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1. Introduccion

L a Repiblica Argenting, alin cuando presenta en la actualidad imporiantes producciones esta muy
leios de expresar su verdadero potencial de produccion de plantas aromaticas y medicinales, y de
sus productos vincuiades.

{ os problemas derivados de la estructura minifundista en algunas economias regionales donde las
producciones aromaticas se afincaron, incidieron negativaments en 1a aplicacion de iecnologia v en
el incremento de ia superficie y los rendimientos de algunas de estas especies.

Asi, la Argentina paso de abastecer su propio consumo y generar saldos exporiables para los
paises vecinos, a una posicion netamente importadora para muchas de las mas importantes

especies,

Sin embarge ediston una sere de faciores que ofienten la produccidn de estos cullives, cuye

demanda tanto en el pals coma a nivel mundial verifica importantes incrementos:

e la demanda mundial de productos aromdticos y medicinales crece a importantes tasas
anuaies, entre dos y tres veces superiores al crecimiento de ia poblacion mundial,
tenidencia que lambién se manifiesia en el MERCOSUR y en nuesiro mercado itemno.

= la Amontina nrecenta condicionss agroecoldgicas sobresalientes para converlirse en un
importante productor de aromaticas de clima templado.

« para muchas de las produccicnes existen y estan suficientemente probados planteos

tecnoldgicos que permiten alcanzar resultados productivos competitivos a escala mundial y
para otras producciones se encueniran en procaeso de ajuste yio eiaboracion.

Enfre ios faciores que favorecen ef aumento de la demanda merecen mencionarse [0s siguientes:

1 Ef auge por i3S comidas sxdlicas, favorecido por B pubicidad, que fequisien Os mezcias

de hierbas y condimentos

Condimantos ufilizados como antfioxidantes naturales como arégane v romam an la

fabricacion de salchichas y ofros productos camicos

3 Tendencia a eliminar la sal de las comidas, con lo cual surge la necesidad de reemplazaria
can condimentas y mezclas de hierbas.

4 La preferencia por los alimenios naturales, busca reemplazar colorantes y aromas

artificiales por hierbas aromaticas.

El auge de Ia cocina de microondas, de los alimentos congelados y las comidas rapidas

<on nusvos gusios, requiere de mas condimenios

6 Las industrias de golosinas y cosméticos han desarrollado la demanda de toda clase de
aromas v aceiles esenciales

I

wn

Con respecio a este punic debe destacarse la tendencia creciente al reempiazo a nivel industrial
del use tradicional de especies por las esencias, extractos y cleomesinas de especies.

Estos productos presentan ventajas muy importantes, tales como regularidad de calidad, carencia
de microorganismos, dispersion uniforme en el producto elaborado, faciidad de manejo y
gimacenamienic y menores voitmenes con ef comespondiente ahoito de fistes.

Tres son los sectores demandantac de hiarbas destinadas 2 iz cocina:

1. El de la fabricacion de los numerosos productos alimenticios y de sobremanera en los de
inductsta chmics

Veronica Troiani -1 -
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2. El de servicios de comida.

3. Ei de verda minonsia. Las venias en esie secior se mantiensen constantes y constifuyen &
mercado mas representativo para ias hierhas secas.

¢ Para qué deshidratar hortalizas?
Producir aimenios que puedan ser ulilizados:

b

Despuds de mucho iempo de su cosecha

2 Sin necssidad de cadena de frio.

3 Que conserven ia mayor parie de sus cualidades naturales.
3 Como es el proceso de deshidratado?

Es un proceso indusinal a parlir de vegetales frescos. El proceso de deshidratado es la exdraceion
de humedad mediarde cormentes controladas de aire cafiente, a diversas temperaturas segin ef

producio.
MESTiTas MeNDS emps TSNSt SNiTe i3 oosechs v ©f procese ndustisl, o8 mayor oakdad seid E
producio.

Nuestro proyecto abarca 3 eslabones bien definidos:
&. Produciores de Materia Prima {produccidn horticola;
b, Indusina de Transformacion {deshidratado)

¢. Comerciglizacitn

El objetivo del presents irabajo es estudiar las caracteristicas de los fendmenos gue se producen
durante el secado de las hierbas aromaticas, a fin de deferminar las condiciones precisas para
fievar a cabo ia desecacion en un secadero a nivel comercial en el tiempo minimo, con el mejor
resufiado y mayor economia posibles, aprovechando al maximo todos 105 recursns necesanos en
& proCesy U desscatidn.

Nuestros productos:

® Orégano: (Origanum vulgare), es una hierba perenne aromatica de! género
Criganum, muy uliizada en la cocina mediterranea. Son las hojas de esia planta las que se
uliiizan como condimento tfanto secas como frescas, aunyue secas poseen mucho méas sabory
aroma. Su uso practico en ja cocing es e de aromalizane por excelencia de os platos.
También i herbonsieria 10 consume ampliaments, por sus propiedades dnicas, digestivas,
estomacales y antiasmalicas.

= FPergfi i30. también conocido como Pergjii Grande de Halia (P. sativum var. iatifolium):
esta variedad es de foliolos lisos y grandes, de color verde intenso y de sabor también intensc.
Lhiszade como materia prima para le agroindustis de deshidratade. De magnificas cualidades
condimentarias se puede emplear como guamicidn, en salsas y sopas. Es un alimento
altamente nuiritivo v valioso. puss contiene vitaminas A, B (81 v B2} v C, grandes cantidades de
hierro, caicio, potasio, Tésforo, proteinas, yodo, magnesio y olfos minersles

«  Menia inglasa o piperiia; (piperacans Malinvaud) se presenta en dos variedades neora
y blanca. La produccion se vueica a ia obtencion de hojas para fines de herboristeria, como hoia
seca despaliiada o para la obtencion de aceites esencirles. Las hojas secas de Mentha Piperita
relajan los masculos del tracto digestivo y estimulan el fiujo biliar, por lo que resuitan Gtiles en
caso de indigestion y irastomos similares. Reducen las nduseas y pueden ser de ayuda en ios

Veronica Trotani e
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mareos duranie los viajes. Se uliliza en infusiones y como saborizante de yerba mate.
Posibilidades de ampliaciin de variedades:

= Provenzal Eslte es un condimento muy uliizade en e achualiidad, consiste de una
senciiia mezdia Que combina 105 sabores y aromas def Perejif Deshidratads v of Ajo picado en

» Condimenfo para pizza: Combmacion de finas hietbas y especias, que ciogena =
radicional pizza un sabor especial y diferente. Ingredientes: Orégano, Perejil, Albahaca, Aji
mofido, Coriandro, Laurs], Tomifio, Pinkenia blancs.

= Especies surfidas: Combinacion de finas hierbas y especias que cubren un amplio
especko en las necesxiades de la cocina del rundo. ingredientes: Pimentdn, Orégano, Perejil,
Albshaca, Al molido, Corfandro vy Pimienta blanca,

Estos producios pusden dividirse s

1. Espedias: sustancias vegelales de sabor intenso uliizadas como condimenios por sus
propiedades arométicas y de preservacidn. Dentro de elias se encueniran: pimienia,
pimenton, vainiiia, canslg, anis, conandre, coming, isurel, sic.

2. Herbas: plantas con destino medicingl o estélico, o de uso como nsechicida u fungicida.
Enfre clias estény
-Cufinarias: orégano, romere, menta, esiragdn, sic.
-Medicinales: manzanifla, cardo, boldo, cadrn, sio.
Uira posibie ciasificacion es;
1. Cullivos axtensivos

i_esmm'msmmé!msyam&maiesex&mﬁmssmmﬁasen%q%tﬁomtmbgiayia
sm%mmw&mmﬁmpnammsmeammm no
existiendo difersncias significativas en la maguinana (tanto de laborss, siembra ¥ cosecha} v en los
dispositivos de acondicionamianio.

L2 mayoris son especies snuales de desarolic invemalprimaveral como iog ceraales da invieme
{triga). Por io tento, ef producior inmovifiza sus cosios entre § y 8 meses.

Por sus caracierisiicas exiensivas y niveles de rentablidad, demandan superficies por encima de
un pisc de 20 ha aproximadamente, aunque aste dalo es relafive ¥ debe analizarse en base a su
axciusiva lecnologia macanizada de produccitn

2. CGultivos Intensivos:

En cuanto a los cullivos inlensivos, esios coresponden a aguelias altemativas cuya superficie de
proguccion y tecnoiogia de cultive difieren en sumo grado de los culives exiensivoes tradicionales,
teniendo mayores aspectos en comin con los culfives de fipo horticola,

En esie ipo de cultivos, son de relevancia los faciores de produccién capital y mana de obra.

Para especies anugles como ef perefif o Ia sfbahaca, &3 posile realizar ia siembra directa de ias
semillas, ¢ -a ravés de almacigos- oblener plantines para su posierior ransplante.

Lﬁmﬁewd&mmmﬁmm el aslragln, ef romero, €
orégano y el tomifio entre ofras) requieren de plantines, ssquejes o rizomas, que dado su cosio

mWth@mmm&mmmaammmmh
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2. Estudio de Mercado

2.1 Estado de la Economia en Ia Argentina

A conminuaciin se hard una descrpciln deisliada de los aspecios refovanies a considerary de sus
svoluciones 3 io largo de fos Giimos afios.

2.1.1 Aclividad

Luege de la crisis alravesada por la Argenting, ésia ha sufrido un crecimiento econdmico gue sigue
en avance panmiliendo eslo un aumento an ia calidad de vida de sus habilanies como asi lambién
un incremento 1anto en ias produccionss como =n i8S sxpoiacionss.

La recuperacidn se inicio a parfir del segundo trimesire del abo 2002, registrando dieciocho
inmesires conseculivos de crecimiante, setusncia qUe SUPSTE por Mmucho a ia gus uvo lugar en €
anterior ciclo alcista (V1985 11 1898}

PRODUCTO INTERNG BRUTO
En mifiones de pesos
360,000
346,000
320000

a4

La inversiin se recupero fuerlemente a pariir del ditimo timestire del 2002, exhibiendo desde
entonces alias tasas de crecimiento interanuales.

Verdnica Troan: o
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INVERSION INTERNA BRUTA FUA
En millones de pesos
Mm 1 e e e
s
70.060 - 3 il
65.800 y i3 g 3 5 & ]
i N IR R R
Rttt g i
4086 e AT e R $8.51
piiinangnn
et R L
zasoo 1 AL AT AR B 48 WP B B0 SE
I & B N Ot R ® W @ # @ N t 8 @ W
0 B4 85 %

A partir del cuario tnmestre del afic 2002 el optimismo de los consumidores fue mejorando
nolablemente y luego se estabifizo.

INDICE DE CONFIANZA DEL CONSUMIDOR
Saldo anke /68puesiar positivas y Negalivas

-:-i::\:::'ﬂi_v:-:».ia’-a'-és'&.-;!(i.';r.iww.r—_-'c.'g-.‘..éi-?-:{w

3 B N 3 BN W
[

indice = 50 {p-n+1}
P respuesias positivas | N respuesias negativas

2.1.2 Indicadores laborales y sociales
Entre el 3° trimesire del 2005 y el 3° trimestre del 2006 se incorporaron 384.000 personas al

mercade laborat (Pabiico y Privado) destacandose ef mayor emples “Plend” (ya que hubo menos
planes de empleo) y el de carécter formal.

Totet Poblaciin Urbana
Nuevos empieos
384.000 Personas (+ 2.7%)
- 204 GO0 Planes de Emplec
588.000 por ef msrcado isboral (+4 4%)

T T AT, s

Veromica Trowant B



Provecto Fina! de Ingenieria Industrial UTN-FRSN

100.000 personas {5.0%)

PUESTOS ASALARIADOS DECLARADQS PRIVADOS

5500 -
5000
45004
1004
25604
20004
2500 4
2400 4
1.500

22 2003 i3 205 2506

i.a mayor demanda de puestos de Yrabajo ha sido notoria, ne solo en f Gran Buenos Alres sino
también en ofras cludades del interior donde Ia achhvidad econdmica esta mas vinculada ala
produccidn de bienes ransables.

EVOLUCION DEL EMPLEO EN LA INDUSTRIA MANUFACTURERA
indice: 2001 =100

El salario real defuvo su caida e inicio un proceso de recuperacion en e 2003, estabilizandose a lo
largo del 2004, A parlir del 2008 comenzann s fortelecerse nuevaments v ia tendencia perdurs
hasta hoy.

Veronica Troam . T
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SALARIO REAL DEL SECTOR PRIVADO REGISTRADD
Fromedios mengusalies - Base IV 2001=100 M__,.-

2.1.3 Ssctor Fiscal

Entre el 2002 y o 2005 ks ejecucidn del Gasto Piblico fue en términos reales infsrioraia
sfactuada en ios afios precadentss. Alin cuando ia tendencia ha sido de todos modos creciente, io

fue sin comprometer ia conformacidn de elevados superdvit.

~

GASTO PRIMARIO NOMINAL &)

Base Caja
FPromedics Mensuaies

$4.000 - 40 .ﬁiﬁ"
10.008 - p
B4s2 :j
1’:!26 ;F_mﬂ
-234 ;‘ i 4

En millornes de posos

Veronica Troiani -10-
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GASTO PRIMARIO REAL #)
Defiactado 0.5 IPC y 0.5 IPHY - Acomulatio Eneio - Noviembre
e A3
~ e ~  Tssaser
- e i

£0.000
g Foo0d 64621 greag 4440
% easen. o
3 0000 - 3
£ womd
% Bo004.
g 2omy

18.000 4

ok T & B0

1958 2006 02 0T 0@ 00 O30 040 2GS0 2008

{8} Exciuye bransferencias automaticas a las provincias por coparticipacion, va
gue dicho conceplo ne representa un Gasio del sector publico nacional

UTN-FRSN

La recaudacidn de mpuestos sigue crediends fuertemente, hatwéndose alcanzado nuevos récord
absoiuios en el 20605 v en ¢ 2008,

E

%

En Miiones do Pescs
wom W
s & 8§ 8

SECTOR PUBLICO NO FINANCIERO

Recursos tributarios totales
Promedios mensusies
4381
§3.2385 13455
FLIFF 717.242
] 108 ?SM 5

|
ical

BIET g ope 9HTY §
e g

Verdnica Trotant
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SECTOR PUBLICO NO FINANCIERO
Recursos tributarios totales
Fnero - Diciemivwe de cada afio

180.000
180.000
140.000 4
120.000 -
100.000
spooD 4.
500004
400004
200004

" 156.947

En Millones de Pesos

2605 2006

Desde Mayo del 2002 se revirtid e signo deficitario de las cuentas fiscales producto de la
contencitn def gasto piblico v y ef aumenio en ia recaudaciin tibulana.

SECTOR PUBLICC NO FINANCIERO
Resultado Primario Base Caja

|

3

-

=

2

g

&
VoI o® WV OB E NI EEBNI!IE®ENIE®RNV
01 92 g3 24 05 06

2.1.4 Secior Financiero

La recuperacion del crecimiento y la mejora fiscal coniribuyeron a forialecer la demanda en pesos,
estabilizando ef mercado de cambios.

Veronica Troiani =12+
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s Vends Netn el BORA feg §
0 —b TG Al Do eOrnecio foer )
20, & 340 375 e T de camnfio-Mvel Maanene e — 208
® o

""" : L 38T 506 39 g4y A1
W, 298 208 254 2% 267V 288 aq7 2moe M ME TN o TS
L T e S oS o L L Y

5 L)

Ei Stock de préstamos  ai secior privado comenzs a crecer en forma ininterrumpida desde Juko

PRESTAMOS EN PESOS Al SECTOR FRIVADO NO
FINANCIERO
En miflones de pesos - Datos a fin de periodo

TR 00
£8.000 4
01000 4
55000 4
50000 -
£5.000 -
400005 -
25000 4
30000
25 500 4
20000 4
15.000

H #® % { B @& W ! B W 9w ¢ ¥ B M I ¥ B ¥ Feb
a2 fix ol 23 o5 a7

Los Depésitos Privados en pesos vuelven a mosirar una lendencia positiva luego de [a grisis
del Comralifo,

Veronica Troiani .
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DEPOSITOS PRIVADOS EN PESOS
En miliones de pesos - Fin dei periodo

120.000 5
§30.000 -

1006600 -

80000 ii e e g8 0
N e e mus?fﬁ i

3

_ - . Sl
nr-m-‘_-ur-u_ T oy =T s

ﬂ E K Feb~
o7

Se atenud ia salida de Capilales Privados desde Junio del 2002, haslia ef Punio de revertirse g}
signa en los Uitimos meses.

FLUJO NETO DE CAPITALES PRIVADOS
Acumulado de 12 meses
Millones de LSS

orgamsmosmﬁﬁaiera&esswenoresa&osdesenﬂ:olsosmmvdos En Enero dei 2006 se
cancelo integramente la deuda con e FMI

Fuents de Graficos: Direccidn Nacional de Cuentas intemacionaies

Veromica Troiant = Jl
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PAGOS NETOS A ORGANISMOS INTERNACIONALES

{1.182
8000 P
®
B 4000
2 =
o S
g 100648
=
-GSO 4
1.000 j . 7
1953 (HSM 19S5 1996 1097 1008 1999 060 200! 2003 2003 2004 005 W06
i}
{"} Ademas en 2002 se realizaron pagos netos & acresdores oficinles 2{{8&559 do Brasd. Cieh de
Paps LC.O. (Espaisl y J B {pom] por una suma de S 142 miflones.
2.1.5 Precies

Desde Ayl dei 2002 (a consistencia de ia Politica monetaria y fiscal conduio a ia estabilizacion de
precios. Tras una aceleracion de la Inflaciin en of 2005 en lps (ilimos meses se logrd manieneris

7=

en promedio debaio del 1% mensual.
PRECIOS AL CONSUMIDOR
% Variscion mensusl promedio del Trimestre

-3 -

a2 a3 24 85 a6

Fuenie de los Graficos: Seoretaria de Finanras

Verdnica Troiani
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p PRECIOS MAYORISTAS
% - Variacion promadio mensual del Trimestre
-": 269 4
19 1 £ py
* pas il

ns a8 ?Jo,sa,r a,a azasaﬂmm‘

ik ‘af 5

-
---- Al b

o4 3 08
2.1.86 Secior Exiemo
La depreciacion det peso produjo imporiantes saldos superavilanios en la Balanza Comercial
debido principalmente a la susitiucion de Ias imporiaciones. Mas larde, ia imporiante suba de jas
exportaciones permitid mantener &l nivel def Superdvit
COMERCIO EXTERIOR
Promedios mensuales
430 v
2 Ewpodaiones I3 Ingodationes s Sgido comercial
49‘.”—- (% EZ_
3500 4 ?' %
2 1 IRR
& 1 IRIIRL IR B
g AU
& 5 Y iH O
E ; {il
| i
[ I i ‘i ; :i N
) 13 " ¥ i L] B
L e

Después de 6 afics de Exportaciones Ancladas en niveles de USS 26 000 mitlones (1896-2002), en
los Gitimo cuslro afios acumudaron un crecimienic del 84%. En el (imoe cuarle de Siglo se
distinguen 3 pericdos de crecimiento de izs exportaciones como se grafica a continuacion.

Verdnica Troam -16-
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EXPORTACIONES TOTALES
En millones de dolares

fe-siasen i e i e 2t

&z

g B2 5% M B 8 T ¥ OB oW OH £ B
Las importaciones mantienen ia fueris reaccion come consecuencia de ia mejora en el nivel de

HEFORTACIDNES
Acumuiado glitimos 12 meses - Millones ds USS

Dica%
meaz

V5085

A0 B

S50

&2 a3 a4 -3 o6 ar

2.2 #Mercado de Hierbas Aromaéticas

El cullive de plantas aroméficas constiyé una allemaliva econdémica interesante hace
Durante la época de la convestibiidad fue perdiendc comgpelilividad debido al alio costo del
producic v al valor del gdlar que oxistia on o30S Hempos. Uegande un momento  en que se
imporiaron producios que fAcimente se podian hacer en ef pais. Con mofivo de ia reciente
devaiuacidn del peso frente & ddler, =f vaky de mercado de ias plantas aromaticas vuelve a
convertiias en una allemativa econdmica exporiable como asi mismo, i2 incipiente recuperacion
de Iz demands interna, también posibiits i2 venia de b produccion en e mercado local

Veromica Troiani -
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sustituyendo imporiaciones.

La produccion de plantas aroméaticas en Argentina no fiega a cubrir las necesidades ¢é! mercado
intlemo, ¥ en aigunos £2s08 s comercializan en ef exieror es por esfo que se meoue a la
mmﬂmﬁnmuﬁxwﬁdmmdadehgama@meﬂpass

Las hierbas aromaticas regisiran, en los Gifimos afies, un incremento de su parficipacion an el
mercado emacional. Los pringipales destinos de 2 exponiacidn son ios paises imitrofes (Brasi,
Paraguay, Uruguay, Chile), Espafia y Estados Unidos. Las exportaciones en e pamer mes de 2007
ascendiaron a 355 toneladas, represeniandc un ingreso de divisas eguivalente g 526,921 délares.
Estos valores significaron mejoras dad 31,7% v 8,4%  respectivamente.

Las cifras muestran una tendencia coincidente con los resuliados verificadoes en los Gliimos afios,
donde las ventss exiemas de aromdlicas v especias evidencian un dare impulse, logréndose en
2006 los valores récord de ia (itima década.

Se caicula que las espacias mueven alrededor de US$ 8000 millones en el mercado mundial y gue
& seclor esia creciendo un 5 a & % por afio.

Si se toma como ejemplo el caso del orégano, esia mayor penetracion exportadora del secior
redunid en benahicios 3 los produciones, gue

percibieron una mejora an los precios shonados, verificandose un alza para ia campafia 2006/2007
cercana al 152% respeclo de ios vigenies para &l periodo 200072001

Ei Seclor producior de Hisrhas v Especiss Asomdlicas depends directamente del Secior
Agroindustriah.

Para el caso especifico de este proyecio ia Materia Prima consumida sera provisia por el mismo
producior va que el Proyecio también incluyve el Andlisis del cullivo ademas de esio podemas
“mencionar que st 100% de Ia produccion de los tres cuffivos (Persjil, Menta y Orégano) estard
destinada gl proceso de desecado.

- .

Con respacto al intercambic intemacional que Argsntina poses podemos destacar, como se
observa a continuacion, que enire Brasil y Unuguay se lievan mas dei 80% de Ias exportaciones
Argentinas, io que indica que hay una preferencia enire los paises miembros del MERCOSUR por
poseer una ventaia arancelaria, acompafiada obviaments del 3o consumo del produsto en los
paises mencionados,

iﬁ&aﬂ # Urugeiyy O Extstos Uniclor 23 Alemands G0nds Siotros [

Fuente de los Gréficos: Direccion de indusiria Aimentaria sobre base de dafos del INDEC y de la
Aduana

{1} Da acusndn al informa slaborads por s Dirscoidn Nacional de Alimenios.
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Se prevé que, de manienerse 3 actual relacidn cambiana, e mercado de exportacion de
aromaticas fendra un sumento sostenido. También, de manienerse ia incipiente recuperacion det
mercado infemo, ss prevén mayores volimenses de venias en of mercado lbcal Actuaiments se
observa un mayor grado de integracidn de produciores que amfos siembran para abastecer 2 un
destidratador o compran su propio homo. También 3 ia fverss, un deshidratador comprs producto
frasco en una zona vy 2 un grupo de produciores. Esta tendencia se 73 generaiizando en razdn de
la gran especializacion que requisren el cullivo ¥ el procesads de iz produccion. Por Tratarse de
afimentos, las aromaticas no escapsn & ia lendencia  generlizeda de exigencia de cafidad,
ausenmﬁams@msemmzas propiedades vitaminicas, fbras, producidas sin dafar el madio
ambienis.

Eslo s ve miensificado si e destino es k= exportacion. ﬁmmmm:ﬁ%nas
Practicas de Higiens y Agricolas para Ia produccion pfimana, acondicionamiento, aimacenamiento
¥ transporie de productos aromaticos” (Res. 530/2001 SENASA), su uso no es generalizado.

Mercado consumidor

Aungue este punto se tralard en profundidad en la PARTE i de esie provecto al igual que &l
Mercade Competidor se pretende dar un peguefio adelanio.

-Composicion de las venias en porceniaies de los principales paises consumidores.

Yenia minorisia indusina slimenticia Servicics de cemsida
Alemania 55% 5% 25%
L Armgentina 50% 305 2% ]
Brasi 45% 0% 25%
Francia 55% 30% : 15%
Paises ajos 35% 5% W%
;; Heine Unido A0% 40% § 2{!’%
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i Venie minorizie
Binduchis shrenbicia
CFSeevinine o comisla

{a indusiria fammacéutica insume grandes cantidades de hierbas aromdaticas y medicinales que son
ia base de nfusiones y diversos productos que no requisren receta médica.

Ofras apiicacionss son para perfumes, cosmslices, decoracion o impieza de 1eias v como agentes
neutralizadores de aromas indeseables en algunos producios alimenticios y fanmaceauticos.

Diferentes Usos de ias principaies Hierbas Aromdticas.

i as especias, condimentos y hierbas, ademas de ulilizarse para la industria del deshidratado
contienen sustancias aromélicas que se emplean para aderszar, aliftar ¢ meiorar el aroma v el
sabor de alimentos v bebidas.

2.2.1 Estudio de mercado- Orégano

Argeniing tene una oporiunidad con esle producio va que nuestno pals tiene:
O Zonas adecuadas para el cultivo
0 Produciores capacitados para intentar of esfuerzo
i Organtsmos comprometidos en dar nommmas claras, ¥ apoyo t8onmico

Verdomica Trojam -20-
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S= partid en scuells oporiunidad con un sombrio ssiado de los nimeros globales gue hasta sl

MEMMMm%MMMWﬁmmSWMS
nizneros oficiales en miles dolarss.

BZA COMERCIAL

m 55 2612 (2557)

20014 43 1.497 {1 4543

2002 55 297 3 {240)
e e ??é |

2004 ' 28 1162 {1.064} ]

&mmnawm&mmm,mmmhwmﬁamqm
egte produdio sea un elempic de lo gue el secior produciive es capaz de brindar umdo al secior

Se necesiia;

71 Prestar atencion a la impieza dei producio y a ia unificacion en ias preseniaciones.

© Meiorsria sanidad de los estableciientos.

4 @ - de standardizacié
T Equipar a los produciores con tecnclogia

1.2.1.7 Evaluzscidn de ias imporiacionses.

iing de s moives por o cal se decidic vendsr k2 produccion en el mercado intema, fus
ustamente por 18 necesidad de reverliy o saido de is Balanza comercial pasando de ser un pais
snporiatior g poder safisfacer sl mercedo Iemne con I8 produccitn nacional ¥ a fulled converimos

en un pais exporiador,
A continuaciin se exponan aiguncs dalos de los (imos cuslts 2fos.

importaciones Kilos
2003 810,083 776.02%
004 L8286 1182782
2005 400,183 §78.935
20068 G 1es &88.556
2006 412.220 891.408

Veromca Trolam
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(*} Datos anualizados con informe de imporiaciones hasta ef 310872008

Emmmmmeammmmmmmmaw&wam
nacional, podriamos deck que por elfio ha habido un ahorro de divisas de mas de 1.150.000,00
ddlares considerando el perinds 20032005, mﬂnqmmeamsdemsmmmgmhma
¥ no & sxisrior como en aios anteriores, como siemprs s oraficos nos muestras las tendencias
mas claramente.

