciones inflamaciones de todo tipo. Las
condiciones inflamatorias son aquellas que terminan en "itis" en las cuales se
incluye: bursitis, tendonitis, tonsilitis, gastritis, iletis, colitis, meningitis, artritis,
plebitis, prostatitis, nepritis, splenitis, hepatitis, pancreaitis, otitis, etc. Como el

lupus, muchas de estas condiciones se alivian con el uso de los LNAs.

5. Condiciones de la piel.

Los animales que se exhiben en los show "pedigri” son alimentados con aceite
de linaza, para que mantengan su piel sana y pelo brillante. De igual manera,
estudios recientes han mostrado que condiciones de piel en humanos como la
soriasis y eczema mejoran notablemente cuando a los pacientes se les suministro
aceite de linaza en sus dietas. Estas condiciones de la piel se deben por falta de
acidos grasos esenciales en sus dietas. Si usted usa aceite de linaza regularmente
en su dieta, notara que su pie y cabello se torna mas suave y saludable. El aceite

es benéfico para tratar piel seca, caspa y piel sensible al sol.

6. Trastornos de tipo sexual.

La doctora Budwig encontrd que el aceite de linaza es un afrodisiaco natural. La
causa mas comun de la impotencia sexual en los hombres y falta de respuesta
orgasmica en las mujeres es el blogueo del flujo de la sangre en el area de la
pelvis. La restriccion del flujo sanguineo previene la completa expansion o
ereccion del pene y el orgasmo no ocurre. La solucion es desbloquear las arterias
delgadas en general, y el consumo del aceite de linaza puede ayudar. EL aceite
de linaza esta ganando rapidamente reputacion como uno de los mejores

afrodisiacos de la década.

7. Calma bajo estrés

Mucha gente encuentra que calma incrementada es el efecto méas profundo de
usar aceite de linaza. Este trae una sensacion de calma muy a menudo en
cuestion de unas cuantas horas. Esto se puede deber a en parte a que durante el

estres, los &cidos grasos retardan la sobreproduccion de agentes biogquimicos



como el acido araquidénico que se encuentra comdnmente en personas

cronicamente estresadas.
8. Retencidn de liquidos

Los acidos grasos de la linaza previenen que los rifiones excreten sodio y agua.
La retencién de liquidos (edema) se presenta en casos de extremidades inferiores
inflamadas, algunas formas de obesidad, PMS, y todos los niveles de cancer y

enfermedades cardiovasculares.
9. Vitalidad y habilidad atlética

Uno de las sefiales mas notables de salud mejorada debido al uso de la linaza es
una incrementada vitalidad y energia. La linaza incrementa el metabolismo y la
eficiencia de produccion de energia celular. Esta simula oxidacion celular y
respiratoria por la cual la energia es producida y nosotros experimentamos como
calor. Para atletas que buscan reducir grasa y tener un cuerpo esbelto, estas son

excelentes noticias.
10. Otras condiciones.

Los &cidos grasos son necesarios para las funciones visuales (retina), funcién
adrenal (estrés) y formacion de esperma. A menudo mejoran los sintomas de
arteriosclerosis multiple, en efecto cuando el consumo de acidos grasos es alto
esta es rara. El aceite en la semilla de linaza puede ser util en formaciones de
fibromas, (los acidos grasos desprenden secreciones viscosas y mejora la
dificultad al respirar), algunos casos de esterilidad y abortos, algunos problemas
de comportamiento (esquizofrenia, desorden bipolar, depresion), alergias,

adicciones (drogas y alcohol) y otros comportamientos erroneos
BENEFICIOS DE LA SEMILLA DE LINAZA

Unicamente en la semilla de linaza se encuentran los &cidos esenciales perfectamente
balanceados. Reportes publicados par el Instituto Karolinske en Suiza muestran que la

linaza contiene 800 mg./kg.



Los lignanos (agentes anti cancerigeno muy estudiados). La semilla de linaza contiene
de 70 a 100 veces mas propiedades que los mejores granos integrales. Las lignanos
actlan en la prevencién del cancer de mama y colon y estos estan al alcance de todas las

personas simplemente con afiadir semilla de linaza molida a sus dietas.

"La semilla de linaza contiene una concentracion de aceites omega 3 mas alta que

cualquier pescado, vegetal o cualquier alimento.”

Los acidos grasos esenciales Omega 3 para la salud humana se hacen evidentes en la
semilla de linaza, estos acidos grasos no pueden ser fabricados por el cuerpo humano

deben de estar incluidos en la dieta diaria.

La fibra contenida en la linaza es reconocida par su efecto en la disminucion del
colesterol, probablemente porque evita que este y los acidos biliares sean reabsorbidos
par el organismo al ser adheridos a la fibra y llevadas al exterior con los demas
desperdicios. También la fibra es conocida par su capacidad de suavizar el intestino

grueso, prevenir estrefiimiento y mantener la regularidad al defecar.

El Mucilago (Fibra Soluble) es una sustancia gomosa que se encuentra debajo de la
cubierta de la semilla (Cascara) que tiene las propiedades de bloquear el exceso de
acidez y actia como un laxante natural para suavizar y proteger la delicada flora
intestinal y para mejorar la regularidad sin efectos secundarios, la fibra soluble de la
semilla de linaza evita la reabsorcién de los acidos digestivos, reduce la absorcion de
colesterol contenido en los alimentos y aumenta la cantidad de colesterol que es
excretada por el organismo; el Mucilago de la linaza ayuda en la estabilizacion y

modulacion de la glucosa en la sangre.
Algunos beneficios

e Sobrepeso
La linaza molida es excelente para bajar de peso. Pues elimina el colesterol.
Ayuda a controlar la Obesidad y la Sensacion innecesaria de apetito por contener
grandes cantidades de fibra dietética. Si usted desea perder peso en forma rapida

tome dos cucharadas soperas mas de Linaza por las tardes.



Enfermedades Cardiacas

Una de las maravillas de la Linaza es que contiene una sustancia que se aser

a la prostanglandina, la cual regula la presion y funcién arterial y tiene un po,...
importante en el Metabolismo del calcio y de la energia. Previene ademas la
formacion de coagulos sanguineos y ataques, si se ingiere en una etapa temprana
de la enfermedad modificando al mismo tiempo el estilo de vida con ejercicio y

una dieta sana.

Diabetes

Se estima que la diabetes de adulto se debe en parte a una deficiencia de Acido
Linolénico (ALN) y a un exceso de grasas saturadas. EI ALN puede también
disminuir los requerimientos de insulina en el diabético, favoreciendo el

consumo frecuente de Linaza, a el control de los niveles de azucar en la sangre.

Cancer

Por mas de 36 afios la investigadora alemana Dra. Johanna Budwing ha utilizado
exitosamente el Aceite de Linaza en la prevencion del Céncer, tiene mas de mil
casos documentados. Las Ligninas de acuerdo a investigaciones cientificas,
luchan contra los quimicos causantes de los Tumores Cancerosos y bloquean a
los receptores de estrogeno, lo cual podria reducir el riesgo de Cancer de Colon,
Cancer de Pulmon, Céncer de Prostata, Cancer de Mama, etc. Segun el Dr.
James Duke del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, la Linaza

contiene 27 compuestos identificables como anticancerigenos.

Problemas Sexuales

La Dra. Budwing descubrid que el aceite de la Linaza es un Afrodisiaco Natural.
La causa fisica mas comun de la impotencia en los hombres y la frigidez en las
mujeres se debe al blogueo de la circulacion sanguinea en las arterias. La Linaza
molida limpia las arterias y corrige algunos casos de esterilidad, peligro de

aborto y tiende a disminuir los bochornos de la menopausia.
Digestion
La ingestion de Linaza ayuda en el tratamiento de estrefiimiento (dificultad para

evacuar) cronico, a los dafios causados en el colon por hacer uso excesivo de



laxantes, lubrica y regenera la flora intestinal, previene la formacion de

diverticulos (apéndices) en el trayecto del eséfago o del intestino.

Enfermedades Inflamatorias

El Acido Linolénico (ALN) mejora las inflamaciones de todo tipo,
principalmente las que tienen el sufijo itis, las cuales son: Gastritis, Tendonitis,
Colitis, Artritis, Nefritis, Bursitis, Prostatitis, Otitis, etc. Asi como también

Lupus, considerado como una enfermedad inflamatoria.

Vitalidad

Uno de los mas notables signos de una mejor salud por el consumo regular de la
Linaza es el aumento progresivo de la Vitalidad y Energia. Es de utilidad para
los atletas ya que hace que los muasculos se recuperen rapidamente del desgaste
gue ocasiona el ejercicio y también para quienes deseen reducir la grasa y tener

un cuerpo esbelto y saludable.

Piel y Cabello

Al consumir con regularidad la semilla de Linaza usted notar4 como su piel se
suaviza, problemas de la piel como Psoriasis y Eczema dramaticamente mejoran,
puede ser usada como mascarilla facial para una limpieza profunda del cutis y

como jalea (gel) para fijar y nutrir el cabello.

Estrés

Mucha gente estima que el efecto mas profundo del uso de la Linaza es la
sensacion de calma que la persona disfruta a pocas horas de ingerirla, es
excelente para personas que tienen un ritmo acelerado de vida o para quienes

trabajan bajo presion.
Retencion de Liquidos

Los &cidos grasos de la Linaza ayudan a los rifiones a secretar sodio y agua. La
retencion de agua (edema) se da en la hinchazon de los tobillos, algunas formas
de obesidad, sindrome premestrual, todas las etapas de cancer y las

enfermedades cardiovasculares.



e Otras Afecciones

Los Acidos Linolénicos son necesarios para la funcion visual (retina), la funcion
adrenal (tension nerviosa) y para la formacion de esperma. A menudo son Utiles
en casos de multiple esclerosis. También en el caso de fibrosis cistica; de
esterilidad y aborto; de mal funcionamiento glandular; en cierto problemas de
comportamiento (ezquizofrenia, depresién bipolar), alergias, adicciones a drogas
0 Alcohol y otros comportamientos anormales.

LINAZA MOLIDA
Consumir linaza molida para aprovechar sus nutrientes.

Consumir la linaza molida es la mejor manera para asegurar que usted reciba todos los

beneficios que ofrecen los nutrients que se encuentran dentro de la semilla.

Es de suma importancia que la linaza se consuma molida, si no lo es, va a pasar entera
por el sistema digestivo, desaprovechando sus beneficios saludables. Se recomienda Y4

taza diaria para adultos.

La linaza debe ser conservada en un sitio fresco o refrijerada para poder mantener su

alimento vital.

El polvo de linaza se puede agregar a jugo, leche de chocolate, cereal, ensaladas o

yogurt.

a. Acidos grasos esenciales Omega-3

Y4 taza de semillas de linaza = 3.2 libras de salmon o 9000 miligramos de
Omega-3. El Omega -3 es un acido grasoso esencial que es importante para la
buena salud. El cuerpo requiere bastante Omega -3 para mantener un corazon

saludable.

b. Lignanos

Y taza de semilla de linaza = 26 libras de brécol. La linaza contiene 800 veces

mas lignanos que cualquier otra verdura.



Los lignanos que contiene la linaza son bajas en hidrato de carbono de glicerina
asi permitan el absorcion de azucar en el canal digestivo, por tanto la linaza

ayuda y promueve los niveles normales de azUcar en la sangre.

c. Fibra:

Y, taza de Semilla de Linaza = 10 gramos de fibra. La soluble de fibra en las
semillas de linaza reduce la digestion, reduce la proporcion de glucosa y niveles
de insulina. La fibra soluble regula los intestinos los cuales son importantes,
promueve niveles de colesterol normales. La fibra actia como una "ESCOBA™
Limpiando sus intestinos. Le ayuda a sentirse lleno y comes menos, animando la

pérdida de peso.
CONTRAINDICACIONES DE LA LINAZA

Como con cualquier fuente de la fibra, la linaza no deberia ser tomada si hay posibilidad
obstruccion intestinal. Las personas que padecen de scleroderma (esclerosis sistémica)
deberian consultar a un doctor antes de usar la linaza. Aunque una introduccion gradual
de la fibra en la dieta pueda mejorar sintomas de intestino en algunos casos, hubo
informes de personas con scleroderma que desarrollaron estrefiimiento severo y hasta

obstruccion intestinal después de la suplementacion de fibra.

Investigaciones con animales sugieren que grandes cantidades de la linaza o lignanos
consumidos durante el embarazo pudieran afectar negativamente el desarrollo del
sistema reproductivo en el feto, sin embargo ningun estudio se ha llevado a cabo para

determinar si esto pudiera ser un problema en humanos.

Algunas reacciones alérgicas a la linaza de vez en cuando han sido relatadas, pero son

muy poco comunes.

Como con cualquier otro mucilago, la absorcion de otras medicinas puede ser
negativamente afectada. En este caso procure consumirla 1 hora antes de la hora de la

que toma el medicamento.



COMO TOMAR LA LINAZA

La mejor manera para tomar la linaza es molida, esa es la inica manera de obtener completos
beneficios. Si se consume entera, esta pasa intacta por el tracto intestinal y si se mastica esta se
satura formando una goma que puede causar una posible obstruccidn asi que asegurese de
ingerirla ya molida y acompafiada de suficiente liquido o incllyala en ensaladas, panes, galletas

y cereales.

Si quiere ser méas creativa o creativo incliyala en sus licuados de frutas, en su yogurt, licuada

con leche y miel.
Tomada regularmente mantiene una buena digestion.
OMEGA 3 LAS GRASAS BENEFICAS

¢ Que son los aceites omega?
Los aceites omega 0 aceites esenciales son un tipo especial de grasas que nuestro
organismo no puede producir y por eso debemos consumir y son necesarios como

precursores de importantes vias metabolicas y tienen una amplia accion terapéutica.

Dentro de los esenciales existen los grupos Omega 3 y 6. Desde el punto de vista
quimico, las grasas, son cadenas de carbonos y esta numeracion indica el lugar en la

cadena donde se encuentra un doble enlace que les confiere caracteristicas especiales.

Los omega 3 tienen este doble enlace entre el carbono 3y el 4. Los omega 6 lo tienen
entre el carbono 6 y el 7. Los seres humanos pueden producir los del grupo omega 9;

por eso este no es considerado esencial.

¢En que radica la importancia de estos aceites?

Los aceites omega son precursores de unas moléculas extremadamente importantes para
la vida que genéricamente se llaman eicosanoides. Entre estas, las mas conocidas son
las prostaglandinas, las cuales constituyen una especie de sistema de comunicacion
celular muy antiguo llamado sistema paracrino, encargado de gobernar los aspectos mas

béasicos de la vida de las células.



El sistema paracrino

Cuando aparecieron los primeros seres pluricelulares, las células de estos acumulos
necesitaron comunicarse unas con otras para hacer frente a cambios del medio externo
que los circundaba. Unas sustancias quimicas hicieron el papel de mediadores
transmitiendo sefiales a través de la colonia de organismos. Asi nacio el sistema
paracrino. Ha sido un sistema tan eficaz que la evolucion lo ha mantenido en la mayoria
de las especies animales. Hoy el hombre aun tiene algunos de los mismos mediadores

que tienen los seres mas primitivos del mar.

Este sistema es anterior incluso al sistema de glandulas endocrinas que genera las
hormonas y por lo tanto se encarga de los aspectos més basicos de la vida de las células
y los tejidos; entre ellos la respuesta inmunitaria, la presion sanguinea, el nivel de
colesterol y la funcion y el funcionamiento cerebrales, asi como también las reacciones

inflamatorias y alérgicas.

Mucho se ha insistido sobre la importancia de controlar el consumo de grasas en la
alimentacion. Sin embargo, los aceites con altos contenidos de Omega-3 previenen

padecimientos como: artritis, trombosis, hipertension arterial, asma, cancer, entre otros.

Generalmente se previene la ingesta de grasas, dejando la impresion de que todas son
malas, pero es necesario aclarar que, si bien un consumo excesivo puede ser perjudicial,

el déficit de algunas de ellas acarrea serios problemas para la salud.

Quimicamente se dividen en grasas saturadas e insaturadas y todos los alimentos que las

contienen poseen proporciones variables de unas y otras.

Alimentos como la carne de res, pollo y cerdo y aceites de coco y palma contienen

mayor cantidad de grasas saturadas, popularmente conocidas como grasas malas.

Las grasas insaturadas son conocidas como buenas. Su valor se debe al alto contenido
en acidos grasos esenciales: oléico y linoléico, los cuales son precursores en el
organismo de unas poderosisimas hormonas llamadas prostaglandinas, de las cuales

depende, en Gltima instancia, el efecto benéfico para la salud.

De acuerdo a su estructura quimica las grasas insaturadas se dividen en:



1) Acidos grasos omega-6

2) Acidos grasos omega-3

El consumo adecuado de omega-3 previene padecimientos como artritis, formacién de
placas en las arterias, trombosis, hipertension arterial, didbetes, psoriasis, asma,
enfermedades renales, cancer, tension premenstrual, dificultad de concentracion,
trastornos de memoria y mala vision. Incluso se ha demostrado que puede mejorarlas

cuando ya estan establecidas
LIGNANOS EN LA SEMILLA DE LINAZA
La semilla de lino contiene hasta 800 veces la cantidad de lignanos en otros vegetales

Los Lignanos son un tipo de sustancias quimicas naturales de planta (cientificamente

conocido como fito quimicos) contenidas dentro de la matriz de célula de la linaza.

Basicamente, se piensa lignanos actian como hormonas de planta. Cuando las bacterias
benignas en aparato digestivo actdan en los lignanos, estos compuestos son convertidos
en sustancias potentes, parecidas a una hormona (conocidos como compuestos fito

estrogenicos).

Pruebas prometedoras que rodean las ventajas alimenticias de consumir alimentos con
alto contenido de lignanos envuelven baja incidencia de cancer de colon, de pecho y de
prostata encontradas en aquellos que consumen alimentos con alto contenido de
lignanos con regularidad. Los resultados de las investigaciones concluyen que la
liberacion quimica de estas hormonas de planta en el cuerpo, son capaces de bloquear la

accion de ciertas sustancias que causan cancer.

Los investigadores creen gue estas hormonas vegetales imitan el mismo tipo de células
de estrogeno en el cuerpo bloqueando la formacion de tumores hormonales. A
diferencia de las hormonas producidas en el cuerpo, estas hormonas vegetales no
estimulan el crecimiento de células cancerosas. De hecho, los lignanos incrementan la
produccion de una sustancia que sujeta en el estrogeno humano y lo saca fuera del
cuerpo. También se piensa que los lignanos son antioxidantes, por lo tanto, los

investigadores creen que pueden proteger células sanas en contra de agentes que causan



cancer (conocidos como radicales libres). Los resultados de las investigaciones siguen

mostrando muchas promesas en esta area.

Se piensa seguramente que la semilla de lino es un verdadero almacén de lignanos
comparando con otros alimentos. Muchos alimentos vegetales contienen lignanos, sin
embargo la linaza ha resultado ser un superalimento en este area, con una comparacién
de 75 a 800 veces comparado a la cantidad de contenido de lignanos en otros granos y
verduras. De hecho, para conseguir los lignanos que estan presentes en sélo 1/8 la taza
de la semilla de lino, usted tendria que comer aproximadamente 60 tazas de brocoli

fresco, 0 100 rebanadas de pan integral.
FIBRA DIETETICA
La semilla de lino contiene tanto fibra soluble como insoluble.

El contenido de fibra alto en frutas, verduras y granos enteros es necesario para que el
sistema digestivo pueda trabajar eficazmente. Lo que hace la linaza destacarse encima
de otros granos enteros es su mezcla de fibra. La semilla de lino contiene tanto fibra
soluble como insoluble. Se ha conocido que la fibra tiene efectos positivos en la
disminucion de colesterol. Las autoridades de la salud recomiendan aproximadamente
30 gramos por dia de la fibra. Se estima que la mayor parte de americanos consumen
menos de 15 gramos de fibra por dia. S6lo 1/8 de taza de linaza contiene 6 gramos de
fibra, la misma cantidad conseguida en 1.5 tazas de la harina de avena cocinada. Afada
linaza a su dieta y usted estara bien en su camino a la exigencia de consumo de fibra

diario.

Toda la fibra alimenticia viene de plantas. Las paredes de las células que dan a plantas
su estructura firme combinada con sustancias no estructuradas mezcladas con almidones
de planta son los fundamentos de fibra. La fibra alimenticia es una parte necesaria de la
dieta humana para lograr que el sistema digestivo trabaje eficazmente y realce las
calidades nutritivas de otros componentes alimenticios. Excepto por procesamiento de
masticacion, la fibra pasa por nuestro aparato digestivo hacia el intestino grueso mas o
menos intacto. Entonces cuando esta alcanza el colon, o el intestino grueso, la parte de
la fibra es dividida por bacterias intestinales benignas. Este proceso quimico
proporciona la absorcion en el sistema de las propiedades necesarias y nutritivas de la



concentracion alta de la Omega 3 acidos grasos encontrados en la linaza. Esto también

libera las propiedades sanas de los lignanos.

La célebre dietista y columnista, Jane Brody, ha declarado que las dietas que carecen de
la fibra adecuada pueden conducir a la probabilidad més alta de estrefiimiento cronico,

hipertensidn, cancer, problemas en control de peso, enfermedad cardiaca y diabetes.
EL LINOY EL COLESTEROL

La relacion de la semilla de lino y el colesterol son posiblemente debido a su fibra y
contenido acido graso Omega - 3 , que bajan niveles de colesterol total y LDL

("colesterol malo™).

Los estudios muestran que el vinculo entre la semilla de lino y colesterol, juntos ayudan
a bajar los niveles de colesterol LDL; otros estudios también muestran que los &cidos
grasos Omega 3 también puede ayudar a bajar los trigliceridos en la sangre y la tensién
arterial. Esto impide que las plaquetas se hagan pegajosas, por lo tanto reducen la

posibilidad de un ataque cardiaco.

Estudios en la semilla de lino y tratamientos para bajar colesterol, muestran que reduce
el colesterol en aproximadamente un 6 por ciento. En un estudio conducido por Bahram
Arjmandi, Doctor en Filosofia, de la Universidad de Estado de Oklahoma, los
suplementos con linaza molida, mostraron una reduccion de colesterol y reduccion de

una proteina que promueve problemas cardiacos en mujeres post menopausicas.

En un estudio de transicion, a 38 mujeres con niveles de colesterol muy altos se les did

pan y muffins con un contenido de 38 g linaza diariamente.

Después de seis semanas, los sujetos fueron tomados del alimento complementado
durante dos semanas y luego cambiados al alimento hecho con la otra harina durante

seis semanas.

La linaza bajo el colesterol total en el 6.9 por ciento y LDL colesterol (malo) en el 14.7
por ciento. Sin embargo, sélo la linaza molida tiene tales efectos en el colesterol; la

linaza entera no es digerible.



Este muestra que el efecto de bajar el colesterol de la semilla de lino es verdadero. Sin
embargo, mas estudios son necesarios para tener una prueba contundente del

tratamiento de semilla de lino para reducir el colesterol.

La linaza contiene mas acido graso Omega 3 por el peso comparado con el aceite de
pescado. Sin embargo, los acidos grasos Omega 3 en la linazas viene en forma de Acido
Alfa Linolenico (AAL), que tiene que ser convertida a EPA (el ingrediente activo de la
Omega 3 &cido graso) en la proporcion de 10:1 y, por lo tanto, la cantidad de la

conversion es limitada.

Sin embargo, uno de los problemas principales de aceite de pescado es que la gente que
lo toma desarrolla "un eructo™ a pescado que es inocuo, pero algo irritante debido al
gusto a pescado. Si el gusto a pescado se torna intolerante, entonces la linaza es una

buena alternativa.

BENEFICIOS PARA LA CONSTIPACION O ESTRENIMIENTO

El estrefiimiento es una condicion en la cual una persona experimenta un cambio de
habitos intestinales normales, caracterizados por una disminucién en frecuencia y/o
paso de duras eses fecales, secas. El estrefiimiento también puede referirse a la
defecacion dificil o a la accion inactiva de las entrafias. La causa mas comun del
estrefiimiento es probablemente alimenticia. Sin embargo, el estrefiimiento puede ser un
componente del sindrome de intestino irritable u otras condiciones que van desde de
efectos secundarios de medicamentos a inmovilidad fisica. Algunas enfermedades
serias, como el cancer de colon, pueden aparecer a veces primero como un blogueo de
intestino que conduce estrefiimiento agudo. Sin embargo, el estrefiimiento por si mismo

no parece aumentar el riesgo del cancer de colon, contrario la opinion popular.

La linaza es un laxante que forma bulto. Tiene un alto contenido de fibra y mucilago
que se expande cuando esto entra en contacto con el agua. Cuando el volumen en los
intestinos aumenta, una contraccion de reflejo muscular ocurre, estimulando la
evacuacion intestinal. Como laxante suave se puede usar a largo plazo para personas
con estrefiimiento continuo sin efectos secundarios negativos mientras se consuma en

cantidades seguras apropiadas.



PERDER PESO CON LINAZA

En la tarea de perder libras, las personas a menudo deciden eliminar mucha grasa de sus dietas.
La teoria parece tener sentido, pero el error se comete en los tipos de grasas que son eliminadas
y por lo general sustituidas por comida de poco a ningun valor nutritivo. También, la
eliminacion total de grasas en la dieta puede hacer esencialmente que usted gane peso a largo

plazo.

En el punto "beneficios de la linaza", una cierta cantidad de grasa en las dietas es necesaria
como la ignicién para quemar calorias y mantenimiento de los procesos metabolicos. Esto
también ayuda a darle sensacion de satisfaccion cuando haya acabado de comer. Los dietistas
Ilaman este como la saciedad — el sentimiento de plenitud. Las comidas con un valor nutritivo
minimo o lo que se conoce como "las calorias vacias" le dejan aun con ganas de comer, aunque
usted haya consumido suficientes calorias. Nadie puede mantener una dieta mientras se sienta

constantemente privado.

Aprender que las grasas beneficas son buenas para la salud de su cuerpo es esencial para el
control de peso a largo plazo. Los acidos grasos esenciales Omega 3 y el contenido de fibra en

la semilla de linaza le asistiran en su control de peso.

BENEFICIOS PARA LA DIABETES

Alguien que es diabético o que viva con alguien que sufra de este mal, sabe que uno de los
problemas principales en la diabetes es la resistencia de insulina y que las complicaciones como
enfermedad cardiaca y obesidad a menudo acomparian la enfermedad. Ahora hay verdadera

esperanza, una clase especial de grasas, encontradas en ciertos alimentos, pueden ayudar.

Nuevas pruebas recientes sugieren que los acidos grasos Omega 3 como aquellos encontrados
en el aceite de la semilla de lino y pueda tener una influencia muy positiva en la salud de
diabéticos incluso la prevencién de complicaciones relacionadas con el diabético conocidas

como el Sindrome-X.

Pruebas Apoyan el papel de los &cidos Grasos Omega 3

En la dieta americana las grasas benéficas Omega 3, encontrada en mariscos y aceite de linaza
han sido desplazadas por un mucho mayor consumo de los acidos grasos Omega 6
frecuentemente encontrados en maiz, aceite de girasol, aceite de semilla del algodén y grasa

saturada en carne de res, productos lacteos y comidas fritas.



Un informe anual de la Academia de Ciencias de Nueva York muestra que las dietas
experimentales altas en &cidos grasos Omega 6 producen resistencia de insulina. Sin embargo,
complementando con los acidos grasos la Omega 3 como aquellos encontrados en la linaza y
pescados de agua frio restauran la sensibilidad de insulina aunque la dieta permanezca alta en

otras grasas.