Oreganc

{ingnriacicnes}

Mites v Fonslndas

:.5_? LI

¥
e B e e -,,-;,,-,",,,_-_-

L EReEe | D SGWER [ seeile 1 Joewes
ARbE

Al analizar la evolucion de las importaciones, como puede observarse en el siguiente grafice, han
seguidc un proceso aproximadamente iverso af de las exportaciones. De hecho, haciafines de ia
década del "S0 y hasta comienzos de la aclual, las imporiaciones se veian incrementadas afio a
aflo. A partir de la crisle del afio 2001, les mismas se vieron sansiblemente disminuidas, legands a
un irimo tras iz develueciGn en 2009 &mmmmmwm o
han gicanzado los niveles de ia décads anterior

Evalucion de las importaciones argentinas
de oreganc {USS FOB)

2000000
2500000
2006000 4
i £ B
2 3 B0 000
1D e0o
R E-EE-E-E-E-E-E-E
E8828cs=288¢83¢
" Para of af'c 2006 se toman las exporiaciones del primer

SeTeing,

Fuente: Direccidn de industria Aliimentaria en base 2 Datos de Ia Aduana, 2008
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2.2.1.2 Evolucion de las Exporiaciones

No soio con fa sustitucidn de imporiaciones s ha manifesiado aste “Boony, es mucho mas
mmam@mmmMmammmmnma
mundc esta esperandc producios de calidad v pedemos asegurar que con rabajo v esfuerzo
estaremos a la altura de ias circunstancias, podemos sin iugar a dudas competir en ef exterior, soip
necesitamos politicas de largo plazo y precios constanies en el tiempo, aqui las exportaciones de
Orégano en e periodo 2003 a 2008

Exportaciones

2043 T 740 80080
2004 41.380 g8.116
2005 90615 208.237
2008 850.600 31.250.000
20086 1 35842 1.578.947

{*} Dalos anualizados sobre 1a base de las operaciones cerradas al 15/00/2008.

Veamos ademas el nimero craciente de operaciones de venia, esio nos da Iz idea del esfuerzo
que ia xduslia y sectores exporiadores esian hacierxic en esta aperiura, se demuesta
gréficamente & continuacidn.

Oregano
(Expm’tacmms)

Miles do Kilos

mmamwmwmmmmmmwwmmmm
y&hns&%mmmméMmmwemdﬁ?immwmm

Entonces podemos decir que sumado el ahomro de 1.150.000,00 ddlares, el negocio ha crecido en
2.300.000 dbisres.

En ef Siguiente grafico se puede observar la evolucidn de las exportaciones argentinas da orégano
desde & afio 1985 hasia ia actualidad. Alli se apreciz que izs mismas se mantuvieron mas o

Verdnica Troiam -23-
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menos consianies hasia el afie 2003, cuando iniciaron un acelerado incremento. En el afic 2005,
tas exporiaciones de este producio dupkcaron las dat afic antenor v, en lo que va de 2008, en seis
meses sg han mas que duplicado ias exporiaciones con respecio al 2008,

Evoiucion de las exportaciones argentinas
de orégand {USS FOB)

S0.000 -
450000
480000
350.000
BBo00
252000
208,000
155000 o
158000
50000 - i

Uss

" Para ¢l afio 2006 se toman las enporiadones del primer
SOMeStre.

aa6!

0002

ooz [
002 I.':f.'.
002
002

- &

5661
2661 £
4681

(5T 75 S Y

2002

Fuente: Direccion de Indusina Amentasia en base a dalos de Aduana, 2006

2.2.1.3 Nueva Balanza Comercial

Como resuitado de la diferencia entne ias importacionss v Ias exportaciones, en esta cadens se
cbserva una balanza comercial que ha sido negativa duranie el periodo histérico analizade. A partir
4s los cambios mencionados de s situacidn socio-econdmica que 56 produjeron en asta década. ia
balanza comercial se ha hecho cada vez menos negativa. En io que va gel afio 2008, ia balanza
comercial es positiva, skuacibn que, si se mantiene, se convertird en un heche histérice para este
ssctor de ia economia,

Expartaciones knportaciones Bza. Comercinl

Afio 2603 56 450 08 Fio.021.00 {7F25.971.00)
Ao 2004 seItI. 00 1LI6LT8209 {1.890.848,08}
Afio 2005 209237 .00 7093500 {670.623.00}
Ano 2006(") 1.250.530 o0 663.056.00 58228309

{*} Datos anualizados sobre iz base de ias operaciones cerradas al 15/00/2006.

Verdnica Troman -24-
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Oregano - Balanza comercial

El consumio infemo esia estimado en iz aciuafidad en alrededor de 1700 -1900 loneladas anuales y
segun esiadisticas realizadas por ef SAGPYA e consumo promedio de oréganc es de 49
gr.ihab.fahc, eslo nos pennile usario como base de proyeccitn de la demanda inlema,

T I S

Relacidn Hab. Vs Cons. Orégans

A00s
2006
oy
A0y
2008
A0 ‘
2011
a2
A3
2014
20185
a0a
oy

2.2.1.4 Caracterzacion de iz demanda v de la oferda.

El consumo tolal de espacies. tanto en los paises cenirales como periféricos depende de la
magnitud de iz pobiacion, el ingreso, el estade de su economia y de las costumbres culinarias ¥
sociales

En los paises periféricos o subdesarroliados predomina la demanda de especies a nivel doméstico,
en fanle que en S paises ndusirielizados liene come destino &l sector industrial, en especial fa
industria alimenticia (came, pescados, verdwras, legumnbyes, producios de panaderia y ofros
slimentos preparados y Estos para su consumo).

Veranica Troiant D8
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2.2.2 Estudio de mercado- Perejil

A pesar de que ssia especie horficola estd ieniendo cadsa vez més acepiadcién en los mercados
nacionales por sus magnificas cuslidades condimendadnias, aln no pueden discriminarse una
posicion grancelsria como I8 poses ef oréganc. £l mescado del Persjil como de la gran mayora de
estos cuifivos poseen un mercado poco transparenis.

Sin embargo su imporiante acepiacidn va sea s¢ic o como mezcia con 2jt hace gue su cullivo esté
siendo objelo de cieria atencidn por parte de ios horticulfiores y comience 2 tensrse presents en las
alternativas hortionias.

Ei pereil deshidratado es &l principal componente de 138 mezcia denominada “provenzal® que
contiene a0 deshidratado, esia mezclz es de generaliizade emples en kg industia ¥ en la messa
famiiar. Tombién se empioa 30ia Comd aderezo de diversas comiddas.

Como se ha mencionade anlerionmente e exisien estadisticas de pergjil deshidmatado ya que no
esté discriminado por separado en las esladisticas oficiales pero segin fuentes calificadas del
Sector, B85 zonas radicionales de production de perel deshidratado en s Argentinag son COrgoba,
Villa Doiores {12 has}, arededores d Pergaming (300 has) y siededores de Mar del Plata (80 Has)
en iz Provinga ge Bs As y unas 12 Has stioraaies repartidas en o resio del pais (Mendaza, Sails,
et } totaizands sirededor de 600 Has on produccidn a escala nacional con un volumen de 600
Toneladas por afio.

Esta production estd en manos de una varads gama de escaias de produccion que van desde
pequelins empresss PyMES de bajo nivel teonoiigioo ofras con ampleo de leonologla ds
preduccitn, cosechs, secado y acondicionado. En todos Ios casos esios productiores cusntan con
ainin sisterna de secads artiicial, va que o perell, de alevado contenide de humedad respecio 2
olras especiss, no pennile &f se0ads nalurs debido o que I enlitud de este proceso impide ia
ohlencitn del color requerids por ios estandares de calidad

Si bien afvman que of oonswne pdemo en & 2000 ers de spvoxknadamente 11500 Tn hoy se
estims que iz demanda infems aciusl ronda en 800-800 fonsiadas, gue 52 han vislo incrementads
memwammymommmmmmmmammmm
denominada “Provenzal. Esie incremento de demanda no Tue acompafiado porslincremenio de s
produccion nacional, deblendo complelar & suloshasiecimisnte inlemo con imposiaciones
proveniendes de Egipio e israel, aungue tampoco hiay regsho diferenciade de esio ya gue estd
ncluido dentro de 15 positidn aranceisria "ias demas™

Muesiro objefive sefd suply un poicenisie del defict de demandz abastecida mediante
importaciones confinuando «f procese que se comenzd an ol afic 2005 como se puede ver a
continuacion en s grafices.

Si seguimos ef razonamiento uliizado para Iz proyeccién del consumoe de oréganc podemos
deduct como base de eslimacion de demanda fulurs que ¢ promedio de consumo de persjit se
sida enlre los 20y 21 grs/habjalic.

De esiz estimacion surge i3 siguisnts grafica,

VYerdomica Trofand -26-
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- - " _—
Reiacién Hab. Vs Cons. Persil i
- 41000000 @ E
P B f o]
P £ E §Hahmm§§
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|
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Sibﬁnhayﬁmﬁsqmammmﬁmm@pa@mkmmm1!.3001’11
anuales, no hay osiadisticas Gue io confirmen es por esD que se opia por tomar ef criterio
consernvador de 800 Tn anuaies.

g
Ny
2018
ool i

i

Tampoco se puede demosirar por alguna estadistica oficial of consumo ds Provenzal , S0l 32 han
mmmwwmmmmammmmmg
mmmmmmmmdmmmmaw%%mmmw
deshidratado a iz sizboracion de provenzal.

2.2 3 Estudio de mercado- Menia

Ar;mazmemeteneépaisiasmémassdememasem@ﬁcammlaﬁ!ﬁmaseg&ndesﬁacansas
cmmﬁmwwmsmmawﬁmmmmmmmmamm
campafia 1989-2000 superd las 2.500 toneladas, en tanio que entre 1894-18585 g entomo de las
447 oneladas, -
ﬁb@ﬂmﬁ%ﬁe%ﬁam%ahmmmmmmmm
un autoabastecimientc del mercado intemno y ademds genero saldos exporiables durante los afios
?nywmmmmse@mmmw%mmm
mwmmmmwmmmmmmmmsym@
consumg intemo fue cubierio mediante imporiaciones.
&masmmwmmmmmmmmmam
pmmmmwemmammmomammmm
mmmrnmmmmsomammmmmymm,dm
del orégano
um&mmmmmmﬁMamwamem
los produciores, aunque si bien requiere de ciorta escala. ests es fackble.
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imporiaciones desde Julic del 2002

Miles de USS (CIF)

2002 5 g8 583 3.710 37.85

2003 81.320 3377 3698
2004 76.589 1.807 2561
2005 75.307 2.256 29.87
2006 41.350 1,380 33.39

Fuende: Dreccidn Nacions! de Abnenios sobre s hase de datos de b Aduara v del INDEC,

importaciones de Menta {
e 100,000 4050 !
90.000 o
§0.000 i
: ——" 3.000 . ;.
.00 2500 % A
2 soom o0 & Dios i
X som s & [DIMiles de USS (CIF) |
& ‘t\‘m 1
10000 - TG ,
g 8 3 8 8
f= o= = p) [ H
oF o4 o e Ea]
i
Exportacionses desde Julio def 2002
0 e Miles de USS (FOB)
2002 18674 550
2003 47 050 1.331
2004 512588 3.848
2005 73.987 2585
2008 120.4688 4.658
Fuente: Direccibn Nacional de Aimentos sobrs 1a base de dafos de ja Aduana y dei INDEC.
Veromea Troani IR
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A partir del 2003 el mercado ha ascendido significativaments dandole al mercado una gran
cportunidad de expansion en lo que respecia 2 este cullive.

En ios tllimos afios las exporiaciones de “menta” se destinaron 2 14 paises, siendo los destines
mas destacados Costa Rica (45 %), Panaind (21 %) v Paraguay (14 %).

~-En fa aclualidad “se estd vendiendc mucha menta deshidratada al exterior, y fiene mas
posibiicades de crecer en ol mercado ntemacional. Hay algunos productores gque fienen
convenios para que, an la prdxina oosecha, sus cullivos vayan al exterior”. Pers "o que falla es

Fusnle: Facullad de Ciencias Exacias y Natszies UBA

Da acuerdo con las estadisticas oficiales, Ia produccion anual en Argenting de "Menta Piperila” se
si&mmapmﬁm@&m&et%ﬁh%deh@asms.ﬁmmﬁpmﬁemd&ﬁuym
Cordoba, Santa Fe y Buenos Aires.

Prod. interna — Exportaciones + Importaciones = Consumo intemo
1800 Tn— 20Tn + 4tTn = 1721 Tn
meMwArWMamm&mmmMmm
encuentra una gran oportunidad de seguir expandiéndose hacia mercados extemos. Queda
pendiente de estudio ia producdin de la denominads acelle esencial, poses una gran demanda
tamenxwmdskﬁemmpamemoﬂaeﬁamé%memm;&emﬁammm
produccin de hojas secas ¢ una oportunidad para emplier Is gama de productos ofrecidos.

2.2 4 Evoluciin de consumos

Come se comento en la infroduccidn exisien ung serie de factores que alientan la produccion de
estos cullives, cuya demanda fanto en ef pais como a nivel mundial verifica importantss
incremenios, arazdn de un 8% anual

Basicamente nuestra produccidn puede ser destinada a Fres grupos como muesira of siguients
gm,mmmmmmmsmammmmmmmmmm@
con un cambic o adhesion de tecnologia podriamos adaptamos a i incorporacion de un nuevo
producto gue son las ssencias sromaélicas.

| Products Fresco |

) - - r
I ﬁesgakﬁaﬁay hmpsgza : % Dastil acidn con

vapor

> S ¥
Envasado | Mezia y Ewasado P
v >

Pmducts para k
I Mezcia de espevias

Exencis
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Froductior

4 Importacion
Acpiatores I
Locales

}g Especieras <:D

Envassds yio motide
¥46 Thezcia ; l
H ; o
¥ ¥ i i} 3
Comercio Superraercade industria
Minorista Alimenticia

] }

Consumao domeatico

En general los productores de especias y condimentos comercializan su produccion en forma
directa con las empresas especieras, sundue mches veces se observa i presencia de
acopiadores locales que concentran ef volumen de produciones muy pequefios, aigunos realizan
alguna labor de procesamiento (impieza, molienda y/o mezcias) antes de vender sus productos a
igs especieras,

Una pequedia parie de ta produccion, ya sea de produciones agropecuanios o acopiadores iocales
flega af consumo domastico  via minodstas, en general en ias localidades cercanas a 2 zona de
produccitn yio acopio, € resto de &z producaén es destinado 8 ias especieras quienes completan
s finea de produdios por madic de imporiaciones.

Tenire G las ompresss especioras pusden disinguirse unss poeas, en general grandes
empresas, que abastecen el consumo doméstico por medio de su abastecimienio a
SUDSIMENcados ¥ COmercios minonstas, Tamdién reaizan exporiaciones en especial 2 paises
smilrofes. Ofo grupo de empresas especiorss, nomalmente PyMEs, aunque se encueniran
aigunas de envergadura, se dedican especificamente a ka alencién de la indusira alimenticia,
irabajando muy estechamente con efia en ia resclucidn de sus problemas v en el desarrclio de
mezcias y producios de acuerdo & sus necesidades, en espsecial con Is industria frigorifica.

¢ Hierbas O aceilss?

Ei destino de ia produccion no es un tema menor. Sagin ef representante de ia Camara que nuciea
a los produciores de aromaticas “el mercado es amplisimo™. Aunque el seclor gastrondmico es el
més demandante en volumen de hierbas, of rubro de los acelles esenciales es un negecic muy
#amativo, aunque dsbe confarse con otro tipo de egquipamienio pars la exiraccion del aceite, no
puede dejar de tenerse en cuenia gue un Kio de scsile esencia! se coliza en aproxdimadaments
150 déiares, lo que hace pensar que 2 filduwro podna ampliarse & Negotic @ NCUIDoTar una Nueva
linea de produccin.

2 2 5 Habitandes en Argenting

la poblacién de la Repibiica Argeniine censada en noviembre de 2001 fue de 38260130
habilandes pero se estima que en ia actualidad el 1012} de habilantes del suelo ArgentinG ascendié a

Lad
Iomnt
1
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38.970.611 habilantes.

UTN- FRSN

La pobiacian de ks grandes Cantros Urbanos de i Argeniina fuvo la siguiente evolucion.

e

1889

211

200t

cwmm' m4 2947
Aglomerado GBA T13GTET  1EO46793 "
Gran Buenos Aires 653854 1575814 4554080 §842737 YOSIRQI7T 11480575
' Gran Cérdoba 47808 1271827 3800068 822021 1338328 1383108
' Gran Rosario SIEGE  MEER 475000 954506 141BS0F 1436003
| Gran Mendoza 24 307 £a7RR 292868 2 SOBTOR TFI1t3 848504
Gran San Miguel de Tucuman 34 38 f20pe 1B400% 49E g4 032304 Fymig
' Gran La Plala 5410 1ITATT FEGO0E 560341 G4 FY 881.632
| Mar del Plata 115088 407824 512430 541.857
- Oran Salta 7857 DA 250.323 370804 £69.192 |
 Gran Santa Fe 32243 84085 173000 207240 407256 351 571
Gran San Juan 18410 16528  140DE0 20D.470 3535132 £21172
2251 Proyeccién de la cantided de habilantes Argentinos
Ano Total Yarones Muieres
plo<e 33475005 16430184 170448471
1003 33017440 #6.6545.972 7271462
1004 34 R R 10,855 144 17 408 907
o5 HTTGMs 17,084, 387 17744700
1906 385575 17T x®4238 17 931,357
1047 35604 362 17458211 18.145.151
1008 36.005.297 17650012 12358375
1900 3398577 17837 342 12561235
00 ¥anEse 18.021.9060 13761.950
2001 37.156.195 18 201 249 18.054 946
2002 J7515.632 18374000 19140712
003 37 8RG T 18 548 570 18323160
2004 38 726054 18.712.860 19506 182
5 36.552.150 15895472 13893678
2508 BTG FXI R 4085 743
2007 30356 383 9973404 20082 880
2008 JBTE5613 9455305 20280 308
2000 40.134425 19.657.086 204772356
2010 43518051 10386671 204872280
201 40900405 20034781 20865715
prothvd 41281633 20222 858 214058772
2013 416080417 2(.408 830 212505687
2014 42038 854 20.504 501 21.440.2%3
215 42,303 087 20.776.093 21626994

Mota los meultades qus se presentan detivan de B aplcnciin ds b hipdtecis madia de evolciin de o fecundidad
{variante recomendadad,
Fuente: slaboradidn en base a b resulados del Censo Macionel de Poblackin. Hogares v Vinternvdas 2001,
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bz |

2.3 Ciclo de Vida del Producio

Clero esta que nuestro producio esta en ia stapa de cretimiento debido 2 que no ha condiuido ia
etapa de fransicion por la que comenzd a stravesar hace ya un par de aflos, con esto nos
referimos al habllo de consumo de este tipo de producios naturales. Esia afimacion quedarg
demostrada a continuacitn en ef andlisis del grifico da! Ciclo de vida que se hard unificado para

los tres productos comercializados, es decir para el rubro de las aromdticas.
Ciclo de Vida del producte
n
8
E |
>
i
Introdoceion  Coacirvients badiner St aciies Abandono
Tiempao

La determinacidn de Ia etapa de! Cicle de Vida se realiza interpretando Giertas caracieristicas ya
mﬁm@mﬁm%@myaﬁ@&h@%ymﬁ
Ciertas preguntas que se detalian a continuacion.
= ¢ Podemos mantensr un dierfo nivel de produccion? Podemos pero no hay que dejar ds
mwmwmwmmmmmmwm
poses ia production agropecuaria ligado a faclomss extemos, por b tanto impravisios, 8l
inundacidn.
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s ;Podemos asegurer ia calidad y fabricaciin del producio? Claro, la empresa y su procese
han side disefiados bajo ias normas de calidad exigidas por los crganismos gue regulan
este fipo de produsdioness.

« ;Exisien posibiidades de ampliar la gama de productos? Por supuesto, es un mercado
q&eﬁa&wﬁamw@cd&%ym&sp&ﬂenwmw&ﬁasma

imagnacitn v el buen gusto o perdtan,

s ;Nos abrimos a nueveos mercados? Las posibiidades de exportaciones estan latentes ¢
ncramentandose, por b que no habria problemas en INCUISIONA! &N NUBVOS Mercados.

Supmmmesfmiemm comercigies y de comamicacion, propios de ia fase anterior,

inciuso de ia de fwrbulencias, si hublesen existido, o protucio puade fabricarse indusinaimenie y of
mercado se abse, lo que permile un desamolio paulziino de sus venias. Esia fase se caracleriza

por
+ Ascenso de las venias.
e Se va perfeccionando &l proceso de fabsicacion.
« Se realizan esfuerzos para aumeniar la produccion.

s Empiezan a aparecer nuevos compelidorss.
« Posile aparicién de dificultades de tesoreria debide & ia gran expansion.

En resumen_ esia fase se caracieriza por una rendabilidad posifiva que debe reinvertirse, en su
tolalidad, para financiar el crecimiento v los esfuerzos tonicos, comerciales y de comunicacitn
propios de s misma

2.4 Target o Market Share.

Pmﬁm@mammmwmmmmwt@em%%mm
ntemo, é&egmmpﬁmaﬂrd?a%d@mmdox@myhmnﬂp@aseremﬁmﬂa
&a@ay&q&mgm@sm%&sde%ﬁﬂpodeha}ags&mdﬂammm
exporiacionss en aproxdmadaments un 25% ya que ia acepiacs 01 de s productos Argentinoes es
aita debida 2 su excalente calidad ¥ su bajo precio,

Conclusion.

Como se ha podido aprsciar of mercado de las Hierbas aromalicas en Argentina liene buenas
pea‘speciwasyawwmmmaw{smmemmmaaﬁemaﬁvaaemm
3 pesar de! esfuerzo ¥ dedicacidn que merece, creemos gue es posible posicionar al pais como un
ﬁmmmamvﬁmmaﬁmmm&dmﬁﬂamm@ﬂﬁm
en ef mercado infemacional sf es que se guiers. Para ia mayoria de Ias especies, a nivel mundial
mercado ha mosirado un crecimienic esisble, ymﬁmmm&mﬁsp&m&smm
jengan una indusing creciente axsten mievas oporiuudades
Pam@mm@ym%wﬁn%m@wym &3 fmprescindible
despiegar una capacidad empresarial que permiia gue s procesos de producciin y
comercializaciin lleguen a farmar, en sus distintas Tasas, un todo de gran calidad.
Lam;m@mnﬁ&%w%%mmmmasm&ymmm
gue nos penmdan ung msjor rentshiided productive, meforendo Bonkcas, y tetando de
coniatiamos con marcados interssados an nuestos producins.
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3. Estudio Técnico.

El presente estudio debe ser dividido en dos partes fundamentales, ia Fase Agricola y Fase
Indusinal del cultivo de Hierbas Aromaticas.

En su primera parte la Fase Agricola hace una descripcidn de las labores mas eficientes a tener en
cuenta en cada uno de los cullivos,

Mediante se estudio se podran determinar los requerimiento de insumes, jomadas-hombre y
jornadas-maquinana, por heclarea.

En este esiudio se considera un abaslecimientc propic de maleria prima, por lo gue se reaiiza Ia
descripcidn detallada del cultivo.

Por otro lade en la Fase Industrial se estudian los aspactos técnicos de la produccion de Hierbas
arométicas deshidratadas por un process convencional de circulacion de gire caliente a
contracornente.

Come resumen de las aclividades podemos representarias por el siguiente flujograma.

e

e

[ Fertlizacin Pro-
emergente

Riego
Fertilizacién Post-
Emergente

La operacion de secado es condicionada por las épocas de cosecha de las variedades indicadas
anteriormente ya que la clave del éxitc del producto es justamente conservar las propiedades y
lograr un coior uniforme, para iograr esto es necesario procesar el producto io antes posible, en
cuanto ei procesamiento final, que incluye despalillado, zarandeado y fraccionamiento, se jo realiza
durante todo el afio.
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3.1 Fase Agricola.

Generalidades

£l control de malezas en el culive de Hierbas para deshidratade es imporiante porgue 8stas,
ademas de afectar los rendimientos, influyen en el precio de venta del producto. Este varia en
furicién de ia presencia de! ias materias exirafias {resios de malszas, fiema), el colory of aroma dal
producto deshidratado,

El color se evaltia en base a una escala ascendente en cuanto a la disminucidn de la calidad de 1
a 10 segun colores.

Escala:
1. verde oscuro brillante.
2. verds oscum
3 verme pgoum palido
4. verde palido
5. verde oliva oscuro
6. verde oliva paiido a ceniciento

n gl e o B2 e P

7. voerds chiva amanonado
8 amamonado verdoso

9. amarronado

10, amarronado amarniienio.

Sobre = Hojss sscas se delorming & portenise de mslonss oxraiias, peciclos ibres v foliclos
amarillos ¥ of conlenido de aceile esencial (IS0, 1684, BS, 1665} Los resuftados oblenidos se
anafizaron madiante of andiicis de Ia varianza

3.1.1 Analisis de Sueic

L a fertilizacion es una practica esencial para crear, maniensr o aumentar 13 productividad de los
cultivos. El costo imporiante de los ferfilizantes y comeciives exige para su empleo e méximo
criteric técnico.

£f andiiss do suslo o o nisiumentc basko pars s Yensfhermnsis de nformacion sobre ferilizacin
para ol agricufior.

El muestreo de suelo es la primera etapa en un buen programa de fertilizacion. No esta de mas
remarcar que, por mas bien hecho que sea el andlisis, no corrige fallas en la toma de muestras o
en {a representatividad de {a misma.

La operacitn del mussties nchuye o exiraceidn del maienal gue fovma ¢ susio, de modo 18 gues
fenga en cuenis la vanabiidad ¥ el mansio del mismo, Iz elaboracion de la muestra, v por Gitimo, la
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ioma de fracciones de dicha muesira para la realizacién de las delerminaciones analilicas
conoratas.

31,1 1Unidades de muesires

E£s importants hacer un oToquis o mapa de B propiedad, ndicando fa posicion de fas parcsias
donde se realizara e mueshec e ieniificarias. £l mismo debe ser guardado junic con los
resufiedos de los analisis, para ef seguimiento de i svolucion del susis a iravés def tempo.
Frecuencia vy época de toma da mussha

Ei analisis de suslo debe sar repetido en intervalos de uno 4 cusio afi0s.

{.a época de musesireo del susio es definida principalmente por las condicionss climaticas, por ias
condicicnes climaticas de esia regidn, ia época apropiada seria en verano-olofio, ya que es la
£poca con un contenids Minkmo ds nuiienies en &l suesio.

3.1.1.2 SHics de Muesireo

El muesires de sueios se debersa realizar of azar y e ias sigusentas formas

S -

Como dusiran (08 siguanies esquamas:

Oj0i0i0 O O
oclololo é \é LY
ojojo|o 0o NO o\ ol
olololol o o/

Cuadricula Zig-Zag Diagonales

Asisteméticos.

Cuando no se liene un diseno sspacial

Se definid para nuesire Proyecio ef Sistema de Zig-Zsg.

3.1.1.3 instrumentos

Un instrumento de musstreo requiere dos condiciones imporiantes:

1) que tome una caps uniforme desde e superficie hasta k2 profundidad deferminads.

2} que se pueda obtener of mismo volumen de sueio en cada extraccitn. Enire elios se encuentran:
si barrene {existen difereniss tipos} y fa pala,
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3.1.1.4 Situaciones no muesireables

Mo se deben tomar muestras de sueio a fa onfla de los caminos, aiambrados, bebederos,
dormideros, montes, Swoos mueros, antiguas consinicciones ¥ Sectones de carga de feriiizantes ©
SETCEREITICOS.

{ a8 muesiras de susio vimmen se debaran fomar deniro del monte o debaio de log glambrados,
astas sirven como puntos de comparacion con los susios bajo cultivo.

3.1.1.5 Condiciones y profundidad necesarias para exiraer la muestra.

Une vez eiegido ios sitios de muesirec, en nuestro casc sera Zig-Zag debera limpiarse e fugar

selsccionado dejando esa pequelia parcsia kbre de cuilive, malezas y todo tipo de slementos que

varie ol resultado de iz mueshs, &5 decy, debers quedar la Baa impia.

Si fa muestira se foma con una pala como lo haremos en nuesiro case, se deberd enterrar Ia misma

teniendo la precaucion de sacar por cada muestra una canfidad similar de tiera, luego se

desecharan los bordes depositando la parte central de ia mussira en una bolsa, Eslo se realizara

paranu%ﬁasupeﬁmdeﬁa%vecesmzdanﬁoiasmsﬁrasm!abo&sa

A continuacion de todo io recogido debers extraerse 1 Kiio y fievarse como maximo un dia despues

al Laboratonio para gue pustan reaizar of anansis corespondients.