Hay esperanza que los cambios alimenticios pueden realzar la sensibilidad de insulina del
cuerpo y reducir el riesgo de complicaciones de Sindrome-X. En 1997, 55 personas
diagnosticadas con el Sindrome-X fueron adjudicadas a una dieta alta en acidos grasos Omega
3. Después de un afio, su sensibilidad de insulina habia mejorado; ellos también perdieron peso,

bajaron su tensién arterial y sus niveles de trigliceridos disminuyeron.

Un segundo estudio de 48 personas adjudicd a algunos a una dieta baja en calorias y alta en
carbohidratos y a otros adjudico una dieta rica en acidos grasos Omega 3 y encontr6 diferencias

de salud notables entre los dos grupos de personas.

Después de un afio, aquellos que consumieron una dieta baja en calorias y alta en carbohidratos,

tenia niveles més altos de glucosa y sensibilidad a la insulina reducida.

Aguellas personas que consumieron una dieta rica en Omega 3 tenian sensibilidad positiva a la
insulina, lipoproteinas elevadas (HDL Colesterol bueno), triglicéridos mas bajos. En ellos se
reverso el sindrome X. En algunas notas, el doctor Simopoulos dijo: "Cuando su dieta contiene
un buen radio de acidos grasos, tiene un metabolismo méas normal y un riesgo reducido de

contraer el sindrome X, obesidad y diabetes".

Puede no haber un suplemento alimenticio solo o medicina farmacoldgica hoy que puede
ofrecer el mismo nivel de la proteccion contra el cancer y otras enfermedades como diabetes y

Sindrome-X como el petréleo de linaza.

Realce Sensibilidad de Insulina

La clave para realzar la sensibilidad de insulina y contener problemas relacionados con el
Sindrome-X es consumir una dieta bajo en hidratos de carbono simples, refinados (como
aquellos encontrados en dulces, postres, comida horneada y lista) y alta en la &cidos grasos
Omega 3 de aceite de linaza y pescados (ver nuestra comida baja-glycemic recomendada).
Usted querra enfatizar que los mariscos, los vegetales frondosos verdes, el pescado, las
legumbres, los granos enteros, las nueces y el aceite de linaza. Pruebas muestran claramente que

tal dieta es importante para la salud entre diabéticos y personas con colesterol alto o problemas



de tension arterial quiénes también probablemente sufriran de la resistencia de insulina y estan

en peligro de contraer el Sindrome-X.

Comida Glicemica Baja Comida Glicemica Alta

Esta comida libera el azlcar en la corriente Esta comida libera cantidades grandes del
sanguinea gradualmente y ayuda a personas azlcar en la corriente de sangre muy
con diabetes o resistencia de insulina a rdpidamente y produce subidas agudas de

estabilizar sus niveles de azlcar de la sangre.  niveles de azlcar de sangre.

Legumbres (lentejas, garbanzos, arbejas o

chicharos, frijoles, alubias blancas)

Pan de centeno de grano entero Refrescos
Grano entero, cereales de fibra alta Arroz blanco
Pasta de grano entero Pan blanco
Naranjas Papas fritas
Bulgur Mermeladas
Leche organica y yogur Cereales altos de azucar
Arroz Marron Maiz

Jugo de naranja

Nachos

Semilla de lino y la Prevencién de Cancer

El contenido alto de lignanos y fibra de la semilla de lino ha intrigado a cientificos, dietistas y

médicos en cuanto a su naturaleza preventiva con ciertos canceres.
Cancer de Colon

Las dietas ricas en la fibra han sido mucho tiempo sostenidas como una salvaguardia contra el
cancer de colon. El cuidado de un equilibrio sano de la fibra de frutas y verduras es realzado

cuando la fibra de linaza es introducida en la rutina de alimentacion diaria.

Una buena defensa en la prevencion del cancer de colon es mantener el aparato digestivo activo.
La fibra en la semilla de lino es provechosa en la regulacion de evacuaciones intestinales y
prevencion del estrefiimiento. Como el contenido de fibra insoluble de la linaza es capaz de
sostener agua, este por su parte ayuda a ablandar las eses fecales y permite que desplaze por el

colon rapidamente. El hidratarse constantemente es provechoso para mantener el aparato



digestivo activo y eficiente. Es sobre todo importante beber méas agua cuando usted aumenta el
consumo de fibra. Estos habitos son esenciales para un estilo de vida que le proteja contra el

cancer de colon.

Canceres de Pecho, Prostata y Ovaricos

Se cree que el contenido alto de lignanos de la semilla de lino es el mecanismo de defensa
contra canceres que son principalmente de dependencia hormonal. Los investigadores creen que
estas hormonas vegetales imitan el mismo tipo de células de estrégeno en el cuerpo blogueando
la formacion de tumores hormonales. A diferencia de las hormonas producidas en el cuerpo,
estas hormonas vegetales no estimulan el crecimiento de células cancerosas. De hecho, los
lignanos incrementan la produccion de una sustancia que sujeta en el estrdgeno humano y lo
saca fuera del cuerpo. También se piensa que los lignanos son antioxidantes, por lo tanto, los
investigadores creen que pueden proteger células sanas en contra de agentes que causan cancer
(conocidos como radicales libres). Los resultados de las investigaciones siguen mostrando

muchas promesas en esta area.

El papel de lignanos y sus propiedades hormonales vegetales fueron objeto de estudio en el
Departamento de la Quimica Clinica, la Universidad de Helsinki. Algunas pruebas fuertes son
citadas apoyando los lignanos de tener compuestos protectores contra el cancer. La semilla de

lino tiene a partir de 75-800 veces mas lignanos que verduras u otros productos de grano.

Otra calidad que almacena la linaza contra canceres dependientes hormonales son los acidos
graso esencial (AGA). Omega 3. Un equilibrio entre las grasas buenas, conocidas como las
grasas no saturadas, es el objetivo para la prevencion de cancer relacionada con hormonas. Estas
grasas no saturadas también son conocidas como &cidos grasos esenciales y tienen dos
categorias: acidos grasos Omega 6 y Omega 3. Los Omega 6 son introducidos en nuestras dietas
con aceites vegetales y productos hechos de estas fuentes. Los acidos grasos Omega 3 son

encontrados en el pescado como salmén y atin y también en la semilla de lino.

El desequilibrio acido graso esencial y las carencias pueden cambiar el equilibrio de la
produccién hormonal y la funcioén de érganos. El tejido pecho y de préstata son sobre todo
sensibles a estas anormalidades. Se cree que una deficiencia o el desequilibrio de los &cidos
grasos esenciales cambiaran la funcidn de estos 6rganos, y por su parte, conduciran los érganos

a compensar con la superproduccion de tipos diferentes de células.

La causa mas comdn de desequilibrio de &cido graso esencial, es una dieta que profundamente

carece de acidos grasos Omega 3. Los estudios han mostrado que un nivel de sangre alto de



acidos grasos Omega 3 combinados con un nivel bajo de la acidos grasos Omega 6 puede
reducir el riesgo de desarrollar el cancer de seno. Seguramente, la herencia y otros factores
contribuyen al riesgo de una persona en todos los canceres; ain uno no puede desatender la
contribucion que evoluciona de estudios que apoyan influencias alimenticias en prevencion de

cancer.

http://www.linaza.org/beneficios-para-el-cancer.htm#




ANEXO 2

Linaza

Nombres Alternativos:
e Linaza
Principales Usos Recomendados
» Estrefiimiento; Enfermedades Cardiacas (Prevencion); Colesterol Alto
Otros Usos Recomendados
* Prevencion del Cancer; Diverticulitis; Dispepsia; Colesterol Alto; Sindrome del
Intestino Irritable; Nefritis por Lupus; Sintomas de la Menopausia; Inflamacion de la

Piel (Uso Tépico de la Hierba)

Las semillas de la linaza son la semillas diminutas y duras del Linum usitatissimum, de
la planta del lino que se ha usado ampliamente durante cientos de afios como fuente de
comida y prendas de vestir. Ademas, los cientificos han aislado por lo menos tres
componentes de la linaza con beneficios potenciales para la salud. EI primero es la fibra,
de valor en el tratamiento del estrefiimiento. Los beneficios de las otras dos substancias,
acido alfa-linolénico (un tipo de acido graso omega-3) y lignanos, no se han confirmado
del todo; aun asi, investigacion preliminar sugiere que estos componentes pueden ser
utiles en la prevencion del cancer y las enfermedades cardiacas y, quiza en el

tratamiento de la enfermedad renal cronica y los sintomas de la menopausia.

El aceite hecho de la linaza no tiene cantidades apreciables de lignanos pero contiene
acido alfa-linolénico. Consulte aceite de linaza y lignanos para mayor informacion de

estas sustancias..

¢Para Qué se Usa el Aceite de Linaza Hoy en Dia?
Germany's Commission E autoriza el uso del aceite de linaza para varios problemas
digestivos, como el estrefiimiento cronico, el sindrome del intestino irritable, la

diverticulitis y la molestia estomacal general.

La fibra de la linaza se mezcla con agua, se infla hasta formar un gel, el cual como otras

formas de fibra, ayuda a suavizar el excremento y a moverlo a lo largo de los intestinos.



Un estudio encontrd que la linaza puede ayudar con el estrefiimiento crénico en la

enfermedad del intestino irritable.

La fibra de la linaza puede ser util para reducir el colesterol. Otros componentes del
lino, como los lignanos o el aceite, también han mostrado efectos de salud para el
corazdén potenciales. La linaza, sus lignanos y su aceite, adicionalmente estan bajo
investigacion para las posibilidades potenciales en la prevencién del cancer o incluso
para el tratamiento contra el cancer. Ademas, la linaza ha mostrado ser prometedora
para el tratamiento de los sintomas de la menopausia asi como para la insuficiencia
renal asociada con el lupus (nefritis por lupus). Debido a que se cree que tiene
propiedades calmantes, la linaza es, a veces, utilizada para el alivio sintoméatico del
malestar estomacal y aplicada de manera externa para la inflamacion de la piel. Sin

embargo, la investigacion de estos usos es bastante minima.

¢ Cudl Es la Evidencia Cientifica de la Linaza?

Estrefiimiento

En un estudio doble ciego, 55 personas con estrefiimiento crénico causado por el
sindrome del intestino irritable recibieron o linaza plantada o una semilla de zaragatona
(un muy conocido tratamiento para el estrefiimiento) diariamente durante 3 meses.
Aquellos que tomaban la linaza tuvieron significativamente menos problemas con el
estrefiimiento, dolor abdominal y distension por gases que aquellos que tomaban la
zaragatona. El grupo de la linaza tuvo incluso una mayor mejoria en el estrefiimiento y
la inflamacion mientras continuaron con su tratamiento en los tres meses después de que
termind la parte del estudio doble-ciego. El investigador concluyé que la linaza alivia el

estrefiimiento de manera més efectiva que la zaragatona.

Colesterol y Aterosclerosis

Varios estudios en humanos han encontrado que la linaza disminuye el colesterol. En
un estudio doble ciego, 38 mujeres ancianas con alto colesterol comieron pan o muffins
que contenian semillas de linaza o de girasol durante 6 semanas, luego cambiaron al
tratamiento opuesto por otras seis semanas. El colesterol total bajé con ambos
regimenes, pero solo las del régimen de linaza tuvieron una baja significativa del LDL,
el colesterol "malo”. En otra investigacion, 29 hombres y mujeres ancianos con alto

colesterol comieron muffins con linaza parcialmente desgrasada o un placebo de



salvado de trigo durante 3 semanas cada uno.28 Aquellos que comieron la linaza
mostraron bajas significativas en ambos, el colesterol total y el colesterol LDL, en

comparacion con un pequefio cambio del grupo del placebo.

Finalmente, en el estudio doble ciego del estrefiimiento mencionado anteriormente,
ambos tratamientos - linaza y zaragota - condujeron a una reduccion del 10% del
colesterol total y una reduccion del 14% del colesterol LDL.29 En ninguno de estos

estudios la linaza bajo el colesterol HDL (el "bueno™).

La linaza también puede tener un efecto directo en la prevencion de la aterosclerosis,
una enfermedad en la cual las arterias se vuelven delgadas como lineas con los
depdsitos de grasas. Dos estudios en conejos encontraron que ambos, la linaza y uno de
sus lignanos previenen la aterosclerosis. Los lignanos también bajaron el colesterol de

los conejos, pero la linaza por si misma no.

Cancer

Los cientificos estan investigando si la linaza o sus lignanos pueden ayudar a prevenir o
tratar el cancer, particularmente el cancer de seno o de colon. Estudios observacionales
sugieren que las personas que comen mas alimentos con contenido de lignanos tienen
una incidencia menor de cancer de seno y quiza de cancer de colon. Sin embargo, otros

factores pueden haber sido los responsables de estos resultados.

Los lignanos en la linaza son fitoestrdgenos, quimicos de las plantas que imitan los
efectos del estrogeno en el cuerpo; los fitoestrdgenos se enganchan dentro de los
mismos puntos de las células en donde los estrdgenos se pegan. Si hay poco estrégeno
en el cuerpo, por ejemplo despues de la menopausia, los lignanos pueden actuar igual
que un estrégeno debil. Sin embargo, cuando el estrégeno natural es abundante, los
lignanos pueden reducir los efectos de la hormona al desplazarlo de las células; el
estrdgeno desplazado de esta manera podria ayudar a prevenir esos canceres que
dependen del estrégeno, como el cancer de seno, desde su etapa inicial y desarrollo.
(Esta también es, en parte, como se cree que la soya funciona en la prevencion del

cancer de seno, a pesar de que los fitoestrogenos en la soya son las isoflavonas.)



Algo de investigacion preliminar indica que estos lignanos también pueden combatir el

cancer de otras formas, quiza al actuar como antioxidantes.

Estudios en animales que usaron la linaza y sus lignanos ofrecen evidencia sélida de un
efecto preventivo del cancer o incluso un tratamiento potencial del cancer; varios
encontraron que uno u otro inhibian el cancer de seno y colon en animales y redujeron
las metastasis de los melanomas (un tipo de cancer de piel) en los ratones. Estudios de
probeta han encontrado que la linaza o uno de sus lignanos inhiben el crecimiento de las
células del cancer de seno en humanos y que los lignanos enterolactona y enterodiol
inhiben el crecimiento de las células de tumores de colon humanos. Esta investigacion
preliminar es prometedora, pero se necesita mucho mas antes de que podamos sacar

cualquier conclusién.

Aungque mucho de este trabajo anticancer se ha enfocado en los lignanos de la linaza, un
estudio también encontr6 que el aceite de linaza - que no contiene cantidades

apreciables de lignanos - reducia el crecimiento de tumores de seno malignos en ratas.

Dosis Terapéuticas

De acuerdo a la European Scientific Cooperative on Phytotherapy, la dosis normal de
linaza para el estrefiimiento es de 5 g de semillas enteras, partidas o0 machacadas frescas
remojadas en agua y tomadas con un vaso lleno de liquido 3 veces al dia. Se espera que
comiencen los efectos de 18 a 24 horas después. Debido a este tiempo de retardo, se
recomienda tomar linaza por un minimo de 2 a 3 dias. Los nifios de 6 y 12 afios se les
debe dar la mitad de la dosis de los adultos, mientras que a los nifios menores de 6 afios
se les debe tratar bajo la guia de un médico.

En un estudio, las personas recibieron 6 a 24 g diarios de linaza durante 6 meses para el

estrefiimiento causado por el sindrome del intestino irritable.

Para calmar una molestia estomacal, remoje de 5 a 10 g de linaza entera en media taza
de agua, cuele después de 20 6 30 minutos, luego tomela. Para inflamaciones de la piel
dolorosas, la dosis recomendada es de 30 a 50 g de semillas machacadas o molidas

aplicadas de manera externa como un emplasto o0 una compresa tibia.



Como otras fuentes de fibra, la linaza debe ser tomada con abundantes liquidos, o es
probable que pudiera empeorar el estrefiimiento. También, es mejor empezar con dosis

pequefias y luego aumentarlas.

Temas de Seguridad
Generalmente se cree que la linaza sea segura. Sin embargo, existen algunos riesgos

potenciales para considerar.

Como con muchas substancias, ha habido reportes de reacciones alérgicas a la linaza

que ponen en peligro la vida.

Debido a sus efectos potenciales con el estrégeno, las mujeres embarazadas o
amamantando probablemente deban evitar la linaza, Un estudio encontrd que las ratas
prefiadas que comian grandes cantidades de linaza (5% o0 10% de su dieta, 0 uno de sus
lignanos, dieron a luz a sus crias con érganos y funciones reproductoras alteradas en
humanos, comer 25 g de linaza al dia suma cerca del 5% de la dieta. También se
encontrd que los lignanos se pueden transferir a los bebés de los ratas durante la
lactancia. Ademas, un estudio de mujeres postmenopausicas encontro que el uso de
linaza reducia los niveles de estrogeno y aumentaba los niveles de prolactina. Esto

sugiere que los efectos hormonales podrian ser problematicos en el embarazo.

La linaza puede no ser segura para las mujeres con antecedente de cancer sensible al
estrogeno, como el cancer de seno o el cancer uterino. Pocos estudios de probeta
sugieren que ciertas células cancerosas pueden ser estimuladas por los lignanos como
aquellas presentes en la linaza. Otros estudios encontraron que los lignanos inhiben el
crecimiento de las células cancerosas. Como con el estrdgeno, los efectos positivos o
negativos de los lignanos en las células cancerosas dependen de la dosis, tipo de células
cancerosas y nivel de hormonas en el cuerpo. Si usted tiene antecedentes de cancer, en
particular de cancer de seno, hable con su médico antes de consumir grandes cantidades

de linaza.

Si tiene diabetes, la linaza (como otros alimentos ricos en fibra) pueden retardar la
absorcion de la glucosa Esto puede causar un mejor control del aztcar en la sangre pero



también puede aumentar el riesgo de reacciones hipoglucémicas. Hable con su doctor

sobre el uso apropiado.

Finalmente, la linaza contiene diminutas cantidades de sustancias que contienen
cianuro, la cuales pueden ser un problema entre el ganado que consume grandes
cantidades de lino.55 Mientras que el cocinar y hornear normalmente la linaza entera o
en harina elimina cualquier cantidad detectable de cianuro, es por lo menos
tedricamente posible que el comer grandes cantidades de linaza cruda o sin procesar o
alimentos de linaza podria ser un problema. Sin embargo, la mayoria de las autoridades

no piensan que esto represente mucho riesgo en la vida real.
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RESUMEN. Se desarrollaron 6 diferentes panes integrales emplean-
do harina de trigo integral, chia, linaza y acido félico, formulados
especialmente para la mujer. A cada uno de estos panes se le hizo la
evaluacion sensorial y de textura. Los resultados obtenidos mostra-
ron una buena aceptacion de los productos elaborados. Por otro lado,
se llevé a cabo el analisis quimico proximal de los panes y ademas se
determinaron los siguientes parametros: calcio, fosforo, fibra dieté-
tica total, &cido folico, la capacidad de absorcion de agua, el indice
Retardatario de la Didlisis de la Glucosa (GDRI), acidos grasos. Los
resultados obtenidos revelaron mas altos niveles de proteina (entre
23.23 y 30.24 g/100g en base seca, respecto a los encontrados en el
pan testigo (21.00 %). Los niveles de lipidos fueron entre 10.07 y
12.15 g/100g (linoleico: 2.43-4.05%; linolénico: 1.12-4.46%; oleico:
2.93 a6.13%), los valores de GDRI entre 89.1y 98.10 % y la con-
centracion de acido folico fue de 699.44 — 991.30 i g/100g peso
seco. Los mismos parametros fueron evaluados también en las semi-
llas de chia 'y en la harina de linaza. Se concluye que por su conteni-
do de proteina, acidos grasos U-3y U-6, fibra dietética total y acido
félico los panes desarrollados tienen un alto valor nutritivo y po-
drian subsanar algunas deficiencias nutricionales en las mujeres.
Palabras clave: Pan integral, chia, linaza.

INTRODUCCION

La tendencia actual hacia el desarrollo de alimentos
especiales para la mujer, se debe en gran parte a la difusion de
la informacion acerca de los beneficios que algunos
ingredientes tales como la soya, el calcio, el acido folico y el
hierro tienen sobre su salud (1) y también a las deficiencias
de nutrimentos detectadas en este grupo de poblacion. Los
hallazgos de la Encuesta Nacional de Nutricién (1999) en
México, mostraron que una de cada cinco mujeres no
embarazadas y una de cada cuatro embarazadas presentaron
anemia. Se encontraron ademds, deficiencias de zinc,
vitamina A, hierro, folato y vitamina C en la dieta (2).

Este trabajo se enfoca en el desarrollo de nuevos panes
integrales, con adicidn de soya, chia y linaza con el fin de
obtener productos de mayor valor nutritivo y mejores carac-
teristicas funcionales respecto al pan elaborado a partir de la
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SUMMARY. Integral bread development with soybean, chia, lin-
seed, and folic acid as a functional food for woman. Six bread
formulations were developed, using different proportions of whole-
wheat flour, chia seeds and flaxseed flour. All of our formulations
were added with folic acid. Sensorial and texture evaluations were
performed, showing good acceptance of the products. Proximal
chemical analysis was carried out; in addition, the following param-
eters were determined: calcium, phosphorus, total dietary fiber, folic
acid, water hydration capacity, Glucose Dialysis Retardation Index
(GDRI) and fatty acids. The results obtained showed higher protein
levels in the developed breads (23.23-30.24 (g/100g dry matter) as
compared to a control (21.00% of proteins in bread elaborated with-
out chia or flaxseed). Furthermore, the breads contained 10.07-12.15
of lipids (g/100g dry matter) (linoleic acid: 2.43-4.05%; linolenic
acid: 1.12-4.46 %; oleic acid: 2.93-6.13 %), GDRI values were be-
tween 89.1 and 98.1 % and folic acid was in the range 699.44 —
991.3 (i g/100g dry matter). The same parameters were determined
in the chia seed and in the flaxseed flour. It was concluded that; due
to their high levels of protein, insaturated fatty acids (U -3 and U -6),
dietary fiber and folic acid, these breads have a high nutritional value,
so they could have special benefits for woman.

Key words: Whole wheat flour bread, chia seed, flaxseed flour, and
nutrition.

harina de trigo; asimismo, que estos nuevos panes presenten
buenas caracteristicas sensoriales.

Una de las mas estudiadas y mas populares fuentes de pro-
teinas ha sido la soya Glycine max. La soya también es rica
en los componentes funcionales tales como las isoflavonas,
fibras, vitaminas (Tiamina, Niacina, Riboflavinay B ), mine-
rales (calcio, magnesio, zinc, hierro), flavonoides, terpenos y
fitoesteroles. Se le atribuyen propiedades anticancerigenas y
se recomienda su uso en el control de los sintomas de la me-
nopausia. Una amplia revision de las propiedades de la soya
fue realizada por Smith'y Sydney (3). La chia (Salvia hispanica
L.) es una planta anual de verano que pertenece a la familia de
las Labiatae. Las civilizaciones precolombinas usaron las se-
millas de chia como materia prima en la elaboracion de varias
medicinas y compuestos nutricionales e incluso pinturas. En
cuanto a su composicion quimica, se han informado altos ni-
veles de acidos grasos poliinsaturados, en particular el acido
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linolénico w-3, cuyos principales componentes son: acido
linoleico (17%-26%) y acido linolénico (50%-57%) (4). Los
antioxidantes mas importantes son el acido clorogénico, el aci-
do cafeico, miricetina, quercetina, kaempferol y flavonoles. La
chia es también una buena fuente de riboflavina, niacina, tiamina,
calcio, fosforo, potasio, cinc y cobre (5). En consecuencia, las
semillas de chia son productos de interés para enriquecer gran
cantidad de productos como formulas y alimentos para bebes,
alimentos horneados, barras nutritivas, yogures, salsas, etc. La
linaza (Linum usitatissimun) es otra de las materias primas que
mas se estan utilizando actualmente en los productos de
panificacion, tanto por su contenido de acidos grasos w-3, como
por la fibra dietética y fitoestrogenos (6).

El interés en estudiar la chia como posible aditivo a este tipo
de alimentos surgi6 debido a su alto contenido de antioxidantes
como el acido clorogénico, acido cafeico, miricetina, quercetina,
kaempferol y flavonoles que son muy beneficiosos para la salud
y también por su considerable contribucion de 4acidos grasos
poliinsaturados (5,7). La idea original de este trabajo ha sido
elaborar el pan con adicion de las semillas de chia y linaza para
lograr el efecto protector de los antioxidantes contenidos en chia
para evitar la oxidacion de los lipidos poliinsaturados conteni-
dos en los dos tipos de semillas.

Con el objeto de ofrecer productos novedosos que conten-
gan los nutrimentos apropiados para las mujeres, en este estu-
dio se desarrollaron panes integrales ricos en fibras y protei-
na, disefiados especialmente para la mujer, utilizando en su
elaboracion harina integral de trigo fortificada con hierro y
acido folico, soya, linaza y chia.

MATERIALES Y METODOS

Panificacion

La formula basica para el pan integral testigo fue la si-
guiente: 1 kg de harina integral, 10 g de levadura, 20 g de sal,
40 g de azicar, 20 g de aceite vegetal, 10 g de mejorante co-
mercial, cuya especificacion en la etiqueta dice: “mezcla de
micronutrimentos para harina de trigo” VITAPRO SZM cal-
culado con base en 180 g/ton y aproximadamente 655 g de
agua. Se utiliz6 una amasadora comercial de 1a marca “Kitchen
Aid”, con una capacidad de 400g. A partir de la formula basi-
ca, se desarrollaron 5 formulaciones substituyendo parte de la
harina de trigo integral por los siguientes ingredientes: For-
mula 1: 10% en peso de harina de soya (HS); Formula 2: 17%
de HS; Formula 3: 10% de HS y 5% de linaza molida; Formu-
la4:10% de HS y 5% de semillas de chia; Formula 5: 10% de
HS, 5% de harina de linaza y 5% de semillas de chia.

Procedimiento

Se pesaron los ingredientes por separado y se mezclaron
todos con excepcion de la sal, que se agregd una vez que los
otros ingredientes estuvieron homogeneizados. La mezcla de

micronutrimentos (acido folico) se disolvid en el agua, antes
de agregarla a los ingredientes secos. Se mezcl6 por 20 minu-
tos aproximadamente en la batidora Kitchen Aid a velocidad
2. Se fermento la masa a 35°C durante 45 minutos. Después,
se refind la masa batiendo nuevamente a velocidad 2 por
aproximadamente 10 minutos hasta formar la red de gluten.
La soya, chia y linaza se agregaron una vez que la red de
gluten estuvo formada mezclando nuevamente. Se pesaron
porciones de aproximadamente 50 g; se elaboraron las tren-
zas usando tres porciones de masa (en total 150g), las que se
estiraron y trenzaron, finalmente se colocaron en moldes pre-
viamente engrasados. Se fermentaron a 35°C aproximada-
mente por 30 minutos o hasta que duplicaron su tamafio. Se
hornearon a 230-240°C durante 20 minutos. Se dejaron en-
friar 2 horas para realizar el analisis sensorial y de textura.
Parte de las muestras se secaron en un horno con aire a 100°C,
se molieron en un mortero y se almacenaron en frascos cerra-
dos a temperatura ambiente, para su posterior analisis.