Esis a:sé',fns;'s nos Weindss b oomposicidn exscls de nussho suslc v ademas induis ias
: 3 n@mamsde@ammgezgxmyeaiqmms vayamos a dedicar, e nuestro

c.-.;sa merbas aromaticas v asi tomar los recsudos necesanos para la planificacién de las

actividades de manejo del suelo y requerimientos de insumos.

Su costo serd de $66 y ef lugar mas cercano donde actuaimente o realizan es en San Pedro en el

instituio Rio Parana.

2.1.1.8 Preparacin y labores del Tamens

Esta actividad se realizard por (inica vez en ef penodo de analisis del Provecto para las hectareas
en donde se cultive la menia y el oréganc y en las que se cuftive el Perejil se realizard una vz por
afic antes de realizarse la re-siembra del mismo.

Se ha definido que esia actividad sera amendada.

L& preparacidn v iaboreo del tereno Fvolucra 163 siguisnics aclividades:

L Qe PR Qe e s
2 sradas, 2 rastiesadas ¥ un SURcEdo.

3.1.1.7 Pilan de abono de Fondo

Cada afic se debera asegurar un aporie de los fres elementos fundamentaies. Esio es fundamental
para estimular la vegetacion y por tanto la preduccion de biomasa, se aconsejan valores de 120-
150 unidades de nitrdgeno, equiibrados con apories de 80-100 unidades de fosforo y de 100-120
uridades de polssio. €l nivdgeno debe suminisiraise en las fases oriticas, &5 deck, en ia

recuparscian vegsistva v §Es ias cosechas. En partcnar, smiss ds i3 Gfima reoolscoidn, i
-plants debe mecuparar mm%%ﬂm?%mdﬁmadam ue danands la

produccion del afio siguiente. En olros términos. e abono debe tender 2 obtenere! MAXIMO, pern
también a prolongar io mds posible la duracion de [a plantacion.

Las exigencias hidricas del cultivo son mas fueries en ia fase de germinacion de [as semilias y de

amraigo de las planias después del frasplante, peso se dejan sentir también después de la primera
siega.
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3.1.2 Cultivo a nivel de Campo del Orégano

Tolera valores de PH aicalinos, no exagerados. Soporia las heladas y los veranos célidos; ia
exposicién de! cullive debe ser a plenc sol, ya gue no se da cosechas de buena calidad - ya sea
para deshidralados ¢ aceiles esencisles - bajo sombra. El riego conviene Gue sea moderado ¥ no
debe anegarse el sueio, pues es un cullivo que carece de plagas, excepluando los problemas
sanitarios suscilados por ef mal manejo del tego, que proveca enfermedades de origen fungico en
si cusiio de ia planta.

No es demasiado exigenie en cuanio a fertiizacion y abonada.

3.1.2.1 Clima y suelo

E! cultive del oréganc tiene éxito en todos los tipos de terreno ricos en matedia organica,
sueitas, silicecs arcifioses, frances, waniferes, celcdrers, arciioso - arenesos e inckuso en
lugares &ries. Es un cultivo ressienta a jas heladas.

3.1.22 Labores Preparaionas

Como labor preparalona podemos mencionar 2 compra de la semilla, esia poda ser
nacional ¢ imporiada pero haymeasegwa:seqwmseademejomm,yaguede&o
contranc su valor en el mercadsc 3erd menor Dorgue 08 CoMmpradones axigen oréganc pura
para pagar buenos precios.

3.1.2.3 Marcos de Plantacion

Los marcos de plantacidn seran en fineas de 70 om de separacion con una distancia de 15 cm
enire planias.

3.1.2.4 Propagacién

Existen dos métodos fundamentaies: por semiila y por division de maias. Adoptando el primero se
come 2l fesgo de oblensr una poblacion helemgenea de individuos puesto que aun no se ha
fevado a cabp cientificamente una cuidadosa seleccion entre las diversas especes exisientss en
estado natural pero para una escala induslial ne cabe olra posibdidad que convivic con este riego
ya gue la division de malas s upa praciics mpensable para of cullivo indusinal aungue 3 niveles
menores es significafiva por la indudable ventaja de dar lugar a descendiente idénticos a la pianta
de ia que se ha exiraido e malena de propagacién

ia canbdad de semdias uizadas por Hedarea serd de aprowmadamente 20 Kg por Heclarea
2.1 2 8 Rego Y Abonado

La ferlizacidn es iiispensable para obiener buencs rendimiantos, los producios y las dosis van a
depender de los resultados de los andlisis quimicos resfizados 2t euelc pero pars estd zons es
fecomendais 18 apicacidn de suifalo de 3monic © urea a razdn de 100 kg /Ma respectivaments en
s meses de, diciembre ¥ marzo reakzada después del corle para eviar e quemado del fllaje.

Apicaciones de malena OU&Mta & Ja proparasidn del eend son beneficiosas. Son

recomandabias nivelss ds fertiizacion de 100 kg fa ds Nirdgenc y 140 Kg/Ha de Fosforo el

miﬁgmm.m{mms@&QMmﬁmm.dm&)mm
a ia sismbra.

Veromica Troiant - 4] -



Provecto Final de Ingenieria Indusirial UTN-FRSN

'Mo,x@ﬂmzmhaagua De heche quizas su principal problema sea el fiego excesivo, ya que carece
eiE 48 (IBGAS, 16 Cull Hioveca Rongos 46 pudndn &0 &l Guslicdé 1 planta (3 a8 Ge
 sugio) ¥ &n 7gices.

3425 Labores Cultuaies

La vida diil dei cullivo es de 8-10 afios, por o que ei susio Hene tendencia a compaciarse, jo que
cvitaremos mediante las sacardas necesasias. 189 escardas deben cfecluarse cads sfio en &
ntmerc suficiente para mantener controladas fas malas hierbas ¥, 8t mismo tiempo, ventiar e
i=rmeno (el orégano sulre mucho de asiida radicular en los casos de estancamiento hidricol,

Al iratarse de una especie plurianual, se ha considerado el problema del deshierbe quimico. Los
herbicidas selectives nomaimente uilizados son dos. Lenacilo {malena activa del Venzar) en dosis
de 1 kgfha de producic comercial & primer afio, en & momanio de & plantacion. B! segundo es &
Terhaciio {maieris active del Simbar) controla mayor nimnero de malas histbas, serd uiiizado antes
det arranque de la vegelaciin, o partr del segundo afio, en dosis de 1 kgha de producic

3.1.2.7 Recoleccidn

L2 cosecha puede ser manual o mecanica, evilando realizadds a pleno sof o con maio. La ciega o
coste se haos cuando 2 planis esté entrs 8l 15 v 20% de forscidn,

Comienze 2 producy & pattr del paimer 3iic v enire en plens produccitn desde & tercer,
pudisndose mealizar entrs 3 ¥ 4 corle anuaies. La duaciin comerciat del cultivo es da B 2 10 afos
&l temmine del cual conviene reempiazario © rencvarn.

Se puede estimar en 2 Tn por Hectdres de plants fresca pars of orimer 2o vy en 15 Tn por
Hectarea y mas a pastir del segundo afio de nsialadp of cullivo. Duwranie & primer afio habd un
cofie 2 fines ds Sepliambes, ofro s Diclembre, un toroer codde an Febremm v 8l vez uno en Al
con un rendwento de 800 g 1000 Kg fha de materisl seco en tofel A partir del tercer afic & primer
cofte puede ser a fines de Noviembre ef segundo en Febmers y pusde haber un tercer corfe a fines
de Marzo. lotalizande un rendimiento por ha de 3.000 2 4 000 ko de mstenal va deshidmatado.
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3.1.3 Cultivo a nivel de Campo del Perejil

El persijil iso poses foliolos lisos y grandes, de color verde oscuro y sabor intenso, se emplea come
matera prima para |2 agroindustria del deshidratado. Las hojas estdn integradas por ef fimbo
generaimente nanguiar, muy dividido {bipinnados, tnpinnalisecios} con [obuios cuneiformes
deniados de oolor verde OSCuUrD ¥ por uit largo pecioto {10 a 20 omj, giabro v abrazador en la base.

El rendimiento comercial del perejil deshidratado esia conformado por los foliolos exclusivamente,
los peciolos constituyen el residuo de esta produccion v no ienen valor econdmico pudiéndose
restituir af campo como aporte de materia organica.

Dentro de ios blend de especias, &l persjil deshidraiado es & principal componanie de s mezcls
denommada “provenzal’ que conliens a}a deshidratado, esta mezcia es de generalizado emplec en
iz stz v on iz mess familiar, Tambien se emples sola come aderero de diversas oomidas Bs
un alimento atamente nulritivo y vaﬁasc pues contiene vitaminas A, B {(B1 y B2} y C, grandes
cantidades de hiero, caicio. polasio, fGsiors, sic; lambién se ke reconocen vanados usos
medicinales, "empleadc como antiespasmaodico, camminativo, diurético, emenagogo y estomatico”

3.1.3.1 Clima y suelo

Cuando se Irate de un cuitivo de hoja es necesario que cuente con un buen nivel de nilndgeno.
También requiere una buena provisidn de agua.

Su origen es desconocido, enconirandose naturaizado en foda Europa y cuyo cultivo como
condimento esia muy extendido.

Aungue el pereiil prefiers ios climas calidos, resiste bien sl fric. En consecuencia, se puede cultivar,
practicamenle en todo tipo de climas.

Si bien los suegios humiferos son los mas indicados, se adapia a cuslquier tipo de tereno. Prefiers

los profundos, wei!os frescos, provistos de maleria organica muy descompuesta y limpios de
maias hiertbas. En tierras iigeramente ricas en malena oganica, gue se reguen regulamments,
puede producir buenos rendirientos.

£l sueio debse de ser neuiro, no tolerando un PH inferior 2 6,5 ni superiora 8.

La buena texiura del sueio se consigue con una iabor profunda anies de ia siembra y seguido de

vanas labores superficiales que ic mantengan suelto. Es aconsejable iniciar el aflo anterior ef
isboreo dei susio v realizando tratanienios Mecanicos yio QUIMICos para coriar € cicic de ias

malezas y enirar al cultivo de hierbas con una mejor siuacion por menor competencia de malezas.
3.1.3.2 Labores Preparatorias

Dos o fres meses antes de la siembra conviene realizar una labor profunda, de 30 ¢ 40 cm.
Posteriormente se dard un pase de grads, precurando que los ferrones se desmenucen.

§i la siembra se va a hacer en eras, se preparan éstas respetando pasilios entre ellas y dejando
preparado el femeno. Sewmmmmommmgdemgm
cufivadores en 08 enfresurces que ademas de controlar ias maiezas, area e sueic e inciusoc para
incorporar fertilizantes. A continuacion se da un riego antes de proceder a la sismbra.
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importante: No debe abonarse el sueic con el principal abono que es el estiércol hara que ante un
analisis del cultivo se tenga gue rebotar todo el lote ya gue el mismo es contaminante de ia hierba
aungue @sia haya pasado ya por ef proceso ge deshidratado.

£s necesaria ia nivefacién de la superficie, para pemmilir una correcia distribucion del agua de riege
et 105 Casos g8 fiego por SWCo O manio O CuSiquisT oo Sisiema gue necesiie una busna
nvelaciin, NCRISO para 105 sistemas U8 NS00 GUS N0 DIOAzan ©f nivelado, oS convanients no deiar
sunarficios muy desparaias aue favorazean la acumuidacian da agua puas generan siluaciones de
encharcamiento v excesiva humedad que pueden favorecer ia proliferacion de enfermedades
follares y/o radiculares, conduciendo al deterioro de la calidad del material a cosechar, o incluso
conducir a ja muerte de ias plantas por asfixia radicular,

3.1.3.3 Marcos de Plantacion

La siembra puede realizarse tanto en terreno planc o en surcos, ia diferencia radica en que sobre
terreno plano se obtiene casi ef doble de produccion pero ante cualguser lluvia grande o
encharcammento por nego podnia correrse & nesgo de perder todo «f cultive por ahogamienio de ias
plantas, es por 850 que decidimos sacrificar lerrend para oblener una disminucion de este risgo.

Tomada la segunda opcion se realiza en deble hilera, sobre piatabandas distanciadas cada 0,70 m,
con una distancia de 15 cm entre hileras.

La época de siembra dependera de cuandoc se deseen obtener las plantas. Aunque pusde
sembrarse durante todo el afio, se suele realizar en invierno, agosic o septiembre © bien en
verano, enero o febrero, siendo ia elegida ia primera opciGn debido a que esie amoja un saidoc de 9
cortes contra § coites paia la siembia de verano. Las siembie de los senmilas se hara en iineas
dsiando ds & 2 8 om anlrs planias, sungus también podria hacerse & volso. De cualguisy forma, ia
semills debe ponerse en maceracion duranie 24 homas enterrandola después suparficialmente

Una vez efectuada la siembra se dara un riego, procurando no amrastrar las semillas. Las plantas
sembradas en inviemo, en zonas calidas, tardan un mes en nacer, y las sembradas en verano, de
14 a 16 dias, aproximadamente.

3.1.3.4 Propagacion

Ei perejii no soporta bien ei trasplante, por eso hay que sembrar directamente en el terrenc
definitivo en 10s meses de febrero, agoesio o sepliembie. De estos Giimos meses ya se puede
hacer recolectién en Fviemo. Acspla cusiguisr po O suSis pEfo No ounpsacio, preferiblements
con buen drenaie v malenia omanica bien mezclada v descompuasta, Se udiliza ol método de
siambra directa, ampiesndose 1.5 kiios de semilia nor hectiresa &l nimern medio de semilias por
gramo es de 670. La siembra puede efeciuarse desde Gitimos de febrero hasia septiembre.

La germinacion es muy lenta, tardandc entre 20 y 25 dias en aparecer las plantitas, debiéndose
mantener e suelo continuamente himedo. La tardanza en germinar es
Gebido a gue en realidad io que se siembra es &f frulo, peguefics aguenios que cada uns contiene
ufia difnuta Seimina Jebitnaose pudnr Su cubierta por 18 humedad, hasia gue legue esté a ia
semiz.

£3t5 23 debido a qus en & cubierla Js 53 semilas as persi sxisien susianciss, comc &n &1 resio
de las umbaliferas, que promueven la inhibicidn de ia germinacion hasta que las condicionaes del
ambiente son las dplimas para su geminacidn. Si se fiene el cuidade de machacar
cuidadosamente los frutitos separando por medio de un tamiz lfas muy finas semillas de los
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pedazos de la cascara del fnfio, al sembrar las diminuias semiias a muy poca profundidad 2 los
pocos dias gemingran

Su poder germmaive dura res afios,

Transcurridos ires meses de [a siembra ya puede cosecharse el persill para kusgo oblener un corie
cada 40 dias sprodmadaments.

3.1.3.5 Riego Y Abanads

Aungue es un cultive muy ristico, agradece los suslos con derlo conlenido de humedad Precisa
riegos frecuentes, especiasimente durants lo geminaciin, en Zonas célidas se deberdn der ésiss
cada ocho o dioz dias en inviemo ¥ cada dos ¢ tes en verano.

El persli es una plantz gue necesiia Reries sbonados pora ssequray oducciones sbundanies,
Sera necesario realizar una feriilizaciin de base que podra hacerse con wrea, Amonio, Polasio o
cugiguisr slemanio gue aporie Nilrdgens. Se oligt wilizar 100 Kg. por necldrea de wea, dhidida
en dos aglicaciones, 2 los 30 vy 80 dias ge iz siembrs, 8510 a8 o que apostand € Nilsbgeno qus
necesiian las hoias para alanzar su mayor tamafio, asimismo se podra adicionar cualquier agente
caicares ¢ bien Fésfore ¢ Azulre qus sord io que panmile consegulr un adecuado PH. La cantidad
recomeandads s de B Kios por Haeclres

mmedisiamenis Gespuss de I siemivs de las semiiss so deberd oplicar un baiamienio pre-
emergente, ef mas recomendade por estudios realizados en o INTA es ia Fluocioridona, mds
conotiia comeciaTnente oome Flusol en una dosis de 2 BRos por Heciires, osie WO i coningl
excelonts de 85 makzss presentes tanto en malezsas de hoja ancha como pays of Capin, Iz Gnica

graminea presente.

Una vez que 8 asome iz tercer © cuaris hoja se deberd aplicar un Postemergenie gue poded ser
tefiron o fmuerdn en una dosis de 1 fitro por Heclarea.

Se efeciuancn dos riegos para favorecer b emergencia del cultivo v cuatro riegos durante ef cicio,
5Of ung iSmeng icial aprodimada de 20 mm.

Es conveniente hacer nuevas aporiaciones de Niindgeno {en nuesiro caso urea) despuss de cada
corte, en dosis mas bajas (120 Kilos por Hecldrea).

3.1.3.6 Labores Culturgies

£l perefl, como 18 mayor parde de los cullives horiicolas, resufta invadido por un gran nmem de
malas hierbas que susien petiudicarie anormamente

Las malezas predominanies en of ie de peredl fueron capin (Echinochiba colonum), quinca
{Chenopodium album), yuyo colorado {Amaranthus guilensis} y abahaca sivestre {Galinsogs
parvifiora), con una densided promedic de 450, 155, 25 y 93 planias por meiro cuadrado,
respectivaments.

Después de la siembra, y en preemergencia del cullivo, debe reaiizarse un iaboreo del terrenc,
m@menmmmﬁwmmma%wmw@
dimensién del cullivo conviene ef emples de herbicidas en les dosis v los momentos descariptos
aniefiomments.
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Cu&xbhs&@nsbmsde&ﬂﬁmm&m&enserm&semap&:wmmﬁmﬁcde
DerG en nuesie Caso se hard mediants o mismo sislemsa ds rego.

Lasrbgasﬁe&nw%nﬁaﬁesﬁjmﬁméeymzmmm@wﬁma
follaje, para evitar enfermedades criptogdmicas.

3.1.3.7 Recolecoion

mamﬁQsamammsmdemmm&ﬂmsskaasde
nviemo y a ios dos en las de verano, cuandc agudlias tienen, aproximadaments, seis holes
verdaderas. L2 recoleccion se efectia corfando o segamio 125 eras a ras del suslo. En nuesiro
Caso se utiizarns ung Cosechadors staplals Dars o5ie cultivo,

Eimw%ﬁ%&mmmmmmmamm%a

L.aemmmmmm,mmmmm%mamm
eﬁec!nsdﬁaak}r,ymﬁméﬁasmmaammﬁemm%ywcm iaplants vuslve s
rebrotar, estando disponible para un nuevo core a fos 40 dias, aproximadaments.

El cultivo dure aproximadaments un afic, durante ef cual suelen darse unos seis cortes.

El rendimionto depende mucho del astado vegetativo dal cullivo v de Ia aliura dal mismo al realizar
o3 cortes de fos sfios. Se puede cifrer, como promedio de un cultive  nommat la obtencidn de 8000
Kilos por cada corte de hoja fresca por hectinea que un vez secas v despuss de aliminar jos
mmmamm&ammmmmmm%
de matens secs,

Las hoias a desecar deben ser levadas répidamente a secadero mecénico pues sufren un rapido
deberkas.
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3.1.4 Cuiivo a nivel de Campo de Menta

3141 Cimaysusio

Requiers iefrenos profundos, con un Ph aproximade 2 7 v no acepla terrenos acidos y de poco
drenais.

Respecto de ias empersturas, ias mas favorsble pars e crecimiento v desanoiic varia entre 8y
24° C, con vaiores exiremos an 5 2 40° C. En nuesta zona, lusgo ds Ia brotacidn, hemos tenido
%ﬁdas_mmmsemmmﬂﬁa‘mwmm

3142 Labores Preparaionas

izs izbores previas a2 la slemiya buscan romper los ferrones y refinar ef suslo medianie sl uso de
rastra de dienles, finalments se procade & surcado del terrene para faciitar los riegos.

Como poseen lendencia a crecer ialeraimente uego del primer corle confonman una verdadera
pradera. Bxige amplhed nica y muchs luminosidad, deben desecharss o3 suelos enmalezados
&7 GNCSSG.

£s necesana Es necesania uns prepemsciin de suslp de fipo conwencional como aconiecs oon
cuaiquier cullive horticola {arada- disqueada- disniss) y resulia aconsejable iz incorporacion de un
hemicids preclaniacicn.

3.1.4.3 Misrces de Planiagidn

La distdbucion espacial definitiva a campo 3253 2 70 om entre hiloas. Y 3 una profundidad
recomendshle de 20 om
i 2 propagacion requeriid un consume de 1.5 Kg/ha

3.1.4 4 Propaoscion

La implantacion del culfivo pusde realizarss mediante siembez directa o mediante Ia realizacion de
un aimécigo y postenor fraspianie de ios plandines, pars producciones pequefias de menta
deshidratada 2 mplantacion se regliza generaiments mediante Tansplanie de aimasigos o
esqueies, perc para superficies mayores 2 Iz 35 Ha esios sa memplazan por &l sisiema de siembra
direcia. Asi es como se hard en este proyecio debido 2 que 2 superficie a implantar s de 5 Ha.

3145 Risgo Y Ahonado

La apicacion de fertiizanies se puede realizay provio a la siombra © plantacion para e caso de
fésforo y particionada en dos o ires dosis duranie 2! cicio del aulivo, en el caso del nitrdgenc. Se
Wbmmmmé&mmﬁﬁsmis@mm&mdammg
tros aplicacionss.

Eswmmquems@wm%emﬁwﬁammmm&mgmm
primens centimeios, ya e &s rgices son sy superficiaies.

La humedad del susic es fundamental para e i en iz germinacin y emergencia del cultive,
Para ia produccion de menta mencions ke apcaciin de § tegos de 15-20 mm de agua ¥ un aports
cuando jas pianias tenen 40 om de affura

Se ¥alz de un culive exigente en agus, aungue en esia 7ona se consiguen allos rindes por sl nivel
de #uvie que hay entre adic v diciembre.

E! empleo de! herbicids m@%mmd&MQiammadewmmmmm
hectarea como presiembra incorporado, produce un buen control de malezas.
Enfre fineas se realiza control mecanico mediante o smpied do escandifios o cultivadores de

mmmmmmmaﬁaﬂammammwa
dosis de 1.5 kafha como ratamiento preem
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Luego de la siembra se aplicd 1.75 KgiKa de propani come postemergente para control de
QIRMINGeas.

3.1.4.6 Labores Cullurales

Se puede dacir que Iz menta 25 un culive ristico, que una vez gue esid blen amaigado en &l
terreno compite con éxito con les malezas cumunes de verano, 2 las que shoga porfaiis de k.

2.1.4.7 Recolscmidn
i o8 rendimienios opteniios fueron desiacados 20.000 Kgha v o producto de axcelente calidad. B

deshidratado presenta alrededor de 15 % de maledia seca, buena coloracion ¥ aspaco
extemo. En producto seco kos rendimsentos varian entre 2006-3000 kKghe

£1 corte se puede realizar manuaiments © con régeEnas segadorss, 8 entre S y 10 centimetros de
ahia Se dzba ressizar o dias soleados ¥ SBO0S.

Si es destinado a i produccion de hojas secas, ia velocidad de cosecha queda delerminada porla
capacidad de secado, comenzande nommaimente en prefioracitn y conchayendo en plena floracidn.
Si &5 para ia produccibn de hojas, un prmeT cofte pusdie realizarse a 1bs 80-80 dias. Si & desting
es prodiucy esencias el corte serd en plena fioracidn. En cass de Ruvias deben dejarse franscuny
24 horss antes de realizar ia cosecha, pues et contenkdo de esencia disminuye inmediatamente
despuss de a fuvia.

La primerz produccion 36 inicia a principios del varano, cuendo mds de kb mitad de ias plantas
estén foreciendo. Bl segundo code de iz coseche se resize durante &) ctofic. Bl tercer conte
generaiments disminuye el rendimienio.

Una piantacidn pusde dwar 4 afos, aqui se reaiza i renovacion oon & fin de mantener &
rendimiento.

3.1.5 Eleccidon de la Allernativa de Riego

Se ha estudiado las condiciones bajos las cuales cada una de ias lecnciogias de rfego &8 mas
apropiada y $o dsterminaron ias principales pauias para la seleccidn entre las tecnologias que
achualmenie ofrece el mercado. A continuacién resefiaremes ios resultados de ia investigacion.
Los agricultores aspiran a lograr aitos beneficios conirasiando sus expeciativas ce repuesiade id
produccion ¥ 1a versidn aplicada en i8S tecnologias de risge.

Debido 2 sus caracieristicas fisicldgicas v topogrdficas, 2 le precoiacidn profunda ¥ a ia escomentia
superiicial resullante, of susio, en muchos Cases no reliene vda ot agua aplicada. Dse este mode
es distrinuida sobre el campo o provisia a las reices de las plantas mas agua de i3 que es
consumida sfectivements por el Cullive.

1 a eficacia de riego, generaimenie denominada eficiencia de riego {medida por ia relacion enire el
agua ofectiva v ¢ agua aplicada), varia con ke cafidad del lenene ¥ la tecnciogia de rego.
Terenos con una capacidad de retencdn de agua baja, como por giemplo, sucios arencses ©
suelos con una pendienie abrupla, son considerados terrenos de baia calidad desde el aspecio de
fiego; mienfras que un terrenc llanc, con susls de texhwra fina, a8 considerado de alta cakdad.

Hemos investigado que en ls zona en donde se localizard nuesiro cullivo la eficacia de riego en
cultivos en surcos en un tereno Hplbo es alededor de 0.8, parc crementard con la aplicacién del
fiege por aspersién logrando una eficiencia de 085 y baio siego por gotec ésta se incrementard
adicionaimente hasia airededor de 0.85.
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Sin embargo, la transicion a tecnciogias modemas como el Sistema de Riego por goteo requiere
una NVersion en equipe y adiestramviento, asi como también consume de ensrgia tecnoldgica, altes
cosios de capiial y de funcionamisnio.

Paraaadataamiogia.elnivsidebeneﬁcaomﬁe#aguaafecﬁ*;aasesepmtoeneimaie!
valor de B produccion producida por i3 unidad de agua agregada, es igual al precio del agua
efectiva. Jm@w&%&esamwmm requerida pars genesr ung
unidad de agua efectiva mas &l coslc de energia Esocs precios crilicos decrecen con la
disminucion de ia calidad de s terenos.

Los mélodos por aspersion fueron primeramente adoptados para fndales y horlaizas, v solo mas
tarde pays horisfizas de bajo vsior por hecibresa

Los meaiodos de riego por goted fueron adoptados para culfivos de cuidado estricto como Io es por
siempic ¢t lomate para la indusina, v cullives de campo,

Por ofro lado se jusiifica la ulfizacién de niego por goteo cuando el precios del agua son
excesivaments Caros, 10S Cosios de produccitn relativamente aitos v 1a calidad del terrenc bajas.
En areas con temeno flano, suelos pesados con un buen drenaje ¥ suministro amplic de agua

bmahpodmeiﬂmwmemm;asdemgaporm

Segiin expertos en el tema la propagacion de nueva scnologia debe ser gradual y puede tomar
vanos afios. De acuerdo con la teoria de difusidn una nueva tecnologia es pnmero adoptada en
sitios donde elia tiene venlaja relalivaments mayor schre iz fecnologia tradicional v después se
instala graduaimente en regiones donde tiene veniajas menores.  Se podria espersr de este modo
que el riego por goleo sea el primero en adopiarse en dreas de tierras marginales y con altos
precios de agua allos y de ser aplicados en principio & cultives de alio valor, como hemos dicho
anteriormente para nuesto tipo de tiera no se recomienda e! desembolso que implica ! sistema
de riego por goteo ys que su afio costo no seria proporcional a la mejora de la productividad del
femenc ya que para silas calidades de terrenc, baios precios de agua es recomendable la
utitizacion det fiego por aspersion.

3.1.6 Transporie a Plania

£i Trasporie ss efeckia direciamenie uego de ia cosecha sobre ef camro recolecior, Se descarga
sobre & galpdn de oreado v desde agu s loma 2 Malera Prims pama B aimentacion de kb
maqung.