Anadlisis sensorial

Se hizo una prueba de nivel de agrado o desagrado para ver
si los productos gustaban o no gustaban; participaron 60 perso-
nas no entrenadas (50 mujeres y 10 hombres) entre 19 y 55
aflos de edad; las 6 muestras se presentaron individualizadas,
en diferente orden para cada individuo y se pidid a los
evaluadores que las calificaran de acuerdo con la siguiente es-
cala hedonica: 1. Extremadamente agradable, 2. Muy agrada-
ble, 3. Agradable, 4. Ligeramente agradable, 5. Ni agradable ni
desagradable, 6. Ligeramente desagradable, 7. Desagradable,
8. Muy desagradable, 9. Extremadamente desagradable (8).

Caracteristicas fisicas

Analisis de textura. Se hizo el perfil de textura empleando
el Texturometro TA-XT2, se cortaron piezas de 2.5 cm de
grosor, se uso un cilindro de 1 pulgada de diametro, a una
velocidad de 1.7 mm/s para la entrada y salida, y un recorrido
de 10 mm en dos compresiones separadas por 5 s imitando
dos mordidas al pan (9).

Para determinar el volumen del pan. Se uso el método de
desplazamiento utilizando semillas de nabo (10).

Andlisis quimico

El analisis quimico se realizo empleando las técnicas de
la AOAC (11), se determind la humedad (método 935.29),
contenido de proteina (Nx6.25) (método 978.04), lipidos (mé-
todo 920.39), fibra cruda (método 962.09), cenizas (método
923.03), los carbohidratos se calcularon por diferencia, fibra
dietética total (método 985.29). La cuantificacion de calcio y
fosforo fue por los métodos 927.02 y 964.06 respectivamen-
te (11). Partiendo del analisis quimico proximal, se calculo el
contenido energético multiplicando el contenido de protei-
nas ¢ hidratos de carbono x 4 y los lipidos x 9 (12).
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El 4cido folico se determind por cromatografia liquida de
alta resolucion (HPLC) (13). La cuantificacion de los acidos
grasos se hizo por cromatografia de gases, utilizando el méto-
do 969.33 de la AOAC (14).

Capacidad de absorcién de agua
Se utilizaron 5 g de muestra molida y se siguid el método
de la AACC (15).

Indice retardatario de la dialisis de la glucosa (GDRI)

Este indice se determind como un indicador indirecto de
la velocidad de absorcion de la glucosa en el intestino delga-
do, que se ve afectada por el contenido de fibra en el alimen-
to, se utilizo el método de Adiotomre y Eastwood (16).

Disefio de experimentos y analisis estadistico

Se hizo un disefio completamente aleatorizado para 6 trata-
mientos, con 3 repeticiones. Las variables estudiadas fueron:
cada una de las determinaciones del analisis proximal y senso-
rial. Se llevo a cabo el analisis de varianza. Para el procesamien-
to de datos se uso el paquete Statgraphics Plus for Windows,
version 2.1.

RESULTADOS

Evaluacion sensorial de los panes

En la Tabla 1 se presentan los resultados de la evaluacion
sensorial cuyos valores variaron de 1.61 a 3.53 comparado con
el testigo que fue de 2.83, se present6 diferencia estadistica sig-
nificativa (p<0.05) entre los tratamientos, se observa en la esca-
la que se clasificaron como muy agradables y agradables.

TABLALI
Resultados del analisis sensorial de los panes integrales

Tratamiento Media+s
Pan integral (testigo) 2.83+0.37°
Soya 10 % 2.5540.50¢
Soya 17 % 3.53+0.50°
Soya 10 %, chia 5 % 1.61+0.48¢
Soya 10 %, linaza 5 % 2.41+0.49¢
Soya 10 %, chia 5% y linaza 5% 2.234+0.42¢

Superindices en la columna indican diferencia estadistica significa-
tiva (p<0.05)

Andlisis de textura de los panes

La dureza de los panes estuvo entre 1.1 y 17.6 Newtons
(N), siendo los valores mas altos para los productos que con-
tenian chia. En este caso, se observo una diferencia
estadisticamente significativa (p<0.05) con respecto al estandar
cuyo valor fue de 0.4 N. El incremento en la dureza se atribu-

ye a la costra que forma el gel de chia. El volumen del pan
testigo (642 + 10 cm®) fue diferente estadisticamente al de los
panes desarrollados en este trabajo que vari6é de 707+ 6 cm® a
753 £ 12 cm’. En tanto que el volumen especifico para el pan
testigo fue de 5.04 cm?/g diferente estadisticamente (p<0.05)
al de los panes experimentales que oscilo entre 5.35 y 5.54
cm?/g, indicando que estos panes presentaron una estructura
mas compacta.

Andlisis quimico y funcional de ingredientes

La composicion quimica de las semillas de chia y harina
de linaza se presenta en la Tabla 2, se observa que el conteni-
do de proteina esta por encima del 19% en ambos materiales,
también se presentan valores elevados en el contenido de
lipidos y fibra dietética total.

TABLA 2
Composicion quimica de semilla de chia y harina de linaza
(g/100g base seca)
Chia Linaza

Media + s Media + s
Materia seca 956 £0.3 949+0.3
Proteinas 19.5+£0.7 22.7+£0.1
Lipidos 30.0+0.2 39.6+0.2
Fibra cruda 249+0.2 22.6 £0.1
Hidratos de Carbono 23.1+03 10.6 £ 0.2
Energia (kcal) 440.2 489.8
Fibra dietética soluble 5.1 37.8
Insoluble 429 2.1
Total 20.3 224

En la Tabla 3 se presentan los valores de GDRI obtenidos a
los 30 y 60 minutos; se observa un mayor en la semilla de chia
(80.4%) que en la harina de linaza (76.5%) a los 30 minutos.

TABLA 3
Indice retardatario de la dialisis de la glucosa (GDRI) en
semilla de chia y harina de linaza

Tiempo (min) Chia Linaza
% de Retencion % de Retencion
Media + ¢ Media + ¢
30 80.4+0.2 76.5+£0.3
60 80.0 £ 0.6 73.4+£0.7

Andlisis quimico y funcional de los panes

En la Tabla 4 se presentan los resultados de los analisis
quimicos y el valor calorico de los panes. En primer lugar es
de resaltar el alto contenido de proteinas (N x6.25) encontrado
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en las formulaciones propuestas (entre 23.23 y 30.24 g/100g en
base seca). Se observo una diferencia estadisticamente signifi-
cativa (p<0.05) entre estos niveles y el encontrado en el pan tes-
tigo (21.00%). En cuanto a los niveles de lipidos, se encontra-
ron diferencias estadisticas entre algunos de los panes enrique-
cidos (10.07-12.15 g/100 g en base seca), sin embargo, dos tra-
tamientos que contenian soya fueron iguales estadisticamente al
pan testigo (10.78%). Los valores energéticos oscilaron entre
419.13 y 472.83 keal para las formulaciones del estudio y estos
fueron también similares a los declarados en la etiqueta para
panes integrales comerciales.

Contenido de &cidos grasos en los panes

Se observa en la Tabla 5 que, el contenido de acidos grasos
varié en los panes con chia y linaza, presentandose un au-
mento en el contenido de acido linolénico con respecto a los
panes testigo.

Capacidad de absorcién de agua en los panes

El resultado varié de 10.06 hasta 13.67 g por 1 g en base
seca (Tabla 6), se observo diferencia estadistica significativa entre
los tratamientos (p< 0.05), estos valores son altos, debido al
contenido de fibra dietética tanto soluble como insoluble.

TABLA 4

Composicion quimica de los panes integrales en (g/ 100 g base seca)

Pan de harina de trigo ~ Soya 10% Soya 17% Soya 10%, Soya 10%, Soya 10%,
integral (testigo) Chia 5% Linaza 5% Chia 5%,
Linaza 5%
Media + s Media + s Media +s Media + s Media + s Media + s
Materia seca 68.00 64.80 65.80 70.70 70.50 72.30
Cenizas 3.5+0.10° 4.47+0.10° 5.00+0.20° 3.53+0.50° 3.82+0.10° 3.73+0.20°
Proteinas 21.00+0.10¢ 26.85+0.40° 30.24+0.20° 25.31+0.30¢ 25.09+0.30¢ 23.23+0.20¢
Lipidos 10.78+0.30° 11.68+0.30° 12.15+0.30° 10.46+0.10% 10.07+0.30¢ 10.37+0.50
Fibra cruda 2.5+0.30¢ 2.31£0.10% 1.97+0.1¢ 3.96+0.30° 3.54+0.20° 4.45+0.20°
Hidratos de carbono  62.22+0.80° 54.70+0.20¢ 60.63+0.50° 56.74+0.30¢ 57.61+0.70% 58.22+1.1°
Energia de lipidos (kcal) 97.02 105.12 109.35 94.14 90.63 93.33
Energia de lipidos
(% de la energia total) 22.56 24.37 23.12 22.29 21.50 22.26
Energia total kcal/100g  429.90 431.32 472.83 422.34 421.43 419.13
Calcio mg/100g 132.30+0.01° 153.57+0.01°  182.37+0.01¢  297.02+0.01°  326.23+0.02*  318.10+0.02°
Fosforo(mg /100g)  168.20+1.70° 208.17+1.1° 230.84+0.90°  128.56+0.40"  136.45+0.60°  147.16+0.70¢

*Superindices en la fila indican diferencia estadisticamente significativa entre productos (p<0.05)

TABLA 5
Contenido de acidos grasos en los panes (base seca, g/100 g)
Acido graso Pan testigo Soya10%  Soyal7%  Soyal0%  Soyal0%  Soya 10 %
Chia 5 % Linaza 5% Chia 5 %

Linaza 5 %
Palmitico 1.02 0.65 0.47 0.45 0.28 0.32
Palmitoléico 0.06 —_— —_— —_— —_— —_—
Estearico 0.06 0.09 0.09 0.12 0.10 0.14
Oleico 5.17 6.03 6.13 3.23 4.08 2.93
Linoléico 3.45 3.59 4.05 2.56 2.45 2.43
Linolénico 0.96 1.12 1.12 3.96 2.96 4.46
Araquidico 0.04 0.04 0.02 0.04 0.04 0.03
Gadoléico 0.14 0.17 0.15 0.07 0.08 0.05
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TABLA 6
Capacidad de absorcion de agua, ndice Retardatario de la Didlisis de la Glucosa y Acido Félico en panes
Con harina integral Soyal0% Soya 17% Soya 10%, Soya 10%,  Soya 10%,
(Testigo) Chia 5% Linaza 5 Chia 5%
Linaza 5%.
Media + s Media + s Media + s Media + s Media + s Media + s
Capacidad de absorcion
de agua (g/g base seca) 9.98 + 0.1¢ 13.67£0.5* 10.06£0.1¢ 12.95+0.1° 11.71£0.1¢ 1035+ 0.1¢
Indice retardatario de la
dialisis de la glucosa
(% a los 60 min) 95.8 £ 1.1° 96.9+0.9"% 89.1+03¢ 98.1+0.5° 98.1+ 0.5* 93.3 +0.6°
Acido folico
(ng/100g base seca) 312.94 845.78 991.30 808.90 833.90 699.44

Superindices distintos en la fila indican diferencia estadistica significativa (p<0.05)

Indice retardatario de la didlisis de la glucosa (GDRI) en
los panes

Se puede observar que, el valor de GDRI fue mas alto en
los panes elaborados con chia o linaza, componentes ricos en
fibra dietética.

Acido fdlico en los panes
El acido folico oscild entre 699.44 y 991.30 pg/100g en
base seca, respecto 312.94 pg/100g el pan testigo.

DISCUSION

Los resultados de la evaluacion sensorial revelaron una
gran aceptacion de los panes experimentales, como se puede
observar en la Tabla 1, el pan de Chia obtuvo una clasifica-
cion de 1.61 (muy agradable y extremadamente agradable) y
los demas panes se consideraron como agradables y muy agra-
dables; el pan de soya 17% fue el que menos gusté debido a
que la alta concentracion de soya le confiere un sabor ligera-
mente amargo que algunas personas alcanzaron a percibir,
no obstante su evaluacion fue positiva. En los analisis de la
chiay la linaza, es de resaltar que, el contenido de fibra die-
tética soluble y total en la chia (42.9 g/100g ) presentado en
la Tabla 2, practicamente duplica al de la linaza (22.4%). Se
cree que, la unidad estructural de la goma de chia y también
el principal responsable de su naturaleza espesante, es un
tetrasacarido constituido por residuos del 4-O-metil-a-D-
glucopiranosil, ramificados en O-2 de alglin residuo b-D-
xilopiranosil en la cadena principal que consiste de unidades
de (1-4)- b-D-xilopiranosil-(1-4)-a-D-glucopiranosil-(1-4)- b-
D-xilopiranosil (17). Por su parte, la linaza también contiene
polisacaridos (gomas y mucilagos) que al formar parte de la
fibra dietética parecen jugar un papel muy importante en la
prevencion de enfermedades cardiovasculares y diabetes (6).
Ambos materiales (chia y linaza) son ricos en lipidos con va-

lores de 30.0 a 39.6 g/100 g, siendo mayor en la linaza. El
aceite de chia es extremadamente alto en acidos grasos
poliinsaturados particularmente acido linolénico w-3. Los
principales componentes son: acido linoleico (17-26%) y
acido linolénico (50-57%) (4). La linaza es una fuente abun-
dante de acido a- linoleico, fibra con componentes viscosos,
antioxidantes fitoquimicos como lignanos, flavonoides, aci-
dos fendlicos y tocoferoles; y proteina. El alto contenido de
grasas limita el uso de la linaza; porque se oxida facilmente
(6), de aqui la importancia de mezclarla con la chia que es
rica en compuestos antioxidantes. Los valores de GDIR fue-
ron altos, cabe sefialar que estos niveles son superiores a los
reportados en la goma guar (45.9%) por Adiotomre et al. (16).

En la composicion quimica de los panes experimentales
se observa un alto contenido de proteinas el cual se debe prin-
cipalmente a la aportacion de la soya desengrasada (45.2%
de proteina), estos valores son superiores a los de los panes
comerciales, lo que indica que tienen un mejor valor nutriti-
vo. Asimismo, los resultados de contenido de lipidos obteni-
dos en este trabajo son muy similares a los niveles declara-
dos en las etiquetas de panes integrales comerciales. El con-
tenido de fibra cruda fue superior para los panes con chia y
linaza (p<0.05) respecto a los demas panes, de acuerdo con
los altos contenidos de fibra en las semillas de la chia y la
linaza. Logicamente, los niveles de fibra en el pan testigo y
los panes elaborados con mayores proporciones de soya fue-
ron relativamente mas bajos, ya que la soya tuvo las menores
concentraciones de fibra. En cuanto a los altos valores obser-
vados de GDIR, se podria decir que el proceso de panificacion,
debido a altas temperaturas e hidratacion, posiblemente ayu-
da a que se suavicen estas estructuras y de esta manera pu-
dieran tener un importante efecto en retardar la difusion de la
glucosa a través de la membrana de dialisis. Logicamente, un
efecto similar podria tener lugar en el intestino delgado, pro-
tegiendo de esta manera el organismo de la absorcion de glu-



DESARROLLO DE PAN INTEGRAL CON SOYA, CHIA, LINAZA'Y ACIDO FOLICO COMO ALIMENTO 83

cosa. Altos valores de GDRI en los panes desarrollados po-
drian ser de interés en la dieta de mujeres con diabetes
gestacional.

Parece interesante que, los panes elaborados con chia y
linaza presentaron mas altos niveles de calcio respecto a otras
formulaciones (diferencias estadisticamente significativas,
p<0.05). Este resultado es de importancia para la dieta de la
mujer. Tomando en cuenta la Ingestion Diaria Recomendada
de calcio de 800 mg/dia, podemos resaltar que al consumir
100 g de los panes desarrollados en este trabajo, se cubren
entreel 11.1% y 28.8% de la IDR establecida por la Norma
Oficial Mexicana para etiquetado (12).

Debido al alto contenido de proteinas en la soya y de aci-
dos grasos poliinsaturados en la linaza, esta combinacion ha
sido utilizada en diversos alimentos como panes y cereales
para el desayuno, principalmente por el beneficio que apor-
tan a la salud cardiovascular. Asi, se ha demostrado en un
estudio piloto con mujeres postmenopausicas que la inclu-
sion regular de alimentos que contienen soya y linaza en la
dieta pueden mejorar los lipidos plasmaticos en sujetos con
hipercolesterolemia (18). El uso de semillas de chia ha sido
relativamente menos explorado, particularmente en la elabo-
racion de los panes.

Con respecto a los acidos grasos, se observa que en los
tratamientos con chia y/o linaza y en el control, la grasa re-
presento del 21.50 al 24.37% de las calorias totales, lo que se
considera adecuado, debido a que se conserva por debajo de
la relacion recomendada, ya que es inferior al 30% maximo
aceptable de una dieta (19), Respecto a los acidos w-6, a pesar
de que el contenido de 4cido linoléico es menor en los panes
que contienen chia y/o linaza este es de 2.43 2 2.56g/100 g de
pan en base seca, lo que convierte a estos panes en buena
fuente de este acido graso esencial ya que se recomienda in-
gerir de 2 a 7 g por dia (1-3% de las calorias totales) (19).
También es importante el incremento de acido linolénico (-
3) en los panes con chia y/o linaza los cuales contienen de
2.96 a4.46 g/100 g de pan en peso seco, con lo que se cubren
ampliamente las recomendaciones de 0.8 a 1.1 mg/dia (19).
Ha sido demostrado que, por su contenido de acidos grasos,
las dietas con chia disminuyen los niveles de triglicéridos. En
particular, se observo el cambio de distribucion de colesterol
entre fracciones lipidicas con un aumento de su nivel en las
lipoproteinas de alta densidad en el suero de ratas (20).

En lo que respecta al contenido de acido folico, se puede
decir que existen fuertes evidencias del impacto que tiene el
acido folico en la reduccion de problemas de salud publica
referidos a los defectos del tubo neural y espina bifida. Todas
las mujeres en edad reproductiva deberian consumir 400 pg
de acido folico diariamente (21), de preferencia como com-
puesto sintético (aditivo en los alimentos), dado que este pre-
senta alta estabilidad durante largos tiempos (meses hasta afos)
(10,21). El analisis del acido folico realizado en este trabajo

reveld sus concentraciones en diferentes muestras de panes
entre 699.44 y 991.3 ng/100g, respecto 312.94 ng/100g en el
pan testigo. Estos resultados confirman la factibilidad de uti-
lizar el acido folico como aditivo en proceso de panificacion.
En otras palabras, a pesar de exponer la vitamina a las condi-
ciones relativamente drasticas (proceso de fermentacion, ca-
lentamiento 230-240°C, durante 20 min), el producto final
contiene altas concentraciones de esta vitamina. En conse-
cuencia, el pan elaborado parece ser una buena fuente de aci-
do folico para los consumidores y, especificamente para las
mujeres embarazadas y en edad reproductiva.

CONCLUSIONES

Se concluye que los panes elaborados con adicion de soya,
chia y linaza tuvieron una gran aceptacion por su buen sabor;
como lo reveld la evaluacion sensorial; adicionalmente, con-
tienen mayor cantidad de proteinas respecto a los panes co-
merciales. En particular, los panes con chia y linaza son ricos
en fibra dietética y los resultados obtenidos sugieren posible
efecto de estos panes en la reduccion de absorcion de glucosa
en el tracto digestivo. Otra caracteristica, potencialmente be-
neficiosa para la salud, es alto contenido de acidos grasos
poliinstaurados (oleico, linoleico y linolénico) y alto conte-
nido de calcio. Finalmente, se ha demostrado la factibilidad
de enriquecer los panes desarrollados en este trabajo con el
acido folico. Por todas estas caracteristicas, los panes pro-
puestos podrian subsanar carencias de nutrimentos muy im-
portantes en la mujer y prevenir algunas enfermedades.
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Abstract: Three varieties of oil seeds (brassica, sesame and linseed) have been studied for a comparative data on their
chemical composition and nutritive value. Moisture and ash content of different varieties are not very different but their

oil contents vary significantly. Among these three sesame seed contains the highest percentage of oil (43.0%). All

varieties contain a reasonable amount of protein {25-35%), starch, free sugar, reducing sugar, crude fibre, inorganic
materials and vitamin-C. Physical properties, such as specific gravity and refractive index are very similar. Saponification

value, acid value, iodine value and peroxide value for these seed oils were also determined.

Brassica seed oil and

linseed oil are edible because of their low acid values {1.06-1.42) but sesame seed oil is not due to high acid value

{9.80).

Key words: Brassica seed, linseed, sesame seed, saponification value, iodine value, refractive index

Introduction

Vegetable oils, meals and seeds are the most important group
of agricultural commodities, in terms of wvalue in the world
(Brassica campestris, Sarisa), sesame
(Sesamum indicum, Til) and linseed (Linum uwusitatissimum, Tisi)
play an important role in international market. The importance

trade. Brassica

of these crops is further enhanced by their wide

adaptation. They are cultivated on the farming areas of
Canada, Europe, Africa and Asia to the subtropics. In
Bangladesh, they are mainly cultivated in the fertile land of
Chor and Bill area (alluvial deposit]. The oils and meals from
these seeds have different characteristics. These oil seeds
contain significant amounts of both saturated and unsaturated
fatty acids (Lander and Morrison, 1962). Besides these they
also contain an appreciable amount of proteins, carbohydrates,
vitamins and minerals. QOils of these seeds are used for edible
as wvell as industrial purposes. The cakes are usually used for
baby food, break fast food, dairy cattle and energy rich foods
for disaster victims and wyoung stock. Sometimes these oil
seeds are used in confectionery and for making margarine in
the country. The cakes are also used as fertilizer. They can
also be used in the manufacture of soaps, cosmetics,
perfumes, insecticides and pharmaceutical products. These oil
seeds have some importance in the treatment of colds, cough
and bronchial infections, inflammation of the urinary tract,
gonorrhea and diarrhea and also used in the relief of local
inflammation and ulcers (Gutkin, 1950).

The present study has been undertaken with a wview to
compare the nutrient contents of the three wvarieties of oil
seeds (brassica, sesame and linseed), with particular emphasis
on their moisture, ash, oil, crude fibre, carbohydrate, protein,
amino acid, phosphorus, calcium and iron contents.

Materials and Methods

Materials: Mustard (Brassica campestris), sesame (Sesamum
indicum) and linseed (Linum wsitatissimum) were collected
from Bangladesh Agricultural Research Institute, Shampur,
Rajshahi. Petroleum ether, hydrochloric acid, sulfuric acid,
glucose, anthrone were obtained from BDH Co. Ltd., Pocle,
England. Sodium hydroxides, dinitro salicylic acid, phenol,
diethyl ether and chloroform wvere purchased from E. Merck
Chemical Co., Germany. All of the reagents were of analytical
grade and were used without further purification.

Estimation of different contents: After having the knowledge
of moisture content of oil seed by conventional methods, the
seeds were subjected to following estimations.

* Protein content of different wvarieties of seed cakes were
determined by the microkjeldahl method ({Jayaraman,
1985).

* Crude fibre was estimated by the following method. The

fat free cake (2-3 g} was mixed with 0.2 N H,S0O, and

boiled for 30 min. The mixture was filtered and residue
was washed with hot water, until free from acid. The
residue was boiled with 1.25% NaOH for 30 min and
filtered and again washed with hot water until free from
alkali, followed by washing with ethanol and ether.

Finally it was dried at 100 °C overnight in a crucible,

cooled and weighed. The crucible with its content was

then heated at 600 °C for three hours, cooled and
weighed. The difference in weight represents the amount

of crude fiber (A.O.A.C., 1980).

Free sugar and starch contents of oil seeds were

determined  colorimetrically following the anthrone

method {Morse, 1947} and reducing sugar content was
estimated by DNS-method {(Miller, 1972}, using glucose
as a standard.

Phosphorus and iron estimated

calcium

contents were
spectrophotometrically (Vogel, 1961}, while
content was determined by titration (Bernard, 1965).

* The amount of vitamin-C was estimated titrimetrically
following the Bessey’s method ( Bessey, 1944).

Identification of free amino acids: Free amino acids present in
seed cake were identified by two dimensional paper
chromatography method 1985), using

n-butanol, acetic acid and water in 3:1:1 ratio and phenol with

{Jayaraman,

water (4:1) solvent systems.

Extraction and Purification of the oil: The oil was obtained
from the oil seeds by the sclvent extraction process, using
petroleum ether as a solvent {40-80°C) by Soxhlet apparatus
(Southcombe, 19286).

For purification, the oil was taken in a separating funnel along
with water {100 ml), ether {200 ml} and saturated sodium
chloride solution, the content was shaken well and allowed to
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stand. The aqueous layer was discarded and the process was
repeated two times with organic layer. Finally the ethereal
extract was taken in a conical flask and dried over anhydrous
sodium sulfate (20 g) and was evaporated at 40 °C to get the
purified oil.

Physical properties of the oil: Specific Gravity and refractive
index of the oil were determined using the standard methods
{Hildich, 1949).

Chemical properties of the oil: The saponification wvalue
(Hildich, 1949}, the quantity of unsaponifiable matter, iodine

(Williams, 1966) and peroxide value {(Jacobs, 1959)
were determined by standard methods. The saponification
equivalent {Hildich, 1949) of the oil was calculated from its
saponification value. Acid value of the oil (Williams, 1966)
was determined as the percentage of free fatty acid {as oleic

value

acid) present in the oil.

Results and Discussion

The moisture, ash, oil and cake contents of different varieties
of oil seeds are presented in Table 1. The amount of moisture
in the fresh oil seeds varies from 5.50 to 8.50%. Brassica and
linseed hawve higher percentage of moisture. The results for
brassica and linseed are slightly higher than those reported by
Pathak (1973). On the other hand the amount of moisture
obtained from sesame seed is very similar to that reported by
Krishnamurthy et al. {1960}. The lowest amount of moisture
content in the sesame seed indicates that this seed is much
easily preserved than the other two varieties. The ash
contents of the sesame, brassica and linseed are 4.50, 3.50
and 3.10% respectively. These results appear to indicate that
sesame seed contains higher percentage of minerals matter
than those of the other two. The oil content of the three
varieties of seed varies between 33-43%. Brassica seed
contains 33% oil. This value is very similar to that reported by
Richet et al (1947). The linseed and Sesame seed contains 37
and 43% oil respectively. Similar results were reported for
Indian sesame seed (43-56.80%) by Krishnamurthy et al
(1960). These findings clearly indicate that the oil content of
the sesame seed is significantly higher than those of the
brassica and linseed.

The defatted cake content of the seeds wvaries between the
range 47-56%. Brassica and sesame seed showed the highest
(56%) and the (47%)
respectively (Table 2). it was found that 12 amino acids are
present in the brassica and sesame seed but 10 amino acids
were detected in the linseed. The essential amino acids,
methionine, tryptophan, threonine, valine, lysine and leucine
were present in all the varieties. Alanine was present only in
brassica seed and tyrosine in sesame seed. Isoleucine is
absent in brassica seed but present in the other two varieties.
The protein, crude fiber, carbohydrate and vitamin-C contents
of the three varieties of oil seed cakes are presented in Table
3. The protein content was found to vary between 25-35%.

lowest amount of cake content

Table 3: Composition of the three varieties of oil seed cakes*

Table 1: Moisture, ash, cil and cake content in different varieties of
cil seeds™*

Mame of Moisture Ash ol Cake Seeds

the oil {gm % ) fgm %) (gm%) fgm 9% )

Sesame seed  5.50 4.50 43.00 éT? ole}

Brassica seed 8.50 3.50 33.00 56 .00

Linsesd 3.50 3.10 37.00 54.00

* Estimation was done thrice for each wvariety and the mean wvalue

wvas tabulated

Table 2: The free amino acid content of different warieties of oil
seeds

Amino acid Warieties

Brassica seed Linseed Sesame seed

Alanine + - -
Arginine - + +
Agpartic acid + - -
Asparagine - - -
Cystine + - +
Waline + + +
Glutamine - - -
Glutamic acid +

Histidine + + +
Hydroxyproling - - -
Iscleucine - + +
Leucine + + +
Lysine + + +
Methionine + + +
Phenylalanine - + +
Proline - - -
Serine + - -
Threonine + + +
Tyrosing - - +
Tryptophan + + +

“+ " indicates presence and “-" indicates absence

The three varieties have protein content in following order:
brassica> sesame> linseed. The results indicate that linseed
and sesame seed contain similar amounts of protein although
their oil contents are very different.