Es preferible que las planias, una vez coradas, sean transporiadas inmedigiamente a galpones
amyweadosdemoaquemeﬁasmsepm@cemmmmaqmse
pirde e exceso de agua, 24 horas despuds, 12 cosscha esid Esia para ser deshidratada
consumiendo menos recursos energélicos. En la practica a mayoria de las veces se dsjan las
planias corladas sobre el terreno durante 24 horas para gue se oreen v Wego se transporian para
su procesade perc esto no asegura las condiciones de Mmocuidad que reguiere hoy en dia of
memada ademas se evila el nesgo de sufrir un desmepramiento del iempo que podria provocar

Debe tenerse presente que el material cortado no debe humedecesse, ¥& Gue 3e ennhegrece ¥
pierde cgidad,
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3.2 Fase indusirial

£5 as! como se pasd de uns agricullue tradicional o una “modema”, emplsands conocoimisnios y
elamentos de i3 fisica, de iz quimica, de i3 fisiclogia v de 8 gendlica, como asi también de
mayores capiales para los diferenies procesos produchivos. Es ef Hempo de “pagqueles
tecs‘a&dgscas mmmmam@mm consluso de B

iz biclogis {semilas hibndas) v ks sgroguimicos {herbicides, pesticidas y
i‘erh]nzantes} Enbs@ﬁmsmmmmﬁmmam&gm en el pamafn
postarion se hace una sintesiz sobe o que significs cada uno de ios Emincs.

Wybm&mm Laap@m'tiﬁemaqumasseﬁmwas
newmaticas, resplantadoras, recclecionas, cosechadorss, &ic. Aungue estas Giimas no han tenido
un gran avance debido a la dificuilad para lograr producios de calidad, si se han desamgiiado ios
ayamasmsechas

zguin: emozoue; 8 gparcitn de ios mroductos minkmamernie procesado ha reguerido
of ammpaﬁammte de ia mecam:aamn sies o5 una forma ds disminulr Ios coslos v de gumentar
iz calidad.

Fases gue alraviess of Producio en of Proceso de Deshidratado:
£ comtenide de humedad det séiido durante su desecectn muestrs, porio general, fres fases:

(" cAMBIO DEL CONTEMIDO DE

HUMEDAD DURANTE UN
PROCESO DE DESECACION |

.
o |

Fase 1: "estabilizacidn”, en & cusl v condiciones de s superficie del stlido se equiiibran con las
dsi aire de secado. GCensraiments es una proporcidn despraciable del tolal Sempo folal da secado.
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Fase 2: "periodo de velocidad constante”™, durante el mismo la superficie del solido se mantiene
saturada de agua liguida debido a gue el movimienio del agua desde el intesior del sdlido hasta la
superiicie coulre a ia misma velotidad que ia de iz evaporacion en ia superficie.

Durante esia siapa ia lempersiura del gire puedes ser un POCo MayoT que ia Temperatura oritica que
puede alcanzar ia hierba, dentro de cierlos limites.

Fase 3: "periodo de velocidad decreciante™, la superficie del sdlido comienza a desecarse
porgue el agua que aun se halla en su interior encuentra dificultades para llegar a la superficie del
stiido.

La temperatura del s6lido comienza a dlevarse hasta aproximarse a ia lempsaraiurs dei ais de
secado cuando e producko se ha desecado iotaiments.

Esto es io que determina que la temperatura del are deba moderarse para evitar que la
temperatura de las hierbas superen 2 lemperaties critica.

Por io nomal esta fase 3 constiluye la mayor proporcion del iempo total del secado.

Las consideraciones que se slemplificaron tisnen validez para sistemas simpies ya que ias hierbas
duranie el secado se comportan siguiendo pafrones simiares al descrito.

3.2.1 Operaciones E Infraestructura
3.2.1.1 Descripcidn del Proceso

Esta etapa es en comparacion a la anterior sencilla, aqui no se comen fantos riegos ni depends de
faciores exiemnos como por 8. El cima, las plagas

Ademas debido a las productividades necesarias se ha recumido 2 ia utilizacion de Uitima
tecnologia en lo que respecia al deshidratado de Hierhas

A confinuacion se presenia un diagrama resumen de ias acBividadss propias de la fase del
deshidratado.
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¢ T

En ei proceso de recoleccién de los cultivos, estos se van cargando en un cane disefiado para el
trasiado del misme, oon Tona sinliar 2 ke de una auia con of envglade o suficientemende carado
pars avilar & desperdicio de ja cosecha. Mediante & mismc S8 Wasiada hasia Ia plania
procesadors v se deposiia en una playa cemrada para favorecer ef aieamiento de las hojas, esie
es conveniente porque pemite ooy una desecacion MAS econdmica, agul se defan antre 12 ¥
48 horas aproximadamente  para favorecer & proceso de deshidratado artificial efeciuando un
ahoro de energie v Doy ende Un menor ooste.

A ia hora de procesar iz Materda Prima es trasiadada hasts ef Galpdn de Secado por una persona
denominade Operador Acondicionador, ef serd ef encargado de proveer al Opsrador Principal para
que puads cargal &l Homa,

Se procede 2 la carga de la mdquing, parz esto se necesiiand uNa Persona Gue se definié como
Operador Principat gue ayude a distibuir la carga io mas homogéneaments positle.

E! control de i3 maquna ko puede hacer ia misma persana de! Ingreso ya que Ias caracteristicas
de iz misma ¥ su grade de sutomandn hacen que no necesite ser operada constaniemente.

£t gire tioic que crcula = contrecomients det products en procese hace poshie la evaporaciin det
agua concentrada an las hojas reduciendo ef % de fumedad al valor espacificado.

£1 cicio de secado de la méguina dura 1 hora 30 minufos v I8 carga es de enire 300 a 1000 Ko
por hora de producto fresce, of rendimianto a 13 salida del procesco dependesa del producto ya que
varia en cada une ef % de humedad concerdrade, perc pars muestro caso ¢f Persil y & oréganc
finden en un (0% v 18 Menia aproximadaments ¢ 15%.
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£ total de & Superficie de secado es de 108 mis® distribuidos en dos piancs (ver defaffes en
Capituin Anexos).

iina vez oblenids o proguciy deshidiaiado, se ranshere a iz plania inisoral de molienda por ia
gus madianie un Onico DIoCESo S8 cumpls B Rneidn de despaliinde, Zarandeadn v amboizado
asta serd gperads por o Joerador de Embslale va gue a5 uns mbguins sutomalizads que no
racuiers demasiads alencidn, ademas ¢! serd ol encamads ds Frasiadar is holsas hasha o ugar
de simacensie y eliguetarias.

3.2.1.2 Pian de Produccion

Para ia tolalidad bs cllouios que $¢ oplican en ol Eshxdic Financiero s& ha tomado como promisa
el siguenie plan de protudsiin, esie se confestions an base 2 10s rerglimienios de ias hierbas
cudtivadas ¥ = &2 capacidad de crecidenio v poonegacion de ias mismas,

Dado gue las mismas se siembran en Agoesio en of primey afio 110 s8 podran percibir grandes
producciones y por ende las Ventas del Periode uno seniin menores que <f resio de los afios. Las
capecidades seman consiantes a iraves de os 2ips debido 2 que esio 32 mantiens ressmbrande,
pars el caso de Perajl Iz resiembre serd anusl, para Ia Menis serd cada 4 aiios v para & Urégano
sera cada 10 afios, como sondide con nuesho kyizonis de analisis este no se contemplas,

Plarn: de Siembys v cosecha para ¢f ¥ afic

By 1
il wwean | febvese | marae et Y i s & P % el g #
Gregane Saarebes
Ferafll Bembra bl codp
Bewta el coie

Plan de Slombra v cosechs para ¢l resto de los afios

Bieco | Behence | mtanre | oRR | ouags | jem [ e = plnades aonde pevisaies ficened
Oregans cone | cote cote song
PR e e ey v e e ; — —
Heata cods corig corke

Adiciona! 2 ios cuadros anienores de debe fener un Plan de Ferdifizaciin v curacion de ioe cuitives,
en prmer lugar para ayudiar al crecimiento fiserie desde of cullivo v en sagundo lugsr pars avitar
ias enfermedades propias de cads culiivo,
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En base ai Plan de cosscha y & ios rendimientos e ha estimado fas cantidades de producto que

e deben procesar,

fas siguientes remisas:

Reiacidn de fresco a seco Orégano © 101
Reiacion de fresco a seco Pereiil - 1071

s  Relacidn de fresco a seco Menta | 1571

Veromea Troiam
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Kilos Fresco Kiins Deshidraiards
Cosechas §  Perenl Oreganc Iiterta Preii Jregana bderds
now 800 HLL R 800 15048
&ic EELLl 80
ene LLEL 80t
b 00 1RG0 T 15000
mar TR0 LE=LEL |
aby EEEEE H 8¥10 1=
may 80000 8000
jun g anmn
jul
90 piiiie] p L |
sep 1500 1500
oct
noy L 1000004 B0 150008
dic iy IEETTTY } 850 15000 - §

Podemos esquematizar lo anterior en & siguiente cuadro resumen aqui se detallan ademas de
s antedior los quiios por corle pudiende calcular asi las producciones anuales, adeds dal g

reiacion fresco 2 ssoo lambién hay que lener en cuenis gue una vez salfido del Homo
deshidratador of producio semielaborado pasa por la Planiz de Maolienda integral en donde se

reduce adicionalmente un 25 % mas.
_ = =S Kiine
;«;ﬁ ijg-f-“ F o 2 Wioa Sen Eximcas g ﬁﬂf‘;-;:ﬂs E m::zw Py iy
_ 2 rescaH st cute _ ’“_‘“;“

E@m 4 iC 1S 1500 1SRN S5 ey E0000

el 7 10 520 80 50050 0G| St 55000 2500
Bdacia 3 5 JET T FEO O § G | 1S Erirry 5000 33750
{Tstates 14 2 43005 5300 3000 3500 1860000 | 161003 {17878

Arara Gen, en base a las capatidadss de ias lineas y 2 as resinccionss que nes mpane ¢
producto fresco {rapido process una vez que fue cosechado) es que se ha creado un plan
detafiado de cosecha, deshidratado y despaliiado. Obviaments este es un plan ideal y sabemos
que en 2 realidad pusde haber certas vanaciones.

Veromca Trolam
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PRD {Pian maesiro defaliado}
K@on brascs par cogte Cwnncha Tt de Produceiin o 7T s s Tommcha iz de meBenda 2 17
%WE% Pl Whessng Wooia § Pangl Wkerawl Moy | Pord Mgl 8oty 3 Peeld
T sosmama
£ ¢ Fowam o R [ 105 £
& ¢ Foemane =
£* spreana
T senas TaR £8 3 &
o =i
£} 2 serenn § 90000 } 150000 ficsia) 58 1% F
L {Fumee ETr) 53 RS £
Ea = &
37 warene SEE 33 1 3
22 T semnane T S I3 1 B85
= ¥ T e
4 s
T ERRTENE ity K] ® iR an
T 1 T oemes 1 TR paid i) = %
2 P | 2000 | 150000 s sg = =
£ o]
1° semnton 44
ST mmEs | g E B 53 i E1]
2 F e § ¥
£ savang
1% smmanm
B avrn
S § Foemam s
A7 semang RS &3 185 )
i
Z
i BT 32 i
:2:; e iy 33 15
it
-4 1 iy B 3 B
;&"i — T £E 3 2
& :
P et e e - -
=
73
o
= EEii] s3 1 5]
E SO0 3 [ #1:] i
= Y 2
=
‘E LT - 53 i 40
Sl Fsemana | ° L =) 58 105 F 13
Rl M 1) TG 38 155 &
Somemim gyt faiin T

Verdnica Trozam -56-



Provecto Final de Ingenieria Industrial UTN- FRSN

3.2.1.3 Utiizaciones

Eq iz siguisnts tabls se mwesinas fas wilizacionas de as maguinarias, anlo de las ulfizadas anly
Fase Agricols como en B Fase indusinal,

Uiz acitRes
Corta-Hileradora]  Traclor Sembradora Hormn iz Molienda

Tiempe calendatie gig e 2780 @as 76l
iFin do Semana 2456 2496 2486 i 20
iRegimen de escuadia 4163 180 4153 | 2080 4150
fHins 268 1 14 g 180 29
idsmads de equips 7 72 3168 3%
Tiempe disponible 1890 8 pictieds 22 hd 4440 24400
iFalia de orden de nabaijs 15282 198s Hne i i) 1168
Tiempe Heto 23 225 27 1557 1272
{ieilizacién Dispenible 22 %% 2Z201% 258% 50 58% 7 E5%
fUtiizacién Heta 1.33% 1.75% B13% BHIT% 52.13%
Stitiacion Total 025% 0.8% D3% 7 1452%

Producthidades
fHa 't equipe 344 1B 02 025
g secaH 5632 15 108 120
Debido 2 que las ullizadiones de ias mequinsniss agricolss son exiremadamente bajas se ha

evakads i posibiidad de cosechar v hacer las abores en formme manual. S blen s factible en
cusstiones de Hempo porgue se scivenian los déicit de velocidad de cosecha y siemba
auiomsiizada colbcando meyor cantidad de peones es ioislmenie invisble en cuestiones
econdmicas debido 2 b canlidad de Horas Hombres gue son neceseries. Por offe 80 no pusce
dejar de cortemplarse gue hay en dia no es lan f5ci contar con ia disponibilidad de ia misma
como o &ra en oira época.

fiatos

Planiation 1 Jomalesihs

Carte it Jomalesihs i

levardade & Jomalesiha ‘9 7 Cimultanes
Precio Jomat 18 2FH

Cansideraciones:

Para cosecher debo haosis con iz, o 583 de dis. Tt resirccitn me bmila 2
poder rabajar sofo durante sl dia s o sumo 12 P e B 2 5}

Conclusién:

A continuaciin se musstan uns sonie de valorss comparalivos gue hacen gue
=g opie por comprar ia maguinana aungue su uitiizacin ses muy baja.

Siafio Manual ;| US540 Manua! ifw Miguwnasi v en USS

Cosecha £15800 7451613 132 4437 4772373
Siernbra 58 500 10483 57

Total 474 300 85000 132442 4323
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Yiglzaciones
Cosecha manuall | Siembra
Tiemps calendails 8780 8780
Hin de Semana 2496 2496
eqimen de escuadia 4180 4380
mps disponibis 2830 2
Faha de orden de mabajo TR0 18540
Tiempeo Hoto 880 208
Piilizacisn Disponibls 5% 24 02%
fhilizaciin Neta B5% 1188%
Ritliacion Total 18,16% 255%
Produciividades
HaHH 201 830
E(g sece HE = 485
i psing
| 300 L
3.2.1.4 Lay- out de Planda

Ea Is qus se ssfiers a las inslalaciones, ol ssisblschvients cusnla oon un galpdn oon lecho
parsbfiice de 12 melos de ancho por 28 metros de ongitud, & mismo posee piso de cemenio 5
axcepcidn de un secior cemade y acondicionado e cual esta azulelado, aqui se almacena el
prockscio destedratado v desnaliindo 880 oara ia vanda. &dhurdo a oslte 8¢ encuantian on ia parte
deianiers ks oficing ¢ alencidn 2 cienias v 15 oicina admnisirative, stemas de esio en ig pane
trasera sobre ol mismo lateral se encuenira un vestuanio para of personal de planta Ofro galpén
cont s esmo po de echo pero de 8 melos de ancho oo 15 melros de laige ulilizedo como
depGsio de producio Tresco pars favoracer su oreado.

¥ por (o S8 cusnia con un pequsho gaipdn en & campe en donds s guandand Iz maguinans
agricola Sus dimensiones son de 5 metros de ancho por 7 metros de largo construido en chapa

Como base de calcul de Izs dregs necesarias pare aimacenar ef producto seco, semislaboradn
y disponible para ia venia se han tomado Ias sigusenies prendsas.
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Premisss de calenls de almacenamients

f£u base a3 medicionss y pesaies sealesd

Pramiss

Altura de slmacenamients 15 mis

Producio Fresoo Toicles LRensinGs
s

i i 2 65 kg

BIEEE m3 05 Kg

128 3 B.000 g

B mi? 000 Ky

Producto Seco Toialez Dimensiones
<

{1 50 D) 305 Kg

GEGEm3 G Ky

B4 m3 EREEEE

43 w2 £ [0 K
it B0

G100 0 G5 My

G004 m3 4% g

A5 w3 RLE LS ]

32 m2 000 Ky

3.2.1.5 Eguipos - Accesorios - Manienimiento

£n o que respecia 3l equipamianio necssanc podamos mencionar, por un iado ios uliizados en

ia fase agricola y por oo los uliizados en ia fase mdhusirial.

Fase agricoia:

= Tractor. Un adecuado manienimiento del fractor penmite optimizar ia polencia del misme.
s& ha demostiade que se guade logror melurar maEs de un 152 % B odlencis mdama
entregada por f molor de un rackyr kuego de realizare un corecto mantenimienio {cambio
de fitros primano y secundanio de combusiible, Bmpieza de fillro de aire y registro de
vavudas) Eslo indica que con & tieme combustible se pusds lograr chiener maver

Yeranica Troian:
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potencia y por ende, generar ahoro. Ademas de esto se hara una revision periodica de los
engranajes y rodamientos.

Con respecto a los neumaticos, que la presion de inflado debera ser la minima admitida
por ei fabricante del rodado para mantener el peso dindmico del tractor (dinémico se refiere
a tener ei impiemento enganchado, io cual genera transferencia de peso y aumenta i peso
O caiga sobre os neumaticos que traccionan).

Una sobre presion genera patinamiento, disminuye la traccion, genera desgaste de tacos y
deteriora el neumatico aceleradamente. Unneumaimdasmﬂadogeneraunemes;m
esfuerzo en ios flancos y debiiila fa estruciura fiegando a agrielar ia estructura en ef
mediano plazo.

Sembradora: Controiar bocas dosificadoras; rodamientos y engranaje de toma de fuerza.

Corta-Hileradora: verificar comeas, cambiar cuchillas de corte, revisar engranajes de
trasmision.

Sistema de Riego: Revisar cabezal de engranajes, verificar picos de riego, filtro, revisar
frasmision. Cambio de aceite y fitros del motor.

Acoplado recolector: revisar rodamiento de ruedas.

Fase Industrial:

Maquina deshidratadora: verificar cadenas de trasmision, rodillos, revisar engranajes de
moto reductor, limpieza y verificacion de variador electrénico de velocidad, chequear
rodarmientos de generador de aire calienie, impieza general dei labiers eiéctrico.

Planta integral de molienda: Verificar estado general de las poleas y correas, limpieza de
mallas, limpieza y verificacion de motor eléctrico y tablero, revisar cuchillas de corte y
efectuar limpieza gensral.

Este detalle indica que, al igual que ofras actividades agricolas, el cultivo de especies aromaticas
también requiere, confranamente a b que algunas personas piensan, de ciertos elemenios de

trabajo.

3.2.1.8 Servicios € insumaos.

Aliguai que en el punto 3.2.1.3 podemos discriminar ios insumos y servicios por fase.
Fase Agricola:

Fertilizantes
Herbicidas
Semillas

Y como servicio podriamos mencionar es estudio de suek. el agua.

Veronica Troiani 2=
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Fase industriat

s Bpisas

= lLubricantes
Ymm@pﬂmmﬁm,eﬁgﬁ‘dm‘ telifonc e intemeat.

Mcmsd&m@emsmes&mm@y&mbdmbsgas&swmeﬁws&&mmw‘m
explicados en si Estudio Financiero.

3.2 1.7 Conbrol de inventarios

ﬁemu&'&amnmg@mmodéﬁmyam}mmswsmmﬂﬁm=iasampmsasesténabi‘madas
a Bevar algdn sistama de Hwentarios, dependiendo de los ingresos manifestados en su Glima
m.mmyadM@mmmmem_mﬁm

represenian ios inventanos es un aspecio muy importante para ia eMpresa en 1 agmINISHEcion
certeza y asignar comectements ios recurses fnancieres, £f método tradicional pars ia valuacidn de
immﬁmmﬁg@s&wb@wan&m%apm@a@aﬁm@sas@d&pm
eniradas primeras salidas {PEPS ¢ FIFQ).

3.2.2 RECURSOS HUMANOS

3.2.2.1 Organico

Veronica Trotan Y <+ 3
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3.2.2.1 Descripcion de Empleados vy Puestos.

« Responsabie de Produccion: Sera el encargade de coordinar la mano de obra tanio de la
Fase Agricola como Industrial, mantener de los equipos productivos y del cumplimiento
de ios objefivos de produccion. Se requerird por io menos conccimientos basicos en
temas agricolos, habilidades técnicas y experiencia en maneio de personal.

= Asistente adminisirativo: Sera responsable de gestionar las ventas, compras y todo lo
relacionado a la administracidn de la planta, inclusive pago de impuestos, salarios, elc.
Se requerira conocimienios avanzados de Office, fransacciones en Bancos, liquidacion
de suelios y experniencia en Compras.

» Operador Principal: Sera el lider del grupo y como funcidn principal tendra la carga y
operacién del Homo de secado Continuo. Se regueriran  habilidades técnicas ya que en
ios meses libres de producciGn seran ios encargados de efeciuar ef mantenimiento

necesario a las maguinas y perfil de liderazgo.

« Operador Acondicionader. Sera el responsable de airear el producto fresco almacenado
en el galpdn de aireado y de mantener el abastecimiento constanie al proceso de
secado. No se requeriréan mayores habffidades ias fareas si bien no son de esfuerzo
requieren de resistencia fisica.

» Operador Embalador: Su funcion sera operar la Planta integral de Molienda, etiquetar las
bolsas y ordenar el almacenamiento del mismo. Se regueriran  habilidades técnicas ya
que en fos meses fibres e produccidn serdn jos encargados de efectuar ef
mantenimiento necesario a las maquinas.

« Peones: Como larea deberan sembrar, regar, ferlilizar, cosechar y cuidar de Ia
produccidn agricola bajo la guia del consuitor, también seran los encargados del traslado
de ia cosecha al Galpdn de oreado. Se requerFan experiencia en frabajo de campo ¥
manejo de la maguinaria agricola.

+ Consuitor: Si bien se incluye deniro del organigrama hay que tener en cuenta que para el
manejo de planes de produccion agricolas, planes de abono y fertilizacién y planes de
cosecha se condrata como consuilor a un ingeniero agronomo.

3.3 Localizacion

L a localizacion del Proyecto es General Conesa - Partido de San Nicolas. Este factor no fue motivo
deAna&ssyaquelardeadei;myedoera;ustamerﬁeaapmamanmode!alnfraesmx:tu;a
exisienie de una Piamia del misme rubro gue funcionaba en ese kugar L3 actuaizacion
fundamental fue la compra de maquinaria nueva y de mayor avance tecnolégico en fos procese de

dashidraiadoe v acondicionada dal Dmducin terminade.

A continuacion se muestra un detalle de ia ubicacidn de ia Planta y de las Hectareas de campo que
se pretenden comprar para cuitivar nuestros producios y ser abastecedores propios de la Materia
Prima.

Veronica Troiani -63-
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4 Estudio Legal.

Este estudio pretende detallar un guia donde se especifican las buenas practicas de higiene para
producciones agricolas - aromaticas

Productores, asesores, industriales, acopiadores, fraccionadores y el comercio de especias vy
condimentos vegetales cuentan con una herramienta simple y eficaz que lo guian hacia la obtencion
de la calidad que exigen los consumidores de todos los paises.

Inocuidad, sanidad y salubridad son parametros de la calidad que los mercados exigen en todos los
alimentos y que los asociados a la Camara Argentina de Especias aplican desde hace muchos afios.

La Guia de Buenas Practicas de Higiene y Agricolas, cuya redaccién fue realizada por miembros de
esta Camara junto con técnicos del Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASA), profesionales independientes y de Universidades Nacionales tiene, entre otras virtudes, la
de contar con el consenso de todos los actores de la cadena productiva y es un muy buen ejemplo de
trabajo en equipo. Es exhaustiva y profunda, pero sencilla de entender y facil de aplicar.

Actualmente es una norma oficial de Argentina, Resolucién SENASA N° 530/2001 y esta publicada en
el Boletin Oficial N® 39.785 del 29 de noviembre de 2001. :

Para facilitar su lectura la hemos dividido en cuatro paginas que comprenden: Temas Generales,
Produccion Primaria, Post Cosecha y Establecimiento y, ademas, un Glosario en el que se explican
los términos empleados.

GLOSARIO

Agua potable: la que cumple con lo especificado en la legislacién vigente: Cédigo Alimentario
Argentino, capitulo XII Art. 982.

Alimento: toda sustancia 0 mezcla de sustancias naturales o elaboradas ingeridas por el hombre que
aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus procesos
biolégicos. La designacion de alimento incluye ademas las sustancias o mezclas de sustancias que se
utilicen en la preparacion o tratamiento de los alimentos, tengan o no valor nutritivo.

Buenas Practicas de Higiene y Agricolas: son las practicas agricolas aplicadas a la produccién
primaria y la poscosecha para lograr alimentos inocuos, saludables y sanos.

Compostado: Proceso al que se someten los sustratos organicos que a través de procesos
bioxidativos controlados, incluyendo una etapa inicial termofilica, estabiliza la materia organica,
elimina olor y reduce el nivel patogénico.

Consumidores: las personas que utilizan alimentos con el fin de satisfacer sus necesidades.

Contaminacién cruzada: contaminacién alimentaria por contacto directo o indirecto con las fuentes o
vectores de posible contaminacién dentro del proceso productivo.

Contaminacién: Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extrafios de origen
biolégico, quimico o fisico que se presume nociva o no para la salud humana.

Contaminante: las sustacias que deliberadamente o involuntariamente entran a formar parte del
alimento (agente bioldgico, fisico o quimico, que se presuma nocivo o no para la salud humana).

Desechos: son residuos que deben eliminarse del lugar de produccion por resultar posibles
contaminantes del alimento (Ej.: envases de agroquimicos vacios).

Verénica Troiani - T
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Desinfeccion: es la reduccién, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del numero
de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios, a un nivel que no dé lugar a
contaminacion del alimento que se elabora.

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA): sindrome originado por la ingestion de alimentos
y/o agua, que contengan agentes etiologicos en cantidades tales que afecten la salud del consumidor
a nivel individual o grupal.

Envase: es el recipiente, la envoltura o el embalaje destinado a asegurar la conservacion, facilitar el
transporte y el manejo del producto.

Equipamiento alimentario: se denomina equipamiento alimentario a los articulos que estan en
contacto directo con alimentos que se usan durante la elaboracién, fraccionamiento, almacenamiento,
comercializacion y consumo de alimentos. Se incluye con esta denominacion  recipientes,
maquinarias, cintas transportadoras, cafierias, aparatos, accesorios, valvulas, utensilios y similares.

Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Limpieza: es la eliminacion de tierra, restos de alimentos, polvo u otras materias objetables.

Maduracion apropiada: estado de desarrollo de un producto (planta o parte de una planta) en el que
se puede recolectar.

Manipulacion de alimentos: son todas las operaciones que se efecttan sobre la materia prima hasta
- el alimento terminado.

Materiales aptos para estar en contacto con alimentos: todo articulo que cumple con las
exigencias del C.A.A. RES/MsyAS N° 003 del 11-01-95.

Micotoxinas: son aquellos metabolitos de origen fungico, que en pequefias concentraciones resultan
toxicos para vertebrados y otros animales cuando son administrados a través de una ruta natural.

Migraciones: transferencia de componentes no poliméricos desde el material en contacto con el
alimento hacia dichos productos debido a fendmenos fisicoquimicos.

Organismo Competente: el organismo oficial u oficialmente reconocido al que el Estado le otorga
facultades legales para ejercer ciertas funciones, como la inspeccién o el control de alimentos.

Peligro: es un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento o en el ambiente que lo
rodea, o bien la condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Plaga: cualquier especie, raza o biotipo de vegetales, animales o agentes patogénicos nocivos para
los vegetales o productos vegetales.

Producto fitosanitario: cualquier sustancia, agente biolégico, mezcla de sustancias o de agentes
biologicos, destinados a prevenir, controlar o destruir cualquier organismo nocivo, incluyendo las
especies no deseadas de plantas, animales o microorganismos que causan perjuicio o interferencia
negativa en la produccion, elaboracion o almacenamiento de los vegetales y sus productos.

Residuo de plaguicida: cualquier sustancia o agente biol6gico especificado presente en o sobre un
producto agricola o alimento de uso humano o animal como consecuencia de la exposicién a un
producto fitosanitario. El término incluye los metabolitos y las impurezas consideradas de importancia
toxicologica.

Residuo: se refiere a los restos que mediando una transformacion pueden ser reutilizados en el ciclo
de produccion.(Ej: restos de cosechas o de labores culturales, abonos compostados, etc.).
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Saneamiento: son las acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de limpieza y
desinfeccion en las instalaciones, equipos y procesos de elaboracién a los fines de prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos.

Trazabilidad: conjunto de procedimientos que permiten tener un completo seguimiento de la
mercaderia desde el lugar de produccion, lote, establecimiento, etc., hasta el punto de destino.

TEMAS GENERALES

En esta pagina se dan pautas para la eleccién y utilizaciéon de los recursos (agua, personal, animales
y agroguimicos), del equipamiento (equipos, recipientes, utensilios y materiales), del almacenamiento
y del transporte del alimento*, porque intervienen en todas o la mayoria de las etapas de la cadena
agroalimentaria. También se incluyen aqui, Capacitacién y Documentacion.

e 1.-RECURSOS
e 1.1. AGUA

En terminos generales se distinguiran dos tipos de agua: agua de uso agricola y agua potable*. .

El agua destinada para uso agricola (riego, lavado de equipos e instrumental, preparacion de
fertilizantes, fitosanitarios, etc.) debe estar libre de contaminaciones fecales humanas y/o animales y
de sustancias peligrosas que a través del cultivo pudieren resultar perjudiciales para la salud del
consumidor.

El agua destinada a bebida, lavado de la produccion o que tome contacto con el alimento durante su
elaboracion y manipulacion debe ser potable.

Si recircula el agua, sométala previamente a un tratamiento aprobado.

El agua potable y el agua de uso agricola deben contar con sistemas de conduccién diferentes vy
claramente identificados, sin conexiones cruzadas entre ellos.

Si es necesario almacenar agua, los depositos deben ser disefiados, construidos y mantenidos con el
fin de prevenir la contaminacién.

Evalue la potabilidad del agua* en forma peri6dica asegurandose especialmente de la ausencia de
agentes o elementos que puedan resultar contaminantes* de los alimentos. Por ejemplo:

E. coli

Coliformes

Listeria monacitégenes

Shigella

Staphylococus aureus

Parasitos ( Cyclospora, Faseolas)
Metales pesados
Organofosforados
Organoclorados

00 0C 000000

Disponga de planes de saneamiento para la higiene periddica de fuentes, depésitos y sistemas de
conduccién del agua que utilice.

e 1.2.- PERSONAL
o 1.2.1.- Trabajadores

Las personas que trabajen en el lugar de produccién, durante la etapa de acondicionamiento,
almacenamiento y transporte o dentro de un establecimiento elaborador del alimento, deberan
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mantener un grado apropiado de aseo personal, comportarse y actuar de manera adecuada y tener
conocimiento de su funcién y responsabilidad en cuanto a la proteccion de los alimentos contra la
contaminacién y el deterioro.

o 1.2.2.- Visitantes

Deberan cumplir con los mismos requisitos establecidos para el personal.
o 1.2.3.- Responsable de personal

Sera tarea del responsable:

o Capacitar a la mano de obra que se desempefia en las distintas etapas, de mado que los
trabajadores puedan comprender mejor la importancia de las practicas de higiene del alimento y
del aseo personal.
o Brindar adecuadas condiciones de trabajo a los operarios.
o Verificar que los operarios utilicen instalaciones y sanitarios higiénicos.
o Verificar que utilicen agua potable para su higienizacién antes de comenzar las tareas
diarias, después de usar los sanitarios 0 manipular elementos contaminantes para el alimento.
o Comprobar que utilicen vestimenta limpia y apropiada para la tarea que realicen.
o Verificar el uso de herramientas apropiadas y en buen estado e instruirlos en el manejo
higiénico de las mismas.

e 1.3.- ANIMALES

o 1.3.1.- Animales de trabajo

Los animales que se utilicen para las tareas de la produccién deberan ser de reconocida sanidad a fin
de no incorporar al suelo contaminaciones a través de sus heces.

o 1.3.2.- Otros animales

Utilice medidas para evitar la entrada de otros animales al cultivo o donde se procese el alimento,
para evitar posibles contaminaciones.

e 1.4.- AGROQUIMICOS
o 1.4.1.- Producto

Emplear productos fitosanitarios * solamente cuando no puedan aplicarse con eficacia otras medidas
de contral.

Utilizar sélo aquellos productos registrados por el Organismo Competente * y recomendados para el
cultivo especifico.

Adquirir solo envases originales con etiquetas y marbetes intactos.
o 1.4.2.- Almacenamiento

Guardar los productos fitosanitarios en sus envases originales con las respectivas etiquetas y
marhetes.

Almacenar los productos fitosanitarios en camaras o depositos cerrados con llave y aislados de
lugares donde se produce el cultivo o donde se manipula o conserva el alimento, a fin de evitar su
contaminacion. Dichos lugares deberan ser utilizados para ese tnico fin y estar bien ventilados e
iluminados con luz natural o artificial.

o 1.43.- Personal de aplicacién

Permitir el acceso al recinto de deposito de agroquimicos sélo al personal autorizado.

|
o
]
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El personal autorizado a ingresar al deposito de agroquimicos debe estar debidamente capacitado en
el manipuleo y peligros® implicitos del mal uso de dichos productos, incluyendo la posibilidad de que
en el alimento permanezcan excesivos residuos de los mismos, tales que puedan resultar toxicos.

El aplicador de agroquimicos debera tener vestimenta apropiada y conocer y respetar todas las
normas de buenas practicas en el uso de plaguicidas.

o 1.4.4.- Aplicacion
Preparar y aplicar los productos respetando estrictamente las recomendaciones de los marbetes en
cuanto a: dosis, momento de aplicacién, condiciones ambientales, limpieza del agua para la

preparacion de los caldos, etc.).

No fumar, comer o beber, ni permitir la presencia de otras personas ajenas, durante la preparacion y
aplicacién de los productos agroquimicos.

Respetar los tiempos de carencia indicados, es decir el tiempo que debe pasar desde la aplicacién del
producto hasta la cosecha.

o 1.4.5.- Equipo de aplicacion
Mantener en buenas condiciones y calibrar adecuadamente el equipo de aplicacion. Lavar el equipo
de aplicacién de agroquimicos cuidadosamente después de cada aplicacion para evitar corrosiones
de los materiales de construccion como también la mezcla con los productos utilizados con
posterioridad.

o 1.4.6.- Desechos*

Destruir los envases vacios sé6lo de la forma recomendada por cada fabricante. No los guarde ni
utilice para otros fines.

Evitar la contaminacién de acequias o cursos de agua, con residuos de lavado de equipos.
Disponer de procedimientos documentados de las operaciones de uso de agroquimicos, para facilitar

una correcta aplicacién del mismo. Registrar especialmente, el tipo de producto, dosis, momento de
aplicacion, responsable de la aplicacién, tiempo de carencia y motivo de la aplicacion.

o 2.- EQUIPAMIENTO (EQUIPO, RECIPIENTES, UTENSILIOS,
HERRAMIENTAS Y MATERIALES).

El equipamiento® (equipos, recipientes, utensilios, herramientas y materiales), que se utilice debe
mantenerse limpio, en buen estado y solo utilizarse en contacto con el alimento.

Debe guardarse en condiciones y lugares apropiados, aislado de toda fuente de contaminacién.
Los equipos deberan:

o ser de facil limpieza para disminuir la contaminacién (por ejemplo: rincones
accesibles, angulos suaves).

o mantenerse en buen estado de funcionamiento, (por ejemplo: programe revisaciones
y calibraciones periddicas de equipos de pulverizacion y de riego).

o funcionar en concordancia al uso al que estéd destinado (por ejemplo: balanza de
producto final que no sea utilizada para materia prima, etc.)

Los materiales deberan:
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ser aptos para estar en contacto con alimentos™,
no transmitir sustancias objetables a la salud, asi como olores o sabores extranos

(migraciones™ ).

o O

o ser inabsorbentes y resistentes a la corrosion,

o ser capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion,

o tener superficies lisas, exentas de hoyos y grietas.

o no ser de madera a la que se le practicé tratamiento antimancha con productos no
aprobados.

o materiales de envase (bolsas) nuevos, limpios, conservados en condiciones
higiénicas.

Los utensilios y herramientas:

o Todo utensilio y herramienta gue entre en contacto con el alimento se debe mantener
en condiciones apropiadas segun el uso al que esté destinado. Por ejemplo:
elementos de corte afilados, tijeras afiladas, tolvas de cosechadoras limpias.

o Todo utensilio y herramienta que entre en contacto con el alimento debera ser
guardado en forma ordenada y en un lugar limpio cuando no sea utilizado.

Los recipientes:
o Utilizar cualquier tipo de recipiente siempre que cumpla con estas premisas minimas:
= Confeccionados con materiales aptos para entrar en contacto con los
alimentos (yute, polietileno, madera, mimbre, etc.) y que no generen
migraciones indeseables al mismo.
= Serde facil limpieza y, si correspondiere, desinfeccion. Bien mantenidos.

Las indicaciones:

o ldentifigue claramente por medio de colores, etiquetas o carteles a los recipientes,
herramientas y utensilios destinados para uso en el alimento.
o Coloque carteles indicadores de limpieza y orden.

e 3.- ALMACENAMIENTO

El producto cosechado debe ser almacenado en condiciones tales que mantenga la calidad, sanidad e
inocuidad hasta llegar al consumidor. Un correcto almacenamiento del alimento prolonga su vida util.

e 3.1.-INSTALACIONES PARA ALMACENAMIENTO
Las instalaciones para almacenaje deben estar proyectadas y construidas de forma que:

o [Estén ubicadas en un sitio alto, fresco, limpio de malezas donde pudieran habitar
plagas y libre de posibles inundaciones.

o Sean de construccion sélida que eviten voladuras o rajaduras de paredes, techos, etc.

Sus materiales de construccién no transmitan sustancias indeseables al alimento.

o Sus pisos sean de material impermeable, no absorbente, lavable y no téxico; faciles
de limpiar y desinfectar.

o Estén suficientemente ventilados para evitar la acumulacién de humedad.

o Las ventanas y aberturas impidan la entrada de insectos, aves, roedores, etc.

o Sus paredes sean lisas, sin grietas, con dngulos estancos y concavos para facilitar la
limpieza.

o Reduzcan al minimo el deterioro de las especias.

(o]

Es aconsejable:
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o Reparar toda rotura rapidamente.

Mantener los locales limpios y secos

o Proteger la entrada de insectos, acaros y otros artropodos, roedores, aves u ofras
plagas, contaminantes quimicos o microbiologicos, desechos, polvo, etc.

o]

En los almacenes existentes o en el disefio de nuevos locales de almacenamiento se podrian adoptar
medidas procedentes para que las instalaciones o un sector especifico, sean impermeables a los
gases, de manera que puedan hacerse las fumigaciones in situ de las especias.

e 3.2.- OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO DE LAS ESPECIAS
No deberan guardarse, en el mismo recinto donde se almacenan los alimentos, productos que afecten
la duracién, calidad, sabor o aroma de los mismos, como por ejemplo pescado, fertilizantes, gasolina,
lubricantes, piensos para animales, etc.
Proteger las especias de la luz y del calor excesivos.
Utilizar recipientes impermeables al agua y gases cuando corresponda.
Almacenar las especias en ambiente con baja humedad relativa (55 a 60% como maximo) para que el
alimento se mantenga en condiciones normales de almacenamiento y no permita el desarrollo de

moho (hongos y sus toxinas).

Para el caso de la conservacion de varios alimentos en un mismo lugar, se debe considerar que los
requerimientos sean similares.

Separar mediante compartimientos u otros medios eficaces, las operaciones que pudieren contaminar
los productos.

Colocar los productos sobre tarimas que eviten el contacto directo de los envases con el piso.

e 4.- TRANSPORTE

El alimento puede contaminarse durante el transporte y manipulec. Se debe procurar que los
productos cosechados mantengan su inocuidad e integridad.

e 4.1.- CONSIDERACIONES GENERALES

Los productos deberan transportarse protegidos de la intemperie para evitar su contaminacion o
deterioro.

Los vehiculos de transporte, al momento de la carga, deben estar totalmente higienizados, secos y
preferentemente desinfectados.

La carga y descarga es conveniente realizarla de dia (de noche la luz artificial atrae insectos que
pueden introducirse en los envases), en lugares separados de aquel donde se procesa el alimento,
protegidos de las inclemencias del tiempo y de |a posible contaminacién.

La carga debera viajar firmemente estibada en el compartimiento, para evitar movimientos durante el
traslado que perjudiquen la calidad del alimento transportado.

Estacionar y/o guardar los vehiculos para el transporte en lugares aislados de la zona donde se
manipulan los alimentos para evitar la contaminacion por gases de combustion.

Cuando se transporte a granel es conveniente prever la ventilacion del material con aire seco para
eliminar la humedad resultante de la respiracion de las especias y evitar la condensacion de la misma
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cuando el vehiculo pase de una region calida a ofra mas fria, de una seca a ora himeda o del dia 2
la noche.

Es conveniente definir de antemano las zonas de carga y descarga.

Tratar los envases sin brusquedad para evitar roturas de envases y/o dafios al alimento.

Considerar las cargas mixtas respecto a la compatibilidad e incompatibilidad de los productos (olores,
contaminaciones, coloreado, etc.), que no haya sustancias téxicas, o cuando tengan distintos

requerimientos temperatura, humedad, etc.

Comprobar el buen estado de las partes del vehiculo; por ejemplo: ausencia de roturas, aberturas y
funcionamiento de cierres, posibles entradas de agua, etc.

No estacionar la carga al sol durante las paradas. Tampoco es recomendable detenerse junto a otro
transporte o maquinaria que esté liberando gases de combustion del motor.

e 5.-CONTROLES

Calidad

El control de calidad debe ser continuo comenzando desde la etapa de produccion en forma sucesiva
hasta alcanzar el producto final.

« 6.- CAPACITACION

Identifique necesidades de capacitacién del personal.

Diseﬁe, implemente y documente programas de capacitacion sobre higiene y seguridad alimentaria
eficientes y dinamicos, acordes a la tarea especifica de los operarios.

Verifique el desempefio del personal durante la aplicacion de la capacitacion realizada.
Mantenga actualizados los planes de capacitacion.
e 6.1.- IMPORTANCIA DE LA CAPACITACION

Comprender mejor la importancia de las buenas practicas de manipulacién del alimento, el
saneamiento y la higiene personal.

Tener conciencia sobre la responsabilidad e importancia que tiene el personal de mantener la higiene,
calidad e inocuidad del alimento.

Que todo el personal conozca las enfermedades que pueden ser transmitidas por los alimentos que
se procesan (ETA*).

Instruirse acerca de los peligros del incorrecto manipuleo de agroquimicos o quimicos usados en la
elaboracion de los alimentos y en la limpieza y saneamiento* de instalaciones y equipamiento.

Conocer los riesgos fisicos (tierra, objetos metalicos, insectos muertos, excrementos secos, efc.) y su
importancia en la calidad higiénica.

Conocer los insumos agricolas y las mejores técnicas que deben ser utilizados en la produccién
primaria, asi como la probabilidad de desarrollo microbiano.
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Que todos los trabajadores sean responsables de vigilar, en cada etapa el manejo de insumos, la
aplicacién de procedimientos escritos y el tratamiento del alimento cosechado.

e 6.2.-FACILITARA LA TAREA DE CAPACITACION:
Buscar la mejor metodologia para realizarla.

Utilizar carteles, dibujos, caricaturas, fotos, leyendas, etc. , claras y sencillas de comprender y
dispuestas en lugares estratégicos.

Detectar errores del personal y buscar la manera de corregirios.
Asegurarse que el operario conozca los procedimientos escritos y los aplique correctamente.

Asignar responsables en cada etapa para que supervise las tareas, los operarios, el uso de los
insumos, los procedimientos, etc.

¢ 6.3.- CALIFICACION DEL PERSONAL

Evalle el personal que desempefiara cada tarea (antecedentes laborales, certificados, certificacion de
salud, desempefio anterior, etc.) a fin de disefiar la mejor forma de capacitacion del mismo.

e 6.4.-LOS REGISTROS

Deben permitir volcar de manera sencilla y clara, los datos de la evaluacién del personal, de la
capacitacion, etc. Podran ser llevados en cualquier soporte (papel o electrénico).

Mantenga esos registros para demostrar que ha realizado la capacitacion.

Utilice una metodologia para archivar y conservar los registros de modo que puedan encontrarse
facilmente, en lugares que provean condiciones ambientales que prevengan su dafio deterioro o su
pérdida.

o 7.-DOCUMENTACION

Documentar significa poder demostrar lo que realiza ante terceros. Es fundamental si usted opta por
la certificacion de calidad.

e 7.1.- PROCEDIMIENTOS E INSTRUCTIVOS

Todas las tareas relacionadas con actividades de la empresa y, en especial las correspondientes al
proceso de produccién propiamente dicho, deberan estar documentadas bajo la forma de
procedimientos e instructivos de trabajo.

A cada tarea le correspondera un procedimiento Yy, a su vez, cada procedimiento dara lugar a uno o
varios instructivos.

Toda la documentacion mencionada debera ser confeccionada de acuerdo con un procedimiento
establecido que indique quién la confecciona, quién la supervisa, y quién aprueba la version definitiva.

Deberan existir sistemas documentados bajo la forma de procedimientos para la distribucion de la
documentacion (Por ejemplo: lugar donde se guardan los originales, quienes reciben copia y quién es
el responsable de distribuirlas).
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Del mismo modo, para la actualizacién de los procedimientos se establecera el por qué del cambio,
quienes modifican, quién supervisa y aprueba, como se hara el reemplazo de las copias anteriores y
quién sera el responsable.

Es importante que cada destinatario de procedimientos cuente con la Gltima version.

o Ejemplos de procedimientos:

= de aplicacion de agroquimicos
de saneamiento de equipos
de secado artificial
de limpieza de especias
de control de agua de uso agricola
de recepcién de materia prima
de trazabilidad del producto,

= efc.
e 7.2.- RECOMENDACIONES DE CARACTER GENERAL PARA EL MANEJO Y USO DE
LOS PROCEDIMIENTOS E INSTRUCTIVOS

Deben estar disponibles en los lugares donde se esté realizando la operacion que especifican.

Todos los operarios deben estar al tanto de los sistemas de confeccion, actualizacion y dIStFIbUC!On de
procedimientos y disponer de una copia autorizada y actualizada de los procedimientos pertinentes.

Se debera mantener una lista actualizada de todos los procedimientos en vigencia.
Es conveniente destruir las copias antiguas de la documentacion para evitar confusiones.

Puede ser util conservar el original de cada version de la documentacién pero, en este caso, sera
conveniente guardarlos en una carpeta especificamente destinada a tal fin y perfectamente rotulada, y
archivarla en un lugar separado de aquel destinado a la documentacion en vigencia. De ser asi, sera
conveniente definirlo por escrito.
La redaccion debera ser clara, precisa y accesible a los destinatarios.

e 7.3.-REGISTROS

A medida que se desarrollan las tareas indicadas en los procedimientos surgira la necesidad de
registrar datos o valores obtenidos.

Podra realizarlo sobre planillas de registros, especificamente disefiados para cada caso en particular.
En los procedimientos se deberan indicar el o los registros para cada procedimiento.

o Algunos ejemplos de registros de procedimientos:

PROCEDIMIENTO REGISTRO

_De apllcamon de agroqmmlcos Producto Iugar y forma de aplt_caClén fecha d05|s

De secado artifi mal e e ' Lote, fecha_temperalura tiempo,responsable.
' De limpieza de especias | Lote, fecha, equipo, condiciones, responsable. |
Decontrol de agua | Fecha, resultado laboratorio o adjuntar protocolo de analisis..
DG recepmon e pnma " Lote, fecha, proveedor, caracteristicas, cantidad, resultados,
R R 5 res:po_nsable
Recuento de unidades formadoras de colonias (UFC),
Del analisis en cosecha porcentaje de materias extrafias (tierrra, excrementos, pelos

de raton, etc.).
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o Oftros registros sugeridos:
= Rendimientos
Estado sanitario de los cultivos.
Origen de semillas y 6rganos de multiplicacion.
Climaticos. (Temperatura, heladas, granizo, humedad relativa, etc.).
Envases desechados.
e 7.4.-TRAZABILIDAD*

Para contar con un sistema de trazabilidad* que permita el seguimiento desde la primer etapa de la
produccion primaria hasta el producto final le recomendamos:

o  Definir procedimientos para todo el proceso de produccion.
o Llevar todos los registros necesarios para cada procedimiento.
o Que no queden actividades sin documentar.

Los sistemas de trazabilidad, son un modo de resolver inconvenientes a lo largo de la produccion,
rapidamente y con eficacia.

Es importante para la produccion primaria llevar un inventario de lo existente. Le sugerimos que
considere relevar por ejemplo:

o Datos del predio:
= Nombre del propietario y responsable
Nombre del establecimiento
Ubicacion del establecimiento (plano)
Paisaje (montes, ubicacion en la cuenca, etc. (plano)
Vecinos colindantes y su actividad
Fuentes de agua
Suelos
Sistemas de aislamiento
Ubicacion y superficie de cada lote (plano)
Instalaciones y destino (plano)
Lugares de elaboracion, transformacion, envasado (plano)
= Etc.
o De la vegetacion:
= Natural y espontanea
= Cultivada
o De las instalaciones (listado y destino)
o Maquinarias y equipos.
o Sistemas de riego
o Caminos
o Otros bienes relevados.
e 7.5.- COMPROBANTES

Los comprobantes, como: facturas, recibos, resultados de andlisis, compra de insumos y venta de
productos, deberan guardarse y archivarse segun procedimientos documentados.

PRODUCCION PRIMARIA

En esta pagina se tratan aspectos de la produccién en el campo, la cosecha y su almacenamiento,
etc.

» 8.- PRODUCCION PRIMARIA - INTRODUCCION

!_a pr_oduccién primaria de especias es la primera etapa en la que puede ponerse en riesgo la
inocuidad de los alimentos en su aptitud para el consumo directo o en las etapas posteriores de la
cadena de elaboracion, comprometiendo la salud del consumidor y la calidad del producto final. Los
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factores de contaminacion externos e internos al lugar de produccion se deberan controlar a traves de
Buenas Practicas de Higiene y Agricolas* adecuadas, como asi también los desechos que salen del
mismo.

e 8.1- SELECCION Y MANTENIMIENTO DEL LUGAR DE PRODUCCION

Para la eleccion del lugar de produccion evalle previamente la presencia de elementos que puedan
significar un riesgo para la inocuidad del alimento que alli se produzca. Algunos son:

o Aguas fecales

Lodos fecales

Metales pesados (Pb, Hg, Cr, As, Cd, Cu, Ni, etc.)

o Pesticidas o quimicos peligrosos

Heces de animales

Malezas téxicas

Contaminaciones aéreas (de origen industrial o de pulverizaciones)
Derivados de lugares donde se opera con animales domesticos.
Aves, inusual vida silvestre,

etc.

o

O

Q0 O 000

Analice tambien las actividades anteriores, actuales y de vecinos colindantes.

Cuando determine la presencia de alguno de tales elementos en el lugar de produccién, haga una
evaluacion del riesgo que significan para la inocuidad del alimento y, si es necesario, aplique planes
de eliminacion o control de los mismos. Lleve registros de los planes y de su instrumentacion.

¢ 8.2.- PROTECCION CONTRA LA CONTAMINACION POR DESECHOS

Los residuos provenientes de la actividad u otras fuentes, que sean potenciales peligros para la
inocuidad del alimento deben eliminarse utilizando métodos y practicas higiénicas. Lleve registros de
los planes y de su instrumentacién. Ejemplos de residuos peligrosos:

Envases vacios.

Restos de instalaciones.

Restos de cosecha o elaboracion.
Restos de agroquimicos
Combustible

De higienizacién

De la actividad humana o animal
Material dafiado o enfermo
Vidrios y otros cuerpos extrainos,
Etc

e 8.3.- RECURSOS

O

00000000

Los recursos que se identificaran en esta etapa y en la poscosecha, deberan utilizarse siguiendo las
Buenas Practicas de Higiene y Agricolas, eliminando los desechos * que de ello pudieren generarse.

o 8.3.1.- Suelo

Es aconsejable que el suelo tenga 6ptimas condiciones fisicas, quimicas y biolégicas y resulta
conveniente conocer, antes de cultivar, si existe riesgo de erosion.

El drenaje debe ser adecuado para evitar el establecimiento de microclimas de alta humedad, que
pueden promover la proliferacién de microorganismos patégenos.
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Deberan evaluarse la presencia de metales pesados, residuos de plaguicidas, microorganismos
patogenos, asi como la presencia de malezas y cualquier otro indicador de riesgo, que puedan
significar la transmisién de toxicidad y contaminacién de la produccién.

o 8.3.2.- Abonos y Fertilizantes

En el caso de utilizar abonos y fertilizantes de origen comercial, éstos deben estar registrados por el
Organismo Competente*, usarse en las dosis recomendadas respetando los tiempos de carencia
establecidos, a fin de no dejar residuos potencialmente toxicos para la salud humana.

Los abonos organicos, incluyendo los coriginados a partir de lodos organicos y los residuos organicos
urbanos, deben someterse a tratamientos para eliminar los agentes patégenos antes de ser
incorporados al suelo (Ejemplo: compostado *), a fin de evitar la contaminacién del alimento o del
medio que lo rodea.

NO USE lodos cloacales y residuos urbanos organicos como enmiendas (corrector de suelos) que no
hayan sido tratados previamente con algtn método higiénico.

El lugar donde realiza compostado debe encontrarse aislado del lugar donde se produce el cultivo
donde se manipula o almacena el alimento. -

Realice analisis de los abonos para determinar la presencia de metales pesados u otros quimicos y si
estos resultaren en valores superiores a los limites maximos admitidos no los utilice.

Aplique los abonos con suficiente antelacion al momento de cosecha, respetando los periodos de
carencia, para evitar cualquier posibilidad de contaminacion del producto. La restriccién de uso de
estas enmiendas organicas determina que no se aplicaran durante el ciclo vegetativo. En el caso de
aquellos cultivos en los que la parte comestible esta en contacio con el suelo deben ser aplicados con
una anticipacién de SEIS (6) meses a la cosecha.

o 8.3.3.- Material vegetal (semillas, plantines, bulbos, esquejes, estolones, etc.)

El material vegetal para la iniciacion del cultivo debe estar claramente identificado y libre de plagas
que puedan introducirse al suelo o sustrato.

Observe las restricciones de transporte de material vegetal, entre provincias.

En caso de que esté disponible, es recomendable usar material certificado por el Organismo
Competente*.

No es conveniente traer material de propagacion de zonas con potencial riesgo sanitario.

Tome los recaudos necesarios para evitar deterioros (desecacion, contaminacién con sustancias
nocivas, microorganismos patégenos, plagas, enfermedades, pérdida de la capacidad germinativa,
etc) en caso de que no sea utilizado inmediatamente.

o 8.4.-INSTALACIONES (A CAMPO)

Las instalaciones existentes en el lugar de produccion, como molinos, depésitos de agua, galpones,
tinglados, invernaderos, etc. asi como las que se construyan, deberan cumplir con los siguientes
requisitos minimos de higiene y especificos para cada tipo de produccién,

o Que estén ubicados donde no exista posibilidad de contaminar el alimento con medio
ambiente contaminado, actividades industriales cercanas, riesgo de inundaciones,
riesgo de ataque de plagas, dificultad de cumplir los planes de evacuacién de
desechos, vientos por voladuras, etc.

o No permitan el anidamiento de plagas.
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o Permitan mantener y sanear cuando sea necesario.
o Permitan un movimiento adecuado del personal.
o No sean usados para fines incompatibles para la higiene.