The crude fibre content of the three varieties of oil seed cakes
were found to range between 8.40-13.60%. Sesame seed
contains the lowest (8.40%) while brassica seed contains the
highest amounts of crude fibre (13.60%). These values are in
close agreement with the ratio as reported on Indian brassica,
sesame and linseed (13.40- 14%, 7.50-8.60% and 9.50%)
respectively (Lander and Morrison, 1962).

The amount of free sugars in brassica, sesame and linseed
cakes are found to he 11.0, 12.0 and 11.2% respectively.
The amount of polysaccharide (starch] present in different
varieties of oil seed cakes ranged between 23.40-26.50%.

The study also showed that all these seeds contain trace
amounts of reducing sugar.

Brassica, linseed and sesame seed contain 0.43%, 0.67% and
1.00% reducing sugars respectively. These results are
wvery similar to those reported for Indian seeds by
Krishnamurthy et al. (1960). Vitamin-C was found to be
present in trace amount in all of the three seeds. Vitamin-C

MName of the Crude fibre Protein Carbohvydrate Vit ©

wariety { gm %) {mg %) fgm %)
Starch {gm%) Free sugar {gm%) Reducing sugar {gm%)

Brassica s=ed 13.60 35.00 25.50 11.00 0.43 0.50

Linseed 10.40 25.00 23.40 11.20 0.87 0.21

Sesame Seed 8.40 27 00 28.50 12.00 1.00 010

* Estimation was done thrice for each variety and the mean value was tabulated.
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Table 4 Phosphorus, iron and calcium contents of the three varisties of oil seed cakes*

MName of varieties Phosphorus (mg%) Iron (mg %) Calcium {mg%)
Brassica seed 405.00 8.44 947 .34
Linseed 295.00 13.66 814.21
Sesame seed 470.00 9.00 3154.34
* Estimation wvas done thrice for each wvaristy and the mean wvalue wwas tabulated

Table 5 Physical characteristics of the oils obtained from different wvaristies of oil seeds*

Name of the sample Specific gravity at 251 °C Refractive Index at 25 °C
Brassica cil 0.8909 1.470

Linseed oil 0.931 1.478

Sesame oil 0.921 1.475

** Olive oil 0.915-0.919 1.465-1.466

** Sunflower oil 0.924-0.926 1.466-1.472

** Cottonseed oil 0.921-0.845 1.474

** Soybean oll 0.922-0.928 1.472-1.4756

* Estimation was done thrice for each wariety and the mean wvalus was tabulated

** Adapted from Peach and Tracey (1958)

Table 68: Chemical characteristics of the cils obtained from different warieties of the oil seeds*

Mame of Saponification Saponification lodine Peroxide Acid Free fatty Unsaponifiable
the sample wvalue equivalent wvalue walue walue acid (%) as oleic matter (3)
Brassica oil 173.00 324.256 96.80 108.67 1.08 0.632 210
Linseed oil 191.00 296.23 180.00  395.00 1.42 0.713 1.06
Sesame oil 186.00 286.48 105.00 144 20 9.80 4,928 1.12

** Olive oil 190-1456 2B87-295 - 80-38 0.56-1.2 0.25-0.60 0.60-1.20
** Sunflower oil 190-194 287-2395 - 125-140 0.3-0.9 0.15-0.45 0.30-0.80
** Cottonseed oil 190-198 283-293 - 102-114 0.8-1.8 0.40-0.41 0.80-1.80
** Soybean oil 190-195 2B87-295 - 129-137 0.7-1.8 0.35-0.85 0.70-1.80

* Estimation was done thrice for each wariety and the mean wvalus was tabulated

** Adapted from Peach and Tracey {(1255)

content of brassica, linseed and sesame seed were 0.50. 0.21
and 0.10 mg % respectively. The results indicate that these
seeds are not good source of vitamin-C.

Table 4 shows that the amount of calcium, phosphorus
and iron in the oil seed cakes were in the ranges of
614.21-3154.34 mg%, 295.00-470.00 mg% and 8.44-13.58
mg % respectively. The data suggests that these oil seed cakes
may be considered as good source of calcium and phospherus,
so can be used as fertilizer.

Characterization of oils: Physical and chemical tests help to
evaluate the suitability of given oils or fats for a specific
purpose. The physical and chemical constants of the three
varieties of the oils are listed in Table 5 and 6.

The specific gravity of practically all fats and oils lies between
0.90 and 0.95 (Hildich, 1948). The observed specific gravity
of brassica, linseed and sesame seed at 25°C are 0.909,
0.931 and 0.921
some commercial oils).

respectively (Table 5 along with those of

The refractive index of brassica, linseed and sesame seed oil
at 25 ©°C are 1.470, 1.478 and 1.475 respectively. These
results are wvery similar reported for
sunflower oil and soybean oil respectively (Table 6}. These

to those olive oil,
indicate that all these three wvarieties of oils contain
fairly large amounts of unsaturated fatty acids, so can not be
stored for long, due to rancidity hazard.

The observed saponification wvalues of brassica, linseed and
sesame seed oil are 173.00, 191.00 and 196.00 respectively.
These
long

results

results indicate that brassica seed oil contains more

chain fatty acids than the other two oils. The

saponification equivalents of brassica, linseed and sesame
seed oil are 324.25, 295.23 and 286.48 respectively. Fats
and oils consisting largely of C,; fatty acids generally have a
saponification equivalent of 290. Higher wvalue indicates the
presence of appreciable quantity of longer chain acids. The
results clearly indicate that brassica seed oil contains mainly
fatty acids of higher molecular weight i.e., C,; and above. The
The high iodine
value of an oil indicates the abundance of unsaturated fatty

iodine wvalue is a measure of unsaturation.

acids in oil. The iodine value of brassica, linseed and sesame
seed oils are 96.50, 190.00 and 105.00 respectively
(Table 86).

The peroxide value of brassica, linseed and sesame seed oil
are 108.67, 395.00 and 144.20 respectively (Table 6). From
the results it may be concluded that the linseed oil contains
higher percentage of unsaturated acids than the other two.

The acid values of brassica, linseed and sesame seed oils are
1.06,
of free fatty acid (as oleic) was calculated from acid value and
were found to be 0.53%, 0.71% and 4.92 % (Table 6)
respectively. As high percentage of free fatty acid
determinant or indication of unsuitability of an oil for edible
purpose (Carroll and Noble, 1957), it seems that brassica and

1.42 and 9.80 (Table 6) respectively. The percentage

is a

linseed oil may be suitable for edible purpose but sesame seed
oil is not.

The amounts of unsaponifiable matter of brassica, linseed and
1.05 % and 1.12 % (Table 6)

respectively. These results suggest that each of the oil under

sesame seed oil are 2.10 %,

investigation contain sterols, tocopherols, hydrocarbons etc.

Among these brassica seed oil contains the highest amount of
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un saponifiable matter and is not suitable for people suffering
from cholesterol problems. It may be concluded that except
sesame seed oil the other two varieties of seeds oil are
suitable for edible purposes as it contain relatively higher
amounts of unsaturated fatty acid, wvery close to those
reported for the edible oils. As these seed oils contain higher
percentage of longer chain higher fatty acids, it could be used

in the manufacture of soap as well.

References

Association of Official Analytical Chemists (AOAC), 1980,
method of analysis, 13th ed., Washington D.C.,

Bernard, L., 1965. Hawk’s Physiological Chemistry, 14th ed.,
McGraw Hill Book Company, New York, 1264-65.

Bessey, O.A., 1944  Determination of ascorbic acid in citrus
fruits and tomatoes, J. Assoc. Office. Agric. Chemists, 27:
537.

Carroll, K.K. and R.L. Noble, 1957. Rape oil and cholesterol
metabolism in different species-atherosclerosis, Can. J.
Biochem. Physiol., 55: 1093.

Gutkin, S5.5., 1950. Properties and uses of high lodine
number, Falkidine drying oils, J. Amer. Oil Chem. Soc., 27:
542,

Hildich, T.P., 1949. The industrial chemistry of fats and
waxes, 3rd ed., Baillier Tindal and Cox, London, 80-83,
159

Jacobs, M.B., 1959.The Chemical Analysis of Foods and Food
Products, 3rd ed., D.Van Nostrand company Ltd., London,
393.

Jayaraman, J., 1985. Laboratory Manual in Biochemistry, 1st
ed., Wiley Eastern Ltd., New Delhi, India, 65-66, 75-78.

Krishnamurthy, K., T.N. Ramakrishnan, R. Rajagopalan, M.
Swaminathan and V. Subrahmanyan, 1960. Composition
and nutritive value of sesame seed. Ann. Biochem., 20:
73.

Lander and Morrison, 1962. The Wealth of India. A dictionary
of Indian Raw Materials and Industrial Preducts. CSIR,
India, 6:120, 132.

Morse, E.E., 1947. Anthrone in estimating low concentration
of sucrose. Anal. Chem., 19: 10-12.

Miller, G.L., 1972. Use of dinitro salicylic acid reagent for
determination of reducing sugar. Anal. Chem., 31:
426-428.

Pathak, R. K., 1973. Quality studies in some cruciferous oil
seeds, Ind. J. Agric. Res., 7: 99 -103.

Peach, K. and M.V. Tracey, 1855. Modern method of plant
analysis, Springer - Verlag, Berlin, 2: 780.

Richet, H., 5. Ragot and C. Raquot, 1947. Solvent extraction
of rape seed (colja) with different solvents, ITEG., 4:
24-25,

Southcombe, JE., 1926. Chemistry of the oil industries,
Constable and Co. Ltd., London, 144.

Vogel, A.l, 1961. A Text Book of Quantitative Inorganic
Analysis, 3rd ed., Longman, London, 787, 806-810.

Williams, K.A., 1966. Qils, Fats and Fatty Foods, 4th ed., J.
and A. Churchill Ltd., London, 124.

10086



Ministerio de Salud - DIGESA

GUIA PARA LA APLICACION DE LOS
PRINCIPIOS DEL SISTEMA HACCP EN LA
ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

Guia para la Aplicacién de los Principios del Sistema HACCP en la Elaboracion de Productos de Panaderia



Ministerio de Salud - DIGESA

CONTENIDO

LI e (=TT o =TT o PP 3
e Buenas Practicas de Higiene de Alimentos en la Elaboracion de Productos de

T aT=To [T - PP 4
e Programa de Limpieza, Desinfeccion y Control de Vectores en Locales de

=T =T [T o = PSSR 15
e Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos HACCP - Conceptos Basicos

[OF=T = =T U 7Y o] =Tz o o 1SR 22

Guia para la Aplicacién de los Principios del Sistema HACCP en la Elaboracion de Productos de Panaderia 2



Ministerio de Salud - DIGESA

PRESENTACION

El Ministerio de Salud a través de la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) viene
desarrollando actividades para la difusion y aplicacion de los principios del Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) como un instrumento para la produccion
segura de los alimentos y bebidas de consumo humano.

El proceso de difusion del HACCP se esta operando en dos niveles: en la industria de
productos hidrobioldgicos y agroindustriales y en la pequefia y microempresa de alimentos.

La presente guia constituye un instrumento docente para la difusion y adopcion de los
principios del Sistema HACCP en la pequefa y microempresa de productos de panaderia y
contiene ademas propuestas de Buenas Practicas de Higiene (BPH) y un Programa de
Limpieza, desinfeccion que son los prerequisitos para una adecuada implementacion del
Sistema HACCP.

La presente guia ha sido adaptada a las condiciones en que se elabora el pan en las pequefias
empresas de panaderia y su aplicacion logrard mejorar sustancialmente el nivel higiénico
sanitario del proceso de elaboracion, asegurando de este modo la obtencién de productos de
panaderia inocuos para el consumo.

La DIGESA se pone a disposicion de la pequefia y microempresa de alimentos, ofreciendo el

asesoramiento y capacitacion necesaria para la aplicacion del HACCP en sus procesos de
produccion conforme a su politica de apoyo a este importante sector de la industria nacional.
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE DE
ALIMENTOS (BPH) EN LA ELABORACION
DE PRODUCTOS DE PANADERIA

1. Ambito de Aplicacion

El presente codigo trata de los requisitos de higiene que deben observarse en la adquisicion,
transporte, recepcion, almacenamiento de las materias primas y en el proceso de elaboracion de
los productos de panaderia.

2. Definiciones

Abovedados : Angulos redondeados como bovedas.

Plaguicida : Cualquier sustancia destinada a
prevenir, destruir, atraer, repeler o
combatir cualquier plaga, incluidas las
especies indeseables de plantas o
animales, durante la produccion,
almacenamiento, transporte,
distribucion y elaboracion de
alimentos.

HACCP . Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control, aplicado
en el control y vigilancia de la calidad
sanitaria de los alimentos

PEPS . Siglas que significan primero en entrar,
primero en salir y se refiere a la
rotacion de productos almacenados.

Contaminacion cruzada : Es la posibilidad de que las materias
primas o productos finales se
contaminen por efecto de superficies
o materiales, productos crudos,
proceso 0 manipulacion indebida.

Contaminante . Cualquier sustancia objetable en el
producto que lo hace impropio para
el consumo.

Entorno . Medio ambiente que rodea a los
alimentos.

Toxiinfeccién alimentaria: Se refiere a las intoxicaciones e
infecciones ocasionadas por alimentos
contaminados por gérmenes
patégenos.

Higiene de los alimentos : Todas las medidas necesarias para
garantizar la inocuidad y salubridad del
alimento en todas las fases, desde su
cultivo, produccién o manufactura
hasta su consumo final.
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3. Requisitos de higiene en la adquisiciéon de los insumos.

Las materias primas y los insumos se adquirirdn de comerciantes o distribuidores conocidos,
todos los productos deberan contar con registro sanitario y fecha de expiracion vigente, se
elaboraran manuales de calidad de cada uno de los productos adquiridos.

4.Requisitos de Higiene en el transporte de los mismos, como: harina, leche en polvo,
azucar, productos leudantes.

Estos productos se transportaran en vehiculos exclusivos o apropiados para este fin. Durante el
transporte se tomara especial cuidado de la contaminacion de los productos por sustancias
quimicas y de la exposicion al polvo y humedad (lluvias).

Las tolvas de los vehiculos de transporte deberan limpiarse y desinfectarse o deodorizarse segun
los casos después de cada uso.

5. Establecimiento de elaboracién: Panaderias

e Ubicacidn

Los locales de panaderias deberan situarse en zonas libres de olores objetables, humo, polvo u
otros contaminantes. Los terrenos que hayan sido rellenos sanitarios, basurales, cementerios,
pantanos o que estén expuestos a inundaciones, no pueden ser destinados a la construccién de
panaderias.

e Vias de acceso y zonas utilizadas para el trafico rodado.

Las vias de acceso y zonas adyacentes al establecimiento deberan tener una superficie
pavimentada o afirmada, dura, apta para el trafico de vehiculos, disponer de canaletas de drenaje
y ser facil de limpiar.

o Edificio e instalaciones

El edificio e instalaciones deberan ser de construccion sdlida y habran de mantenerse en buen
estado. Todos los materiales de construccion deberan ser tales que no transmitan ninguna

sustancia indeseable a los alimentos.

El interior de la panaderia debera disponer de espacio suficiente para realizar de manera
satisfactoria todas las operaciones de elaboracion del pan.

El ambiente e instalaciones deberan proyectarse de forma que permitan una facil y ordenada
limpieza y faciliten la debida inspeccién de la higiene del alimento y de su entorno.

La contaminacion cruzada es un factor importante que contribuye a los brotes de toxi-infecciones
alimentarias. Los alimentos se contaminan debido a la manipulacién por las personas, pero mas
frecuentemente puede suceder por contacto directo o indirecto con alimentos crudos, o
superficies o utensilios contaminados por éstos.

e Pisos
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Se construiran de materiales impermeables, inadsorbentes, lavables y antideslizantes, sin grietas
y faciles de limpiar y desinfectar. con pendiente del 1% para que los liquidos escurran facilmente
hacia canaletas o sumideros y facilitar el lavado.

e Paredes

Se construirdn de materiales impermeables, inadsorbentes y lavables y seran de color claro.
Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberan ser lisas y sin grietas, faciles de limpiar
y desinfectar. Los angulos entre las paredes y el piso y entre las paredes y el techo seran a
media cafia (abovedados) para facilitar su lavado y evitar la acumulacion de elementos extrafios.

e Techos

Deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacién de
suciedad y se reduzca al minimo la condensacion, y la formacién de costras y mohos y deberan
ser faciles de limpiar.

e Ventanas

Las ventanas y cualquier otro tipo de aberturas deberan estar construidas de forma que Impidan
la acumulacion de suciedad y sean faciles de limpiar y deberan estar provistas de medios que
eviten el ingreso de insectos u otros animales.

Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente
como por ejemplo la madera, a menos que se tenga la certeza de que su empleo. no constituira
una fuente de contaminacion.

e Abastecimiento de agua potable

Las panaderias deberan disponer de suficiente cantidad de agua potable para los requerimientos
de la elaboracion y de limpieza del local y demas operaciones higiénicas de los almacenes y de
los servicios higiénicos del local. El agua debera cumplir con los requisitos fisico-quimicos vy
bacteriolégicos para aguas de consumo humano, sefialados en la norma que dicta el Ministerio
de Salud.

La administracion del local de panaderia debera prever sistemas que garanticen una provision
permanente y suficiente de agua potable, los que deberan ser construidos, mantenidos vy
protegidos de manera que se evite la contaminacién del agua.

La calidad del agua se controlara diariamente mediante la determinacion del cloro libre, por
medio del comparador de cloro, cuyo nivel minimo sera de 0.5 ppm. Las muestras se tomaran
diariamente y de preferencia en el punto de utilizacion, pero ocasionalmente puede ser util tornar
muestras en el punto de entrada del agua al establecimiento.

e Disposicion de aguas servidas

El local de panaderia debera disponer de un sistema adecuado de evacuacion de las aguas
servidas, el cual debera mantenerse en todo momento operativo y protegido para evitar la salida
de roedores e insectos. Todos los conductos de evacuaciéon incluidos los sistemas de
alcantarillado deberan construirse de manera que evite la contaminacion del abastecimiento de
agua potable.

e Recoleccioén y disposicidon de residuos sélidos
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Los residuos solidos deberan recolectarse, en recipientes de plastico o metal adecuadamente
tapados o cubiertos, estos seran vaciados en depdsitos mayores o contenedores que se ubican
en un area separada y donde seran recogidos por el servicio municipal de limpieza publica, los
recipientes y contenedores seran lavados y desinfectados diariamente, después de su uso.

e Servicios higiénicos

Deberan haber servicios higiénicos separados para hombres y mujeres en cantidad adecuada al
volumen de trabajadores. Estos servicios se deberan mantener en buen estado de conservacion
e higiene, con buena iluminacion y ventilaciéon y no habran de dar directamente a la zona de
elaboracidn. A la salida de los servicios higiénicos en lugar estratégico se ubicaran lavamanos,
provistos de jabon liquido y medios higiénicos para secarse (toallas descartables o secadores
automaticos). Si se usan toallas de papel debera haber junto a cada lavamanos un numero
suficiente de dispositivos de distribucién y receptaculos para las toallas usadas. Las instalaciones
deberan contar con tuberias debidamente sifonadas que llevan fas aguas residuales a los
desagles.

e Prohibiciéon de animales domésticos
Se colocaran carteles visibles sobre la prohibicion de perros y la presencia de gatos en el interior
del local. La administracion velara en forma rigurosa por el cumplimiento de esta prohibicién.

e Prevencion y control de plagas

Debera elaborarse y aplicarse un programa eficaz y continuo de prevencién y control de plagas.
El local de la panaderia y zonas circundantes deberan inspeccionarse periédicamente para
cerciorarse de que no existe infestacion.

En caso de que alguna plaga invada el local, deberan adoptarse medidas de erradicacion. Las
medidas de lucha sea con agentes quimicos, fisicos o biolégicos solo deberan aplicarse bajo
supervision directa del personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes
pueda significar para la salud, incluidos aquellos que surjan de los residuos retenidos en los
productos.

Solo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de
prevencion. Antes de aplicarlos se debera tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos
y utensilios contra la contaminacién. Después de Ila aplicacion, deberan limpiarse
minuciosamente el equipo y los utensilios contaminados a fin de que antes de volverlos a usar
queden eliminados los residuos.

Los plaguicidas y otros productos quimicos utilizados en las panaderias deberan guardarse
alejados de los alimentos, en lugar seguro, y accesible solo a personas autorizadas y
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debidamente adiestradas para su uso. No deberan utilizarse envases de alimentos o envases
empleados para manipular alimentos para medir, diluir, utilizar o almacenar plaguicidas u otras
sustancias.

¢ Presentacion e higiene del personal

a. Todo el personal de panaderia debera mantener una esmerada limpieza personal durante el
trabajo de elaboracion y debera asimismo llevar ropa protectora, inclusive gorro, o cubrecabeza y
calzado, todos estos articulos seran lavables, a menos que sean desechables, y mantenerse
limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempena la persona.

b. Todos los manipuladores deberan ser sometidos a examen médico como requerimiento previo
al ejercicio de manipulador/vendedor, este examen se repetira anualmente y en otras ocasiones
en que esteé indicado, por razones clinicas o epidemiolégicas.

c. El administrador de la panaderia tomara las medidas necesarias para que ninguna persona de
la que se sepa o sospeche, que padece o es portador de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cutaneas,
plagas, diarrea, pueda trabajar en la elaboracion del pan. E] manipulador separado del trabajo
podra reintegrarse a él, cuando el médico tratante extienda un certificado de habilitacion al
trabajador una vez recuperado.

d. Todo manipulador debera mientras esta trabajando, lavarse las manos de manera frecuente y
minuciosa con un preparado conveniente para esta limpieza y con agua potable corriente.
Deberan lavarse siempre las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber
hecho uso del inodoro, después de manipular material sucio y todas las veces que sea necesario.

Se colocaran avisos que indiquen la obligacién de lavarse las manos. Debera haber una
vigilancia adecuada para garantizar el cumplimiento de este requisito.

e. Los manipuladores, incluido administradores y personal de servicio de las panaderias deberan
recibir capacitacion en higiene de los alimentos e higiene personal. El contenido de la
capacitacion debera comprender las partes pertinentes del presente Cdodigo y los conceptos
Basicos del HACCP.

6. Del local de panaderia
Deberan cumplir con los siguientes requisitos:

» Pisos y paredes de superficies impermeables, lavables y pared pintada con pintura, epéxica y
de colores claros.

* Mostrador de superficie lisa sin grietas que permitan una facil higienizacion.
e Mesas o superficies deben ser lisas, de material de facil higienizacion y desinfeccion,
manteniéndose en buen estado de conservacion e higiene.
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Utensilios y equipos (amasadora, sobadora) de material que no afecte la inocuidad del
alimento y en buen estado de conservacion e higiene.

Deberan disponer de depdsitos de plastico con tapa y con bolsa para almacenar los residuos
de la preparacion de los productos de panaderia y eliminarlos diariamente o en cuanto sea
posible al depdsito central o contenedor del local.

Deberan protegerse los productos (panes, pasteles, dulces, etc.) de las moscas y del sol, en
vitrinas cerradas o campanas de mallas.
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e El horno debera contar con equipo extractor, con capacidad suficiente para retirar los humos y
vapores resultantes del proceso de horneado.

7. Requisitos de Higiene en la operacion

e Requisitos aplicables a los insumos
Los duefios o responsables de la panaderia no deberan aceptar ningun tipo de materia prima o
insumo si se sabe que contiene parasitos, microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas

o extrafias que no puedan ser reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de
elaboracion.

La materia prima y los insumos que se adquieran deben mostrar caracteristicas de calidad y
salubridad aprobados.

Las harinas deben ser pulvurulentas en su totalidad, sin olor rancio o a humedad.

El azucar debe ser completamente seca, sin terrones ni humedad.

Los productos leudantes deben estar etiquetados y en envases protegidos.
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Las grasas (manteca, aceite) sin olor rancio, y deben conservar su color natural.

Los insumos almacenados en la panaderia deberan mantenerse en condiciones que eviten su
deterioro, y se protejan contra la contaminacién y reduzcan al minimo los dafnos.

El suministro de materias primas e insumos debera ser diario o lo mas frecuente posible,
evitando, el sobrestock de productos. Se aplicara el principio, PEPS (Primero en entrar, primero
en salir).

W

e Prevencién de la contaminacion cruzada

Se adoptardan medidas adecuadas para evitar la contaminacion de las materias primas e
insumos, etc. por el contacto directo con productos quimicos.

Los plaguicidas, desinfectantes u otros productos quimicos que por alguna razén deben ingresar
al local de panaderia deberan ubicarse lejos de los alimentos y estar debidamente, rotulados,
para evitar accidentes.

e Flujo de operaciones
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Las diversas operaciones o etapas a cumplirse en la elaboracion de los productos de panaderia
deben observar un flujo, de modo que no haya superposicion de etapas o fases que puedan
causar contaminacién cruzada.

Por, ejemplo la presencia de harina en el area de embolsado del pan (molde cortado) provoca su
alteracion en menor tiempo por la presencia de hongos y levaduras.

e Expendio del pan

El pan durante su venta debera mantenerse en espacios protegidos como vitrinas.

El pan se expendera en bolsas de plastico o de papel de primer uso y se utilizaran pinzas u otros
utensilios para coger el pan.
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e Medidas de Seguridad

a. Se contara con dispositivos para cortar el flujo de combustible o de energia para el horno y/o
cocinas en caso de emergencia.

b. Las conexiones eléctricas (cables) estaran debidamente protegidas (empotradas o en tubos) y
los interruptores con tapa.

c. Se contaran con extintores con fecha vigente y en lugares accesibles.
d. El personal de la panaderia debera estar adiestrado para actuar frente a emergencias.
e Transporte del pan

El pan se transportara en cestas y/o cajas de plastico protegidos del medio ambiente exterior.
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Programa de
limpieza,
Desinfeccion y
Control de
Vectores
en Locales
de Panaderia
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Programa de limpieza, Desinfeccion y Control de
Vectores en Locales de Panaderia

Los locales de elaboracion de los productos de panaderia resultan ser los ambientes con
mayores niveles de contaminacion ambiental por ]a presencia de bacterias, mohos y levaduras, y
las plagas de insectos (cucarachas, polillas y gorgojos). Por esta razén, se requiere de la
aplicacién rigurosa de procedimientos de limpieza, desinfeccion y control de las plagas
sefaladas, para reducir cualquier riesgo de contaminacién de los productos terminados.

Una higiene adecuada exige una limpieza eficaz y regular del local, incluidos los equipos vy
utensilios utilizados en la actividad de la elaboracidn, para eliminar los residuos de alimentos y
suciedad que resultan ser las principales fuentes de la contaminacion cruzada. Después del
proceso de limpieza, se aplicara la desinfeccion para reducir el numero de microbios que hayan
quedado después de la limpieza a un nivel en que no puedan contaminar en forma nociva a los
productos terminados.