Los depdsitos para almacenamiento de agua y sus sistemas de distribucion deben estar disefiados,
construidos, mantenidos e identificados a fin de prevenir contaminaciones.

e« 9.-COSECHA

Las operaciones de cosecha deben realizarse de forma tal que se mantenga la calidad y sanidad del
alimento, evitando su contaminacion.

e 9.1.- MATERIAL RECOLECTADO/COSECHADO
Utilice métodos apropiados para la separacion de la parte Gtil a cosechar.

Coseche en estado de madurez apropiada segun el destino de cada alimento y en las condiciones
atmosféricas adecuadas para cada cultivo.

No utilice desecantes en dosis o con métodos que pudieran dejar residuos toxicos en el alimento.
No coseche material dafiado.
Evite lapsos prolongados entre la cosecha y el transporte al lugar de secado.
'No mezcle especies. ldentifique claramente cada una.
No coseche mayor cantidad de la que puede procesar en el dia.
No deje material recolectado en el campo, si esta lloviendo o por llover.
e 9.2.- MANIPULEO Y TRANSPORTE
Utilice recipientes adecuados para la cosecha. Evite colocarlos directamente sobre el suelo.
Es conveniente limitar el peso neto maximo, segtin productos, a fin de no causarles dafio.
Procure reducir al minimo los dafios mecanicos al alimento durante la cosecha y transporte.
Proteja adecuadamente lo cosechado de animales e insectos mediante procedimientos higiénicos.

Considerar ademas las recomendaciones dadas en TEMAS GENERALES: 4 - TRANSPORTE.

Podran colocarse revestimientos a los recipientes a fin de proteger mas al producto.
e 9.3.- EQUIPO, RECIPIENTES, MATERIALES Y UTENSILIOS

En. TEMAS GENERALES: 2.- EQUIPAMIENTO (EQUIPO, RECIPIENTES, UTENSILIOS,
HERRAMIENTAS Y MATERIALES) se dan condiciones para el disefio, mantenimiento, limpieza y
utilizacién de equipos, recipientes, materiales en contacto con alimento, utensilios, etc que deberan
respetarse en esta etapa.

* 9.4.- PERSONAL DE COSECHA
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En TEMAS GENERALES: 1.2.- PERSONAL, se explican condiciones que debe reunir el personal en
la etapa de cosecha.

e 9.5.- SELECCION DEL ALIMENTO COSECHADO Y SU ACONDICIONAMIENTO ANTES
DEL SECADO

Si usted tuvo en cuenta las recomendaciones de esta Guia, deberia contar con un alimento que redne
las condiciones minimas de calidad e higiene segun el tipo de producto considerado.

Que NO contiene:

material mohoso, decolorado, dafiado, enfermo,

partes de la misma planta u otras, distintas del alimento,
cuerpos extrafos: tierra, hilos, trozos de metal, etc.,
plantas toxicas o partes de ellas,

insectos y/o parasitos visibles,

excrementos de animales,

restos de animales: plumas, pelos, etc.,

etc.,

O00O0O0O0CO0OCOo

Realice una seleccion a ojo desnudo a fin de controlar la presencia de algun elemento contaminante.
Algunos alimentos son susceptibles de ser lavados (raices, etc.)
De corresponder, lave el alimento antes del ingreso a la secadora mecénica

Si realiza secado natural lave solamente cuando tenga la seguridad de que las condiciones
atmosféricas sean tales que no permitan que el alimento quede con demasiada humedad y pueda
contaminarse.

No olvide usar so6lo agua potable*.

Si realiza alglin tratamiento poscosecha sélo utilice productos aprobados por autoridad competente
para ese alimento y que no dejen residuos que puedan resultar téxicos para la salud humana.

Tome medidas para proteger a las especias de la contaminacién con animales, roedores, aves,
acaros o cualquier sustancia objetable.

Los envases cosecheros deben ser limpiados, al menos diariamente.

POS COSECHA

En esta pagina se tratan aspectos de la poscosecha: secado, almacenaje del producto seco,
envasado, tratamientos, higiene, etc.

e 10.- POSCOSECHA - SECADO
En esta Guia se consideraran el secado natural y el secado por ventilacién forzada.

e 10.1. PROCESO
o 10.1.1.- Secado Natural

Recuerde que el secado al sol directo produce una disminucion de la calidad del alimento.
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Si seca alimentos bajo el sol directo (ejemplo: Capsicum) debera respetar mas estrictamente las
restantes practicas recomendadas en esta Guia a fin de disminuir al minimo la contaminacion.

Es adecuado:

4 Secar bajo techo o utilizar cubiertas protectoras que permitan la ventilacion.

= No secar sobre el suelo ni exponer el alimento a la lluvia u ofras condiciones
de alta humedad, tierra, arena, insectos, etc.

= Usar para su separacion del suelo materiales (cafias, lonas, etc.) que sean
porosos y permitan el paso del aire.

. Utilizar bastidores con malla para el acondicionado del alimento a secar.

» Ubicar el alimento en capas de espesor adecuado.

- Remover frecuentemente para asegurar el secado uniforme y evitar el
apelmazado.

" Proteger el alimento de la accién de animales, insectos y demas pestes.

o 10.1.2.- Secado Mecéanico

Las condiciones de disefio de las instalaciones para el secado y las maquinarias deberan cumplir con
las recomendaciones planteadas en TEMAS GENERALES: 2- EQUIPAMIENTO (EQUIPO,
RECIPIENTES, UTENSILIOS, HERRAMIENTAS Y MATERIALES) y ESTABLECIMIENTO:
14.DISENO.

Verifique y controle:

- que la maquinaria y el instrumental de corte se encuentran en condiciones apropiadas
de higiene y funcionamiento cuando realiza trozado del alimento previo al
ingreso a la secadora.

el buen funcionamiento de "removedores" o "volcadores” si la maquina los posee.

que los filtros de aire se encuentren limpios y sanos

el buen funcionamiento de los quemadores.

que el aire que ingresa a la secadora se encuentra limpio y libre de contaminantes.
Ejemplos: tierra, polvo, insectos, efc.

= que los gases de la combustion no contaminan el alimento, sobre todo cuando no

utilice gas natural o licuado.

= que la relacién entre Tiempo de secado/ Temperatura/ Volumen y/o Velocidad del

aire, sea la adecuada para la especie a secar y las condiciones de humedad y
temperatura atmosféricas.

Recomendamos:

= Establecer turnos de secado por especie o variedad. (seque de a una especie o
variedad por vez).
= No acumular alimento a secar a la entrada de la maquinaria.
. Hacer capas de alimento adecuadas a la capacidad de secado de su maquinaria.
" Identificar claramente cada lote.
e 10.2. ALMACENAJE

Respecto a las condiciones sobre las instalaciones para el almacenamiento de especias secas
remitase a: TEMAS GENERALES : 3.- ALMACENAMIENTO, 3.1.- INSTALACIONES PARA
ALMACENAMIENTO y 3.2.- OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO DE ESPECIAS.

o No guarde alimento seco junto con alimento himedo

o Establezca un "area seca" para el alimento desecado y un "area humeda" para el
alimento con humedad

o Guarde el alimento seco en un lugar de baja humedad atmosférica, ventilado, y con
poca variacion de la temperatura.

o Guarde el alimento seco y limpio separado de alimento recién secado para evitar
confusiones.
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e 10.3. HIGIENE Y MANTENIMIENTO DEL EQUIPO DE SECADO: "BASTIDORES,
HERRAMIENTAS, ENVASES Y MAQUINARIAS™

Es conveniente redactar procedimientos que estandaricen las operaciones de higiene y establecer la
frecuencia de las mismas.

Remitase a: TEMAS GENERALES : 2.- EQUIPAMIENTO (EQUIPO, RECIPIENTES, UTENSILIOS,

HERRAMIENTAS Y MATERIALES) y ESTABLECIMIENTO : 18.-HIGIENE DE LAS INSTALACIONES
Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL.

e 10.4, ALIMENTO SECO

O
(o]

o

Tome recaudos para que el producto no se contamine luego del secado.

Compruebe que el alimento haya alcanzado la humedad requerida para una buena
conservacion.

Inspeccione y limpie el alimento secado, de material decolorado, mohoso, dafiado,
tierra, piedras y otros cuerpos extrafios y contaminantes.

Seleccione el material, descartando todo lo que no retna condiciones minimas de
calidad e higiene segun tipo de producto y de acuerdo con las normas en vigencia.

Si utiliza algun método de desinfeccion contra insectos, hongos, etc. so6lo use
sustancias aprobadas por autoridad competente para ese alimento. Consulte el punto -
"12.- TRATAMIENTOS POSCOSECHA".

Controle que las sustancias utilizadas en la desinfeccion no dejen residuos toxicos
para la salud humana.

Tome medidas para proteger a las especias de la contaminacién con animales,
roedores, aves, acaros o cualquier sustancia objetable.

Transporte el alimento siguiendo las recomendaciones dadas en:TEMAS
GENERALES : 4.- TRANSPORTE.

 11.-LIMPIEZA

Utilizar métodos de limpieza acordes con el producto de que se trate a fin de que alcancen los niveles
establecidos en las normas nacionales e internacionales.

e 11.1. TAMICES

o
o]
o]

o}

Utilice tamices tanto para limpiar como para tamafiar.

Elimine las particulas mayores y menores al tamafio buscado.

Las mesas de aire o separador gravitatorio separan especias de materias extrafias.
Sélo utilice particulas del mismo tamafio y distinta densidad.

Cualquiera sea el tipo de separador utilizado considere parametros como: tamario de
particulas, densidad , peso y tamario, velocidad del aire, inclinacién de la placa
cribada y movimiento vibratorio, etc., que determinen la mayor eficacia del
procedimiento.

Separe las piedras (chinas) o cantos mas pesados con maquinas apropiadas.

e 11.2.- LIMPIEZA DE METALES FERROSOS

O

Utilice un iman y elija el mas adecuado para su proceso. El trabajo del iman resulta
mas eficiente cuando el alimento fluye como corriente suelta. Si es preciso, coloque
mas de uno en la linea. Limpielo frecuentemente.

Disefie su equipo de mado que el flujo de especias no arrastre los metales extraidos
por el iman.

Coloque una fina capa de especias para facilitar la tarea.

Considere que para una buena extraccion, el iman debe acercarse lo mas posible al
metal a extraer.

Documente el origen del alimento, cuanto material extrafio recogié, de que tipo es y
cuando se limpi6. Trate de determinar las causas que motivaron el ingreso del metal
al alimento para instrumentar medidas correctivas.
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Consulte el punto TEMAS GENERALES : "7.4.- TRAZABILIDAD"

e 11.3.- REACONDICIONAMIENTO
o Supervise el proceso para verificar si los contaminantes se han eliminado alcanzando
los niveles establecidos.
o Someta al lote limpiado a muestreo y analisis.
Consulte las normas para materias extrafias e impurezas.
o Si el lote no cumple con las normas, sométalo a nueva limpieza.

C

o 12.- TRATAMIENTOS POSCOSECHA

Remitase a la legislacion vigente para elegir los métodos menos perjudiciales para la salud del
consumidor y que conserven el medio ambiente.

Por ejemplo: El Capitulo XVI, Correctivos y Coadyuvantes, del Codigo Alimentario Argentino (CAA),
admite y establece limites en el uso de energia ionizante con la finalidad de su desinfestacion
preventiva y/o eliminacion de flora microbiana contaminante.

¢ 13.- ENVASADO

Utilice solo material autorizado para entrar en contacto con alimentos®, nuevo o en su defecto que se
haya usado con igual producto y previamente limpiado y bien seco.

Guardar los envases en lugares limpios y secos, separados de toda sustancia contaminante
(agroquimicos, gases toxicos, combustible, etc.).

Envasar solo si el producto ha llegado a la humedad y temperatura adecuadas, segun el material de
que se trate, para favorecer su conservacion.

Evitar la caida del material seco y limpio al piso. No recoger material del mismo.
No llenar los envases mas de lo adecuado a fin de evitar el deterioro del producto.
Proteger el alimento del sol, viento, tierra, durante el envasado.

Rotular cada envase en forma clara y precisa; siguiendo las normas vigentes

ESTABLECIMIENTO

En esta pagina se tratan aspectos del establecimiento: Ubicacion, caracteristicas, personas,
maquinarias, higiene, materias primas, etc.

« 14.- DISENO
e 14.1. EMPLAZAMIENTO

Los establecimientos deberan, estar situados preferiblemente en zonas exentas de olores objetables,
humo, polvo u otros contaminantes, y no expuestas a inundaciones.

Las vias de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento que se encuentran dentro del recinto de
éste o en sus inmediaciones deberan tener una superficie dura y pavimentada, apta para el transito
rodado a fin de no contaminar el ambiente con polvo o tierra de caminos.
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Debera disponerse de desagues adecuados, asi como de medios de limpieza.

e 14.2, DIMENSIONES, DISENO Y DISPOSICION

Edificios e Instalaciones.

El disefio debe:

O

Deberan ser de construccion sélida y mantenerse en buen estado.
Estaran construidos con materiales que no transmitan sustancias indeseables al
alimento.

Evitar la contaminacién cruzada por aire o por el movimiento de mercaderia de una
zona limpia a otra sucia y permitir una limpieza facil y adecuada con la correcta
supervision de la higiene e los alimentos.

Contar con el espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas las
operaciones.

Proyectar medidas para impedir la entrada o anidamiento de plagas v la entrada de
contaminantes, como humao, polvo, etc. )
Ser posible separar las operaciones suceptibles de contaminar los alimentos,
mediante compartimientos, lugares reservados u otros medios eficaces.

Facilitar la higiene de las operaciones, con un flujo regulado del proceso de
elaboracion desde la llegada de la materia prima hasta contar con el alimento
terminado.

Proporcionar condiciones ambientales (temperatura) adecuadaspara el proceso y el
alimento.

e 14.3. ZONAS DE MANIPULACION DE ESPECIAS

Pisos

o]
Paredes

(8]
Techos

Cuando proceda, los, pisos se construirdn con materiales impermeables,
inabsorbentes, lavables, antideslizantes y atoxicos; no tendran grietas, y seran faciles
de limpiar y desinfectar. Segun el caso, se les dara una pendiente suficiente para que
los liquidos escurran hacia la boca de los desagies.

Cuando proceda, las paredes se construiran con materiales impermeables,
inabsorbentes y lavables. Estaran selladas y exentas de insectos y seran de color
claro. Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberan ser lisas, sin grietas
y faciles de limpiar y desinfectar. Segun el caso, los angulos entre las paredes, entre
ellas y el suelo y entre ellas y el techo debera ser estancos y concavos para facilitar la
limpieza.

Deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la
acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion, la formacion de
mohos y el descascarado. Deberan ser faciles de limpiar.

Ventanas y otras aberturas

(o]

Deberan construirse de manera que se evite la acumulacion de suciedad, y las que se
abran deberan estar provistas de rejillas que impidan la entrada de insectos. Estas
deberan poder quitarse facilmente para su limpieza y mantenerse en buen estado.
Los alféizares, si los hay, deberan tener una cierta inclinacion para impedir que se
utilicen como estantes.
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Puertas

o Deberan ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando proceda, de cierre automatico
y ajustado.

Escaleras

o Los montacargas y otras estructuras auxiliares, como plataformas, escalera de mano
y rampas, deberan estar situados y construidos de manera que no sean causa de
contaminacién de los alimentos. Las rampas deberan construirse con escotillas para
la inspeccién y limpieza.

Estructuras y accesorios elevados

o Deberan instalarse de manera que se evite la contaminacion del alimento terminado y
de la materia prima por condensacion y goteo, y que no entorpezcan las operaciones
de limpieza. Deberan estar recubiertos de un material aislante, cuando asi proceda, y
proyectarse y construirse de manera que se evite la acumulacién de suciedad y se
reduzca al minimo la condensacién, la formacién de mohos y el descascarado.
Deberan ser de facil limpieza. )

Alojamientos, lavabos y zonas donde se guardan animales.

o Deberan estar completamente separados de las zonas de manipulacion de las
especias y no tendran acceso directo a éstas. Cuando proceda, los establecimientos
deberan estar proyectados de manera que sea posible controlar el acceso a las
distintas secciones.

o Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, por ejemplo, la madera, 2 menos que se sepa a ciencia cierta que
su empleo no constituira una fuente de contaminacion.

e 14.4.- ABASTECIMIENTO DE AGUA

Utilice s6lo agua potable y refiérase a:TEMAS GENERALES : 1.1.- AGUA.

e 14.5.- EVACUACION DE EFLUENTES Y DESECHOS

Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y desechos
gque habra de mantenerse en todo momento en buen orden y estado. Todos los conductos de
evacuacién (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para
soportar cargas maximas y estar construidos de manera que se evite la contaminacion del sistema de
abastecimiento de agua potable.

o 14.6.- INSTALACIONES PARA LA HIGIENE DEL PERSONAL
Disefio de vestuarios y cuartos de aseo.

No deben tener acceso directo a la zona donde se manipulen alimentos.

Deben disponer de cantidad y espacio suficiente para todos los operarios.

Deben tener buena ventilacion, suficiente iluminacion y calefaccion si fuera necesario.
Deben disponer de suficiente agua potable (fria y caliente) para el aseo apropiado de
los operarios y de grifos mezcladores. Es conveniente que no tengan que ser
accionados manualmente.

o Las instalaciones deben estar provistas de tuberias debidamente sifonadas y
conectadas a tuberias de desagule, las que deben asegurar la eliminacién higiénica
de las aguas residuales.

o 14.7.- INSTALACIONES DE DESINFECCION

O 0 0 0
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Cuando proceda, debera haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los
utensilios y equipos de trabajo. Esas instalaciones se construiran con materiales resistentes a la
corrosion que puedan limpiarse faciimente, y estaran provistas de medios idéneos para suministrar
agua fria y caliente en cantidades suficientes.

e 14.8.- ALUMBRADO
o El establecimiento debera contar con suficiente luz, ya sea natural o artificial.
o Laluz no debera enmascarar los colores.
o Las bombillas y lamparas deberan estar protegidas para evitar contaminacién con
vidrio, polvo, etc.(rejillas, ldmparas de seguridad, etc.).
e 14.9.- VENTILACION
o Debera evitarse el calor excesivo, la condensacién de vapor, el polvo o la
contaminacion del aire.
o La direccion de la corriente de aire debe ir siempre desde una zona limpia hacia una
sucia.
o Proteja las aberturas con mallas o materiales anticorrosivos.
Las rejillas deben poder quitarse facilmente para su limpieza.
o 14, 10 INSTALACIONES PARA EL ALMACENAMIENTO DE DESECHOS Y MATERIAS NO
COMESTIBLES
Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no
comestibles antes de su remocién del establecimiento. Las instalaciones deberan proyectarse de
manera que se impida el acceso de plagas a los desechos o materiales no comestibles y se evite la
contaminacion de los alimentos, del agua potable, del equipamiento * y de los edificios o vias de
acceso a los locales.

e 14.11.- EQUIPAMIENTO (EQUIPOS, RECIPIENTES Y UTENSILIOS)

Remitase aTEMAS GENERALES : 2.- EQUIPAMIENTO (EQUIPO, RECIPIENTES, TENSILIOS,
HERRAMIENTAS Y MATERIALES).

Ademas:

El equipamiento ( equipo y los recipientes) deben instalarse y ubicarse de modo que

faciliten el desempefio de las tareas.

o Debe poder accederse a todas sus partes con facilidad para inspeccionarse, limpiarse
a fondo y desinfectarse completamente.

o El equipamiento {equipo y utensilios) que se usen para trabajar con residuos deberén
estar identificados y no se emplearan para alimentos.

o Los recipientes que contengan residuos o desechos deberan estar construidos de
metal o con materiales impermeables, faciles de limpiar y con cierre hermético.

o Todos los espacios refrigerados deberan disponer de instrumentos para medir y

registrar la temperatura.

O

» 15.- REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION
e 15.1.- MATERIAS PRIMAS
o 15.1.1.- Criterios de aceptacién

El establecimiento NO debera aceptar alimentos de los que se sepa que contienen:

parasitos,
microorganismos,
sustancias descompuestas,
sustancias téxicas

materias extrafias
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= plantas, partes de plantas y otros alimentos de los que se sospeche que
estan contaminados con materias fecales animales o humanas.

= alimentos que muestren signos de haber sido dafiados por insectos o que
tengan mohos, debido al peligro de que contengan micotoxinas™.

Cuando las contaminaciones no puedan ser reducidas a niveles aceptables por los procedimientos
normales, la clasificacion o la preparacion, deberan rechazarse tomando precauciones especiales
para evitar la contaminacion.

Es conveniente tener procedimientos escritos de los criterios de aceptacion.
o 15.1.2.- Inspeccidén y Clasificacién
Las materias primas deberan inspeccionarse y clasificarse antes de proceder a su elaboracion.
Si es necesario sométalas a examenes de laboratorio.
Esta inspeccion puede incluir:

= Inspeccion visual de materias exirafias

= Evaluacion organoléptica: olor, aspecto y, de ser posible, sabor

= Analisis de contaminacion con microbios o micotoxinas: vigilancia sistematica
de alimentos sensibles, vigilancia periédica de alimentos menos sensibles.

Estos analisis deberan hacer referencia ya sea a reglamentos nacionales, a normas o
recomendaciones internacionales o a métodos consolidados utilizados en la industria.

o 15.1.3.- Aimacenamiento

Las materias primas almacenadas en los locales del establecimiento deberan cumplir con las pautas
establecidas en TEMAS GENERALES : 3.- ALMACENAMIENTO.

En especial considere para el alimento:

evitar posibles contaminaciones.
la infestacion de plagas.

reducir al minimo los dafios.
que NO desarrollen mohos.
protegerio de la humedad.

En especial considere para las instalaciones:

= solidez de construccion.

= buen mantenimiento.

sellar roturas o aberturas en paredes, piso o techos.
la adecuada ventilacion.

evitar humedad excesiva.

Recuerde NO almacenar junto con las especias frutas, hortalizas, pescado, fertilizantes, gasolina o
aceites lubricantes.

o 15.1.4.- Prevencion de la contaminacion
= Verifigue que se cumplen todos los puntos de la presente guia.
= [Estudie los posibles origenes de contaminaciones y establezca
procedimientos preventivos.
= (Cuando haya ocurrido una centaminacion, estudie sus causas y origenes y
establezca procedimientos mas seguros.
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e 152.-ELABORACION
El proceso de elaboracion debera ser supervisado por personal técnicamente competente.

Proteja el alimento durante la elaboracion contra la contaminacién, el deterioro o cualquier peligro
para la salud publica.

Debera evitar que el alimento procesado (zona limpia) se contamine con aquel que se encuentre en
las fases iniciales de la elaboracion (zona sucia).

Evite pérdidas de tiempo durante la elaboracion para evitar la accién de microorganismos que puedan
generar descomposicién del alimento.

Manipule con cuidado los recipientes antes y después de envasar el alimento elaborado.

Utilice s6lo agua potable y refierase a:TEMAS GENERALES : 1.1.- AGUA.

» 15.3.- ENVASADO

Remitase a:TEMAS GENERALES : 2.- EQUIPAMIENTO (EQUIPO, RECIPIENTES, UTENSILIOS,
HERRAMIENTAS Y MATERIALES).

El envase debera cumplir ademas con estas condiciones:

Ser apropiado para el producto que ha de envasarse.

Proteger apropiadamente al alimento contra la contaminacion.

Ser adecuado para las condiciones previstas para el almacenamiento.

No haber sido previamente usados para ningun fin que pueda dar lugar a la
contaminacién del producto.

000

Deberan inspeccionarse inmediatamente antes del uso para cerciorarse de que:

o se encuentren en buen estado
o limpiarse y/o desinfectarse si estan sucios.
o gue se encuentren secos.

En la zona de envasado o llenado solo debera hallarse el material de envasado necesario para uso
inmediato.

El envasado debera hacerse en condiciones higiénicas tales que impidan la contaminacion del
producto.

Todo el material que se emplee para el envasado deberd almacenarse en condiciones de limpieza e
higiene.

Rotular cada envase en forma clara y precisa, siguiendo las normas vigentes.
e 15.4.- ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO TERMINADO

Remitase a:TEMAS GENERALES : 3.- ALMACENAMIENTO.

e 15.5.- TRANSPORTE DEL PRODUCTO TERMINADO

Remitase a. TEMAS GENERALES : 4.- TRANSPORTE.

Especialmente:

Veronica Troiani -92 -



Proyecto Final de Ingenieria Industrial UTN- FRSN

O 0 00

cargar y descargar cuidadosamente

mantener la integridad de envases y alimentos.

limpiar y mantener los transportes.

evitar contacto con el exterior y con toda contaminacion posible.

En climas célidos y humedos habra que esperar que las especias lleguen a la temperatura ambiente
antes de exponerlas a las condiciones externas, lo cual podria requerir de 1 a 3 dias.

Las especias que se hayan derramado pueden contaminarse facimente, por lo que no deberan
utilizarse como alimento.

« 16.- MUESTREO Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LABORATORIO

(o]

o]
o]

El grado y tipo de control variara segun los diferentes productos y las necesidades de
la gestion.

Dicho control comportara la inspeccion de la calidad de los productos terminados.
Podra tener un laboratorio, propio o contratado, para el control de la calidad higiénica
de las materias primas; de especias elaboradas y de los procedimientos de lucha
contra las plagas.

Los procedimientos de laboratorio utilizados deberan ajustarse de preferencia a
métodos reconocidos o normalizados, para que los resultados puedan reproducirse
facilmente

Si el alimento terminado no cumple con los requerimientos minimos de aptitud para
consumo, deberan ser rechazadas siguiendo procedimientos predeterminados.
Ademas de controlar producto final cada empresa podra disefiar y llevar a la practica
un plan de control del proceso (HACCP) a fin de asegurar la inocuidad del alimento.

« 17.- ESPECIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

Cuando se analicen segiin métodos apropiados de muestreo y examen, los productos:

deberan estar exentos de microorganismos patégenos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

no deberan contener sustancias originadas por microorganismos, particularmente
micotoxinas*, en cantidades que superen las tolerancias o los criterios establecidos
por la Comisién del Codex Alimentarius o, a falta de éstos, los fijados por el
organismo oficial competente, y

no deberan presentar niveles de contaminacion de artrépodos , aves, roedores y otros
animales que indiquen que las especias han sido elaboradas, envasadas o
mantenidas en condiciones insalubres.

no deberan contener residuos derivados del tratamiento de las especias en
cantidades que superen los niveles establecidos por la Comision del Codex
Alimentarius o, a falta de éstos, los fijados por el organismo oficial competente.
deberan ajustarse a las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y
contaminantes de los alimentos y a los niveles méximos para residuos de plaguicidas
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius o, a falta de éstos, a los fijados
por el organismo oficial competente.

s 17.1.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

El alimento procesado debera cumplir con las recomendaciones microbiolégicas que lo hagan apto
para el consumo humano.
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e 18.- HIGIENE DE LAS INSTALACIONES Y PROCEDIMIENTOS DE

CONTROL
e 18.1.- CONDICIONES GENERALES

Mantenga en perfecto estado , en forma ordenada y exentos de humo, vapor y aguas residuales , los
edificios, equipamiento (equipos, utensilios), desagles, etc.

Apligue procedimientos de limpieza y desinfeccion* recomendados por CODEX, o por la autoridad
competente.

Use solo productos de limpieza (detergentes) o de desinfeccion, aprobados para uso en alimentos.
Proceda de manera ordenada a la limpieza y desinfeccion:

Recoja la suciedad de superficies, equipamiento (equipos), etc.,

Moje con agua limpia,

Aplique detergentes y deje actuar segun especificaciones del producto,

Enjuague bien con agua limpia sin derivar la espuma,

Seque con el método mas apropiado, ”
Desinfecte antes de comenzar a procesar el alimento.

Yo b N

Limpie el equipamiento (los utensilios, el equipo) después de usarlo con las especias. Establezca una
frecuencia logica y respétela. Antes de reutilizarlos, desinféctelos.

Tome recaudos para impedir que los alimentos se contaminen al limpiar las salas y el equipamiento
(equipos, utensilios) con agua y detergentes o con desinfectantes y sus soluciones.

Limpie los pisos al terminar la jornada de trabajo (o cuando sea necesario), incluyendo desagiies,
orificios para la evacuacion de desechos liquidos, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona
de manipulacion.

Mantenga siempre aseadas las vias de acceso, patios de las inmediaciones del establecimiento,
vestuarios y cuartos de aseo.

e 18. 2.- PROGRAMA DE INSPECCION DE LA HIGIENE
Elabore un programa permanente de limpieza y desinfeccion.
Indique claramente las zonas, el equipo y los materiales que sean objeto de especial atencion.
Asigne a una sola persona, bien entrenada, la responsabilidad de la limpieza del establecimiento.
Es preferible que esta tarea esté disociada de la produccion.
Todo el personal de limpieza debe estar bien adiestrado en técnicas de limpieza.

e 18.3.- EXCLUSION DE ANIMALES DOMESTICOS

Recuerde impedir la entrada en los establecimientos a animales sueltos o que puedan representar un
peligro para la salud.

e 18.4.- LUCHA CONTRA LAS PLAGAS*
o Para luchar contra la infestacién por insectos, acaros y otros artrépodos, es
conveniente contar con un plan preventivo de erradicacion.
o Debera aplicarse el plan en forma continua.
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o Inspeccione los establecimientos y las zonas circundantes para prevenir cualquier
infestacion.

o Sidetecta alguna plaga, ponga en practica el plan de erradicacion.

o Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o
biologicos sblo deberan ser aplicadas por personal que conozca a fondo los riesgos
que pueden entrafiar para la salud los residuos retenidos en el producto, o bajo su
directa supervision. Tales medidas se aplicaran exclusivamente de conformidad con
las recomendaciones del Organismo Oficial Competente.

o Solo utilice plaguicidas cuando no puedan aplicarse con eficacia otras medidas de
salvaguardia.

o Antes de aplicarlos proteja todos los alimentos, el equipamiento (equipo y los
utensilios) para que no se contaminen.

o Después de aplicarlos limpie a fondo el equipamiento (equipc y los utensilios)
contaminados antes de que vuelvan a utilizarse.

o Debera quedar constancia documental del tratamiento.

Alimentos almacenados:

o Las especias almacenadas deberan inspeccionarse periddicamente.

o Si se encuentran infestadas, podran fumigarse con métodos apropiados. Dichos
meétodos se elegiran segin lo aprobado por organismo oficial competente (quimico,
fisico, etc).

o Podra fumigarse antes del aimacenamiento y/o durante el mismo.

o Cuando se aplique la irradiacion®, debera consultarse el Cédigo Alimentario Argentino
respecto a las buenas préacticas de irradiacion para el control de agentes patégenos u
otra microfiora en las especias, hierbas aromaticas y otros condimentos vegetales.

o Disponer los alimentos en el local de almacenaje a fin de combatir infestaciones en
forma eficiente.

o Si es necesario, los alimentos afectados podran sacarse del almacén para ser
fumigados.

o En ese caso, los locales de almacenamiento se limpiaran y desinfectaran por
separado.

e 18.5.- DESECHOS*

El material de desecho debera manipularse de tal forma que se evite la contaminacién de los
alimentos o del agua potable.

Retire los desechos de los lugares destinados a la manipulacidn de las especias y otras zonas de
trabajo cada vez que sea necesario y al menos una vez al dia.

Apenas haya eliminados los desechos, lave y desinfecte los receptaculos utilizados y cualquier otro
equipo que haya entrado en contacto con la basura.

Mantenga limpia y desinfectada la zona donde se almacenaron los receptaculos con desechos e
impida el acceso de plagas a los mismos.

e 18.6.- RESIDUOS*

Los subproductos como recortes, peladuras, descartes, etc., que no se consideren material de
desecho y que puedan aprovecharse en un segundo momento, se almacenaran de tal forma que se
evite toda contaminacién de los alimentos.

Retirelos de las zonas de trabajo cada vez que sea necesario y por lo menos una vez al dia.
e 18.7.- SUSTANCIAS PELIGROSAS

En las zonas destinadas a la manipulacién de las especias no debera utilizarse o almacenarse
sustancia alguna que pueda contaminar los alimentos.
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Cualquier sustancia peligrosa para la salud, debera almacenarse en salas o armarios cerrados con
llave, destinados exclusivamente a ese efecto.

Solo personal autorizado y debidamente adiestrado podra hacer uso o supervisar al personal que las
utilice.

Debe ponerse sumo cuidado en evitar la contaminacion® de los alimentos.

Los plaguicidas y otras sustancias que puedan representar un riesgo para la salud deberan
etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo.

e 18.8.- ROPA Y EFECTOS PERSONALES

En las zonas de manipulacién de especias no deberan dejarse ropa ni efectos personales.

« 19.- HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
19.1.- ENSENANZA DE LA HIGIENE

Los directores de los establecimientos deberan adoptar disposiciones para que los trabajadores
reciban una instruccion adecuada y continua en materia de manipulacién higiénica de las especias y
de higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la
contaminacion de los alimentos. Tal instruccion debera comprender las partes pertinentes de la
presente Guia.

e 19.2.- EXAMEN MEDICO

Las personas que han de enirar en contacto con el alimento en el curso de su trabajo deberan ser
sometidas a reconocimiento médico antes de que se le asigne el empleo o cuando esté indicado por
razones clinicas o epidemiolégicas.

e 19. 3.- ENFERMEDADES CONTAGIOSAS Y HERIDAS.

o Toda persona que se sepa portadora de enfermedades transmisibles por los
alimentos*, debera comunicar inmediatamente a la direccion su estado fisico.

o Sitiene heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas, no podra trabajar
hasta su completa rehabilitacion.

o Si el operario tuviera cortes o heridas en las manos, debera protegerios con un
aposito apropiado y de ser necesario utilizar guantes.

o Por eso, es indispensable contar con un adecuado servicio de primeros auxilios.

Lavado de manos

e Toda persona que trabaje en una zona donde se manipulen los alimentos debera lavarse las
manos de manera frecuente y minuciosa.
e Secarse las manos con toallas descartables.

Como:

o con un preparado adecuado para esta limpieza,
o conagua potable* segun lo dispuesto en:TEMAS GENERALES : : 1.1 AGUA..

Cuando:
o siempre antes de iniciar el trabajo.
o inmediatamente después de haber hecho uso de los sanitarios.
o después de haber manipulado material contaminado.
o todas las veces que sea necesario.
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Las manos deberan lavarse y desinfectarse inmediatamente después de haber manipulado cualquier
material que pueda transmitir enfermedades y toxicidad.

Coloque avisos que exhorten al personal a lavarse las manos.
Programe una inspeccién adecuada para asegurar el cumplimiento de este requisito.
¢ 19.4.- LIMPIEZA PERSONAL

Toda persona que trabaje en una zona donde se manipulen los alimentos debera mantener una
esmerada limpieza personal mientras esté de servicio.

Durante el trabajo debera llevar:

o ropa protectora adecuada.
o cubrecabeza y cubrecalzado.

El personal NO debera llevar:

o objetos de adorno (joyas) inseguros cuando manipule los alimentos.
o ropa, cubrecabeza o calzado que esten sucios.

Mantener limpios y desinfectados los delantales y objetos analogos, los que deberan lavarse en
lugares adecuados.

e 19.5.- CONDUCTA PERSONAL

En las zonas en que se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que pueda dar lugar a la
contaminacién de las mismas, como comer, fumar, masticar o practicas antihigiénicas tales como
salivar.

o 19.6.- GUANTES Y OTROS EQUIPOS DE PROTECCION

Si en la manipulacién de los alimentos se emplean guantes u otros equipos de proteccion, como
mascaras, éstos se mantendran en perfecto estado de conservacion, limpieza e higiene.

El uso de guantes no eximira al operario de la obligacion de lavarse las manos
e 19.7.- VISITANTES

Se tomaran precauciones para regular la entrada de visitantes a las zonas de manipulacion y
elaboracién, para evitar la contaminacion. Las precauciones deben incluir el uso de ropas protectoras.

Los visitantes deberan observar las mismas disposiciones establecidas para el personal de la
empresa .

e 19. 8.- SUPERVISION

Debera asignarse especificamente al personal supervisor competente la responsabilidad del
cumplimiento, por parte de todo el personal, de los requisitos sefialados en las secciones anteriores.
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5. Estudio Financiero

UTN- FRSN

£l estudio financiero, ordena, sistematiza v cuantifica la informacidn generada en ef andlisis de
mercado, ef esludio técnico y el estudio organizacional, permitiendo asi construir un fiujo de caja
asociado a ia altemnativa de inversion, a través de lo cual se evaiuarg el proyecio. Previo a la
construcen det fago de cag, of presente estudio definird cada uno de ios #ems asociados a ésis,
esiableciendo claramenie ia constitucion de inversiones, ingresos y gastos del proyecio.

Se ha definidc un horizonte de inversidn de 10 afics, lo gue constituiria un lapso de tiempo
suficiente para anaiizar que sucedera con el proyecio ya que el tipo de cultivos elegidos presentan
& mayor generacidn a partir del segundo afio. Adicionalments, con el fin de incorporar e! riesgo
inherente a un negocic da no mucha experiencia, se ha definido una tasa de descuento de 18%, si
bien es aita esto podria ser un incentive valioss para potenciales inversionistas a entrar en el

negocio.

5.1 Inversiones del Proyecio

L a finalidad de este punto es detaliar y valorizar las wersiones fiskas e

intangibles asociadas al provecto, las gue en parte fueron definidas por el estudio técnico.

Terreno Uis 128225 81
Obras Civiles HE 3 798387
Galpdn garage 11220 57
Galndn oreads v finglads 2580 S
Yestuario 3B R
Equipos de Process vis 3722161
Deshidratador Continug 30887 10
Planta intearal de Moliends 507419
Cortina de Aire 357 10
Caloverdor 50323
instalaciones s 14516,13
Equines agrasiss uis 21484
Tractor 2318280
Sembradors 13518 35
Corta-Hileradora 601037
Acgplados recoleciores 161220
Sisiems de Hisgo 287571
Ramal 2284 B2

Bormkbs 250588

Alas 4G 32

iotor 25419

Actives Intangibies uts 338,71
 Canstilucidn empresa 161,28
Hahilitacion 2275
inspeccién de Seguridad e Higiene 84 52
inspeccidn Bmmaiaiégica H1b5
(tras Inversiones {its 123548
Compuiaderas Sl 29
Mughles v Utlles 27419
inversion en Capital de Trabals [UIS 1840774
TOTAL IRVERSION UiS 28099903 i
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Las nversiones son realizadas en el momento cero del proyecto, el afio anierior a ia puesta en
marcha, completa nplemantacion de maguinarias, squipos & nsiaiaciones v aperacin nomat de b
plarda.

La inversin fisica aqui valorizada fue definida en el estudio técnico, a parir de los requerimientos
de obras cwies, magqunanas, eguipos ¢ instalaciones que demandaba e nivel de operacion
propuesio. £ base 3 o anlerior se pudo defind que s inversidn asosisda al provecio asciende a
USS$ 278835, b que no considera posbiidad de reposicidn, por suponerse que 2 infraestruciurz en
general Rmcionaria de manera oorecia en 2 medide que se feven s cabo las mantenciones
pertnentes,

Con respecto a Iz nversidn en capital de rabajo, este item tiene Ia funcitn de financiar e! desfase
agice en cuakuier proyecio, endre ngresos vy egresos de iz operacion. En este cordexto, se ha
parametrizado Ia necesiiad do capital de abajo como una suma de s requerimisntos necesanos
paa hickr of cicle productivo (cemilias, fortiizanies horbicidacs il £l monto considarads como
nversién Iniclal en caplal de trebejo gicanza $57 004,00 o su equivalente U$S 1838836

Hhza 1 2 F) < 3 & 7 ) 51 3% i1 2
 — 9IS § Weee | eeb | t2498 | Sohi5 | 1340 | Weth 1 %ebd

Costr Lo Wior t W | Wooe ; M0ooh | Bow | Lo | @be | Wew | wew | Wbk | s | 0l
Costs vastable | S8208 | 15430  PR2L | 7I6607 | WI35 | 205530 | tAD | D5035t | SaBR3E | MDISE | 0 | B
§Satds G VA FE 4 VAT IS | AR ¢ BAUSB.AS § L4751 56 | 1004 38 | SEIIE 45 | SN RE | THEThAE | LR05. 18 | 1eae 0]
Calds Lomeniadnl S aal a0 i ELIh | CT0000 | AP AR %’5‘ SEIREN (RANIREAT Mém IR TT R4 ITTTAR 5
Cabe sefislar, que el lemeno considerado, no s necesario hacerde ninguna adapiacién por ser

susios de excelents calidad, ﬁamx&ﬁaaecad&amieﬂ&mﬁezﬁﬁmr&aa aicanzs un mondo
de USS 12822581 su equivalenie en pesos 387 500

- 8.2 ingresos del Proyecto.

8i bien Ia principal fuente de ingresos asociados sl proyecio son ias venias de nuesiros cullivos
deshigralados, exsien ingresos adicionales, asociados a los valores de desecho o Hguidaciln
commercial de in plania sl horizonis del provecic. S ouplican 2 condinuacion cads uns de las fuenias
S NOEses.

5.2.1 ingresos por Venda

Los productos finales elaborados por ia planta deshidatadora son:
= Orégang deshidratado
s Porejil deshidralado
hena deshidrsiada

Los cual serén comercializados en Bolsas de 10 Kg de peso nelo.

Como se planted en e estudio de mercado, of precio considerado para i producto final os $7.80 o
Kilo pars el orégano, $6.10 para e Perejil v $5.30 para Is menta, of cual se determing 2 pastir de un
erterio conservador, En relacidn ai potencial de mercado, se definid que este tiene una prevision de
un ncrememo dei 6% con una tendencia creciente. Se definid en el estudio cnico, que siguiendo
& Ao que mpoene & culive i planda es capaz de producy v comercializar un folal de 120.75
ioneladas de producto final, divididas de s siguients maners

45 Toneladas de ordgans, 42 toneladas de pereid v 33 .75 toneladas de menta

En bass a b anterior y al programa de produceitn establecido en ef sstudio téonico, se definen que
fas venias alcanzan una ver esiabilizado ol ciclo productivo un lotal do USS 253 572 anuales.

Veronica Trotam - 101

-



Provecio Final de Ingenieria Indusirial UTN- FRSN
¥ilos Disponiblas pasa la Vema Yentas
Cosechas § Peigjil {segane Rema Pesejil Uregane Henta
ene B 3BE00
Had BAER TR el 87750
it 17250 55625
aby 2000 11250 36600 gr7en
may 00 e
Ef:;n B B0
30 13250 55675
25 11250 57750
oot
noy BER 11250 35l 55625
dic B 11353 e ety BETE
 Fotales 2565200 3B1000 178575
Vias anuales 1 786675
Ytas anaafes Y88 2835726

5.2 2 ingresos por Vaior de Desecho.

Ctro componente de ios ngresos del proyecio, es el vaior de iquikiacion de actives y en particular
de iz piania sl horizonte de nversion.

Ei mélodo elegido supone que el provecto vakird io que es capaz de generar desde el momento en
gue se evalia hacia delante, dicho de otra forma, puede estimarse el valor que un comprador
cualquiera estaria dispuesto a pagar por el negocio en el momento de su valoracion.

£l valor del provecto, segun este mélodo, serd ef eguivalante del valor actual de los beneficios nelos
de cajas fulros. Es decin

Donde :
5 {B-0Y VD= Valor de desecho del Proyecto
= E,E‘:{; {B-C). = Beneficio Neto o Beneficio menos costo de cada periodo t

1= tasa exigids como costo de capital.

Sin embargo este modelo obliga a estimar para el periodo n el valor de desecho que tendria
por segunda vez el proyecto. Por esio se propone esiimar un flulo perpetuo a futuro y
calcular su valor sctual. Para ello toma un flujo normat como promedio perpetuc yle resta la
depreciacién, como una forma de incorporar ¢l efecto de las inversiones de reemplazo y
también como un promedio anual perpetuo. De esta forma guedaria como:

VD =(B-Ch— Dep

i

Daonde :

VD= Valor de desecho del Provecie
{B-C); = Beneficio Neto del afio normai k
Depy = Depreciacidén del afic k

1= iasa exigida como costo de capiial

Lo anterior no e5 otia cosa que la Utilidad actualizada, para nuestro provecto el valor
caiculado aicanza los USS 455428 47

Esiamkwdeﬁesechncmm&dabansermﬁmmmmmgmsodeipmyactome!arwm
pero después de impuestos, con el fin de no realizar una doble contabiizacion.
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5.3 Costos y Gastos del Proyecto.

Los cosios y gastos asociados al proyecio, incluyen la materia prima, nsumos y personal industnal
come costos direcios de orodusiGn y gasios oamG, porsonat admimstiative, mantencian de
maquinana, y gesios de administracion general que constituyen i item de ga5105 de adminisracion.
Adicional 2 b anterior, lambién esian Ibe gastos contables no efectivamente ncumidos, como B
denrecacin de actives fos y & amorizacdn de activos mdangibles, los cusles se nchiyen en el
fuio de caia ai ser deducibles de impuesios ¥ genarar ahoro Iributano.

5314 Costo de ia Matera Prma

La matena pnima del provectc en sy fase agricoia serdn s semillas para levar a cabo ia
producciGn, que uego pasara a ser ia materia prma de nuestia fase industial

Sobre Ia base de o anterior, considerando e programa de produccion definido en el estudio técnico
el coste por concepto de materia prima sena ef costo considerado para & produccion agricola de
cadsa cultivo,

TIPS 335 Ka! $Ka | KaHa Ha | Total iTetal UlS! Rinde | $Ka 1U$SHgq
Perejil 34 154 15 10 3551 510 42000 (0037541007274

Oreganc SN 341 = 13 [Ei%E ZEG 140000 10015160 00483
Mmenta  EESRAEEELY 15 4 11250 {3529.032 { 135000 {0,03333 { 002638
19551
fiate. £l perepl se wiemiva fodos ks afins
ia menia se siembra cada 4 anos
iFetilizantes
Gieqans Canfidad (Frecinkio fil  Tolal § $Kiin
ikea Kaftta 20 0,189] 78] o000
iNitrogreno KgiHa 100 0,175 1760 0 D00o%
{Fosiore KgiHa 140 2245 e R
{Peseitt
{Ures Kg/Ha 160 0,180 193] aooneg
{Fosfors KafHa fotal 840 0245 2058, 0003658
{Fosforc Kg/Hs 120 8245 294 800053
Henta
fUrea Ko/tia 150 R 141,758 000047
Hiesbicidas )
fregano ‘ Cantidad {Pecofkio ]  1otai$ §$8iio 8
& snacilo KaHa 1 1.2 112§ 000013
STerbaci Ky/Ha i 12 1201 0
Pereiit
Fiusoi Lis Pre 2 5 1 0000213
& irewron Lis Post 1 145 145 00002%
mma
Terhaci KalHa 15 &3 47 25 0 D016
Triflurating LisiHa 3 58 57 000153
Erofenit KgHa Post 175 74 64 75 0 22
Totales pos Cultive Feilizante | Hethicida § Total Anual g ULs/K
reqans o FET] 122% 00372484 | 0,608788
Pereil 352 265 2617 00623095 | 0,0200998
Bents 14175 195 183 00055000 | 00543064
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5.2 2 Cosios de Embalaie

Mmmmamsmmﬁmwmsdewmmtﬁgﬁw
Faccionads, s bolsas serdn de Nylon fanfo para & producto deshidratade pendients de ser
procesado en ks Plenis de Molends lntegrs) come & Producio Fingl Bu cosio sers de $7.50

: ¥
Sclu | WY (UGG el 2325 134751 1
15 035 1 DD4B laho 2 &t 10; 12075 1811251584274

£33 Costo da Personal

£l personal considerado para este estudic consisle en 3 speradores an cada tumng @ nivel indusinal,
Z peones encargados de iodos fos iabores reforidos s cullivo en régimen de 1 tumo, 2 empleado s
nvel admnisirative, cuyss funciones fusron definidas en ef estudio organizacional Cabe sefislar
que en iz pames sEpa, be 3 peestos de bebaio @xiusial deben reglizarse en régimen de 2
turnios, por o cual ef requerimisnto de personai se duplica ascendendo a S operadores.

Por su panie 2 nivel adminisieative, se ha considerado un empleado adminisirativo 1 encargadode iz
Planta Industrial. Por olro perte debemos mencionar que e Ing. Agrénome se contraters como
consutior

Cosio del Personal
Valor del Salaricen §

Carge © = Cantidad Remuneracién Carga Sociales . Total

15890
207810
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Valor def Salario an UES
- Cantidad Remuneracion Carga Sociales

ICnCEIgato
e, Adivdstratvg
Dperadorss
 Jotal personal requerido 18

M‘ no de Gbm
perejil

SF8gans

mEns

EWMW@M@WMMWW@M
& pertir de bo anterior, se puede conchur que =} costo anuat esociade & persongl, tanto indusinial
como adminstraivo aitanza a USS 5705484,

534 Costo de Enesgia Eléctica.

En o estudic idonico. se definid que of uso de snargia eibclrica seria de aprosimadaments 82.330
KwiAfio, sobre Iz base del equipsmisnio v maquinana necesaris pae la conecia oparscicn de 2
planta. L2 tarfe uilizads pers is eveluacin fue ig tarfa de fa region (017 $¥Kw} o que asume un
gasio snual de USS 4 514,92 por oiro iado se considera ia mplicancia de un cargo 150 mensual de
U$5 308677 '

Flecwicidad

Tiatos

s o 0 75 e
b/ alor (3,17 5

Equipe

oo

{Planta de molienda
cuchiliss i5 1125 (i
sarandas 18 135 23
ooriing de aire 833 075

5

- aboventor 12 820

D Bbar ! A | May 1 fex} k@ 1 Mor | Dic | TOTAL

Lol (0 e bl . =t Sy | Seg L Ot N L

[Hemma § ERSs EIE ENER ORERIMELG SRR 8 TEMES! O A S
d¢ mallends  § O S| brao RGOSTR, e (SmGA tERT P O [SEERSERIS] G G730 [ 65952 (5aEae
costiss de s § Lakohn | A5e | S3en ;40005 | 20068 | 4 BEEED [ ATSS C LAEGR 4 25065 | 15060 (5 5
Sl _ §f 2206 | 2ADG | 2206 | 4206 | S408 C 008 ) JAOF 0 M4DE | SO ¢ MO | 4406 A2DR ;AR
Hims VB § G008 | Badin | B6 § Mok | SR | TOUDt § GAU | Bwedil | OO0 | DOB |9 % | Mokl |ABAT
ada de malseed B | 5008 | 70.% | RIS 2k T A | U |1k | Wekb) D3 | 1006 | X550 | ves ]
comimedeae | Who 3 143 | 158 | 14% | i%p | @3 | wgs {355 [ 1E8 | 1g8 | 5% ¢ tE | 155 LA
rabrraias e ] IA7) | 2egt | a2t § SA1 | 383t | 1231 | G221 | e | tagi | 1At | Sai | 140 s

De o enterior se pucde esisbiecer que & costo anual por concaplo de enargia eidéatnca alcanzs
U3S 7,811,706, of cual se mantiene constants durante tode el horizonie del proyecio.

5 3.5 Casic de BardenGiin gs Magunana ¥ Tquip0s.
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Este costo se ha considerado dentro det kem Gestos Genersles W cosio por conceplo de
maniencion de obras civiles, maquinaris, equipos & instalaciones como un porcentaie del valor
536 Costopor Gas

Este 25 un costo relevante sn o Provecio va que &3 uno de bs meoursos mas cuidados por ser ka
base dal funcinamiento de! fne! de secado.

Sobre ia base de un preco de 015 $m’ se calcula un costo anual de $27.435 que no se distrbuve
en forma proporcional a o largo de fos meses, obvismenie esie cosio se encuenira dentro del grupo

ge los vanalies por estar kgado dreciaments 3 s produccion,
GES
Datos —
Yalgy 8 815803
Fquipe cons, M3 iH U$SH
o 1EE 35 4 84

Shar | Abr

Eve | Feb Moy § Jun | 58 | Aaw | Gep Wor § Dic | TOTAL

3 97 ¢ BFS L TR WG 1A L 1S @ PR RER i Aeh 2 JaEE  JAER

IS AN ITISSEISI R ANB I I/ onn | s FTENG Y GON B3 ITIBEAEITRISE:
5.3.7 Costo por Combustble

Lanmuka@ymm,mmsmmm@mémdm&&haes&nadameneim
agricoia & consume de combustible serd of equivalenie al conswmo del kacier 10 isfHora de
operacin, consiierando a tarffa actual def Gas-Of  de $1.89%/Liro y tomando como referencia 25
mﬁmwmamm@mgmmmmmmimmm gicosio
amual por conceplte de combustible alcanzaria 2 USS 775 88 o que se mantiene constante durante
si horizardes de andlisis dal provedio.

- Resumen

Cosios

Elecwicidad | 0115811
Gas 05218 | 0232 §
Combustible | 0013910 | (540 §

5.3.8 Gastos Generales y Otros Costos v Gasias.

= Dasios Generales: Se ha consideradn para s operacion de ia
p@ﬁamﬁnd&g&s@sg&%&smmamngﬁwa@,epaﬁkdehacpemciéﬁ
anualde laplanta. El cbjetive de esie flom, os culyl gasios menores como teidtong, hmpiera, sic,

B vensoal  SAnual  USS Me nsual U$S Anual
Teldfono 186 PIET 805 £ 77 |
itermnet 23 980 =8 el
Limpiezz 1000 12080 302 e |
Total 1268 15128 465 45 48774 I
» Otros Cosios Direcios: Con &l objetivo de cuantificar posibles
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imprevisios en la operacion de la plenia vy refisiar posibies costos subvalorados o no
consitlerados o ha definido un tem de olres cosios drecies, of cuat ha sido defindo oo 3%
de jodos os oosios divectos involucrados en io operacitn, oon sxcepcitn de s msteris prima
bulsas.

5.3.9 Amortizacion v Depreciacion

ia depreciacion y amorntizecitn de actives fics e intangbles se considera en [z contabiiidad a finde
refieiar =f desgaste o pérdids en vakr de los sciivos por el paso del iempo. Se considera como
SGiivos despreciables cendabloments, aguelios como Ohras Civies, MaGUENGNas, Con exXcenGln da
fos lomenos, oS cugles 3l condrario se sobrevalian con of paso del iompo. Por su parie, son aclivos
amortizables, aguelios de cardcier niangbie, como gasios de puesta en marcha e inversion en
pratscadad.

La amostizaciin do aolivos nlangibies v 2 depreciacion de activos fios son cargos que se realizan
a o yiided antes de mpueste, ncorpordndose asi en of fulo de caje, adn cuando no constituyen
oasins o saresos slectivos, puss son deducibles de mmpussios y por ends al ncorporarios se pusds
pagar menos Finao, gue de paso constiuve ofo cosio del proyecic. En un analiss consistente, el
fidio de caja de un proyecio debe esior ssociado sbio 3 gresos v egresos efectivos, por o cual gt
cargo realizado antes de impuesio por conceplo de depreciacion y amortizacion debe abonarse
despuds de impuesios, con af fin de roorpmar sdie &l gledte tindanie asosiade a estos frgos -
conitables no sfectivos.

Teniende en cuenta io anterncr, a continuaciin se delala b swersidn nicial, iz vida Gl contable vy la
cuots snust de degreciacion de actives fios v amortizecin de activos intangbies.

- Cuota

Terrsnn

Chias Uhiles S0 00 g LIERID
Eguipo de Process 2828830 1] B3R 33
instalacionas AR000 00 ] 4500 0
Dlrzs bwsrsionss X0 & 7Ea
Ga@iaa de Pmesia ) r*s:‘a%a 3

125000 00 $ 25000 I
Qeas e FER T B JEar 8
Equips de Process G148 55 10 S
nsiziaciones 14516 13 10 _ 148151 &
iras lnvotsianes 75 40 & 247 (ORT742
Gasios de Pupste enmerchs 381200 '

Depreciacion Ao 125 S DR S R S R T SO TR R ARG

‘Depreciacion Apebaty - o0 el e e S
L Amoriizacion Ake 1.a3 g s LEaRe R i Lo e e AT RE

5.4 Fiujo de Caja del Proyecio.

Ei andlisis de mversiones, ingresos, cosios y gasios asociados al proyecio realzado permiten
estructurar el flujo de caja asociado al provecto, el que se presenta a continuacidn.