1. Limpieza

Procedimientos

Se eliminaran de las superficies de trabajo (mesas, bateas, amasadoras, sobadora, etc.) los
residuos gruesos, cepillando o raspando con espatula si fuera necesaria (trozos de masa seca,

capas de grasa o suciedad) y agregando agua para arrastrar el material retirado.

Se aplicara una solucidn detergente para desprender la capa de suciedad y de bacterias y
mantenerlas en solucién o suspension.

Enjuagar con agua potable, para retirar la suciedad desprendida y los residuos del detergente.
Adicionalmente se puede recurrir al agua caliente, para facilitar la remocion de grasas y costras
de masa seca.

Frecuencia

La limpieza sera diaria al término de cada jornada de trabajo.

2. Desinfeccién

La desinfeccion da lugar a la reduccion o a la eliminacion de los microbios, pero algunas formas
de esporas bacterjanas sobreviven a la desinfeccién. Asi mismo se debe destacar que ningun
procedimiento de desinfeccidén puede dar resultados plenamente satisfactorios, a menos que a su
aplicacion anteceda una limpieza completa.

Procedimiento de desinfecciéon

a) Desinfeccion por el calor

Una de las formas mas comunes y mas eficaces de desinfeccion es aplicar calor humedo por

medio del agua hirviendo (100° C); esta modalidad se puede aplicar sobre los utensilios y
superficies (amasadora, sobadora, moldes, bandejas, etc.)
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b) Desinfeccién por sustancias quimicas
Previa a la eleccion del desinfectante se debe tener en cuenta los siguientes criterios:

Suciedad.- La presencia de suciedad interfiere con la accién de cualquier desinfectante, por lo
tanto; la desinfeccidon con sustancias quimicas debera efectuarse después de un proceso de
limpieza o en combinacion con el mismo.

Temperatura de la solucién.- En general cuanto mas alta sea la temperatura mas eficaz sera la
desinfeccion. Es preferible usar, por lo tanto, una solucién desinfectante tibia o caliente que una
fria.

Tiempo.- Todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto para que
sean eficaces. Este tiempo de contacto, minimo puede variar de acuerdo con la actividad el
desinfectante.

Concentracién.- La concentracion de la solucidon del desinfectante necesaria, variara de acuerdo
con las condiciones de uso. Y debera ser adecuada para la finalidad a la que se destina y el
medio ambiente en que haya de emplearse. Las soluciones deberan prepararse, por tanto,
siguiendo estrictamente las instrucciones de uso que aparece en el rotulo del producto.

Estabilidad.- Todas las soluciones desinfectantes deberan ser de preparacion reciente; el
mantenimiento prolongado de soluciones listas para ser usados o el relleno de soluciones
existentes, puede reducir la eficacia de la solucién desinfectante.

c) Principales desinfectantes quimicos
Cloro y Compuestos clorados

Estos productos si se utilizan debidamente pueden considerarse entre los mejores para las
panaderias. La presentacion mas comun del cloro es en forma de lejia (hipoclorito de sodio al
5%). Este desinfectante tiene un efecto rapido sobre una gran variedad de microbios y es
relativamente econdmico. Se pueden usar en concentraciones de 100 a 250 mg/1 por litro (1
cucharadita de lejia por litro).

Este desinfectante corroe los metales y produce ademas efectos decolorantes, por lo que es
necesario enjuagar lo antes posible las superficies y utensilios desinfectados con este producto,
después de un tiempo suficiente de contacto (15 a 30 minutos). El cloro pierde rapidamente su
eficacia ante la presencia de residuos organicos.

Yodéforos.- De efectos rapidos y efectivo para una gran variedad de microbios. Para desinfectar
superficies limpias, normalmente se necesita una solucién de unos 25 a 50 miligramos de yodo
por litro de agua. Al igual que el cloro, este producto pierde eficacia en presencia de materia
organica. El yodo también tiene efectos corrosivos, por lo que debe enjuagarse las superficies
después de utilizarlas.

Compuesto de Amonio Cuaternario.- Estos compuestos presentan ademas poder detergente.
Son incoloros, relativamente no corrosivos de los metales, no toxicos, pero pueden tener sabor
amargo. Su efecto sobre los microbios es menor que el cloro, y el yodo. Se utilizan en
concentraciones de 200 a 1,200 miligramos por litro. Se requiere concentraciones mas altas
cuando se emplean con aguas duras.
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D-F-100 Producto natural, derivado de la pepa o pulpa de la toronja, de baja toxicidad y de uso
generalizado en la industria de alimentos y en la alimentacién institucional. Las instrucciones de
uso, aparecen en el rétulo que acompana al envase del producto.

3. Control de vectores: roedores

Se realizan por dos razones: para proteger la salud y para evitar o prevenir las pérdidas
economicas ocasionadas por los roedores.

Previo, a la aplicacion de un programa de control de roedores es necesario comprobar la
presencia y grado de infestacién, el espacio del local donde las medidas de control seran mas
intensivas.

Los métodos practicos para cl control incluyen medidas de saneamiento ambiental, la proteccion
del local contra el ingreso de roedores y El uso de productos rodenticidas, fumigacion y técnicas
de trampeo.

Medidas de saneamiento ambiental

e Limpieza exhaustiva del local, retiro de toda clase de trastos, cajones, cajas y cualquier tipo
de material que sirva de guarida a los roedores.

e Almacenamiento de la basura y residuos generados durante la comercializacion de los
productos en depdsitos tapados y su retiro diario.

e Almacenamiento de las materias primas e insumos (harina, azucar, etc.) en envases tapados
para dificultar el acceso de los roedores a éstos.

e Mantener cafios de agua bien cerrados, evitando las fugas que facilitan a los roedores el
acceso al agua.

Proteccion del local contra el ingreso de roedores

e Barreras mecanicas para evitar el ingreso de los roedores a través de las aberturas (ventanas,
orificios de ventilacion, cables de teléfono, etc.).

e Tapas de buzdn de desague protegidas con mallas.

Técnicas de aplicacidon de rodenticidas

Los rodenticidas se aplican a través de cebos, los cuales pueden ser preparados a partir de
alimentos y aditivos o bien en el agua.

a) Cebo en alimentos y aditivos. Se utilizan, maiz, trigo o cebada enteros o molidos, nueces,
frutas y liquidos. Las ratas y ratones buscan alimentos frescos y de buen sabor (se agregan
aceites y dulce). Los cebos se colocan en recipientes o cebaderos. Algunos cebos vienen ya
preparados en forma de pellet. Existe en la actualidad una amplia gama de productos quimicos
listos para su uso, ver el cuadro programa de desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.

Los cebos liquidos utilizan anticoagulantes solubles en agua y en estos casos se debe restringir
el acceso de los roedores al agua.

Técnicas de Trampeo
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Se usan para capturar o matar ratas o ratones donde el uso de rodenticida no es aplicable. Las
trampas tienen poco valor en el control de infestaciones severas, pero son utiles para individuos
aislados o pequefos grupos.

Las ratas tienden a ser cautas con las trampas, por su reaccidén negativa a cualquier objeto nuevo
o extrafio a su habitat, por esta razdn se aconseja dejar la trampa desarmada unos pocos dias
hasta que se acostumbren a ella.

Las ratoneras se colocan atravesadas en los senderos de las ratas disponiéndolas de manera
que les cierren el paso.

4. Control de vectores: insectos (cucarachas y moscas)
a. Cucarachas

En los locales de panaderia es frecuente encontrar las dos variedades de cucarachas. La
cucaracha grande de desagules (Periplaneta americana) y la pequefia conocida como, alemana
(Blatella germanica). Estos insectos se localizan preferentemente en los ambientes de
fermentacion y cualquier otro lugar precario que le provea de refugio, alimento y calor (cocinas,
motor de refrigeradoras, ductos de las instalaciones eléctricas, ascensores, hornos, etc.); las
cucarachas llegan a los locales en los depdsitos de huevos, cajas y cajones con productos.

Para el control de este vector se aplican dos tipos de medidas: medidas de saneamiento
ambiental y la aplicacion de insecticidas de efecto residual.

1. Las medidas de saneamiento ambiental incluyen limpieza rigurosa de los ambientes, especial

del interior de los reposteros, hornos, rincones, etc.; conservacion de alimentos en recipientes
cerrados o bien tapados, utensilios bien lavados, eliminacidén de restos de masa de los equipos.
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PROGRAMA DE DESINFECCION, DESINSECTACION Y DESRATIZACION DE LOCALES DE PANADERIAS

VECTORES O METODOS DE | PRODUCTOS A | DOSIFICACION AREAS DE FRECUENCIA
AGENTES CONTROL UTILIZAR APLICACION
CONTAMINANTES
ROEDORES: MEDIDAS DE Permanente
Rata de Desague | SANEAMIENTO
(Rattus AMBIENTAL
norvegicus)
Aplicacién de Difetialone RODILON Debajo delos |Hasta que deje
RATA TECHERA rodenticidas Brodifacoum | RAT-KILL armarios, de comer
(Rattus rattus) Bromadiolona | RATHRINE anaqueles,
(Pellets) muebles,
cocinas

PERICOTE
(Mus musculus)

Debajo de los

Hasta que deje
de comer.

armarios, Repetir cada 2
anaqueles, meses
muebles,
cocinas
CUCARACHAS MEDIDAS DE Permanente
SANEAMIENTO
AMBIENTAL
CUCARACHA Aplicacién de Ciflutrin BAYTROID-H 10% | Hendiduras, De acuerdo a
AMERICANA Insecticidas (Piretroide) PM grietas detrds las indicaciones
(Periplaneta (cucarachicidas) | Esbiothrina y de armarios, del producto.
americana) Delmethrina BIOTHRINE estantes,
Piretroides K-OTHRINE C.E 25 | lavaderos,
CUCARACHA Cipermetrina | CIPERKILL refrigeradoras,
ALEMANA (Piretroide) CIPERMETRINA alolargo de
(Blattella 20% ductos, detrds
germdnica) GOLIATH GEL de hornos,
lavadoras,
almacenes y
espacios

cerrados, etc.
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VECTORES O METODOS DE PRODUCTOS A UTILIZAR
AGENTES CONTROL
CONTAMINANTES PRINCIPIO MARCAS AREAS DE APLICACION | FRECUENCIA
ACTIVO COMERCIALES
MOSCAS: MEDIDAS DE Permanente
SANEAMIENTO
MOSCA AMBIENTAL:
DOMESTICA
(Musca Azametifos + SNIP Aplicacién en dreas
domestica) z-9 Tricosene + donde se posan las
Bitrex moscas y lejos de|De acuerdo a
MOSCA VERDE Alfacipermetrin |[RENEGA  DE |animales. Rociar los |indicaciones
DE LA CARNE Aplicacién  de | d MOSCAS lugares donde se|del producto
(Cochiomyia insecticidas Fenthion BAYTREX 505 |posan las moscas,
macellaria) Esbiothrina y paredes,marcos  de
Deltametyhrina | BIOTHRINE ventanas,puertas,
MOSCA DEL (Peri’rroi.des) K-OTHRINE C.E | cielo raso, etc.
VINAGRE, Metomilo + z9 25
PLATANO Y Tricosene FLYBAIT
FRUTA MADURA
(Drosophila
melanogaster)
HORMIGAS: MEDIDAS DE Permanente
SANEAMIENTO
AMBIENTAL
HORMIGA Aplicqc'ién de | propoxur BLATTANEX 1% | Grietas, paredes, pisos | Cuando haya
FARAONICA insecficidas Citrufin SOLFAC 1.5% por donde se desplazan | frecuencia
(Monomorium Ciflutrin RENEGA DE | las hormigas, nidos masiva de
pharaonis) Alfacipermetrina | MOSCAS hormigas
HORMIGA
ARGENTINA
Iridomyrmes
humilis)
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Analisis de Peligros y
Control de Puntos Criticos

HACCP
Conceptos
Basicos para
su Aplicacion
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HACCP
CONCEPTOS BASICOS PARA SU APLICACION

Introduccién

El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico, permite
identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de
los alimentos en proteccién de los consumidores y la salud publica. Es un instrumento disefiado
para evaluar los riesgos y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en
lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final.

El sistema HACCP debe aplicarse a lo largo de la cadena alimentaria, desde el productor
primario, hasta el consumidor final, y su aplicacion debe basarse en pruebas cientificas de los
riesgos para la salud humana. Ademas de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacién del
sistema HACCP puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccion por
parte de las autoridades de vigilancia y promover el comercio internacional al aumentar la
confianza en la inocuidad de los alimentos.

E] presente documento tiene como propdsito difundir los conceptos basicos del Sistema HACCP
para su aplicacion en el autocontrol de las empresas productoras o elaboradoras de pan y facilitar
la labor de la autoridad responsable de la vigilancia y verificacion.

Origen y Antecedentes del HACCP

ElI HACCP surge como una respuesta a la inquietud o a la demanda de la NASA (Administracion
Nacional Espacial y Aeronautica) que en la década del 60, requeria contar con alimentos seguros
en el 100% de manera que no puedan causar enfermedades a los astronautas.

La empresa Pillisbury contratada para implementar este novedoso sistema, concluye que el
Sistema tradicional de control basado en el analisis del producto final, requeria de un porcentaje
de muestreo oneroso y casi prohibitivo, para poder lograr un 100% de seguridad en los lotes de
alimentos, de modo, que el camino a seguir era ejercer el control a lo largo de la cadena
alimentaria, identificando sobre todo aquellas etapas en donde el producto estaba mas expuesto
a la contaminacion.

A partir de 1973, la Food and Drug Administration (FDA), de los Estados Unidos dispone la
implementacién obligatoria del sistema en la industria de conservas enlatadas de baja acidez, en
1995 lo hace extensivo a los productos pesqueros y en 1997 a los carnicos.

Desde 1987 la Comision conjunta FAO/OMS del Codex Alimentarius asumié el trabajo de
preparar directivas para la aplicacién a nivel mundial de este sistema en la industria alimentaria.

La Comision del Codex Alimentarius en su 22° Sesién de Junio de 1997 lo ha aprobado bajo el

titulo Sistema de Analisis de Riesgos y de Puntos de Control Criticos (HACCP) y directrices para
su aplicacion.
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Canada viene aplicando el HACCP desde el afio 1993 en la industria pesquera y se considera el
primer programa obligatorio de inspeccion basado en HACCP.

La Union Europea el afio 1993, aplica los principios del Sistema HACCP en sus directivas que
regulan las reglas de higiene para la produccion y comercializacién de alimentos, en los paises
de la Comunidad y obligatoriedad después de dos afios y que mas tarde se hacen extensivas a
terceros paises exportadores de alimentos a dicho mercado.

El Peru inicia la aplicacion del Sistema HACCP en la industria de productos hidrobiolégicos de
exportacion a partir de 1995 y obligatorio a partir de 1996, para los productos de exportacion
destinados al mercado europeo.

El Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado el 24 de
setiembre de 1998, hace extensiva esta obligacion a los alimentos industrializados y establece un
plazo de dos afios para su adopcion.

EL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS (HACCP) Y GUIA PARA SU
APLICACION (CODEX ALIMENTARIUS)

Definicion de Términos

Analisis de Riesgos

El proceso de recopilacién y evaluacion de informacion sobre los peligros y las condiciones que
los originan para decidir cuales son importantes en relacion con la inocuidad de los alimentos y
por tanto planteados en el plan HACCP.

Verificaciéon
La aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la
vigilancia, para determinar el cumplimiento del plan HACCP.

Controlado
La condicion obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios sefalados.

Controlar
Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de los criterios
establecidos en el plan HACCP.

Desviacion
Situacioén existente cuando un limite critico, es incumplido.

Diagrama de flujo

Una representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo en la
produccion o elaboracion de un determinado producto alimenticio.

Fase

Cualquier punto, procedimiento, operacién o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las
materias primas, desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Limite critico
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Un criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada
etapa.

Medida correctora
Toda medida que hay que adoptar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC indican
pérdida en el control del proceso.

Medida de control
Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un peligro para la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro
Un agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién en que éste se
halla, que pueda causar un efecto adverso para la salud.

Plan de HACCP

Un documento preparado de conformidad con los principios del sistema de HACCP de tal forma
que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para la
inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado.

Punto de control critico (PCC)

Una fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un
peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Sistema de HACCP

Un sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de
los alimentos.

Validacién
Constatacion de que los elementos del plan HACCP son efectivos.

Vigilar
El acto de llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los
parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.

Enunciado de los Principios HACCP
Los siete principios del Sistema de HACCP son los siguientes:

1. Realizar un analisis de riesgos.

2. Determinar los Puntos de Control Criticos (PCC)

3. Establecer un limite o limites criticos.

4. Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

5. Establecer las medidas correctoras que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un
determinado PCC no esta controlado.

6. Establecer procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema de HACCP funciona
eficazmente.
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7. Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros
apropiados para los principios y su aplicacion.

SECUENCIA DE PASOS PARA LA APLICACION DEL ENFOQUE
DE HACCP EN EL CONTROL DE LA CALIDAD HIGIENICA E INOCUIDAD DE LOS
PRODUCTOS DE PANADERIA
PASO N° 1: Conformacién del Equipo de HACCP

1. 1 Este grupo sera responsable de la conduccion del plan HACCP, elaborado e implementado,
para cada producto o grupo de productos elaborados en la panaderia.

Una persona infaltable en el equipo es el administrador de la panaderia quien lidera el equipo y
estara integrado ademas por el resto de trabajadores hasta un maximo de cinco personas.

1.2 Propuesta del Organigrama de la Empresa

ADMINISTRADOR

Maestro
panadero

Ayudante Ayudante Ayudante

1.3 Descripcién de responsabilidades
a. Administrador

Coordina la ejecucion del Plan con los demas miembros el equipo y lleva, los registros derivados
de la aplicacién del sistema.

b. Maestro panadero y ayudantes

Actuan como vigilantes y aplican las medidas de seguridad y/o prevencién para mantener los
PCC bajo control en cada uno de los productos elaborados, en consulta con el administrador.

El equipo en su totalidad debe haber recibido capacitacion en HACCP y dispondra de manuales o
guias para el desarrollo de sus actividades.
PASO N° 2: Descripcion del producto y uso esperado

Va a ser necesario elaborar una descripcion y uso esperado para cada producto, de los que
elabora la panaderia.
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Se adjunta un ejemplo para el desarrollo del presente paso:

EJEMPLO DE DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y USO ESPERADO

NOMBRE : PAN FRANCES

Composicion:
Harina de Trigo, agua, azucar, sal y leudantes.

Por quienes sera consumido:
Por la poblacién en general.

Proceso:
Se mezclan la harina, agua, azucar, sal y sustancias leudantes, se amasa, se soba, se fracciona
y moldea (boleado); se fermenta, se hornea, reposa y luego se distribuye.

Tipo de Empaque:
Se expende a granel y en bolsa de polietileno de primer uso.

Vida qtil:
24 horas.

Condiciones de vental/distribucion:
Mantener bajo sombra y protegido del polvo y del sol.

Etiquetado e instrucciones:
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PASO N° 3 Elaboracion de Diagrama de Flujo

Harina Levadura Sal

\ 4
Dilucién

Mezclado Dilucién

A

Amasado

Sobado

l

Fraccionado

Boleado

Fermentado

> Hornead > Enfriado Distribucion

A 4

PASO N° 4 Verificacion in situ del diagrama de flujo

Acompanar el proceso de elaboracion en la panaderia para confirmar si el diagrama de flujo se
ajusta a la realidad.

PASO N° 5 Enumeracién de todos los riesgos posibles.

Ejecucion de un analisis de peligros, de los riesgos para su ocurrencia y determinacion de las
medidas preventivas.

Respecto a la elaboracion de productos de panaderia los principales peligros que podernos
sefialar son los siguientes:

Peligros bioldgicos: la presencia del Bacillus cereus y B. licheniforme en la harina, microbios que
tienen la capacidad de esporularse, es decir rodearse de una capsula protectora, capaz de
resistir la temperatura del horneado del pan, pudiendo mas tarde reproducirse cuando la
temperatura desciende en el producto, este microbio en condiciones favorables puede
desarrollarse y producir dos tipos de toxinas que pueden provocar vémitos y diarrea en el
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consumidor. Estas bacterias se encuentran en el suelo, en donde contaminan a los cereales; sus
esporas son termoresistentes. Para evitar su germinacion y crecimiento es esencial un control
estricto de la temperatura y humedad durante el enfriado y almacenamiento.

Los hongos y levaduras también pueden significar un peligro cuando se trata de especies
generadoras de toxinas (aflatoxinas), la presencia de estos patdgenos ocurre casi siempre por
"contaminacion cruzada", al entrar en contacto el producto terminado con ambientes, superficies
0 envases contaminados.

El consumo de alimentos con aflatoxinas produce cancer a largo plazo. Las aflatoxinas
contaminan normalmente los granos (trigo, maiz, etc.) durante la cosecha y almacenamiento,
especialmente en condiciones de humedad.

Peligros Quimicos

La contaminacion quimica puede ocurrir durante el transporte y almacenamiento de la harina con
sustancias quimicas como insecticidas, combustibles o detergentes. Existen casos reportados de
intoxicacién por consumo de pan elaborado con harinas contaminadas con sustancias quimicas
liquidas durante el transporte.

Los residuos de plaguicidas en las cosechas por aplicacion en exceso o a destiempo para evitar
el ataque de las plagas, durante la producci6n y almacenamiento del grano, resulta otro peligro
quimico importante para la seguridad del pan.

Otro peligro quimico resulta ser el uso excesivo de aditivos alimentarios, o el uso de aditivos no
permitidos, en el caso de la elaboraciéon del pan se viene observando el uso del Bromato de
Potasio como aditivo blanqueador y leudante de las masas que resulta peligroso por haberse
comprobado que es riesgoso para la salud del consumidor.

Peligros Fisicos

Entre los peligros fisicos identificados en la elaboracién de productos de panaderia estan: astillas,
trozos de madera, en lugares donde aun se viene utilizando este material (bateas, andamios,
etc.); trozos de algodéon (pabilo) procedentes de los envases (costalillos); excremento de
roedores, insectos (cucarachas, moscas, larvas de polillas, etc.).

Las medidas preventivas en estos casos estan cubiertas por las Buenas Practicas de Higiene
(BPH) y el Programa de Limpieza, Desinfeccion y Control de Vectores.

Paso N° 6 Determinacion de los PCC

PCC es una fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para evitar o eliminar un
peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Teniendo en consideraciéon la extrema precariedad higiénica en que se desenvuelve la mayor
parte de la elaboracién de los productos de panaderia habrian muchos puntos criticos a
identificar y pocos seran calificados como PCC.

A continuacién se mencionan algunos PCC comunes a muchas panaderias:

* El control de calidad del agua empleada en la dilucién de la levadura.
* La temperatura y tiempo del horneado.
* El control de la humedad del pan envasado.

Guia para la Aplicacién de los Principios del Sistema HACCP en la Elaboracion de Productos de Panaderia 29



Ministerio de Salud - DIGESA

Paso N° 7 Establecimiento de los Limites Criticos de cada PCC

Tienen por objeto determinar el momento en que el PCC esta fuera de control.
Algunos limites criticos que son aplicables a nivel de productos de panaderia:
» Temperatura para horneado a 150° C.

+ Nivel minimo de cloro residual del agua 0.5 ppm.

» Temperatura de conservacion de levadura 5° C.

Paso N* 8 Establecimiento de un Sistema de Vigilancia

El eje principal del Sistema de Vigilancia sera el equipo HACCP auxiliado por un grupo, de
vigilantes designados entre el personal de panaderia.

La labor de los vigilantes sera el monitoreo permanente de las diversas actividades que se
cumplen durante la elaboracion, a fin de detectar cualquier irregularidad, que ponga en riesgo la
seguridad del alimento, que sera informado de inmediato al equipo de HACCP. Se deberan
conocer los distintos PCC para cada producto en cada uno de los rubros de venta, este personal
debera ser capacitado para esta funcion y preferentemente deberia haber mas de un vigilante
que se alternaran en horas o turnos de labor. El equipo HACCP elaborara y tendra a la mano los
procedimientos de vigilancia.

Paso N' 9 Establecimiento de medidas correctoras para las posibles desviaciones

El equipo HACCP de la panaderia, asesorado por algun funcionario del MINSA (lo que sera
solicitado al centro de salud de la localidad), debera establecer las medidas que se adoptaran
para lograr recuperar el control y que destino dar a aquellos productos o alimentos que han sido
obtenidos o expuestos a situaciones fuera de control.

Paso N' 10: Establecimiento de Procedimientos de Verificacion

La verificacion se aplica para la comprobacién de la eficacia del Sistema HACCP y a la
observancia permanente de las medidas de prevencién o seguridad para cada producto y el
cumplimiento de las medidas correctoras, principalmente.

Paso N° 11 : Establecimiento de un Sistema de Registro y Documentacion.

En las oficinas de administracion de la panaderia se llevara por un registro de toda la
documentacion generada por la aplicacion del Sistema de HACCP; todo acto; intervencion de
vigilancia, medida correctora, capacitacién, decisiéon adoptada, etc; debera constar en un
documento que formara parte del Registro mencionado. También se incluira en el Registro las
copias de las actas de las reuniones periddicas y extraordinarias del equipo de HACCP y por
supuesto la copia de los planes HACCP de cada producto considerado y de sus modificaciones,
los cuales estaran codificados para un mejor manejo.

Guia para la Aplicacién de los Principios del Sistema HACCP en la Elaboracion de Productos de Panaderia 30



Ministerio de Salud - DIGESA

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Caodigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de Alimentos - CAC/ RCP 1-1969, Rev. 2 (1985)

Codex Alimentarius volumen 1 - Requisitos Generales Segunda Edicion FAO/OMS -
Roma, 1992

Alinorm 97/13 - Vol. 11 - Codex Alimentarius

Guia para la Aplicacién de los Principios del Sistema HACCP en la Elaboracion de Productos de Panaderia

31



ANEXO 6

REGLAMENTO DE LA LEY N°27932- LEY QUE PROHIBE EL USO DE LA
SUSTANCIA QUIMICA BROMATO DE POTASIO EN LA ELABORACION DE
PAN Y OTROS PRODUCTOS ALIMENTICIOS DESTINADOS AL CONSUMO
HUMANO

CAPITULOI

GENERALIDADES

Articulo 1°.- Objeto
El presente Reglamento establece los requerimientos y medidas sanitarias preventivas,

correctivas, de vigilancia y control, para la debida aplicacion de la Ley N° 27932,

Articulo 2°.- Prohibicién del uso de bromato de potasio en los alimentos
El pan, los productos de panificacion y en general los alimentos, destinados para
consumo humano, no deberan contener en sus ingredientes, materia prima, mejoradores

de masa u otros productos, la sustancia quimica bromato de potasio.

Articulo 3°.- Prohibicién de importar

Queda prohibida la importacion de la sustancia quimica bromato de potasio, solo o
incluido en otros insumos o productos para fines alimentarios. Los importadores sean
personas naturales o juridicas estan prohibidos de importar bromato de potasio para ser
utilizado en la fabricacion o elaboracion de mejoradores de masa, harinas y otros
productos alimenticios. La importacion del bromato de potasio para otros usos no
alimentarios esta sujeta a vigilancia con el fin de evitar que este sea utilizado en los
alimentos. Es aplicable para los efectos de la importacion lo establecido en el Articulo
7° del presente reglamento.



CAPITULO 11
DE LOS ORGANISMOS DE VIGILANCIAY CONTROL

Articulo 4°.- Competencia de la Autoridad de Salud

El Ministerio de Salud, de acuerdo a lo dispuesto en la Ley N° 27932 y al Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, Decreto Supremo N° 007-
98- SA, realizara la vigilancia y control sanitario en los establecimientos de fabricacion,
almacenamiento y fraccionamiento de alimentos y bebidas a través de la DIGESA y
cuando corresponda, a través de las dependencias desconcentradas de salud ambiental

de las Direcciones Regionales de Salud.

Articulo 5°.- Competencia de la Autoridad Municipal

Las Municipalidades, dentro del dmbito de su jurisdiccion, son responsables de la
vigilancia, control y regulacion sanitaria en la comercializacion y expendio de pan y
productos de la panificacién, asi como de los establecimientos y centros de elaboracion
y comercializacion de estos productos; para lo cual coordinaran con las Direcciones
Regionales y Locales de Salud a traves de las areas de salud ambiental y, segin sea el
caso, con otras instituciones competentes como el Ministerio Publico y la Policia
Nacional.

La regulacion, ejecucion y procedimiento en materia de su competencia, relacionada a
lo establecido en el parrafo anterior, serd expedida mediante la ordenanza

correspondiente dentro del marco de la Ley y del presente reglamento.

Articulo 6°.- Competencia del INDECOPI

De acuerdo a la Ley 27932, el INDECOPI aplicara las sanciones correspondientes a los
proveedores de bromato de potasio, mejoradores de masa, harinas o cualquier otro
ingrediente que contenga bromato de potasio destinado a la fabricacién de alimentos de
consumo humano, independientemente de las sanciones penales o civiles que
correspondiera.

Cuando la autoridad competente verifique la comision de hechos a que se refiere el

parrafo anterior, remitira lo actuado al INDECOPI para los fines de ley.



Articulo 7°.- Competencia de la SUNAT- Aduanas

La SUNAT no permitira, bajo responsabilidad, el ingreso al pais de la sustancia quimica
bromato de potasio en sus diferentes denominaciones y presentaciones, ni de
mejoradores de masa, ni harinas destinados a la fabricacion de alimentos, ni de
alimentos y bebidas en cuya composicion se declare contenerlo. De producirse este
hecho, procedera a su retencién y notificara al INDECOPI y a DIGESA para los fines
correspondientes.

Respecto del ingreso al pais de bromato de potasio destinado a otros usos no
alimentarios, la SUNAT deberd notificar a DIGESA la informacion referente al
importador, destino, cantidad ingresada y uso declarado de la sustancia quimica, a fin de

realizar las acciones de vigilancia y control a que hubiere lugar.

Articulo 8°.- Derecho de formular denuncias

Toda persona natural o juridica podra denunciar ante los organismos competentes,
aquellos hechos que considere contrarios a la Ley N° 27932, al presente reglamento y a
aquellas disposiciones emanadas de éstos, debiendo dar a conocer los hechos, indicios,
circunstancias y evidencias que permitan a la autoridad competente su constataciéon y
comprobacion para la aplicacion de las medidas sanitarias 0 sanciones que
correspondiera.

Siendo la proteccion de la salud de interés puablico, la informacion sobre productos y
establecimientos que han sido sancionados por el incumplimiento a lo dispuesto por el
presente reglamento, sera de conocimiento publico en resguardo de la salud de los

consumidores.

CAPITULO 111
DE LA VIGILANCIAY CONTROL

Articulo 9°.- Medidas de vigilancia

Las autoridades sanitarias, segun su competencia, deberan efectuar la vigilancia
sanitaria mediante inspecciones sanitarias inopinadas, verificando el cumplimiento de lo
dispuesto en el presente reglamento, levantandose el acta respectiva.

Las municipalidades que efectien acciones de vigilancia sanitaria en los

establecimientos de elaboracion, comercializacién y expendio de pan o productos



similares, deberan comprobar el uso del bromato de potasio mediante la prueba de
campo sefialada en el Anexo | “Procedimiento de Muestreo y Analisis”.
Los responsables del establecimiento deberan prestar las facilidades necesarias para la

ejecucion de la inspeccion.

Articulo 10°.- Control de Bromato de Potasio para otros usos

Para fines de control, quienes importen, fabriquen, comercialicen, distribuyan,
transporten, exporten y/o utilicen bromato de potasio en cualquiera de sus
denominaciones y/o presentaciones, para fines distintos a los prohibidos por la Ley
27932, deberan presentar a la SUNAT-Aduanas, cuando corresponda, y a la DIGESA,
el reporte mensual con caracter de declaracion jurada, indicando el destinatario final,
cantidad y uso final de dicha sustancia quimica.

Para fines de control, la DIGESA y cuando corresponda, las dependencias
desconcentradas del Ministerio de Salud y las Direcciones Regionales de Salud,
coordinaran y realizaran el cruce de informacion con las autoridades competentes del
Ministerio de la Produccion (Viceministerio de Industrias) para las acciones de

verificacion de la informacion declarada.

CAPITULO IV
DE LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD, INFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 11°.- De la inmovilizacion

Cuando en la inspeccion sanitaria, la autoridad tenga indicios del uso de bromato de
potasio, los productos deberan ser inmovilizados y separados del resto de productos,
pudiendo ser encintados empleando sellos, etiquetas adhesivas o cualquier otro medio
que permita identificarlos facilmente como una sola unidad y que ademas, asegure su
inviolabilidad.

La autoridad sanitaria, para confirmar los indicios del uso de bromato de potasio, segin
corresponda, realizara las pruebas de campo en harina, mejoradores de masa y en los
productos de panificacion y otros alimentos, segun el procedimiento indicado en el
Anexo

| “Procedimiento de Muestreo y Analisis” del presente reglamento.

Cuando el resultado de la prueba de campo sea positiva, la autoridad sanitaria, a

solicitud del titular o responsable del establecimiento, podra disponer que los productos



intervenidos sean sometidos a pruebas de mayor especificidad en un laboratorio
acreditado o autorizado, utilizando cualquier método reconocido internacionalmente
(HPLC, Rayos X, otros), para tal efecto, se realizara el muestreo para ser remitida por el
intervenido al laboratorio acreditado o autorizado de su eleccion. En este caso se
mantendra su inmovilizacion de acuerdo a ley y se formulara el acta respectiva
designando al titular o responsable del establecimiento como custodio o depositario de
los productos inmovilizados, no pudiendo disponerse, utilizarse, moverse, otorgarse en
garantia, venderse o donarse u otro, sin la autorizacién escrita de la autoridad, bajo
responsabilidad administrativa y penal del custodio o depositario.

Los gastos que demande las pruebas de mayor especificidad serdn asumidos por el

titular del establecimiento, independientemente de la sancidn que corresponda.

Articulo 12°.- Del decomiso

Los productos con presencia de bromato de potasio, con el fin de evitar su uso o
expendio, seran decomisados en forma inmediata en los siguientes casos:

- Cuando exista la confirmacién del uso de bromato de potasio en la inspeccion
sanitaria.

- Cuando se confirme por prueba de campo indicios de la presencia de bromato de
potasio en el producto alimenticio y no medie solicitud de prueba de mayor
especificidad por parte del titular o responsable.

- Cuando se confirme la presencia de bromato de potasio en una prueba de mayor
especificidad realizada en laboratorio acreditado o autorizado.

En el caso de no comprobarse la presencia de bromato de potasio en los alimentos,
ingredientes, mejoradores y otros productos, las autoridades competentes levantaran
toda medida preventiva o correctiva que haya aplicado y dispondré la entrega de los
productos intervenidos a su titular o responsable para su libre disposicion.

Toda intervencion de la autoridad competente debera estar consignada en el acta
respectiva con las formalidades sefialadas en el presente reglamento en lo que
corresponda.

Articulo 13°.- Acta de decomiso
El Acta de decomiso serd levantada por el inspector sanitario autorizado por la
autoridad competente, en la cual se indicara como minimo, la informacion siguiente:

- Lugar, dia, mes y afio de la diligencia.



- Nombre de los funcionarios que intervienen.

- Nombre o razon social y direccion del establecimiento.

- Nombre del titular o responsable del establecimiento.

- Descripcion del hecho que constituye la infraccion.

- Identificacion y volumen del o los productos que se intervienen y destino de los
mismos.

- Resultados de la prueba de campo

- Nombre y firma de los intervinientes.

Si el responsable del establecimiento se negara a firmar el acta se dejara constancia de

este hecho.

Articulo 14°.- De la disposicion final o destruccion

Si en los resultados de la prueba realizada conforme a lo establecido en el presente
reglamento, se comprueba la presencia de bromato de potasio en los productos
analizados, se procedera al decomiso formulandose el acta respectiva con las
formalidades sefialadas para proceder a su destruccion final.

Las medidas para la disposicidn final de los productos decomisados se hara de tal modo
que se impida que los productos sean recuperados para ser destinados al consumo
humano. La destruccion de los productos decomisados se hara en el relleno sanitario
autorizado, mediante la desnaturalizacion de los productos con azul de metileno u otra
sustancia que impida que los productos sean recuperados para ser destinados al
consumo humano o animal. La disposicion final y el acta respectiva deben realizarse en
presencia de la Autoridad Sanitaria.

Los gastos que demande el decomiso y la disposicién final de los productos seran
asumidos por el titular del establecimiento, independientemente de la sancién que le

corresponda.

Articulo 15°.- Infracciones

Constituyen infracciones :

a) Importar, fabricar, comercializar y usar bromato de potasio destinado a la produccién
de alimentos y bebidas de consumo humano.

b) Importar, fabricar, almacenar, fraccionar y comercializar productos alimenticios que

contengan bromato de potasio.



c) Tenencia de bromato de potasio en fabricas de alimentos, establecimientos de
elaboracion de pan y productos de panificacion.

d) Proveer, en sus diferentes modalidades, bromato de potasio para fines de fabricacién
de alimentos y bebidas de consumo humano.

e) No reportar a la SUNAT y a la DIGESA la informacion, mediante declaracion jurada,
sobre el bromato de potasio con fines distintos a la produccién de alimentos.

f) Incumplir con las demas disposiciones de observancia obligatoria que establece el
presente Reglamento y las disposiciones sanitarias que emanan de éste.

g) Impedir el ingreso para la realizacion de las inspecciones, toma de muestras

y/o analisis que realice la autoridad.

Articulo 16°.- Sanciones

Sin perjuicio de las acciones penales u otras que corresponda, las infracciones
contenidas en el presente reglamento seran pasibles de una o mas de las siguientes
medidas sanitarias y administrativas:

a) Multa comprendida entre 0.5y 100 UIT.

b) Suspension temporal del ejercicio de las actividades de produccion o comercio de
productos o alimentos.

c) Cierre temporal o definitivo del establecimiento.

d) Cancelacion del Registro Sanitario

Toda sancion conlleva como medida sanitaria el decomiso y disposicion final de los

productos alimenticios que contengan bromato de potasio.

Articulo 17°.- El procedimiento sancionador se inicia de oficio, orden superior, peticién
de otras autoridades o por denuncia de parte y se tramita conforme lo establece el
presente reglamento. Toda multa se impone teniendo en cuenta como valor referencial
para el pago, la Unidad Impositiva Tributaria vigente.

La reincidencia se sanciona con el doble de la multa impuesta y aquellas accesorias que
correspondan. Para los efectos del presente reglamento, se considera reincidencia al
caso en el cual, el infractor, luego de ser sancionado con una multa, incurre en la misma

infraccidn o en otra similar en el lapso de seis (06) meses.



Articulo 18°.- Apoyo de la Policia Nacional

En las acciones de vigilancia y control la autoridad competente podréa solicitar el apoyo
de la Policia Nacional para el cumplimiento de sus funciones. Si la autoridad sanitaria
verificara la comision del delito contra la Salud Pdblica, notificara el hecho ante la

Fiscalia correspondiente para los fines de su competencia.

CAPITULO V
DISPOSICIONES FINALES

Primera.- Las acciones para la vigilancia y control, tales como inspecciones sanitarias y
en especial el muestreo y aplicacion de la metodologia de analisis, deberan ser
realizadas por personal profesional debidamente capacitado dado el nivel de
especificidad que requiere la deteccién del bromato de potasio en los alimentos, por lo
cual las autoridades sanitarias, regionales y locales deberan desarrollar programas de
capacitacion técnica que permitan aplicar con éxito las disposiciones del presente
reglamento.

Segunda.- Para efectos de la aplicacion de las pruebas de campo como medidas para la
vigilancia y control, que aseguren la ausencia del bromato de potasio en los alimentos,
se tendrd en cuenta los procedimientos adjuntos en el Anexo | “Procedimiento de
Muestreo y Analisis” que forma parte de este reglamento.

Tercera.- Para efectos de la aplicacion del presente reglamento se tendré en cuenta las
definiciones adjuntas en el Anexo Il “De las Definiciones”, el mismo que forma parte

de este reglamento.



ANEXO 7

Aprueban la "Norma Sanitaria para la
Aplicacién del Sistema HACCP en la
Fabricacién de Alimentos y Bebidas®

RESOLUCION MINISTEHIAL
N2 449-2006/MINSA

Lima, 13 de mayo del 2006

Visto, el Expediente N2 (5-330384-001, gue conliene
el Oficia NP 5820-2005/DG/DIGESA, do la Direccitn
Gangral de Salud Amhbiental:

CONSIDERANDO:

Quea, la Quinta Dispogicion Complemeantaria,
Transitoria y Final del Beglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremo N¥ QO7-98-3A, dispone que DOf
Resolucion del Ministro de Salud se aprobara el
procedimiento para la aglicacion del "Sistema de Analigis
de Peligroe v de Puntos Criticos de Control” (Sistema
HACCP por sus siglas en inglés Hazard Analysis and
Criticai Control Paint} en la fabricacidn de alimentos y
bebidas;

Que, la Direccidn General de Salud Ambiental ha
claborade, en concerdancia con lo establecida an |a
Norma del Codex Afimentarius, el correspondiente
proyecto de Narma Sanitaria para la Aplicacion del
Sistama HACCP en la Fabricacidon de Alimentos v
Bebidas, que tiene como objetivos eslableceren la
industria alimentaria la aplicacion de un sistermna
pravantive de control que asegure |a calidad sanitaria e
irocuidad de los alimeniocs y bebidas de consumo
humano asi como uniformizar los criterios técnicos para
la formulacion y aplicacion de 1os Flanes HACGP,

Gue, con a finalidad de contribair al perfeccionamiento
de la Norma Sanitaria propuesta, mediante Resalucidn



Ministarial N2 482 2005/MINSA de fecha 24 da unio de
2005, se dispuso la prepublicacion en el Portal de Internet
del Ministerio de Salud, habiendose recogido las
sugerencias y recomendaciones del publico en general;

Estando a o propuesto por la Direccion General de
Salud Ambiental, y con la visacian de la Oficina General
de Asssoria Juridica; vy,

De confarmidad con lo dispuesto en el literal |} del
articulo 8° de la Ley N* 27657 - Ley dei Ministerio de
Salud,

SE RESUELVE:

Articulo 12.- Aprobar la "Norma Sanitaria para la
Aplicacién del Sistema HACCP en la Fabricacion de
Alimantos y Bebidas', que coensta de cinco (5) capitulos,
treinta y ocho (38) anticulos, una (1) disposicion final y
cuatro {4} anexos. _

Articulo 2°.- Encargar a ia Oficina General de
Comunicacionas la publicacion de la presente Norma
Sanitaria en el Diario Oficial v en el Portat de Internet del
Ministerio de Salud.

Registrese, comuniquese y publiquass.

PILAR MAZZETTI SOLER
Ministra de Salud



Otorgan autorizacién sanitaria a aditi-
vos alimentarios y mezcla de aditivos de
produccién nacional o extranjera y los
destinados a exportacién permitidos por
el Codex Alimentarius
DIRECCION GENERAL DE SALUD AMBIENTAL
DIGES

RESOLUCION DIRECTORAL
N2 0684/2003/DIGESA/SA

Lima, 17 de junio del 2003

CONSIDERANDO:

Que, el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo
N2 007-98-SA dispone en su articulo 1022, gue sdlo estan
sujetos a Registro Sanitario, los alimentos y bebidas indus-
trializados, entendiéndose como tal al producto final desti-
nado al consumo humano, obtenido por transformacion fisi-
ca, quimica o biolégica de insumos de origen vegetal, ani-
mal o mineral y que contiene aditivos alimentarios;

Que, habiéndose expedido Registro Sanitario a diversos adi-
tivos alimentarios, sin observarse las disposiciones sefialadas
en el considerando anterior, en tanto estas sustancias se agre-
gan a los alimentos y bebidas para mejorar sus caracteres or-
ganolépticos y favorecer sus condiciones de conservacion, se
tiene que éstas no tienen la condicion de ser alimentos;

Que, la industria nacional de aditivos alimentarios re-
quiere de certificacion sanitaria oficial para exportary certi-
ficado de libre comercializacién para sus productos, inclu-
yendo el Registro Sanitario respectivo, por lo que se hace
hecesario establecer disposiciones sanitarias que garanti-
cen la produccién e inocuidad de dichos productos y que
faciliten su comercio internacional seguro, evitando barre-
ras técnicas, dentro del marco de la normativa vigente;

Que, la Cuarta Disposicién Complementaria ransitoria
y Final del citado Reglamento dispone gue en tanto no se
expida la norma pertinente, la fabricacion de alimentos y
bebidas, que incluye a los aditivos alimentarios permitidos
y los niveles maximos de concentracion, se rige por las
normas del Codex Alimentarius aplicables al producto o
productos objeto de fabricacion;

Que, la Direccion General de Salud Ambiental - DIGESA
es un argano técnico normativo en los aspectos relaciona-
dos entre otros, a la higiene alimentaria y de normary reali-
zar las acciones de vigilancia de los alimentos y bebidas,
tal como lo dispone el Art. 252 de la Ley del Ministerio de
Salud - Ley N2 27657 concordante con los Arts. 552 y 56°
del Reglamento de Organizacion y Funciones del Ministerio
de Salud aprobado por Decreto Supremo N2 014-2002-SA;

Estando a lo propuesto por la Direccién Ejecutiva de
Higiene Alimentaria y Zoonosis, y de conformidad a la Ley
N¢27657 y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo
N2 013-2002-SA; Ley N° 26842 - Ley General de Salud y
Decreto Supremo N2 007-98-SA;

SE RESUELVE:

12.- Otorgar Autorizacion Sanitaria a solicitud de parte,
a los aditivos alimentarios y mezcla de aditivos de produc-
cién nacional o extranjera y los destinados a la exporta-
cion que estén permitidos por el Codex Alimentarius con
vigencia de 6 meses.

22.- La fabricacion de los aditivos alimentarios debe
realizarse en establecimientos gue reunan las condiciones
de ubicacién, instalacién y operacion sanitariamente ade-
cuadas y cumplir con las exigencias y requisitos sefiala-
dos en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, en lo que corresponda.

32- CANCELAR los Registros Sanitarios otorgados a
los aditivos o mezclas de aditivos que hayan sido otorga-
dos por esta Direccion General.

42 .- Los aditivos alimentarios prohibidos por Ley expre-
sa no estan considerados dentro de los alcances de la
presente resolucion.

Registrese, comuniquese y publiquese.

LUIS L. CHAVEZ PAIS
Director General




ANEXO 9

EXPORTACION DEFINITIVA
PROCEDIMIENTO GENERAL

Proc: INTA-PG.02 Exportacion Version: 4 |Contro| de Cambios|
Definitiva Circulares: Anexas
Vigencia: Publicacion: Lista: Maestra
11/12/2003 06/12/2003
Resolucion: 000539 Fecha Res.:
02/12/2003
1. OBJETIVO

Establecer las pautas a seguir para el despacho aduanero de mercancias bajo el régimen de
Exportacion Definitiva, con la finalidad de lograr el correcto cumplimiento de los requisitos y
normas que lo regulan.

1. ALCANCE

Dirigido al personal de la Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria - SUNAT y a los
operadores de comercio exterior que intervienen en el Régimen de Exportacion Definitiva.

111. RESPONSABILIDAD

La aplicacion, cumplimiento y seguimiento de lo establecido en el presente Procedimiento es de
responsabilidad de las Intendencias de Aduana de la Republica, de la Intendencia Nacional de
Sistemas de Informacioén, de la Intendencia de Fiscalizacion y Gestion de Recaudacion Aduanera y
de la Intendencia Nacional de Técnica Aduanera.

1V. VIGENCIA
A partir del 11/12/2003.
V. BASE LEGAL

- Ley General de Aduanas, Decreto Legislativo N© 809 publicado el 19.04.1996 y su Reglamento,
aprobado por Decreto Supremo N° 121-96-EF publicado el 24.12.1996, y sus normas
modificatorias.

- Tabla de Sanciones aplicables a las infracciones previstas en la Ley General de Aduanas,
aprobada por Decreto Supremo N° 122-96-EF publicado el 24.12.1996 y sus modificatorias
aprobadas por Decreto Supremo N° 027-2000-EF publicado el 27.03.2000, Decreto Supremo N°
050-2000-EF publicado el 24.05.2000 y Decreto Supremo N° 030-2001-EF publicado el
23.02.2001.

- Ley de los Delitos Aduaneros, Ley N°© 28008 publicada el 19.06.2003 y su Reglamento,
aprobado por Decreto Supremo N° 121-2003-EF publicado el 27.08.2003.

- Texto Unico Ordenado del Cédigo Tributario, aprobado por Decreto Supremo N° 135-99-EF
publicado el 19.08.1999 y sus modificatorias.

- Texto Unico de la Ley del Impuesto General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo,
aprobado por Decreto Supremo N° 055-99-EF publicado el 15.04.1999 y sus normas
modificatorias.

- Decreto Supremo N° 105-2002-EF publicado el 26.06.2002, que establece caracteristicas de la
constancia de ejecucion swap a que se refiere el numeral 2 del articulo 33° del TUO de la Ley del
IGV e ISC.

- Reglamento de Comprobantes de Pago, aprobado por Resolucion de Superintendencia N° 007-
99/SUNAT publicada el 24.01.1999 y sus normas modificatorias.

- Medidas que garantizan la libertad de Comercio Exterior e Interior, aprobada por Decreto
Legislativo N° 668 publicado el 14.09.1991.

- Ley de Zona Franca y Zona Comercial de Tacna, Ley N° 27688 publicada el 28.03.2002 y sus
normas modificatorias.

- Decreto Supremo N° 011-2002-MINCETUR publicado el 17.12.2002, que aprueba el Reglamento
de la Ley de Zona Franca y Zona Comercial de Tacna.



- Texto Unico Ordenado de normas con rango de Ley emitidas en relacion a los CETICOS,
aprobado por Decreto Supremo N° 112-97-EF publicado el 03.09.1997.

- Decreto Supremo N° 061-2002-PCM publicado el 12.07.2002, que dispuso la fusion de la
Superintendencia Nacional de Aduanas con la Superintendencia Nacional de Administracion
Tributaria.

- Decreto Supremo N° 115-2002-PCM publicado el 28.10.2002, que aprueba el Reglamento de
Organizacion y Funciones de la Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria.

- Ley del Procedimiento Administrativo General, aprobada por Ley N° 27444 publicada el
11.04.2001.

- Resolucion de Intendencia Nacional N© 000 ADT/2000-000750 publicada el 22.03.2000, que
aprueba los formatos e instructivos de la Declaracion Unica de Aduanas (DUA) y la Orden de
Embarque.

V1. NORMAS GENERALES

1. La exportacion es el régimen aduanero aplicable a las mercancias en libre circulacién que salen
del territorio aduanero para su wuso o consumo definitivo en el exterior.
2. La exportacion de mercancias no esta afecta a pago de tributo alguno. Sélo para fines
estadisticos la SUNAT aplica una tasa ficta del 0%.
3. Toda mercancia que sera embarcada en cualquier puerto, aeropuerto o terminal terrestre,
debe ser presentada y puesta a disposicion de la Intendencia de Aduana que corresponda,
quedando sometida a su potestad, hasta que la autoridad respectiva autorice la salida del medio
de transporte.

4. Se puede exportar todo tipo de mercancias, con excepcion de aquellas que se encuentran
prohibidas, cuya relacion esta en el Portal de la SUNAT en internet en la direccidon electrénica
(www.sunat.gob.pe)/ Infoaduanas/ Clasificacion Arancelaria: Relacion de productos de
Exportacion Prohibida.
5. La exportacion de mercancias restringidas esta sujeta a la presentacion de autorizaciones,
certificaciones, licencias y permisos; su despacho se efectla teniendo en cuenta el procedimiento
INTA-PE.00.06. La relacion de mercancias se encuentra en el Portal de la SUNAT en internet
(www.sunat.gob.pe)/ Infoaduanas/ Clasificacion Arancelaria: Relacion de productos de
Exportacion Restringida.
6. Para el despacho de exportacion se utilizan los siguientes formatos, segln corresponda:
a) Orden de Embarque — O/E

Es el documento mediante el cual el despachador de aduana solicita la exportaciéon ante la
Autoridad Aduanera y es de uso para las mercancias cuyo valor FOB sea superior a los US$ 2 000
de los Estados Unidos de América. A requerimiento del usuario, se acepta este documento para
exportaciones de mercancias con un valor menor a los US$ 2 000 de los Estados Unidos de
América.

b) Declaracién Unica de Aduanas - DUA

Es el documento mediante el cual se solicita ante la Autoridad Aduanera la regularizacion de la
exportaciéon de mercancias cuyo tramite fue iniciado con la O/E.

7. La informacion consignada en la O/E no puede diferir de la DUA en datos tales como:
- Tipo / nimero de documento y nombre del exportador, excepto cuando se trate de errores al
consignar el nimero del Registro Unico del Contribuyente (RUC). Aquel que se consigne en la O/E
como exportador, debe ser quien haya emitido la factura al cliente ubicado en el extranjero.
- Subpartida nacional; excepto por error debido a incorrecta clasificacion del producto. Se acepta
desdoblamiento o apertura de serie, siempre que las mercancias se encuentren declaradas en la
O/E. Para tal efecto, el despachador de aduana solicita la rectificaciébn de la subpartida nacional
mediante transmision por via electroénica.
- Descripcion de mercancia exportada.
8. El embarque de mercancias de exportacion puede efectuarse por Intendencia de Aduana
distinta a aquélla en que se numera la O/E, debiendo el despachador de aduana consignar en la
transmisién electrénica de la informacion, el cédigo de la Intendencia de Aduana de salida en el
campo CADUTRA del archivo ADUAHDR1. Cuando el despachador de aduana presente fisicamente
la O/E, debe indicar en la casilla 6 (Declarante) de ésta, lo siguiente:



Exportacion por la Aduanade ..........ccoveevvinenn... (indicar la Aduana de salida).

En caso de incumplimiento con lo indicado en el parrafo precedente, se procede de oficio a la
anulacion de la O/E.

9. En los casos de exportacion de mercancias que son transportadas en contenedor, al momento
de la transmision de los datos de la O/E, no se requiere indicar el nimero y marca que lo
identifique.