Serd una hemvamionia ndamental de andlis’s pasa 3 svaluaciin de i rontabifidad det proyecto.

A los 10 afos del funcionamiento del provecto e VAN sicanza un vailor de UBS 157 38505

ia retupsracion de iz wersitn ascciads al rovedio se doa spranimadamenic a os G aflos v 1
mEs.

L a maxima Inversion que esie proyecio podria admii 2 Io iass exigids as de 1SS 4581 984 00
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5.5 Resuitados, Punto de Equilibrio y Analisis de Sensibilidad.

Los resultados ascciados al estudio deben ser inferprstados con cauisla en iérminos de ias
GEGSIones que $e fomen a pariir de sfios. En sste cordexdo, un rasultado positive en esta etapa de
andisis, no puede oonsiderarse Como un slomenio de jukic sulitiente pars asoguiar que o
proyecio sers rentable ya Gue las variables son dindmikas y un cambic en ellas puede alierar
drasticemnente el curso de ios resultadoes de ts Evaluscitn

E! proyecio asi definido, sobre ia base de los supuesios v paramelros sstablacidos a o kargo de
esie informe, 25 sysiuado 5 Yovés de dos orilerios, f VAN v iz TIR, considerando una iass de
descuenio relevanie de 18%. ia que si bien es alia representa los riesgos nherentes al negocio y
pusde signficar un Moentive adectade pars e kwersionistas.

£.5 1 Hesullados de s Evalsocion

Con el fin de asegurar una corrects nisrprelacidn de los resuliados, a continuacion se realiza una

Yalor Aciual Melo (VAN

Por defiicidn, of VAN es un indicadon que muestra ia diferencia entre el valor actual en & afio cero,
de ios gresos y egresos asociados al proyects, durants of perido de evaluacion. S embargo. iz
nterpretacin financerz de este ndicador debe ser ke de 8 riguezs adiciong! gue es capsz de
generar el proyecio para of mversionisia, por sobrs la nversion por 8 realizads y ung ver alcanzada
iz reriabiidad exigids I cusl se representa & bavéds de 3 ase de descuenio.

Luego, desde la perspaciiva de este indicador, un proyeclo sera rentable an ia medida gue presents
~un VAN al menos igual cero, pues de esia forma el inversionisia estara reciiendo iz rentabilidad por
&l extigiia v o oyvecto sslang oulwiendo Iz nversidn ealzada

Para esie eshudio, considorandc s supussios definikdos 3 o jargo del informe v ung isss de
descuenio relpvarde de 18%, se obiiene un VAN de USS USS 187.995,05, b gue significa que of
proyecio pagaria comodamente Ia inversion iotal de USS 223 393 03 que se resiiza en lps 10 afios

de operacion de ia planta,

La tasa intema de relomo, evakia of proyect en funcidn de ia 1asa de descuento, Gnica por periodo
gue hace gue el valor aclual de s ngresos del provecio ses isusa! 3l valor achual de bs agresos dal
mismo, es deck ia TIR es aguélia tasa de descuenio que hace el VAN del proyecto iguat = cero. De
esiz forma ia TIR represania i resdebiiidad de un proyecio, con lo cual ésie serd reniable en is
medida que la TiR exceds la rerdabiidad exigida por ef inversionisia.
Conziderands una reniabilidad exigida de 18%, pava ol provecic hajo eshidip se ohhvo una TiR de
21% , excediendo asi el minimo requerkdo y por io tanto mostrando gue el proyecto seria rentabile.

5.5.2 Punto de Equilbrio.

Es el punic en donde los ingresos totales recibidos se iguaian a los cosios asociados con ia venta
de un producte T = T

Si el punito de squibrio determing of momento en &l que Ias vantas cubren exaclamente 105 cosios,
ertonces, un aumento en ef nivel de ventias por encima de! nivel del punie de equilibrio, nos dars
corme resulftado aigin tipo de beneficic postive. Y asi, wns disminucion ocasonand pérdidas. Este
m&zﬁcmu&ammmmﬁnﬁmznmé&m&sa‘mﬁemmy
TECUpeETEr I8 TWersSitn. Uns vez on mareha of emprentimionin, Sive pors analizar si of nivel de
ventas alcanza pam culey costos, vgdemserasiaywaaamarfasdeﬁmmmspam
reaizar cuaimser modificacitn gue sea conveniente.
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‘Punto de equilibrio

Ctos fijos— Clos Vble

COSTOS UNITARIOS $/Kg § | COSTOS YARIABIES $/kg | COMIRIB: MARGINAL $/Kg | COSTOSFIIOS §/Xg |
Pese@ vegars  MHenta Bespd  Ovegers  Meds Perepl  iveganc  Ments Perepl  Oreganc  Herts
28 258 235 856 £33 256 =3 727 e 1.3 N 8%
COSTOS WMITARIOS COSTOS VARZARIFS COMTRIE. SIARGINAL COSTOS FIOS uds /Ky
Ferem  Oregahs MiBnis Fered  Oregans  Henis PR Regad Menda Pergi  Oeegann  Blents
e a8 T an L (x4 % ) 235 155 58 S84 aie
o5 I $¥g | UiSKg | { 4%g { ¥§SKg | My | UISKg |
045 a5 &5 155 Eiis 036
CANTHADES 1 s
Funio de Equilibric unitarin} funto de Eguilibrio unitario Funto de Equilibrio Coniidad | 3 | B3
Peregi  Oregang Menta Serep! Oregene Mepis | Pered  Orsoanc  Ments nix
Ly wrr e L5 2 zee 253 259 255 032 L] a2z
Puse de Eqslibi Pissto de Punto do Eaulbiie Canides | 3§ %8
Poreft  Cregam  Merda Pored  Dregww  Menta | Pered  dregano  Menta e
IWSTUET  IWWIATT SEETRES TEFEIRTE TR DRSS [ TRmess TIRRLEE  TEESRY Iradt oF 3_':&,5{3_}'5 ITIL a0
Tya 855 633868 20447776

- Cantidad  —~ Vias tos {otales
; 7188387 76925 70
35000 (756520 1 7188387 | 511482 | 7oEE8 7T
DA} {72587pR 1 TIBE3P7 L 516738 | 7707134
36000 (731001 TIBE3E7 | B0 | 771449
OO0 | 746237 | 18387 | 5340 | 77279
JIO0G (TEEEATA I TISERST | SMGAT 77281 06
37842 | 7737540 | 7188387 553815 | 7737540
3/ 17780948 | 7188387 | S8A331 77437 19
2500 (7972182 17188387 1 56838 | 7751026
D000 § 7973418 § 7188387 | SE98 45 7758333

2 40000 | %:_h.hcmé'é?a}% :
| - i | = Vias
30060 ; e s i Cios fjos |
| i
20000 | LIt |
1{}99{) _g__ oy s e T S O S— —
{
0 _: y e - r T X T -3
34500 35000 35500 36000 36500 37000 37847 IBOGY 38500 38000
Caetidad [Kgl
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| Cantidad Precio Via Clo Total  CloVble  Cio Fijo
SN 2 DAATIOR 2 V03] D4RTIEES | 2 UB3NE0AE
0D (20887 FE% 20995547 814513855 | 2 05582480
3IRE0G (2044722612 4710376 D 14613005 | 2 02488777
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5.5 3 Ansisis de Sensibiidad.

El presente andlisis esisblece ¢l mpacio que tenen sobre & piovecto, cambios favorables o
desfavorables en las variables consideradas como mas mportantes, ias cuales para este proyecto
se han definido come el precio del producio fingl of seleno de la Mano de Obra ¥ por Oltimo el
pracic del Gas Pas ofecios do 3 piosenis ovaiuaciin, s ha consianzdc on & andiss de
sensibilidad sdlo cambios desfavorables respecio a la situacion nicial.

i.os resultados de 8 sensbiidad se presentan en ia sigwente tabla y tal como se puede apreciar, el
proyecio es aflamente sensibie desds ef punio de visla del VAN a las vanaciones del precio de
verda de ios producios fingles, en manor medida a ia Mano de Qbra v casi ni parcibe el cambic de
su insumo Mmas imporianie. Sin embargo si bien gensran cambios mporianies an e VAN, esios no
iagan 2 hacer que el proyecio sea nviable va que ante una variacion del 15% en el Precio de los
Produchos fmates iz TIR fego s0it a dismzwr hasta o 155 que es & tasa rovmat exiguds parg un
DIOVECiD,

A continuaciin se presenia un cuadne resumen de los valoes anticipados y un grafico
represemziivo de jos mismos.

Vergnica Trofam -111

-



‘ !JAIQ ”‘q = .i'aL_l':_” = ‘Ef;{ o

¥ 2 175841 33 4 : :
- -10% GEFHET 5E IS BT ki AT Y 1M aT 113
E’rgg:;xm B Fiasaiih-o e % e NI 8%
fRSHG +5% 75444 55 BT 25% STE08.74 FO5474,58 3%
- i TORBEST B 55031 30 3 S BiIng 57 o i 25%
+15% 1 iEBa 42 FBH635 A 8% 20ORS a5 Xeas 21 2%
-30% Braqit 22 e gt 2% BIAIEE 27 1B HE 21%
-2 &R 57 TR A it B4 32 $0RRTE 75 214
Prer 38 -, Brne 8 2ERETE BT % BI04 40 TERGAE B0 n%
{U3SimT) #10% saariz et e % 81382383 ETRER D 1%
0% BESHIZ 55 S 51 3% BIS4E2 00 157551 .35 %
+30% SEA5E 31 rleen g1 219 E13M2 45 147938 50 %
-1E% GTIBAE 5T B3 EEL R I AL R s 08 e
i 835408 T3 BT A8 % ETEEBAET PEFE 4 23
Fregie Wane de (ius s SRR AR IREET ER 3% Lo P TR XY TFH
TR Smes) +5% SFEMEs FEETETZ prits S e A R HESTERE %
+§5% NS5 5D EES3813 Hs 551875, 72 RN 42 i
= 5% TRIZIT.ER i 5e 15 SI021 34 HES 12 RE 3%

e st =t

Graficas do Sensibilidad

' 155
| TR G

A %
b ]

| e uANE
5% |
YENS i
W=1ER

i

ii
T
41

wsSimes; |

Es imporiante analizar la evolucion del VAN, respecto a la rentabilidad exigida por el inversionisia, a
pariy de que dstrtos yversovesias pusden exiny o eltrmne dstERo al orovecto. & cordiniacion se
pusde observar oomo varig an of sipuienis wréfico.

T.desc | VANS | VAN USS
0% | 550091704 | 186IB 46
E% o al | jaaa s
0% | 1449221 77 | 6749059
6% | Boouss 765 | 200673 31
A% | 471005204 | 15196252
5% o0 a8 | oo s
25% 00 0.0

T% | 170865813 ARG

B% 170243 435 54315907
% - L5784
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Relacion VAN - Tasa de Desc.

VAN Us8

20 m_m

100000 \ _M_,r g
500000 +—F— ._.M___.._._}Q_._ — | .\. §

1260006 . 3 H

i R e e “\\ -
! 13 1 1) OGP S SN RS S AL L P

VAN B

2 e SR e,

3000CC |9 #% 0N iBn R
I e A e S i

| Tasa de Desc. (%}

Como s& puede aprecian, & proyedio desde &f punio de visla del VAN, permile gue ol inversionisia
exiia una rentabilidad de hasta un 29.5% (TIR) para seguir siendo rentable.
Rin embargo, tasas de descuento supetiorss, harisn = ia plants deshidretadors invisbie,
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Proyecto Final de Ingenieria Industrial

6. ANEXOS

6.1 Anexo | — Maquinaria Agricola
6.1.1 Tractor

Especificaciones 112 HP — MF 292 ST/DT

UTN- FRSN

Motor
Marca Perkins
Modelo _ P4000 T
Potencia Motor a b'“ 70020 - CV 105
régimen nominal
SAE j270 - HP 112
- Torque Maximo a 1300 rpm - NM (mkgf) - DIN 402 (41.0) -
Régimen nominal del motor (rpm) 2200
Consumc;(Lts! Hora a pleno torque) 6a7
N° de Cilindros 4
4100

Cilindrada (cm®)

Aspiracién Turboalimentado
Embrague
Tipo Split Torque
Transmision
Tipo Sincronizada

N° de marchas - avances/retrocesos 12+4
Toma de Potencia
Accionamiento Hidraulico
540/ 1000

Régimen Nominal de la TDP - rpm

Veronica Troiani
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Sistema de Direccion

Tipo | Hidrostatica
Frenos
Tipo Discos &e bafio de aceite
N° de discos 8
Tres puntos
Tipo Ferguson
Capacidad de levante én la rotula (kg) 3200
B Presion méxima - Bar (kg / cm?) 210
Control Remoto
N° de valvulas 2
Caudal maximo (litros / minuto) 50
Capacidades
Tanque de Combustible (litros) - 200
Carter del motor (iitros) | 8 |
Transmision / Hidréuii(‘;o (litros) | 44

Rodados (Basicos - Trochas maximas y minimas)

Traccion Delantero Trasero
149-24 18.4-34

4x4 14.9 - 26 231-30
14.9 - 26 18.4- 38

Pesos y Medidas (4 x 4 Standard)

(4 x 4)

Peso maximo con lastre (kg) 5669

Longitud total (mm) 4320
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Distancia entre ejes (mm) 2460
Despeje medio (mm - rodado) 410 (14.9-26/18.4 - 38)
Radio de giro Con freno 3910
(mm)
Sin freno 4330

6.1.2 Sembradora
Detalle técnico de la sembradora de grano fino S22
Lineas de Siembra

Cantidad de surcos: De 7 a 26 surcas

Distancias entre surcos: 52,5 cm 6 70 cm

Posibilidad de otras distancias mayores o intermedias.

Posibilidad de modificar la cantidad de surcos (transformacién de 70 2 52,5 cm 6 de 52,5 a 70 cm).

Chasis

Tipo viga portaherramientas realizado con dos PNU (180 mm x 140 mm).
Rigido hasta 8 surcos a 70 cm (6 10 surcos a 52,5cm).
Sistema modular, articulado en dos secciones para maquinas de 10 a 16 surcos a 70 cm (6 14 a 20
surcos a 52,5 cm), y articulado en tres secciones para méquinas de 20 surcos (70 cm) 6 26 surcos
(52,5 cm).

Transporte

Sistema TP: Transporte de punta o longitudinal, con ruedas auto-orientables.
Permite el traslado de la sembradora con un ancho reducido (menor a 3,50m).
Rodado para neumaticos LT 238/75 R15.
Lanza de trabajo rebatible, de rapido y simple plegado (f4cil conversién de posicion de trabajo a
transporte y viceversa).

6.1.3 Cortahileradora Hilcor Hm-302 (2007)
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Caracteristicas: Hileradora de 4 m. ancho de labor, de dos hélices, con cuchillas oscilantes
rotativas y paletas hileradoras, con rastrillo contenedor de malezas, transmision mediante correa
plana, para ser accionada por toma de fuerza a 540 rpm, control remoto desde el
tractor para regular altura de corte desde O a 045 m. con cilindros y mangueras.
Con tercer rueda para transporte, que accionada por circuito hidraulico se pliega y libera sistema de
corte, esto hace que la maquina quede en la posicién usual, con dos ruedas traseras para una
mejor

adaptacion del implemento a la superficie. Con llantas 600 x 16 con 3 neumaticos y camaras.

Accesorios: NEUMATICOS INCLUIDOS

6.1.4 Acoplado Recolector

Este carro se construira por duplicado para no hacerlo de un volumen excesivo y permitir que no
deba pararse la cosecha mientras deba ser llevado al depésito y vaciado.

A continuacién se muestra una foto representativa del mismo.
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§.1.5 Sistema De Riego

Partes Componentes || Caracteristicas _ |E
Aspiracion cffiltro 3 m x 6" 257
Cuerpo de 8 camaras 10" 2.483
2 tramos 1,5x6"x13/16 515
8 tramos 3x6"x13/16 2.630
1 soporte 12x6" 768
1 cabezal a engranajes 2.068
Bomba 1 contrabridas de 6" cafioa 5" 133
1 llave exclusa 5" 334
1 niple rosca 5"xM 133 B 57
1 mandmetro c/grifo 16
1 curva de 90 mmm 133 B 95
Total Bomba 9.299
90 cafios de 6x127 6.882 A
1 cafio de 6 mis 12
1 curva de 90 mm 127 88
Total Ramal 7.082
90 cafics 6x102 NTR 4.045
Ramal 500 m. 90 regadores MR 20 1.612
90 Niples 30 cm x 1" 1.119
2 reducciones 127 a 102 128
2 tapones finales 102 41
Total Alas 6.945
Motor Perkins 6354 Fase 1 ;
Agricola cfradiador y toma de fuerza (completo) 7.298
Total Equipo de Riego 30.624

6.2 Maquinaria Industrial

6.2.1 Horno Continuo Hd108
Es un tunel de desecacién pero el producto himedo es conducido a través del sistema sobre una

cinta transportadora que sustituye a las bandejas.
Las principales caracteristicas son:

1) El producto debe estar bien subdividido para que permita un buen flujo de aire a través de la capa
de producto.
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2) Se consiguen altas velocidades de desecacion.

3) El equipo es para volumenes medianos a grandes de producto y se consiguen valores de

humedad relativa entre 10 y 15%.

Rendimiento en perejil de 1000 a 1100 Kgs de producto fresco hora. Temperatura de trabajo 45°.
Tiempo de secado 1 hora 30 minuto. Total superficie de secado 90 mts2. Sistema doble plano
superpuesto con un ancho de 3 mts. Plano superior compuesta por 5 planos de 3 mts. Plano inferior
compuesta por 2 planos de 7.5 mts cada uno. Los planos esta compuesto de 2 cadenas laterales a
rodillos paso 4 pulgadas unidas entre si por travesafios de cafios galvanizados de 1 pulgadas, con
una primera cobertura de tejido romboidal galvanizado de % pulgadas y un segundo tejido de acero
inoxidable calidad 304. Los transportadores se apoyan en guias de angulos de 2" por 3/16". El mando
de los transportadores por moto reductores y reduccion final a engranajes y cadena de rodillos con
variador electrénico de velocidad. La estructura del horno esta construida en chapa plegada de 3/16 y
1/8. La cobertura exterior es de doble chapa con aislamiento térmica compuesta por 30 puertas (15
de cada lateral). Sector de carga del horno con escurridor. Extraccion del aire humedo por 5
extractores axiales con motor eléctrico acoplados directamente con salida lateral al exterior.
Generador de aire caliente con sistema de fuego directo, con 3 ventiladores axiales para la
circulacion. Quemador de gas natural o envasado de 1.000,000 kcal/hora maximo, totalmente
automatico con controlador de temperatura digital. Tablero eléctrico de mando general del horno
completo con protectores térmicos en los motores. DIMENSIONES:

1. Largo total del horno 17 mts.

2. Largo util 15,00 mts.

3. Ancho uatil 3,00 mts.

4. Alto util 2,40 mts.

5. Alto total con extractores 3,60 mts.

6. Potencia instalada 46 hp

7. Consumo de gas aproximado 100 mts3 con presion de 0,180 bar.

Nota: Estos hornos cuenta con variador de velocidad y control de temperatura programable por lo

tanto pueden ser adaptado a cualquier producto a deshidratar.
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Esquema descriptivo de las partes componentes y del funcionamiento del Horno de
Deshidratado.

X

Movimiento del product o
P -

9 Movimiento del are
& -

Foto del Generador de Calor (Quemador)
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Curvas de Secado (Relacion Humedad — Temperatura - Tiempo)

El objetivo de este punto es explicar las caracteristicas de los fenémenos que se producen durante
el secado de las hierbas aromaticas, a fin de determinar las condiciones precisas para llevar a cabo
la desecacion en un secadero a nivel comercial en el tiempo minimo, con el mejor resultado y mayor
economia posibles, aprovechando al maximo el calor (energia), sea en la fase de transmision al aire
de desecacién, o bien en aquella durante la cual el aire lo suministra al vegetal en el secadero.

Hay diferentes condiciones de secado donde se establecen distintas temperaturas y se varian las
velocidades del aire de secado, aunque hay que tener en cuenta la importancia superlativa del
secado en la primera etapa para obtener los mejores resultados. Esto es debido a que si no se
cuida la etapa de secado se produce un fendmeno de cambio de sabor que se debe
fundamentalmente a la oxidacion de las materias grasas y albuminoides contenidas en los tejidos
vegetales, causadas por el dafio que le produce la humedad remanente en el producto.

Asimismo, se ha podido comprobar que, para impedir que tales oxidaciones se produzcan, o para
contenerlas dentro de limites convenientes, es preciso determinar con exactitud, y para cada
genero, cudl ha de ser su temperatura éptima de desecacién, asi como el tiempo de duracion de
ésta. .

Establecido este punto, sobre la base de una experimentacion cientifica rigurosa, resulta entonces
posible la desecacion industrial con resultados completamente satisfactorios.

Estas degeneraciones de los vegetales pueden estar determinadas por agentes biologicos, los
microbios y las enzimas o diastasas; asimismo los agentes quimicos, como el oxigeno y el agua, y
los fisicos como el calor y la luz. De todos ellos los mas perjudiciales son los biolégicos, los cuales
son potenciados por la presencia de agua en el producto.

Estas investigaciones resultan entonces de gran importancia para obtener, de los agricultores, una
desecacion satisfactoria de hortalizas, tanto por lo que a calidad se refiere, como por lo que atafie a
la necesaria baratura de produccion, ya que la conservacion por desecado tiene como finalidad
primordial la de permitir el consumo de un alimento determinado durante las épocas en gue no es
posible fresco, o s6lo se consigue a base de un dispendio excesivo.

Con el fin de limitar el contenido de humedad a un valor lo menor que sea posible, pero que
tampoco exceda un limite de desecado, ya que para lograrlo se requiere una mayor energia (mayor
costo), y puede dar como resuitado un producto de inferior calidad, en efecto, resecar un vegetal
hace la planta muy fragil.

La desecacion reduce grandemente el peso de los vegetales, como valores comunes, por lo general
y en la gran mayoria quedan comprendidos entre un valor de peso seco de entre el 10% y el 20%
del peso himedo del material.

Esta enorme diferencia de peso, vy la posibilidad de conservacion, son los dos determinantes
principales que pueden aconsejar una desecacion industrial en zonas de gran produccién, con
objeto de economizar en los gastos de transporte y evitar |2 baja de precios en las temporadas de
recoleccién.

El tunel de secado es un conducto de seccién rectangular, aislado, en el cual el aire debe circular en
forma totalmente uniforme y a velocidad constante durante todo el proceso de secado para obtener
los resultados mas precisos posible.

Aletas deflectoras a la entrada de la antecamara y una rejilla a la salida de la misma, fueron
colocadas con el objeto de producir una pequefa turbulencia en el aire para obtener un frente de
aire de velocidad uniforme.

El material se coloca en el tinel de modo que el aire lo atraviese horizontalmente.
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Para poder obtener una buena informacion sobre el proceso se colocaron termocuplas, del tipo T
norma NBS, e higrometros Vaisala en diferentes partes del tinel, a la entrada del motoventilador, a
lo largo del sistema de calefaccion y sobre la muestra. Las velocidades del aire son medidas a

través de un anemometro.

Ensayos realizados

Se realizaron mediciones bajo temperatura constante, a 30, 40 y 50 °C (fig.1)..

Para cada temperatura se varid el caudal, haciendo que las velocidades fueran de 0.75 y 0.45 m/s
en el material (figs .2 y 3). Los valores obtenidos son los pertenecientes a temperatura en la
muestra secada y al peso de la muestra, el cual evidencia la pérdida del contenido de agua.

A continuaciéon se exponen los resultados de algunas curvas de las obtenidas en los ensayos
efectuados.

Figura 1. Evolucion de la humedad en el secado a 30, 40 y 50°C para una velocidad de 0.75m/s.

Himaedad {zrier)

o 1 2 3 4 5 & 7
Tiempo (foras)

Figura 2. Evolucion de la humedad en el secado a distintas velocidades del aire desecante, para
40°C.

1,00
Eﬂl:lj!]- T:dﬂ"C
ho —=— () 75mis
E 0,30 —=— (0 45m/s
& 020
5 0151
T 0,10
0,051
0,00 — : : :
B OI%2.-3 4 5 &8 F 8 8

Tiernpo (horas)

Figura 3. Evolucién de la humedad en el secado a distintas velocidades del aire desecante, para
50°C

Vero6nica Troiani 25



UTN- FRSN

X%
|
1
y
1]
i
|
)
)
i
!
|
i
1
4
/
|

Tiempo Choras)

6.2.2. Planta Integral De Molienda

Tolva de recibo de productos a procesar. Transportador elevador para alimentar al molino con control
de carga al molino, efectuado por control digital. Compuesta por cuchillas transversales - Tres juegos
de cuchillas rotativas. Velocidad del rotor 800 RPM. Diametro 350 Mm., Ancho 600 Mm. Motor
eléctrico de 15 HP. 2800 RPM. Conjunto de sarandas oscilantes de 2500 Mm. Por 1mt de ancho de
funcionamiento contrapuesto. Marcos cambiables de tejido de acero inoxidable, con las mallas acorde
con las medidas de la molienda a realizar. Transportador de retorno de saranda al molino para no
dejar remolido y asi el producto sea uniforme. Largo total de la planta 6 mts. Ancho Maximo 1,20 mts.
Alto Total 3 mts. Potencia instalada 18 HP. Produccién de 120 Kg. a 140 Kg. Por hora de producto
terminado. Cuenta con un Tablero Eléctrico para comando general de Ia planta. Tres salidas directas
a bolsa. 1-Producte terminado. 2-Polvo impalpable. 3- Peciolos y gruesos.

Requiere para su manejo de un solo operario.
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UTN- FRSN

Esquema descriptivo de las partes componentes y del funcionamiento de la Planta de

Molienda integral.

Foto de la zaranda interior
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6.2.3. Cortina de Aire

Las cortinas de aire permiten que no ingresen y preserve el interior de un ambiente de: frio, calor,
polvo, insectos, humedad, humo; generando una barrera en las aberturas impidiendo el ingreso de lo
mencionado y resguardando el ambiente interior.
Operan con aire limpio, con una alta eficiencia y un bajo nivel sonoro. Las cortinas de aire estan
construidas en chapa de acero SAE1010 soldada, son de construccion robusta y estan protegidas
con pintura Epoxi Hibrido Blanco. Soportan el uso continuo en aplicaciones comerciales y/o
industriales; ideal para bares, restaurantes, supermercados, camaras frigorificas, camaras de secado,
galerias comerciales, almacenes, laboratorios, etc. o para retener altos niveles de frigorias en aire
acondicionado.

Caracteristicas

* Caudal: 50 m3/m

* Dimensiones: Ancho 720 mm, alto 405 mm, Profundidad 330 mm

* Motor: 1/3 hp de 1400 rpm o 1 hp de 2800 rpm , monofasico o
trifasico, montado sobre base elastica

* Peso aproximado: 22 Kg.

* Fabricada en chapa, pintada con Epoxi Hibride Blanco

* Potencia Instalada: 6000 W (codigo CA214)

* Nivel Sonoro: 61 db (bajo nivel de ruido)
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6.2.4 Equipo Regulador de Temperatura.

Este equipo se ulilizara para la mantencion del producto terminado, se construird un ambiente
cerrado para su almacenamiento en el cual se colocard este equipo con el fin de mantener el
ambiente climatizado y para evitar cualquier tipo de riego en el deterioro de la calidad.

Jumbo 10.000

Equipo preparado para ambientes donde sea necesario automatizar el encendido y apagado
mediante termostato de ambiente.

Cuenta con un valvula solenoide, termostato de corte por sobrecalentamiento, electrodo analizador
de llama y sistema de encendido electronico.

Caracteristicas:
-Potencia 10.000 Kcal/H

-Consumos:
Gas Natural: 0.83 Kg/H
Envasado: 1.07 m*/H
Electricidad: 120 W/H

-Dimensiones:
Alto: 520 mm
Largo: 700 mm
Ancho: 320 mm
-Peso: 16 Kg

-Rango de calefaccion aproximado 70 m®
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