10. Los requisitos para la regularizacion, a través del régimen de Exportacion Definitiva, de
mercancias amparadas en los regimenes de Admision Temporal, Importacion Temporal,
Exportacion Temporal; asi como para la aplicacion del régimen de Reposicion de Mercancias en
Franquicia o del Procedimiento Simplificado de Restitucién de Derechos Arancelarios Ad-Valorem,
y los Destinos Aduaneros Especiales o de Excepcion que impliquen exportacion de mercancias, se
sujetan a lo normado en sus respectivos procedimientos, aplicandose complementariamente lo
indicado en el presente.
11. A solicitud del interesado, el Intendente de Aduana o funcionario designado por delegacion,
autoriza el reconocimiento fisico de la mercancia en los locales o recintos del exportador o en los
almacenes designados por el mismo. El despachador de aduana, para este efecto, presenta
previamente ante el area de exportacion de la respectiva Aduana, una solicitud (Anexo 1) para su
evaluacion y designacion del especialista en aduanas u oficial de aduanas en caso sea aceptada,
quien efectda el reconocimiento fisico.

12. Las mercancias sujetas al procedimiento sefialado en el numeral precedente pueden ser:

a) Mercancias perecibles que requieran un acondicionamiento especial;

b) Explosivos;

c) Maquinarias de gran peso y volumen; y

d) Otras mercancias que califiquen a criterio del Intendente de Aduana. La obligaciéon de reportar
esta calificacion a la Intendencia Nacional de Técnica Aduanera, conforme a lo sefialado en el
articulo 84° del Reglamento de la Ley General de Aduanas, se da por cumplida con su registro en
el SIGAD; informacién que debe estar a disposicion de la citada Intendencia Nacional,
constituyéndose ésta en una herramienta de gestion.

13. Cuando la orden de embarque ha sido seleccionada al tipo de control al que se somete la
mercancia de exportacion y ésta se traslade de un terminal de almacenamiento a otro, debe
comunicarse previamente al area de exportaciones mediante expediente, bajo responsabilidad.
Para aquellas 6rdenes de embarque con reconocimiento fisico diligenciadas, dicho traslado se
realiza con acompafiamiento del oficial de aduanas.
14. La exportacion de vehiculos que salen por sus propios medios no requiere de la presentacion
del manifiesto de carga ni documento de transporte para su despacho, presentandose una
declaracion jurada en su reemplazo.
15. Para los vehiculos de propiedad de particulares, se exige la presentacion de la documentacion
que acredite su propiedad tales como: contrato de compra-venta con firma legalizada
notarialmente, certificado de gravamen, acta notarial de transferencia de vehiculo y otros, de
corresponder. Para el caso de vehiculos de propiedad de funcionarios de Misiones Diplomaticas y
de Organismos Internacionales acreditados en el pais, se adjunta copia de la resolucién que
autoriz6 la importacion liberada de tributos de importacion y carta de la Mision Diplomatica o del
Organismo Internacional.
16. El despachador de aduana debe transmitir en el campo CPAIDES del archivo de transferencia
de datos generales (ADUAHDRL1) de la base de datos de la O/E, el cddigo del pais de destino final,
y en el campo CODI_ALMA el cédigo del almacén, cuando corresponda. Asi mismo, debe
transmitir en el archivo DUAOBSER.TXT el nombre del importador y la direccién de su domicilio.
17. Los despachadores de aduana pueden solicitar que las mercancias sean reconocidas
fisicamente en el terminal de almacenamiento, debiendo indicar para tal efecto en la casilla 4.13
de la O/E la frase: "Solicita Reconocimiento Fisico". En la transmisién electrénica se consigna,
ademas, el digito 1 en el campo TSOLAFO del archivo ADUAHDRL1. Esta opciéon no es aplicable
para las mercancias que se reconocen en los locales o recintos del exportador, cuyo
procedimiento se detalla en el numeral 11 precedente.
18. Cuando se trate de exportaciones que no tienen caracter comercial debidamente
comprobado, la factura es sustituida por una declaracion jurada en la que se sefiale su caracter
no comercial y el valor de la mercancia. Se entiende que la exportacidn no tiene caracter
comercial cuando no exista venta entre las partes. En estos casos, el despachador de aduana
debe enviar el coédigo "DJ' en el campo numero de factura del archivo de facturas.
19. Cuando se trate de embarques por tuberia, el despachador de aduana debe transmitir el
codigo 01 en el campo CODI_DEPO del archivo de transferencia de datos generales (ADUAHDR1)



de la base de datos de la O/E.
20. Las mercancias amparadas en una O/E deben corresponder a una sola transaccién comercial
y pertenecer a un solo destinatario.
21. Los despachos parciales de exportacion deben estar amparados en una sola O/E, siempre que
se embarquen dentro del plazo establecido.

En la via aérea, los despachos de mercancias de exportacion embarcadas en distintas aeronaves
(despachos parciales) que se declaren en una DUA deben cumplir con los siguientes requisitos:

- Corresponder a un mismo terminal de almacenamiento aéreo.

- Indicar en el campo tipo de despacho (TIPO_DESPA en el ADUAHDRL1) el codigo 20 para los
casos de una exportacion desdoblada en embarques parciales.

- Enviar por correo electrénico el detalle de todos los manifiestos correspondientes a la misma
O/E en el archivo DUAMANOL1.TXT.

- A nivel documentario, en los campos correspondientes al manifiesto de la DUA debe constar el
ultimo manifiesto embarcado.

- Un solo documento de transporte debe amparar la salida de la mercancia en todas las series
declaradas en la DUA.

- La fecha de embarque que se indica a nivel de datos generales de la DUA debe corresponder a
la del dltimo embarque realizado, la misma que sirve de base para el cobmputo establecido para la
regularizacion de la exportacion.

22. Cuando se trate de embarques de mercancias perecibles o de aquellas que por su naturaleza
absorben humedad o de mercancias con destino a los Estados Unidos de América (codigo de pais:
US), se toma en cuenta lo siguiente:

- El dato relativo al peso de la mercancia a considerar para la validacién por el SIGAD en la
numeracién de la DUA, es el peso bruto de la mercancia recibida por el almacenista (terminal de
almacenamiento o almacenes de las compafiias aéreas), deduciendo la tara de los contenedores.
Cuando la mercancia no ingresa a los terminales (almacenes del exportador o zona adyacente a
la Aduana), la validacion por el SIGAD se hace en funcién al peso proporcionado por el
exportador a la compafiia transportista, bajo su responsabilidad.

- Para efecto de la revision documentaria de la DUA, prevalece el peso recibido por el almacenista
0 proporcionado por el exportador segun corresponda, respecto al peso consignado en el
documento de transporte.

23. A efectos de consignar el valor FOB en la DUA, cuando la transaccion se haya facturado en
moneda diferente al délar de los Estados Unidos de América, el tipo de cambio a considerar es el
vigente a la fecha del término del embarque, tomando en cuenta los factores de conversion
publicados mensualmente en el diario oficial EI Peruano por la SUNAT, de conformidad con lo
previsto en el ultimo parrafo del articulo 15° del Reglamento de la Ley General de Aduanas.

24. Para el acogimiento al Procedimiento Simplificado de Restitucion de Derechos Arancelarios,
en la transmisiéon de la O/E el despachador de aduana debe enviar en el archivo DUAREGAP, a
nivel de cada serie, el cédigo N© 13 y en el campo FOB_DOLPOL del archivo ADUADET1 el valor
FOB, para lo cual debe considerarse que en las operaciones comerciales de transacciones
internacionales cuyos precios definitivos estan sujetos al arribo de la mercancia a destino
(cotizacién de mercado) se consigna el valor FOB aproximado de la mercancia. Adicionalmente, el
despachador de aduana debe consignar a nivel de cada serie, el cddigo y el valor FOB en la casilla
4.13 de la O/E.

25. El Sistema Integrado de Gestion Aduanera - SIGAD somete a las 6rdenes de embarque a una
seleccion para determinar el tipo de control que le corresponde a la mercancia de exportacion
aplicando un modelo probabilistico e indicadores de riesgo, incluyendo lo dispuesto por las
normas legales y los criterios de aleatoriedad, el cual es aplicable a las aduanas operativas en las
que el porcentaje de reconocimiento fisico sea menor del 100%, de acuerdo a los canales que se
detallan a continuacion:

a) Canal naranja:

Las 6rdenes de embarque seleccionadas a este canal son Unicamente sometidas a revision
documentaria.

En casos excepcionales, cuando el personal encargado determine que las 6rdenes de embarque
seleccionadas a canal naranja requieren de reconocimiento fisico (mercancias restringidas o
prohibidas con excepcidn), comunica este hecho a su jefe inmediato mediante hoja informativa
quien determina la procedencia de dicho requerimiento, accesando al SIGAD para que se designe
al especialista en aduanas u oficial de aduanas encargado de realizar el reconocimiento fisico.
Esta accion se efectla como parte del proceso de despacho aduanero. Las referidas 6rdenes de
embarque no se consideran dentro de los porcentajes establecidos para el canal rojo.



b) Canal rojo:

Las 6rdenes de embarque seleccionadas a este canal son sometidas a reconocimiento fisico, de
acuerdo a lo previsto en el articulo 49° de la Ley General de Aduanas.

26. La participacion del personal de la SUNAT en el despacho de exportacion queda limitada a lo
establecido en el presente procedimiento, ya sea que se trate de revision documentaria o
reconocimiento fisico, teniendo como base los principios de buena fe, presuncion de veracidad,
simplificacion administrativa, facilitacion del comercio exterior y aseguramiento de la calidad. No
obstante, de encontrarse alguna irregularidad en el proceso o exista una presuncion fundada de
riesgo, la SUNAT puede efectuar las inspecciones que el caso amerite, aun en el supuesto que la
O/E se someta a una revision documentaria.
27. Las Intendencias de Aduana otorgan un trato agil y preferencial a la exportacion de
mercancias, las cuales requieren de la aplicacion del procedimiento que favorezcan su
competitividad, contribuyendo asi a la aceptacion e incremento de nuestra oferta exportable.
28. Para la formulacion de las declaraciones y los registros insertados en ellas, el uso de medios
informaticos goza de plena validez, salvo prueba en contrario.

VIIl. DESCRIPCION
A) TRAMITACION DEL REGIMEN
Numeracién de la Orden de Embarque

1. El despachador de aduana transmite por via electréonica a la Intendencia de Aduana de
despacho la informacién contenida en la O/E, utilizando la clave electronica que le ha sido
asignada, la misma que reemplaza a la firma manuscrita.
2. EL SIGAD valida los datos de la informacién transmitida por el despachador de aduana, asi
como los datos relativos al niamero del Registro Unico del Contribuyente (RUC) y el nombre o
denominacion social del exportador, los cuales se consignan exactamente de acuerdo a su
inscripcion en la SUNAT. De ser conforme, genera automaticamente el nimero correspondiente
de la O/E; en caso contrario, se le comunica inmediatamente por el mismo medio para las
correcciones pertinentes.
3. La conformidad otorgada por el SIGAD mediante el nimero generado es transmitida por el
mismo medio al Despachador de Aduana, quien procede a imprimir la O/E para su presentacion
en la zona primaria, conjuntamente o una vez ingresada la mercancia.
4. Conjuntamente con el numero de la O/E asignado por el SIGAD, el despachador de aduana,
por la misma via, es notificado para que dentro del plazo de veinte (20) dias hébiles computados
a partir del término del ultimo embarque presente, a satisfaccion de la SUNAT, la Declaracion
Unica de Aduanas y la documentacion sustentatoria pertinente.

Ingreso de Mercancias a Zona Primaria

5. El despachador de aduana ingresa la mercancia a zona primaria (terminal de almacenamiento,
almacenes de las compafiias aéreas, zona adyacente a la Aduana, entre otras) como requisito
previo a la seleccidn del canal de control de la O/E. Concluido el ingreso total de la mercancia, el
almacenista estampa el sello de admitido o ingresado en la casilla 9 de la O/E, como constancia
de ingreso a dichos recintos, consignando adicionalmente la cantidad de bultos y peso de la
mercancia recibida; otorgando su visacion por la veracidad de la informacion que suscribe. Para
el caso de mercancias transportadas en contenedores, debe consignar los nimeros, marcas y
precintos de Aduanas en la casilla 7 de la Orden de Embarque.

Para las mercancias que ingresan a zona adyacente a la Aduana, el llenado de la casilla 9 de la
O/E (cantidad de bultos y peso de la mercancia) y la firma correspondiente esta a cargo del
exportador responsable de dicho embarque.

En el caso de los embarques por tuberia, el llenado de la casilla 9 de la O/E se cumple
estampando el sello de "embarques por tuberias" y la firma del exportador responsable de dicho
embarque.

6. Pueden exceptuarse de las acciones de ingreso a terminales, las mercancias de gran peso y
volumen o a granel (concentrado de minerales), los embarques por tuberias y los animales. En el
caso de animales, deben cumplir con el requisito de ser reconocidos fisicamente para su



embarque. Igualmente, se exceptlan los casos en que la mercancia es puesta a disposicion de la
Intendencia de Aduana en los lugares sefialados por ésta, para aquellas jurisdicciones que no
cuenten con terminales de almacenamiento o éstos se encuentren muy alejados de la
Intendencia.

Para el caso de 6rdenes de embarque con Anexo 1, el despachador de aduana debe indicar en la
casilla 4.14 del citado documento "mercancia con anexo 1" y en la casilla 9 consigna el sello,
firma e informacién necesaria de la empresa exportadora. Esta Udltima accién también
corresponde para las otras mercancias citadas en el parrafo precedente.

Seleccion del canal de control

7. Para efectos de la seleccion de la O/E para el reconocimiento fisico de las mercancias, el
despachador de aduana presenta la O/E numerada con los sellos y firmas (casillas 6 y 9)
adjuntando guia de remisiébn y autorizaciones especiales, de corresponder, e informacién
necesaria ante el area de exportaciéon de la respectiva Intendencia de Aduana, la misma que debe
coincidir con la informacion registrada en el SIGAD. De resultar seleccionada la O/E a
reconocimiento fisico, la presentacion de la documentacion debe efectuarse, bajo responsabilidad
del exportador y despachador de aduana y segun el tipo y cantidad de mercancia, con la
antelacion suficiente que permita el embarque sin contratiempos.
8. La seleccién del canal de control se efectia en las Intendencias de Aduana de la Republica las
24 horas del dia. Cuando la presentacion de los documentos para su revision documentaria o
reconocimiento fisico se cumple fuera del horario normal de atencién, sabados, domingos o
feriados; ésta se realiza ante el area de Oficiales de Aduanas, debiendo ésta dar cuenta de dicho
acto al area de Exportacion el primer dia Gtil siguiente, mediante un reporte diario emitido a
través del SIGAD adjuntando copia de la O/E correspondiente.
9. El personal designado por el jefe del area verifica el cumplimiento de lo solicitado en el
numeral 7 precedente. De resultar conforme, ingresa al SIGAD el niumero correspondiente de la
O/E para determinar de manera aleatoria aquella que debe ser sometida a reconocimiento fisico.
Caso contrario, se devuelven los documentos al interesado para la subsanacion correspondiente.
10. Las 6rdenes de embarque con mas de diez (10) dias utiles de numeradas no participan de la
selecciéon aleatoria, debiendo ser anuladas automaticamente por el SIGAD.
11. La condiciéon de reconocimiento fisico (canal rojo) o revisién documentaria (canal naranja),
cuando corresponda, se indica mediante el refrendo de la O/E que se consigna en la casilla 4.14
del ejemplar A (Observaciones).

12. Las exportaciones de mercancias referidas en el numeral 12 de la seccion VI Normas
Generales, las restringidas, las exceptuadas en el caso de prohibidas; las sujetas al régimen
simplificado de restitucion de derechos arancelarios determinadas por la Intendencia de
Fiscalizacion y Gestion de Recaudacion Aduanera, las que se exceptUan de las acciones de
ingreso a los terminales y las que se numeren en una Intendencia de Aduana para ser exportadas
por otra distinta, estan sujetas a reconocimiento fisico obligatorio, no considerandose lo previsto
en el numeral 25 de Normas Generales, ni aquellas mercancias a ser reconocidas fisicamente a
solicitud del despachador de aduana.

3. En el caso de mercancias no sujetas a reconocimiento fisico, el personal designado por el jefe
del area devuelve la documentacion al despachador de aduana, quien deja constancia de la
recepcion en el reverso del ejemplar de la O/E que quede en poder del Area de Exportacion,
consignando su cédigo de despachador de aduana y firma. La distribucién de los documentos es
como sigue:

Orden de Embarque:

En los casos en que el tramite lo efectle el agente de aduana:
Original : Despachador de Aduana (agente de aduana)

lra. copia (rosada) : Area de Exportacion

En los casos en que el tramite no lo efectie el Agente de Aduana:

Original : Area de Exportacion

1ra. copia (rosada) : Despachador de Aduana (Despachador Oficial, duefio o exportador)
En todos los casos:

2da. copia (verde) : Terminal Almacenamiento
3ra. copia (naranja) : Exportador



4ta. copia (celeste) : Area de Oficiales ( Puesto de Control en Aduanas de frontera)
Reconocimiento Fisico

14. Las labores de reconocimiento fisico se efectian las 24 horas del dia, inclusive sabados,
domingos o feriados. Los oficiales de aduanas se hacen cargo de aquellas mercancias que se
soliciten a reconocimiento fuera del horario normal de atencidén. Para los despachos que se
realicen por la Intendencia de Aduana Aérea del Callao, los Especialistas en Aduanas del Salon
Internacional u Oficiales de Aduanas efectian estas labores, debiendo dar cuenta en ambos casos
de dicho acto al area de Exportacion el primer dia Util siguiente, mediante un reporte diario
emitido a través del SIGAD.
15. El reconocimiento fisico se efectla en presencia del Exportador y/o despachador de aduana
y/o representante del almacén, para los casos de terminales de almacenamiento, debiendo el
despachador de aduana presentar la O/E acompafada de las autorizaciones especiales, de
corresponder.

16. El especialista en aduanas u oficial de aduanas, segln corresponda de acuerdo a lo indicado
en el numeral 14 precedente, determina en forma aleatoria entre las mercancias seleccionadas
aquéllas que debe reconocer fisicamente, inclusive en el caso de contenedores que transporten
un mismo tipo de mercancia declarada en los que no es necesario la apertura o verificacion de
llenado del total de éstos. El mismo criterio puede aplicarse una vez abierto cada bulto y luego de
reconocer las mercancias y compararlas con lo declarado, cumpliéndose con una o varias de las
siguientes actuaciones: extraer muestras para el andlisis quimico y/o extraer etiquetas que
sefialen las caracteristicas del producto, de ser el caso.
17. Concluido el reconocimiento fisico, y de ser carga Unica (contenedores), el especialista en
aduanas u oficial de aduanas coloca el precinto respectivo y consigna como parte de la diligencia
el ndmero de bultos reconocidos. El presente numeral es de aplicacion también para el
reconocimiento fisico en los locales del exportador o en los designados por éste.

De ser necesario, el reconocimiento fisico puede efectuarse por turnos. En este caso, la
responsabilidad de diligenciar la orden de embarque corresponde a los especialistas en aduanas u
oficial de aduanas que participen en la labor de reconocimiento.

18. Producto del reconocimiento pueden presentarse dos situaciones:
a) Reconocimiento fisico sin incidencia

Practicado el reconocimiento, el especialista en aduanas u oficial de aduanas registra el resultado
en el recuadro respectivo de la O/E e ingresa la informacion correspondiente al SIGAD en el dia,
bajo responsabilidad, debiendo los oficiales de aduanas, cuando corresponda, entregar las
6rdenes de embarque debidamente diligenciadas al area de Exportacion.

b) Reconocimiento Fisico con incidencia
b.1) Diferencia de mercancias consignadas y encontradas

Si el especialista en aduanas u oficial de aduanas constata diferencia entre lo consignado y lo
reconocido, siempre que no se trate de causal de suspensiéon del despacho, procede a realizar las
enmiendas respectivas en la O/E, anotando tal situaciéon en su diligencia y debiendo ingresar
dicha informacion y los cédigos de incidencia en el SIGAD.

b.2) Son causales de suspension del tramite de despacho:

- Encontrar mercancias que resulten de exportacion prohibida o restringida, sin haber sido
declaradas como tales.
- Presuncioén de fraude o delito.

En estos casos, el especialista en aduanas u oficial de aduanas formula el informe
correspondiente al jefe del area de Exportacion para la determinaciéon de las acciones legales
pertinentes. En caso que las incidencias sean subsanadas, éste ultimo puede disponer la
continuacion del despacho, para lo cual el Especialista en Aduanas u Oficial de Aduanas deja
constancia del hecho en su diligencia.

19. Sin perjuicio de lo establecido en los numerales precedentes, es de aplicacion para el



reconocimiento fisico lo previsto en el Procedimiento Reconocimiento Fisico de Mercancias (INTA-
PE.00.03) en lo que no se oponga, inclusive cuando las mercancias requieran analisis quimico
(extraccion de muestras), sin interrumpir el despacho.
20. Culminado el reconocimiento fisico, se devuelve al despachador de aduana la O/E
debidamente diligenciada, de acuerdo a la distribuciéon indicada en el numeral 13 precedente para
la continuacion del tramite, registrando la diligencia en el SIGAD asi como la fecha y hora en la
que se entregod la O/E diligenciada; a excepcion de los casos de reconocimiento con extraccion de
muestras en los que el original de la O/E es devuelto con el resultado del andlisis quimico
correspondiente. Tratandose de mercancias transportadas de una Intendencia de aduana de
origen a una de salida con boletin quimico, a fin de recabar el sello de salida, debe entregarse el
original de la O/E antes del resultado del analisis quimico.
21. La responsabilidad del personal de la SUNAT encargado de realizar el reconocimiento fisico
culmina una vez efectuada dicha diligencia, quedando las mercancias bajo responsabilidad del
terminal de almacenamiento o del Exportador, de ser el caso.

Anulacion de la Orden de Embarque

22. Los despachadores de aduana efectian la anulacién de las 6rdenes de embarque no
refrendadas, las refrendadas con revision documentaria y las refrendadas con reconocimiento
fisico diligenciadas, via transmisién electrénica. EI SIGAD comunica por el mismo medio la
aceptacion o rechazo del envio.

El terminal de almacenamiento permite el retiro de la mercancia previa presentacion de la O/E y
verificacion de la anulacion en el Portal de la SUNAT en internet (www.sunat.gob.pe).

23. La anulacion de las 6rdenes de embarque seleccionadas a reconocimiento fisico sin diligenciar
se solicita mediante expediente, el mismo que sirve para el retiro de la mercancia de los
terminales de almacenamiento, previo control del oficial de aduanas de turno.

Control de Embarque

24. Las mercancias deben ser embarcadas dentro del plazo de diez (10) dias utiles contados
desde la fecha de numeracion de la O/E. Los embarques efectuados fuera del plazo antes
sefialado son comunicados por el despachador de aduana durante la transmisién electronica de la
DUA.

25. Los terminales de almacenamiento, bajo responsabilidad, deben elaborar una relacion
detallada de contenedores, pallets y/o bultos sueltos a embarcarse, la misma que adicionalmente
considera el numero de la O/E, fecha de numeracién, tipo de control seleccionado y nimero de
precinto de Aduanas consignado en el documento de embarque, de corresponder.

El oficial de aduanas puede solicitar dicha relaciéon hasta el momento de efectuarse el embarque
de la mercancia.
26. Los terminales de almacenamiento son responsables del traslado y entrega de las mercancias
a la compafiia transportista en la zona de embarque, debiendo verificarse previamente el
cumplimiento de las formalidades aduaneras. Cuando el reconocimiento fisico se efectia en los
locales del exportador o en los designados por éste, el responsable es el Despachador de Aduana.
27. Previo al embarque, los oficiales de aduanas pueden verificar en forma aleatoria los
contenedores, pallets y/o bultos sueltos, conforme a la informacion proporcionada por los
terminales de almacenamiento. Dicha verificacion puede realizarse en los terminales de
almacenamiento, de corresponder.
28. Si como resultado de la verificacion indicada en el numeral precedente se constata que los
bultos, pallets y/o contenedores se encuentran en mala condicién exterior, o que existan indicios
de violacion de los sellos o precintos de seguridad, o incongruencias con lo declarado (marcas y/o
contramarcas de la mercancia), previa comunicacién al area de Oficiales, el personal designado
efectlia el reconocimiento fisico de las mercancias. De ser conforme, se autoriza la salida de las
mercancias; en caso contrario, se emite el informe respectivo para la aplicacién de las acciones
legales que correspondan; debiendo comunicar este hecho al area de Exportacién en el dia o al
primer dia atil siguiente de efectuado el reconocimiento fisico.
29. La compaiiia transportista verifica el embarque de las mercancias y anota en la casilla 10 de
la O/E, bajo responsabilidad, la cantidad de bultos efectivamente embarcados, peso bruto total,
fecha y hora en que termina el embarque, la firma y sello correspondiente. Tratandose de
mercancias no sujetas a reconocimiento fisico y transportadas en contenedores, adicionalmente,
consigna los nimeros, marcas y precintos que los identifiquen.



En la via fluvial y lacustre, el control de embarque lo realizan los transportistas o responsables de
las naves nacionales, cuando éstos no cuenten con autorizacion de zarpe internacional.
30. En el caso de embarques parciales por via terrestre, adicionalmente, el Oficial de Aduanas
registra en la casilla 11 de la O/E, el nombre de la empresa transportadora que realiza el traslado
asi como el numero de matricula del vehiculo y cantidad de bultos transportados.
31. En las Aduanas fronterizas las exportaciones de mercancias por via terrestre deben realizarse
a través de vehiculos debidamente autorizados, segin lo dispuesto en el numeral 6, seccién VI
Normas Generales del INTA-PG.09, Procedimiento General de Manifiesto de Carga.
32. Concluido el embarque, la primera copia de la O/E es remitida al Area de Exportaciones para
su archivo temporal.

Control de embarque para mercancias transportadas de una Intendencia de Aduana de Origen a
otra de Salida

33. El transportista (debidamente autorizado) o los representantes de la empresa consolidadora
de carga o el despachador de aduana presentan ante la Intendencia de Aduana de salida la O/E
debidamente diligenciada por la Intendencia de Aduana de Origen.
34. El Oficial de Aduanas designado verifica la documentacion presentada y constata que los
bultos, sellos y precintos de seguridad se encuentren en buenas condiciones; de ser conforme,
emite de manera inmediata el visado respectivo en la casilla 12 de la O/E consignando, ademas
de su firma y sello de conformidad, el niumero de vehiculo que realiza el traslado, la cantidad
total o parcial de bultos que transporta asi como la fecha y hora en que culmina el dltimo
embarque o salida.
35. De constatarse que los bultos y/o contenedores se encuentran en mala condicién exterior o
que existan indicios de violaciéon de los precintos aduaneros, el oficial de aduanas emite el
informe respectivo a su Jefe inmediato para que se efectle el reconocimiento fisico de las
mercancias. Realizado dicho reconocimiento, y verificado que la mercancia corresponde a la
consignada en la documentacion presentada, se procede de acuerdo con el numeral anterior.
36. En el caso de haber incidencias, el oficial de aduanas emite un informe al jefe inmediato,
quedando inmovilizada la mercancia que se encuentre en situacion irregular mediante acta de
inmovilizacién, remitiéndose todo lo actuado a la Intendencia de Aduana de origen para la
evaluacion del caso y aplicacibn de las acciones legales que correspondan.
37. En el caso de embarques parciales por via terrestre, el Oficial de Aduanas de la Intendencia
de Aduana de salida procede de acuerdo a lo indicado en el numeral 30 precedente.
38. Concluido el embarque de las mercancias, el oficial de aduanas entrega la O/E debidamente
diligenciada al despachador de aduana. Tratandose de Intendencias de Aduanas fronterizas, la
Intendencia de Aduana de salida remite dicho documento al despachador de aduana que
corresponda.

En todos los casos, el especialista en aduanas u oficial de aduanas de la Intendencia de Aduana
de salida registra el resultado de la diligencia en el Portal de la SUNAT en internet
(www.aduanet.gob.pe) y remite copia de la Orden de Embarque, via fax o correo electrdnico, a la
Intendencia de Aduana donde se inici6 la exportacion.

39. El despachador de aduana presenta la O/E debidamente diligenciada a la Intendencia de
Aduana de origen conforme a lo sefialado en el numeral 47 de la presente seccion.

De la Declaraciéon Unica de Aduanas - DUA

40. El despachador de aduana dispone de un plazo de quince (15) dias héabiles, computados a
partir de la fecha del término del altimo embarque, para regularizar la exportacion mediante la
transmision por via electrbnica de la  informaciébn  contenida en la  DUA.
41. En el caso de mercancias exportadas por Intendencia de Aduana distinta a aquella donde se
numera la O/E, el plazo indicado en el numeral anterior se computa a partir de la fecha de
verificacion efectuada en la Intendencia de Aduana de salida por el oficial de aduanas.
42. La rectificacion de la subpartida nacional consignada en la O/E, como consecuencia de lo
sefialado en el numeral 7 de la Seccién VI Normas Generales, se solicita mediante transmision
por via electrénica previamente a la numeracion de la DUA, no generandose sanciéon alguna. El
SIGAD valida dicha informacién dandole la conformidad con la modificacion de los datos de la O/E
que es transmitida por el mismo medio al Despachador de Aduana.

Numeracion de la Declaracion Unica de Aduanas - DUA

43. El despachador de aduana transmite por via electréonica al area de Exportacion de la



Intendencia de Aduana donde numera la O/E, la informacién contenida en la DUA.
44. Recibida la informacion, el SIGAD valida los datos de la exportacion; de ser conforme, genera
automaticamente la numeracion correspondiente; en caso contrario, comunica de inmediato, por
el mismo medio, al despachador de aduana para que efectle las correcciones pertinentes.
45. En el caso de mercancias embarcadas fuera del plazo sefialado en el numeral 24 precedente,
el despachador de aduana, durante la transmision electronica de la DUA, transmite en el campo
DCLANUL el codigo "P", ingresando la fecha de embarque que corresponda.
46. La regularizacién de la exportacion a través de la DUA se configura con su numeracion; en tal
sentido, la conformidad otorgada por el SIGAD mediante el nimero asignhado constituye el fin del
plazo de quince (15) dias establecido en el articulo 54° de la Ley General de Aduanas, y es
transmitido electrénicamente hacia el despachador de aduana, quien procede a imprimir la DUA
para su presentacion ante el area de Exportacion. Si la DUA es numerada fuera de este plazo, se
incurre en la infraccidn sefialada en el inciso a) numeral 2 de la seccion IX.

Cuando el exportador, a través de su agente de aduana, no presenta la DUA y la documentacion
sustentatoria pertinente para su verificacion y culminacion del tramite de exportacion dentro del
plazo sefialado en el numeral 4 precedente, el personal designado, transcurrido cuarenta y cinco
(45) dias habiles contados a partir de la fecha del término del dltimo embarque, notifica al
despachador de aduana la multa sefialada en el inciso a) numeral 1 de la seccion IX.
Seguidamente, transmite una Ficha Informativa Electronica (F.l1.E) por las declaraciones cuyo
tramite se encuentra sin culminacién asi como por aquellas 6rdenes de embarque pendientes de
regularizacion quedando a disposicion de la IFGRA para las acciones de fiscalizacion respectivas,
considerandose ésta como un indicador de riesgo.

Recepcion, Registro y Revision de Documentos

47. Independientemente a la regularizacién de la DUA, el Despachador de Aduana, dentro del
plazo sefialado en el numeral 4 precedente, presenta en el Area de Exportacion las DUAs
numeradas, en original y cuatro (4) copias, con las constancias de lo efectivamente embarcado
por el transportista, adjuntando los siguientes documentos:

a) Copia autenticada de la O/E original.

b) Copia carbonada o autenticada por el transportista del conocimiento de embarque, guia aérea
o carta porte, segln el medio de transporte utilizado, o aviso postal tratdndose de envios
postales.

¢) 2da copia de la factura — SUNAT- en castellano pudiendo, adicionalmente, contener dentro del
mismo documento la traduccion a otro idioma.

Adicionalmente, se debe presentar por cada DUA lo siguiente:

d) 2da. copia de la nota de crédito o de débito SUNAT.

e) Copia autenticada del comprobante de pago por precinto de seguridad.

f) Autorizaciones especiales.

g) Declaraciéon Jurada de Reexportacion en el régimen de Importacion Temporal.

h) Cuadro de Coeficientes (Solicitud de Reposicién) y fotocopia simple de la factura de
importacién correspondiente, sin perjuicio del plazo sefialado en el numeral 9, seccién VII literal
A del INTA-PG.10, Procedimiento de Reposicion de Mercancias en Franquicia.

i) Copia de la Solicitud de Reconocimiento Fisico en el local del exportador (Anexo 1).

j) Declaracion Jurada del exportador de las comisiones en el exterior, de no estar consignada en
la factura.

k) Copia autenticada de la Declaracion Unica de Aduanas - Exportacion Temporal.

1) Copia del Boletin Quimico, de corresponder.

m) Relacidon Consolidada de Productores y 2da copia de las facturas emitidas, por cada uno de los
productores que generaron dicha exportacién, de corresponder.

n) 2da copia de la factura que emite el comisionista que efectla la exportacion a través de
terceros, de corresponder.

0) Relacion Consolidada del Porcentaje de Participacion (Contratos de Colaboracion Empresarial),
de corresponder.

p) Copia del Contrato de Colaboracion Empresarial, de corresponder.

Los documentos antes sefialados deben presentarse legibles y sin borrones ni enmendaduras.
En caso de reingreso de una DUA se adjunta la Guia Entrega de Documentos (GED) rechazada.

Los despachadores de aduana presentan los documentos a los que se refieren los literales



precedentes legajados como sigue:

- SUNAT: a), b), ¢), d), e), ), g), h) sdlo el cuadro C/C, 1), J), k), I), m), n), o) y p).

- BCR: ¢) copia

- Reposicion de Mercancias en Franquicia: a),b),c) copia y h).

- Agente de Aduana: a) original, b), c) copia, d), e), g), h), i), j), k) y 1), m), n), 0) y p).

48. El personal de la SUNAT encargado recibe las declaraciones y los documentos sustentatorios
ingresando esta informacién al SIGAD para efectos de la emisiéon de la Guia Entrega de
Documentos (GED), por cada DUA recibida, en original y copia, la que contiene la siguiente
informaciéon: fecha y hora de recepcion, nimero de la O/E relacionada con la DUA, namero
correlativo autogenerado por el sistema, cédigo del despachador, niUmero de la declaracion y
relacion de documentos recibidos. La copia se entrega al despachador de aduana y el original se
adjunta a la documentacion correspondiente.
49. El especialista en aduanas designado recibe la documentacién procediendo en forma
inmediata a la revision documentaria, verificando que: la documentacion que se adjunta
corresponda a la informacion registrada en el SIGAD; la descripcion de la mercancia solicitada en
la DUA sea la misma que la consignada en la O/E y factura y que la clasificacidon arancelaria de la
mercancia sea la correcta.

El rechazo de la DUA debe efectuarse en el dia de su presentacion, bajo responsabilidad del
especialista en aduanas.

50. En el caso de los regimenes de precedencia y aplicacién, la revisién consiste en lo siguiente:
a) Admisidon e Importacion Temporales: verificar que la cantidad de DUAs que figuran en el
SIGAD correspondan a lo indicado en la DUA - Exportacion y/o Declaracion Jurada de
Reexportacion.

b) Reposicion de Mercancias en Franquicia y Restituciéon de Derechos Arancelarios: verificar que
los codigos relativos a dichos regimenes (12 y 13) se encuentren en el SIGAD y en la DUA —
Exportacién en las casillas correspondientes a nivel de cada serie, respectivamente.
51. Si se detecta alguna inconsistencia entre lo transmitido electrénicamente y la documentacion
presentada, el especialista en aduanas consigna en la GED los motivos de su rechazo, ingresando
dicha informacion al SIGAD.

El personal de la SUNAT entrega al despachador de aduana la GED y DUA rechazada e ingresa al
SIGAD el cédigo del despachador y la fecha y hora en la que es notificado, como constancia del
mismo.

52. El despachador de aduana subsana las observaciones planteadas dentro del plazo establecido
en el numeral 4 precedente; en caso contrario, se incurre en la infraccion sefialada en el inciso a)
numeral 1 de la Seccién IX. Para tal efecto, el despachador de aduana, conjuntamente con la
documentacion, debe presentar la autoliquidaciéon de adeudos debidamente cancelada por la
multa sefialada, a fin de que se proceda a la recepcion, verificacion y visado de aceptacion, en
sefal de conformidad de los documentos.

Son modificables via electrénica aquellos errores que no constituyan infraccion aduanera, sélo
hasta antes del visado de la DUA; a excepcion de los regimenes de precedencia de Importacion
Temporal y Admision Temporal.

53. Recibida la informacién, el SIGAD valida los datos de la rectificacién, y de ser conforme,
remite la fecha de transmisién y secuencia de rectificaciéon. Caso contrario, comunica de
inmediato por el mismo medio al despachador de aduana para que efectle las correcciones
pertinentes.

54. No son rectificables via transmision electrénica los datos de las DUAs que han regularizado
Exportaciones Temporales, que se solicita mediante expediente adjuntando las pruebas
documentarias, de ser necesario.
55. La inclusion o modificacion de los regimenes precedentes de Importacion Temporal y
Admision Temporal previo al visado de la DUA se realiza mediante transmision electronica.
56. Para efecto de la cancelacion de las sanciones correspondientes a las infracciones
establecidas en el articulo 103° inciso f), numeral 2) e inciso g), numeral 1) de la Ley General de
Aduanas, el despachador de aduana presenta la autoliquidacion de adeudo al area de
Exportacion, a efectos de generar la respectiva Liquidacion de Cobranza para su cancelacion.
57. Una vez cancelada la Liquidacion de Cobranza el despachador de aduana debe transmitir



electronicamente, en el campo respectivo, el niumero de la Liquidaciéon de Cobranza para la
modificacion de la casilla 7.3 de la DUA.
58. La inclusibn o modificacion de los codigos de aplicacion de los regimenes de Reposicion de
Mercancias en Franquicia y Restitucion de Derechos Arancelarios — Drawback, con posterioridad a
la numeracion via electronica de la DUA, se solicita mediante expediente ante el area de
Exportacion hasta el visado de la DUA, siempre que a nivel de cada serie de la referida DUA
conste alguna expresion que manifieste la voluntad de acogerse a uno de los dos regimenes.
59. En el caso de desistimiento del régimen precedente de Importacion Temporal, Admision
Temporal y del régimen de aplicacion de Reposicién de Mercancias en Franquicia y Restitucion de
Derechos Arancelarios, el despachador de aduana debe presentar expediente.
60. La rectificacion de la subpartida nacional con posterioridad a la numeracién de la DUA se
solicita mediante expediente debidamente sustentado, adjuntando la autoliquidacién de adeudo
por la multa sefalada en el inciso b) numeral 1 de la Seccién IX, la cual es aplicable por cada
subpartida arancelaria incorrectamente declarada en la DUA.
61. Producto de la revisidon, de encontrarse conforme, el especialista en aduanas actualiza la
aceptacion en el SIGAD y procede a consignar su firma y sello en sefial de conformidad en la
casilla 12 de la DUA, accién que constituye la culminacién del tramite de exportacién,
distribuyendo el personal de la SUNAT los ejemplares de la DUA de la siguiente manera:

En los casos en que el tramite lo efectle el agente de aduana:
Original : Agente de aduana
1ra. Copia (rosada) : Aduana de despacho

En los <casos en que el tramite no lo efectte el agente de aduana:
Original Aduana de despacho

1ra. Copia (rosada) : Despachador oficial, duefio o exportador

En todos los casos:

2da. Copia (verde) : Banco Central de Reserva

3ra. Copia (naranja) : Exportador

4ta. Copia (celeste) : Agente de aduana o declarante

62. El personal encargado entrega el legajo del exportador y agente de aduana al despachador de
aduana, el mismo que en sefial de conformidad firma y consigna su codigo en la GED,
registrandose en el SIGAD esta accion.

Posteriormente, el area de Exportacion remite el legajo que le corresponde a su respectiva area
de Administracion, cumpliendo con las formalidades sefialadas en el procedimiento ST-PG.06.

63. Son modificables aquellas DUAs que producto de revisiones posteriores por parte de la
Autoridad Aduanera, afecten el interés fiscal.

La inclusion o modificacién de los regimenes precedentes de Importacion Temporal y Admision
Temporal con posterioridad al visado se aceptan dentro del plazo de vigencia de los mismos,
debiendo el despachador de aduana presentar al area de Exportacion su autoliquidacion de
adeudo a efectos de generar la respectiva Liquidacion de Cobranza. Posteriormente, el
despachador de aduana presenta un expediente adjuntando la Liquidacion de Cobranza
debidamente cancelada, para la modificacién de los datos de la DUA en el SIGAD.

64. Mediante acto resolutivo, la Intendencia de Aduana autoriza las modificaciones de la DUA en
el SIGAD producto de la emision de notas de crédito o débito a las que se refiere la Resolucion de
Superintendencia N° 007-99-SUNAT y sus modificatorias.

Para tal efecto, el despachador de aduana presenta ante el area de Exportacion la respectiva nota
de crédito o débito y, cuando corresponda, a requerimiento del personal encargado del area,
adjunta informacion adicional.

En los casos en que la nota de crédito o débito ampare mas de una factura y, por consiguiente
mas de una DUA; adicionalmente a los requisitos establecidos por el Reglamento de
Comprobantes de Pago, las notas deben contener la siguiente informacién: numero de la DUA,
serie y factura (correspondiente a la serie registrada en la DUA), asi como el monto de la



diferencia (variacion del valor FOB) a nivel de serie / factura.
B) CASOS ESPECIALES
B1) Exportacion a través de Terceros (COMISIONISTAS)

1. En los despachos de exportacion a través de intermediarios comerciales que tienen el caracter
de comisionistas, la empresa intermediaria efectia la exportacion con una sola O/E.
2. El despachador de aduana transmite en el campo CENDOIMP del archivo de transferencia de
datos generales (ADUAHDR1) de la base de datos de la DUA el cdédigo 01 que debe estar
consignado en el casillero tipo de despacho de la DUA. Asimismo, transmite la informacion del
Anexo 2, Relacion Consolidada de Productores.

3. La informacion referida en el Anexo 2 debe consignarse por cada productor — exportador a
nivel de serie de la DUA, la misma que debe contener el monto del valor FOB y el niumero de
factura que le corresponda. Adicionalmente, en el rubro de "Observaciones" de la DUA debe
consignarse el numero de RUC. Si a un productor — exportador le corresponde mas de una serie
de exportacién debe discriminar el monto del valor FOB de su factura por cada serie.

En los casos que el productor — exportador solicite acogerse al Procedimiento Simplificado de
Restitucion de Derechos Arancelarios Ad-Valorem, previamente el intermediario comercial, a
través del despachador de aduana, debe cumplir con lo sefialado en la seccion VII literal A
numeral 1 del INTA-PG.07, Procedimiento Simplificado de Restitucién de Derechos Arancelarios
Ad-Valorem.

4. En la presentaciéon documentaria, el despachador de aduana presenta la Relacién Consolidada
de Productores, conjuntamente con la 2da copia de las facturas emitidas por cada uno de los
productores que generaron dicha exportacion; asi como la factura del comisionista,
respectivamente, las que deben reunir los requisitos indicados en la Resolucion de
Superintendencia N° 007-99-SUNAT y sus modificatorias, sin perjuicio de lo establecido en el
presente procedimiento.

En los casos que el comisionista sea a la vez exportador, el despachador de aduana debe
presentar una factura emitida por la comision y otra por la mercancia a exportar.

B2) Exportaciones hacia CETICOS o zofratacna

1. La exportacion de mercancias nacionales o nacionalizadas provenientes del resto del territorio
nacional y destinadas a los usuarios autorizados a operar en los CETICOS o en la ZOFRATACNA,
puede ser solicitada ante cualquier Intendencia de Aduana de la Republica, de acuerdo a lo
establecido en el presente procedimiento, consignandose en la casilla 4.13 de la O/E el cédigo del
almacén del CETICOS o de la ZOFRATACNA. En la transmision electronica se consigna dicho
codigo en el campo CODI_DEPO del archivo de transferencia de datos generales (ADUAHDR1).

En este caso, en la casilla 11 de la O/E se consigna la fecha del ingreso de la mercancia al
CETICOS o a la ZOFRATACNA, indicandose cantidad de bultos y peso de la mercancia ingresada.

2. Tratandose de solicitudes de exportacion tramitadas ante las Intendencias de Aduana en cuya
jurisdiccion se encuentran los CETICOS o la ZOFRATACNA, se aplica lo sefialado en el presente
procedimiento, tomando en cuenta lo siguiente:
a) El ingreso a zona primaria es el ingreso de la mercancia a los CETICOS o a la ZOFRATACNA, en
Cuyo caso no se requiere que la Administracion de éstos consigne la informacién del control de
embarque (numeral 12 de la O/E).
b) De resultar la mercancia seleccionada a reconocimiento fisico, éste se efectlia considerando lo
establecido en el articulo 4° del Decreto Supremo N° 023-96-ITINCI, asi como lo sefialado en el
cuarto parrafo del articulo 22° del Decreto Supremo 011-2002-MINCETUR, y de preferencia se
realiza conjuntamente con el personal de la Administracion de CETICOS o de la ZOFRATACNA.
c) El plazo para la regularizaciéon de la exportacion, mediante la presentaciéon de la DUA, se
computa a partir de la fecha de ingreso de la mercancia a los CETICOS o a la ZOFRATACNA
sefialada en la casilla 11 de la O/E.
d) Cuando no se cuente con el documento de transporte, se presenta declaracidon jurada
manifestando la forma en que se realiza el transporte.



B3) Regularizacion de EXPORTACION de MERCANCIAS en Consignacion

Las mercancias en consignacién que salieron del pais como Exportacién Temporal pueden ser
regularizadas con una sola DUA, adjuntando las facturas emitidas al consignatario, indicando el
numero de la DUA de Exportacion Temporal precedente a nivel de la serie.

B4) Exportaciones de JOYAS DE ORO CON OPERACIOn Swap

1. El plazo que debe mediar entre la operacién SWAP y la exportacién del bien, como producto
terminado, no debe ser mayor de sesenta (60) dias utiles, contados a partir de la fecha de
operacion consignada en la Constancia de Ejecucion del Swap, emitida por el banco local
interviniente. En caso la exportacion se realice fuera del plazo sefalado, la responsabilidad por el
pago de los impuestos internos corresponderd al sujeto responsable de la exportacion del

producto terminado.
2. El valor FOB total a declarar es el valor del oro méas el valor agregado y se obtiene de los
siguientes documentos:

a) Valor del oro.- es el valor consignado en la Constancia de Ejecucion del Swap, donde figura el
monto exacto de las onzas troy de oro fino valoradas segun la cotizacién internacional en la fecha

de la operacioén Swap.
b) Valor agregado.- es el valor que se obtiene de la factura emitida por la empresa que
transforma el oro refinado y exporta los productos de joyeria.

3. Cuando la empresa de joyeria solicite acogerse a algun beneficio para la exportacion,
previamente al valor FOB declarado en la DUA se debe deducir el valor del oro.
4. El despachador de aduana durante la transmision de la O/E, debe indicar el cédigo "1" en el
archivo de transferencia de datos de detalle (ADUADET1) por cada serie que se refiera a la
exportacion generada bajo modalidad SWAP, la misma que no podra diferir de los datos
transmitidos en la regularizacion.

5. Ademas de los documentos requeridos para el régimen de exportacion, el Exportador debe
presentar lo siguiente:

a) Constancia de Ejecucion del SWAP.
b) Copia de la resoluciéon de prorroga del plazo sefialado en el numeral 1 precedente, de
corresponder.

c) Factura de la empresa de joyeria, donde se indica que el Unico valor que se declara es el
agregado; esto es, la mano de obra, y que el oro es de propiedad del cliente del exterior a quién
se exporta, en meérito a la operacion Swap efectuada.
d) Copias de las facturas de los productores locales de oro. En este caso, el exportador debe
adjuntar a la DUA una lista consolidada con el nombre de los productores locales de oro, la que
debe coincidir con el detalle consignado en el acta de entrega.
e) Cuadro de Insumo-Producto, en el cual se detalla las caracteristicas del producto terminado
que se exporte, asi como el control de salidas de la cantidad utilizada de la operacién Swap,
segln Anexo 3. Cuando la DUA contenga varias operaciones Swap correspondera presentar un
Cuadro Insumo-Producto por cada operacion.

6. Una operacién Swap puede ser embarcada en varios envios, con distintas DUAs, dentro del
plazo de vigencia que establece el numeral 1 anterior. Los mismos que para efectos de control
deben realizarse por una misma Intendencia de Aduana.

7. Una DUA puede contener varias operaciones Swap, las mismas que tienen que estar
identificadas por el nUmero de la Constancia de Ejecuciéon del Swap en cada serie.

8. La Intendencia de Aduana llevard un archivo de los Cuadros de Insumo-Producto por
Constancia de Ejecucion del Swap. En forma quincenal se remitiran a la Gerencia de
Programacién y Gestion de Fiscalizacion de la Intendencia Nacional de Cumplimiento Tributario
los Cuadros de Insumo-Producto recepcionados en dicho periodo.

9. Por causal de fuerza mayor contemplada en el Codigo Civil debidamente acreditada, el
exportador del producto terminado puede solicitar ante la SUNAT la prérroga del plazo sefialado
en el numeral 1 precedente para exportar el producto terminado, antes del vencimiento del plazo
inicialmente establecido, por el periodo que dure la fuerza mayor; para tal efecto, el interesado
debe presentar una solicitud sustentada documentariamente ante la Intendencia de Aduana en
donde se realizan las exportaciones, la que previa evaluacidn emite la resolucién respectiva.



Dicho plazo puede ser ampliado hasta por sesenta (60) dias adicionales.
B5) Exportacion bajo contratos de COLABORACION empresarial

1. En las sociedades irregulares; comunidad de bienes; joint ventures, consorcios y demas
contratos de colaboracion empresarial que no llevan contabilidad en forma independiente, la
exportacion la realiza el operador, el mismo que se constituye en el exportador y efectia los
despachos de exportacion con una sola O/E.
2. El despachador de aduana transmite en el campo CENDOIMP del archivo de transferencia de
datos generales (ADUAHDR1)de la base de datos de la DUA, el cddigo 02 que debe estar
consignado en el casillero tipo de despacho de la DUA. Asimismo, transmite la informacion del
Anexo 4, Relacion Consolidada del Porcentaje de Participacion (Contratos de Colaboracién
Empresarial).

3. La informacién referida en el Anexo 4 debe contener los datos: RUC, razén social y porcentaje
de participacion segun el contrato de colaboracion empresarial, asi como el monto del valor FOB
correspondiente.

4. En la presentacion documentaria, el despachador de aduana presenta la relacion consolidada
del porcentaje de participacion conjuntamente con la copia del contrato de colaboracion
empresarial respectivo.

VIIl. FLUJOGRAMA
Flujograma
IX. INFRACCIONES, SANCIONES Y DELITOS
1. Son sancionables con multa las siguientes infracciones:

1.1. A los declarantes o los despachadores de aduana por:

a) |No proporcionar dentro del plazo 0,25 UIT inicial, mas 0,025 UIT por
otorgado por la autoridad aduanera la dia, hasta el dia de la entrega.
informacién requerida.

Articulo 103°, inciso d) numeral 1) del
Decreto Legislativo N° 809.

b) |Asignar una partida arancelaria incorrecta 0,10 UIT.
a la mercancia declarada.
Articulo 103°, inciso d) numeral 10) del
Decreto Legislativo N© 809.

1.2. Al exportador y al despachador de aduana como responsable solidario por:

a) |Incumplir el plazo para regularizar la 0,1 UIT inicial, mas 0,025
Declaracion de Exportacion. UIT por dia, hasta la
Articulo 103° , inciso e) del Decreto regularizacion.

Legislativo N° 809.

1.3. A los responsables de los almacenes aduaneros por:

a) |Entregar las mercancias sin haber sido 1 UIT.
concedido el levante por la autoridad
aduanera.

Articulo 103° inciso ¢) numeral 4) del
Decreto Legislativo N© 809.



En caso la infraccion se subsane, esta se encuentra dentro de los alcances del
régimen de incentivos para el pago de la multa contemplado en los articulos
112° y 113° del Decreto Legislativo N°© 809, modificado por Ley N° 27296.

2. Sin perjuicio de lo dispuesto en los numerales precedentes, en los casos que
existan indicios que hagan presumir la comision de ilicitos tipificados en la Ley
N© 28008 "Ley de los Delitos Aduaneros”, la SUNAT debe formular la respectiva
denuncia penal ante la autoridad competente.

X. REGISTROS

- Ordenes de Embargque numeradas.

- Ordenes de Embarque seleccionadas a reconocimiento fisico.

- Ordenes de Embarque seleccionadas a canal naranja.

- Ordenes de Embarque seleccionadas a reconocimiento fisico con incidencia por Despachador de
Aduana.

- Ordenes de Embarque no regularizadas.

- Ordenes de Embarque que han sido solicitadas para su anulacién, indicando los motivos y el
tipo de seleccion.

- Declaraciones Unicas de Aduanas (Exportacion) numeradas.

- Declaraciones Unicas de Aduanas rechazadas en la revision documentaria (identificar rubros de
la DUA).

- Declaraciones Unicas de Aduanas que se acogen al SWAP.

- Declaraciones Unicas de Aduanas pendientes de visado.

- Relacion de Ordenes de Embarque reconocidas fisicamente en el local del exportador o en los
designados por éste.

- Relacion detallada de Ordenes de Embarque embarcadas fuera de plazo.

XI1. DEFINICIONES Y ABREVIATURAS

DUA.- Declaracion Unica de Aduanas

O/E.- Orden de Embarque

SWAP DE ORO.- Operacién de canje de oro local por oro extranjero equivalente, mediante la cual
un Banco del Sistema Financiero Nacional recibe oro en custodia para transferirlo posteriormente
(mediante una operacidon swap) a un fabricante nacional de joyerias, el cual realiza una
transformacion del producto para su posterior exportacion.

TERMINO DEL ULTIMO EMBARQUE.- Se entiende para efectos del control aduanero como el
dltimo dia en el que se termina de cargar el vehiculo transportador.

ANEXOS
1. Solicitud / Autorizacién de Reconocimiento Fisico en el Local del Exportador.
2. Relacién consolidada de productores.
3. Cuadro de Insumo-Producto Swap.
4. Relacién consolidada del porcentaje de participacion (Contratos de Colaboracién Empresarial).
ANEXO 1
SOLICITUD / AUTORIZACION DE RECONOCIMIENTO FISICO EN EL LOCAL DEL
EXPORTADOR
ANEXO 2
RELACION CONSOLIDADA DE PRODUCTORES

ANEXO 3

CUADRO DE INSUMO-PRODUCTO
SWAP

ANEXO 4
RELACION CONSOLIDADA DEL PORCENTAJE DE PARTICIPACION
(Contratos de Colaboracion Empresarial)





